Vice udrzitelnosti v kuchyni.
Jak mUZe 1 gastronomie prispét
k ochrané zivotniho prostredi.

Ochrana pfirodnich zdroju se tyka vsech. Také
hosté v oblasti gastronomie to vedi a vice dbaji

na to, co kde konzumuiyi, z jakeého typu pestovani
suroviny pochazeji a za jakych podminek se
ZivoCisne potraviny vyrabeji. To jsou jasna kritéria.
Gastronomoveé by ale meli jit jeste o krok dale a do
svych Uvah zahrnout i spotrebu vody a energie —
stoupaijici cenova spirala koneckoncl vyzaduje rychlé
odpovédi. Pomoci nékolika jednoduchych napadu je
MOozneé se temto vyzvam postavit.



1 Jednoznacny potencial uspor

" Pokud jde o potencialni Uspory energie, nejvice se nabizi snizeni
spotreby. Samoziejmé je k tomu zapotfebi par kreativnich
napadd, mozna i néjaka investice, ale nakonec se to vyplati.
Prvnim krokem je napiiklad zpUsob osvétleni: prechod na LED
osvétleni a instalace snimacd pohybu v méné frekventovanych
prostorach gastronomického provozu jsou jen za¢atkem.

Podle spole¢nosti ENGIE Impact jde v gastronomii témér 80 %
ro¢nich nakladi na energii na vrub energeticky neefektivnich
procesU, jako jsou priprava, uchovavani a skladovani pokrmd.
Aktualizace kuchyriského vybaveni tak miize mit obrovsky
vyznam. Vedle chladnic¢ky a mycky na nadobi jsou totiz
nejveétsimi zrouty energie kuchynskeé spotrebice. Vyplati se
proto podivat se jim blize na zoubek a zvazit jejich vyménu.
Doba amortizace je totiz s ohledem na potencial uspor ¢asto
kratsi, nez si myslite.

Napfiklad vSechny konvektomaty RATIONAL iCombi Pro

jsou certifikovany podle nového standardu Energy Star 3.0
platného od ledna 2023. To znamen3, Ze spotieba energie v
horkovzdusném rezimu by mohla byt snizena o dalSich 10 % ve
srovnani s modelem predstavenym v roce 2020. V rezimu pary
dokonce o 13 %. Tyto hodnoty budou jesté vyraznéjsi, kdyz se
jako zaklad pouzije Sestilety konvektomat. V tom pfipadé &ini
potencial Uspor pfi vareni s horkym vzduchem vice nez 25 % a
v pare 35 %. Snizeni proménnych naklad(i v disledku vymény
zafizeni tedy stoji za Gvahu.

Prehled hodnot spotieby energie

iCombi Pro se rychle zahfiva a je rychle provozuschopny, coz
je okolnost, ktera se priznivé odrazi v uctech za elektfinu.
Aby byly tyto Uspory na prvni pohled viditelné, Ize vSechny
hodnoty spotieby energie pfi vareni a ¢isténi kdykoli zobrazit
ve funkci ConnectedCooking Cockpit. Je to prvni krok k vétsi
transparentnosti ve spotiebé zdroji a jasny diikaz efektivity
zafizeni iCombi Pro.

2 Vice udrzitelnosti v kuchyni



Philip Watson, Head of Facilities,
Royal United Hospitals Bath

*V porovnani s konvektomatem
vyrobenym v roce 2018
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3 Vice udrzitelnosti v kuchyni

S digitalnimi daty odhalite ztraty energie.

Dal$im krokem je pouzivani a analyza digitalnich dat. Pomoci nich
Ize ztraty energie snadno identifikovat. V ConnectedCooking,
bezplatné digitalni spravé kuchyné spole¢nosti RATIONAL,
je mozné snadno zobrazit hodnoty spotieby energie zafizeni
iCombi Pro. Zobrazi se doba plnéni, tedy doba, po kterou
jsou otevrena dvirka varné komory k nalozeni, a doba chodu
naprazdno po konci pfedehfivani, tedy doba, po kterou musi
zafizeni b&hem nakladky udrzovat teplotu varné komory.
Oteviraci doby dvifek a doby chodu naprazdno jsou nyni
oznaceny hodnotou ztraty energie.

Kriticky se zajimejte o spotiebu vody.

Podle Svétové zpravy o rozvoji vody (World Water Development
Report) Organizace spojenych narodd z roku 2019 spotreba
vody po celém svété neustadle roste. Souc¢asné se vyrazné snizuje
mnozstvi dostupné pitné vody. To by mélo byt dostate¢né
motivujici, aby se podnikla opatfeni proti plytvani vodou. To

se tykd predevsim spotreby vody pii myti a ¢iSténi, ale také
zachazeni s vodou pfi pfipravé pokrmd. Jak pfi ¢isténi zeleniny a
masa, tak i pfi vareni pokrmU se ¢asto spotrebovava pfrilis mnoho
vody. Zeleninu Ize baje¢né — s minimalni spotiebou vody — v
konvektomatu uvarit v pare kifupavou a bez ztraty vitamint a
pfirozené barvy. Pfi pfipravé hovéziho hrudi nebo pfi vareni ryze
v pare se dokonce naméfila Uspora vody az 60 %.*

Kdyz je vSe hotové a v kuchyni nastava pauza v piipravé pokrmf,
spusti se ¢iSténi zafizeni. A mame tu dalsi vyhodu, kterou zafizeni
RATIONAL iCombi Pro nabizi. Za prvé je mnozstvi potfebné vody
optimalné prizplisobeno ¢isticimu programu, za druhé je Cistici
prostredek Active Green Setrny k Zivotnimu prostredi. Je bez
fosfatll a fosforu a je ho zapotrebi vyrazné mensi mnozstvi, aniz
by pfitom utrpéla ucinnost ¢isténi a hygiena.

Philip Watson, Head of Facilities des Royal United Hospitals Bath
(Velka Britanie) k tomu dodava: ,Diky zafizenim RATIONAL jsme
dokazali snizit spotfebu vody v nasi kuchyni pfiblizné o 50 % a k
tomu jsme navic docilili i vyznamné uspory energie.’

Je to samozi'ejmé jen nékolik podnétd, které mohou pomoci
prispét k vétsi udrzitelnosti. Existuje nespocet dalSich moznosti,
jejichz ucinnost je tifeba prodiskutovat individualné v zavislosti
na podniku. | s trochou kreativity a vile k investicim, které davaji
smysl ve stfednédobém a dlouhodobém horizontu, Ize strukturu
nakladll pozitivné ovlivnit.

V tomto ohledu vam radi poradi odbornici, jako jsou planovaci
kuchyni nebo vyrobci moderni kuchyiiské technologie.
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