Zréwnowazony rozwoj w kuchni:

Jak branza gastronomiczna
moze przyczynic sie do ochrony
srodowiska naturalnego.
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Ochrona zasobow naturalnych dotyczy nas
wszystkich. Goscie w gastronomii rowniez to
wiedzg 1 coraz czescie] zwracajg uwage na to,
CO Jedzg, skad pochodzg poszczegolne sktadniki
1 W Jakich warunkach powstaje zywnosc
pochodzenia zwierzecego. To sg oczywiste
kryteria. Gastronomia powinna jednak pojs¢

o krok dalej 1 wzig¢ pod uwage rowniez
zuzycie wody 1 energii — w Koncu rosnace ceny
wymagaja szybkich odpowiedzi. Aby sprostac
tym wyzwaniom, wystarczy kilka prostych
pomystow.



Oczywisty potencjat oszczednosci

Jedli chodzi o potencjalne oszczednosci, najbardziej oczywiste
jest ograniczenie zuzycia energii. Potrzebujemy kilku
kreatywnych pomystéw, by¢ moze rowniez inwestycji, ale w
konicu bedg sie one optacad. Pierwszym krokiem jest rodzaj
oswietlenia: Przejscie na oswietlenie LED i montaz czujnikéw
ruchu w mniej uczeszczanych strefach lokalu gastronomicznego
to dobry poczatek.

Zgodnie z ENGIE Impact w gastronomii prawie 80%

rocznych kosztéw energii przypada na konto nieefektywnego
energetycznie przyrzadzania, przechowywania i
magazynowania potraw. Przydatna moze sie wiec okazad
modernizacja wyposazenia kuchni. Poniewaz oprocz lodéwki
izmywarki najwiekszym pozeraczem energii jest sprzet do
gotowania. Dlatego warto przyjrzec sie temu doktadniej i
wzig¢ pod uwage jego wymiane. Czesto czas amortyzacji przy
uwzglednieniu potencjatu oszczednosci jest krétszy niz mozna
by sie spodziewac.

Przyktadowo wszystkie piece konwekcyjno-parowe RATIONAL
iCombi Pro posiadaja certyfikat zgodnosci z nowym
standardem Energy Star 3.0, ktéry obowigzuje od stycznia 2023
r. Oznacza to, ze zuzycie energii w porownaniu z modelem
wprowadzonym na rynek w 2020 r. w trybie goracego
powietrza zostato zmniejszone o 10%. W trybie pary — nawet
o 13%. Wartosci te sg jeszcze bardziej imponujace, jezeli
podstawe porédwnania stanowi szescioletni piec konwekcyjno-
parowy. Potencjat oszczednosci podczas gotowania z
wykorzystaniem gorgcego powietrza wynosi ponad 25%, a

z pary — 35%. Zdecydowanie warto wiec rozwazy¢ obnizenie
kosztéw zmiennych poprzez wymiane urzadzenia.

Przeglad wartosci zuzycia energii

Urzadzenie iCombi Pro btyskawicznie sie rozgrzewa i jest
szybkie w uzyciu. Pozytywnie odbija sie to na rachunkach

za energie elektryczna. Aby te oszczednosci byty widoczne,
wszystkie wartosci zuzycia energii podczas gotowania i mycia
mozna w kazdej chwili wyswietli¢ w ConnectedCooking
Cockpit. To pierwszy krok do wiekszej przejrzystosci zuzycia
surowcoéw i wyraznej deklaracji wydajnosci iCombi Pro.
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Philip Watson, Head of Facilities,
Royal United Hospitals Bath

* w poréwnaniu z piecem konwekcyjno-
parowym z 2018 r.

© Zapraszamy do kontaktu.
rational-online.com

3 Jak ulepszy¢ zrébwnowazony rozwéj w kuchni

Dzieki danym cyfrowym mozna wykrywac straty energii.
Kolejna zaleta jest wykorzystywanie i analiza danych
cyfrowych. Umozliwiaja one tatwa identyfikacje strat energii.
W ConnectedCooking, bezptatnym, cyfrowym systemie
zarzadzania kuchnig od RATIONAL, mozna w prosty sposdb
sprawdzi¢ zuzycie energii przez iCombi Pro. Wyswietlany jest
czas zatadunku, czyli czas, w ktérym drzwi komory s3 otwarte w
celu umieszczenia potraw w urzadzeniu oraz czas bezczynnosci
po zakoriczeniu rozgrzewania, czyli czas, w ktdrym urzadzenie
musi utrzymac temperature podczas zatadunku. Czasy otwarcia
drzwi i czasy bezczynnosci sg teraz oznakowane wartoscig strat
energetycznych.

Krytyczne spojrzenie na zuzycie wody.

Zgodnie z raportem ONZ ,World Water Development Report” z
2079 r. zuzycie wody na catym Swiecie stale rosnie. Jednoczesnie
znacznie maleje ilos¢ dostepnej wody pitnej. Powinno to by¢
wystarczajgca motywacja, aby zapobiec marnotrawieniu wody.
Dotyczy to przede wszystkim zapotrzebowania na wode do
sptukiwania i mycia, ale réwniez na wode do przyrzadzania
potraw. Zardwno podczas oczyszczania warzyw i miesa,

jaki podczas przyrzadzania potraw czesto zuzywa sie zbyt

duzo wody. Warzywa mozna ugotowac na parze w piecu
konwekcyjno-parowym z wykorzystaniem minimalnej ilosci
wody, z zachowaniem sprezystej konsystencji i bez utraty
witamin i naturalnego koloru. Podczas gotowania szpondra
wotowego lub gotowania ryzu na parze zmierzono oszczednosci
wody w wysokosci nawet 60%.*

Gdy wszystko jest gotowe, a kuchnia konczy prace, rozpoczyna
sie mycie urzadzen. To kolejna zaleta oferowana przez

RATIONAL iCombi Pro. Po pierwsze ilos¢ potrzebnej wody

jest optymalnie dostosowana do programu mycia, po drugie
srodek czyszczacy Active Green chroni srodowisko naturalne. Nie
zawiera fosforandw i fosforu, a dodatkowo znacznie ogranicza
ilos¢ preparatéw czyszczacych bez kompromiséw w kwestii
wydajnosci czyszczenia i higieny.

Philip Watson, Head of Facilities w szpitalu Royal United
Hospitals Bath (Wielka Brytania), komentuje: ,Dzieki
urzadzeniom RATIONAL udato nam sie zmniejszy¢ zuzycie wody
w naszej kuchni o okoto 50%, a dodatkowo znacznie ograniczyc
zuzycie energii"

Oczywiscie to zaledwie kilka sugestii, ktére mogg poméc w
zréwnowazonym rozwoju. Istnieje wiele innych mozliwosci,
ktdrych skutecznos¢ nalezy omawiac indywidualnie w zaleznosci
od firmy. Przy odrobinie kreatywnosci i checi dokonywania
inwestycji, ktdre maja sens w perspektywie srednio- i
dtugoterminowej, mozna pozytywnie wptynac na strukture
kosztow.

Specjalisci, tacy jak planisci kuchni czy producenci nowoczesnych
technologii kuchennych chetnie doradza w tej kwestii.
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