Kunskapsutbyte och projektutveckling pa Beloks och
Belivs workshop nr 3 om energieffektiva kok,

Den 18 oktober hade Belok och Belivs en tredje workshop om energieffektiva kok, storkék och
professionella kok. Workshopen holls hos Electrolux pa Sankt Géransgatan i Stockholm och hade ett
40 tal deltagare och fokus lag pa erfarenhetsutbyte och projektutveckling. Nedan foljer en kort
sammanfattning av formiddagens presentationer:

Pia Tiljander, RISE, hilsade vdlkomna och berattade syftet med dagen. Kajsa Andersson, CIT Energy
Management berattade om natverket Belok och Ulla Lindberg, RISE berdttade om natverket Belivs.

Electrolux Hallbarhetsarbete — Marcus Ornmark, Electrolux

Markus Ornmark, Electrolux hilsade vilkomna till Electrolux och berittade direfter om Electrolux
och deras hallbarhetsarbete. En malsattning for Electrolux ar att halvera sina CO2-utslapp till 2020.
Att titta pa helheten &r viktigt i kéken, inte minst vid projektering/konstruktion. Féretaget jobbar
med att utbilda personal, levererar de ett kbk sa utbildas personalen i koken med hjalp av
utbildningskockar. Att fa till battre verkningsgrad pa utrustningen ar en del av att sdnka CO2
utslappen och det finns ekodesignade kok som man kan valja. En stor del av kokens CO2utslapp
genereras under anvandningsfasen.

Electrolux har projekt tillsammans med bland annat Lernia att utbilda och sysselsédtta nyanlanda i
kok, idag fattas 5000 kockar sa behoven ar stora. Electrolux har tillsammans med kocken Fredrik
Eriksson och KTH gjort ett projekt pa Langbro Vardshus dar man jobbade och utbildade personalen i
ecodriving. Man gjorde matningar fére och efter och sag att man mycket enkelt kunde spara 5% av
energianvandningen. Personalomsattning ar stor inom branschen och leder till problem att man
tappar mycket av kunskapen i koken. Det ar viktigt att kunskapen satter sig i de dagliga rutinerna.

Information om BFS — Ulrika Flodberg, Branschféreningen fér Storkéksleverantérer (BFS)

Ulrika Flodberg fran BFS — Branschféreningen for storkoksleverantorer (www.bfs.se) berdttade om
sin verksamhet. De har ett 40-tal medlemsforetag. Numera befinner man sig i en paraplyorganisation
som heter KTF Kemisk Tekniska Foretagen, och tacker fem olika branschféreningar. BFS huvuduppgift
ar att framja branschens utveckling och bevaka utvecklingstrender. Man har kontakter med
myndigheter och organisationer nationellt och internationellt. En stor del &r ocksa att bevaka, tolka
och bemota lagar och remissforslag. Man tar fram effektiva verktyg for branschen exempelvis
rekommendationer och policys.

BFS har etablerat CFSP — Certified Food Service Professional. Detta ar en personcertifiering som idag
har ca 60 certifierade personer i Sverige. En person som certifierar sig laser in kursmaterialet
("introduktion till storkoksbranschen”), vilket motsvarar ungefar 2 manaders studier, for att sedan
medverka pa ett tvadagars seminarium dar slutprov skrivs och kunskapsniva bedéms. Certifieringen
tar hansyn till personens kunskapsniva. Ny utbildning &r pa gang den 13-14 november.

”Laga allt utom maten” - Ulrika berattar att det finns en ny KY utbildning som inriktar sig pa att
utbilda servicetekniker for koksmaskiner. Xenter heter skolan och finns i Botkyrka. Energi finns med
som inslag i kursplanen. https://www.xenter.se/utbildning/servicetekniker-storkoksmaskiner



http://www.bfs.se/
https://www.xenter.se/utbildning/servicetekniker-storkoksmaskiner

Hur paverkas du av F-gasférordningen — Lennart Rolfsman, RISE

”Kan man anvanda kokskyla efter 2019?” ar en fraga som Lennart Rolfsman, RISE besvarar. R404 ar
idag vart vanligaste kéldmedium , men far séljforbud ar 2019. Efter detta kommer det bli tillatet att
serva anlaggningar med fyllning under 10kg, men tillgangen pa nytt kdldmedium kommer vara dalig.
GWP — Global Warming Potential — for R404 &r nastan 4000 ganger hogre an for CO2.

Lennart rekommenderar att genast sluta handla utrustning med R404 och att man nar man byter ut
sina kylmobler bor passa pa att gora atgarder for energieffektivisering. | Tibro finns kék dar kdkskylan
ar kopplad till vattenkrets, detta mojliggdr varmeatervinning men minskar samtidigt bullernivan i
koket. Ombyggnationen gjordes nar man byggde om mottagningskok till tillagningskok. Ta
leverantorer av utrustningen till hjalp i projektering av koken, de ska kunna tekniken.

Brannbara kéldmedier kan innebara risker och det ar dgarens ansvar att ta fram en riskanalys. Det ar
viktigt att man tar hjalp av kunniga personer inom amnet. Anvand exempelvis aggregatkonstruktor,
installator eller serviceforetag for detta. Propan kommer “inte vara ovanligt” framéver, men sedan ar
2000 har vi ndstan bara isobutan i EU.

Framtidens kok

Under lunchpausen fick deltagarna majlighet att titta pa ”"Framtidens kok” som &r Electrolux
showroom, men ocksa det kok dar kocklandslaget tranar. Har fick vi se smart teknik bland annat en
gasspis som slar av nar kastruller och grytor tas av plattan och en varmeyta med olika
temperaturzoner forsedd med beldggning som gor att varmen istéllet for att strala bort fran plattan
gar tillbaka in i plattan.

Innan det var dags for lunch gavs deltagarna majlighet att presentera sina idéer att prata vidare om i
projektgrupper. Féljande omraden togs upp for diskussion:

Lennart Rolfsman, RISE — Kyla- och varmeatervinning, vad har vi for tankar? Hur kan man
varmeatervinna i ett kok? Vad ska man goéra fér méatningar?

Josep Termens, CIT Energy Management — Effekteffektivisering. Det dr dyrt med effekt. Vad har vi
fér behov och effekt i kket och vad har vi utanfér? Kan effekttopparna styras?

Erika Brokvist, Energimyndigheten — Natbaserat larande om energieffektivisering i professionella
kok. Energimyndigheten startar upp ett EU-finansierat projekt om E-learning géllande energi for
omradet hotell/konferens/Restaurang och behéver input till innehallet.

Svein Ruud, RISE — Behovsstyrd kéksventilation. Termisk komfort och reningsteknik. Det finns olika
tekniker. Om luften inte renas kan det bli problem utanfér byggnaden, exempelvis matos i bostader.

Sammanfattning av gruppdiskussioner

Lennart Rolfsman redovisade att gruppen hade diskuterat virmeatervinning genom vatten.
Tappvarmvatten kan forvarmas med restvarme och anvandas i olika apparater. Ett forlag var att
genom varmevaxling kondensera angan i diskmaskinen och férvarmer inkommande tappvatten.
Resultatet blir inte bara virme men dven en betydligt battre miljo kring maskinen. Idag ar det ofta
bastuliknande.

Varme fran imkanal &r en annan varmekalla.



Kondensorvarmen fran kylan kopplad till en VP passar ratt bra till varmvattenférbrukningen i ett
tillagningskok med sig 1000 portioner/dag.

Gruppen hade en idé om att gora en forstudie dar man tittar pa hur varmedverskottet beror och kan
relateras till antal producerade portioner. Ar det I6nsamt? Tag fram brytpunkt. Man kan utga fran att
titta pa hur det ser ut i nagra befintliga kok. Har maste ocksa typ av kok definieras. Projektet kan vara
i tva steg dar det forsta ar att ta fram en modell och det andra ar att géra en demo.

En annan idé var ett demonstrationsprojekt dar man att i falt utvarderar Steamex metod for
rengoring.

Josep Termens redogjorde for effekttoppar i storkok. Lokalforvaltningen i Goteborg har just fatt en
forstudie beviljad som handlar om att géra matningar i storkok bland annat for att fa data, referenser
for hur mycket utrustningen drar och vad man ska méata pa maskinniva. Det finns ca 15 000 skolor
och forskolor i Sverige, de flesta med nagon typ av storkdk. Storkdken har en hog elanvandning per
area enhet men adven hoga eleffektuttag under visa perioder av dagen. darmed en stor potential.

For att minska toppar finns tre konkreta atgdrder man kan gora:

- Byt ut gammal utrustning
- Styr utrusningen battre
- Andra rutiner och beteende

Man kan se 6ver tekniken pa marknaden, finns effektvakt? Man kan ocksa ga vidare med att titta pa
rutinen pa skolor som fungerar bra. Ta fram guidelines.

Svein Ruud redogjorde for diskussionerna kring ventilation. Idag finns en projektansdkan géllande att
ta fram en branschstandard framme. | projektet ska man ta fram metod for att titta pa hur bra de
olika systemen renar innan vaxlaren. Vi vantar pa beslut fran Energimyndigheten.

Storkok har behov av behovsstyrd ventilation. Exempelvis gar bade stekbord och flakt ofta. Vanligen
kors utrustningen for fullt utan koppling till behovet, Man skulle kunna underséka att ta fram en
standard for styrsystem. Leverantorer kan uppleva att det saknas krav fran brukare. Ett problem for
energieffektivisering ar brist pa incitament och radighet. Fldkten dgs av en person och restaurangen
av nagon annan. En motivation till battre styrning kan dven vara att det spar pa utrustningen och ger
darmed langre livslangd.

Erika Brokvist redogjorde for diskussionerna kring E-learning och vad som ska inga i en utbildning for
branschen. Gruppen diskuterade utbildningens uppldgg och innehall. Viktigt ar att man utbildar all
personal sa att man far samsyn. Inom gruppen poangterades att spridningen och anvdandandet av
utbildningen &r halva jobbet. Det maste finnas motivation till energieffektivisering och det kan finnas
behov av att illustrera och dversatta kilowattimmar till andra termer, exempelvis ekonomiska.

Innehall gallande atgarder — hur manga ganger 6ppnas ett frysrum?
Viktigt ar att ta fram goda exempel.

Det kan ocksa finnas andra varden an energieffektiviseringen bland annat sparad persontid.
Energimyndigheten kommer att halla en workshop géallande innehallet i utbildningen i november.
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