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Abstract

Efficient energy use in restaurants

Umea Municipality wishes to combine energy issues with food control, and thus help
restaurants to become more energy efficient. During March and April 2010, I visited seven
restaurants and interviewed restaurant personnel about current state and application of kitchen
appliances, using a checklist to make sure that the same questions were asked at all
restaurants. The restaurants were all different sizes and offered different kinds of food. The
study mostly focuses on energy efficiency by behaviour and not on location or technology.
Almost every restaurant that was visited had the potential to improve in one or more areas,
such as kitchen appliances, lamps and lighting fixtures, heating, cooling and ventilation.
Concering the behavior of the personnel, it is always possible to be more careful with energy
use. Based on a compilation of the responses from the checklist, action proposals were
presented to each of the restaurants. The action proposals involve kitchen appliances, lamps
and lighting fixtures, heating, cooling and ventilation. The food inspectors will hand out a
newly created information sheet based on the obtained interview results to the restaurants in
the municipality of Umea. All restaurants can benefit from learning more about their kitchen
appliances and optimize their usage. Some of the restaurants already had good knowledge of
energy efficiency issues, but some didn’t have any knowledge at all. Some of the restaurants
were really willing to improve their energy efficiency, whereas others didn’t care at all.
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Sammanfattning

Vart samhalle &r starkt beroende av energi. Tackvare att det idag finns kunskap om
energianvandning och att det finns energisnal utrustning ar mojligheterna for
energieffektivisering goda. | Umea kommun finns det 6ver 200 restauranger som det bedrivs
livsmedelskontroll pa. Eftersom energifragor inte ingar i en livsmedelskontroll ville Umea
kommun hitta ett satt att kombinera livsmedelskontroll med energi, vilket stéds av
miljobalken.

Information om bade energi och koksutrustning samlades in och darefter skapades en
checklista utifran den informationen. Detta for att underlatta valet av forslag pa
energibesparande atgarder. Restauranger kontaktades och de som ville delta fick efter beséket
med checklistan ett dokument med energibesparande atgarder. En sammanstéllning av de
olika restaurangernas besparingsatgarder blev grunden till ett informationsblad.
Informationsbladet ska sedan kunna anvandas nar Umea kommuns livsmedelsinspektorer ar
ute pa tillsyn, som hjalp till restaurangerna. Arbetet fokuserade mest pa hur man kan paverka
energianvandning genom beteende och genom placering eller teknik.

Sju restauranger besoktes under mars-april 2010. Alla var av olika typ och olika storlek. Ett
storkok, ett bankettkok, en hamburgerkedja, en pizzeria, en cateringfirma, en pub och en liten
restaurang. Checklistan &r gjord for att passa samtliga restauranger och innehaller fragor om
restaurangernas koksutrustning och hur de anvander den. Restaurangerna som ville och kunde
delta skrev pa ett papper som gjorde att elforbrukningsdata fran Umea energi kunde erhallas.
Besoken gjordes hos restaurangerna och checklistan besvarades. Utifran svaren pa checklistan
togs energibesparande atgarder fram. Ett ssmmanfattande av de energibesparade atgarderna
bildade grunden till ett informationsblad.

De restauranger som bescktes kan behéva hjélp med energifragor inom nagot/nagra av
omradena (belysning, uppvarmning, kyla, ventilation, koksutrusning). Samtliga restauranger
behdver lara sig mer om koksutrustningen och hur den ska anvandas pa bésta satt. Nagra av
restaurangerna har mycket god kunskap om energi och andra mycket liten kunskap. Vissa var
mycket angeldgna om att forbattra sig och andra inte. De flesta kan behéva lite hjélp inom alla
omraden. For att kunna hjalpa restaurangerna pa ett smidigt satt kan informationsbladet delas
ut. Dar finns kort information om hur de kan minska deras energianvéndning i restauranger
samt rdd om hur de kan ga vidare sjalva.
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Inledning

Bakgrund

Vart samhalle &r starkt beroende av energi. Genom energi far vi transporter, industrier, varme,
kyla, ljus i moérkret och mycket mer. Tillférsel och anvéndning av energi ger vanligtvis
upphov till miljopaverkan [1]. Darmed &r det viktigt att forséka géra energianvandningen sa
hallbar som mojligt for samhéllet samt gora den sa ekonomisk effektiv som majligt. Att
minska energianvandningen bidrar till att minska milj6- och klimatbelastningen, dkar
forsorjningstryggheten och bidrar till internationell konkurrenskraft.

Energikostnaden utgor ofta bara en liten del av omsattningen i ett féretag, men en betydligt
storre andel av vinsten [2]. Nar det géaller att spara energi i restaurangkoket ar att anvénda
koksutrustningen pa ratt satt lika viktigt som vilken sorts koksutrustning det &ar. Det &r en
mycket bra start att kopa energimarkta varor men for att det ska bli s& energibesparande som
mojligt maste utrustningen anvandas pa ratt satt. Vid val av kdksutrustning ar det viktigt att
vara noggrann. Det kan till exempel vara battre att vélja tva sma maskiner &n en stor som man
inte utnyttjar till fullo for att undvika att tomkdra med onddiga driftkostnader. Det ar ocksa
viktigt att utrustningens placering ar val genomtankt utifran vad som ska produceras. Floden
av livsmedel, utrustning och inte minst personal &r av stor vikt ur energi och miljosynpunkt
vid planering av kok [3].

Energianvandningen i ett restaurangkok fordelar sig grovt sett pa tre huvudfunktioner:
kylforvaring, tillredning och disk. | procent fordelar det sig ungefér tillredning 49 %,
kylforvaringen 37 % och disken 14 % (Siffrorna skiljer sig mycket beroende pa vilket sorts
kok det ar.) [4]. Fragan &r hur anvandningen ser ut i restaurangerna i Umea kommun och vad
man kan gora for att minska den. Genom att besoka ett sa brett urval som majligt av
restaurangerna i kommunen kan en uppfattning bildas.



Syfte

Genom att utreda potentialen for energianvandning i restauranger av olika slag kommer de
atgarder som behdvs for att spara energi att identifieras. Pa uppdrag av Umea kommun
kommer ett informationsblad tillverkas for att hjalpa resturanger i Umea med dessa atgarder.

Material och metoder

Till en borjan ska information om bade energi och koksutrustning samlas in. Darefter ska en
checklista (se bilaga 1) skapas infor besoken pa restaurangerna. Checklistan ska passa
samtliga restauranger och bor framfor allt innehalla fragor om restaurangens koksutrustning
och hur de anvander den. Detta for att kunna underlatta valet av férslag pa energibesparande
atgarder.

Nar checklistan &r klar aterstar att kontakta restauranger som vill delta i undersokningen.
Tillsammans med livsmedelsinspektdrer pd Umea kommun viljs 6-8 restauranger ut. De ska
vara av olika storlek och typ for att kunna respresentera samtliga restauranger i kommunen sa
bra som mojligt. For att fa fler restauranger att vilja delta ar restaurangerna anonyma.

Restaurangerna som vill och kan delta far skriva pa ett papper som gor att elanvandningsdata
fran Umea energi kan erhallas. | den man det finns data tillverkas diagram dar man enkelt kan
se elanvandningen per dygn och vecka. Vid besoken besvaras checklistan och det eventuella
diagrammet diskuteras.

Efter att besken har gjorts hos de restauranger som vill delta, ska ett dokument med
energibesparande atgarder tas fram. Varje restaurang far erhalla forslag till atgéarder pa just
deras restaurang.

En sammanstallning av de olika restaurangernas besparingsatgarder blir grunden till ett
informationsblad (se bilaga 2). Informationsbladet ska sedan kunna anvandas nar Umea
kommuns livsmedelsinspektorer ar ute pa tillsyn, som hjalp till restaurangerna.

Arbetet kommer mest fokusera pa energieffektivisering genom beteende och inte genom
placering eller teknik. Det gor att ingen matutrustning kommer anvéndas utan endast
checklista vid besoken.



Bakgrund

Tackvare att det idag finns kunskap om energianvandning och att det finns energisnal
utrustning ar mojligheterna for energieffektivisering goda. Det galler bara att forsoka
motivera restauranger att hitta den kunskapen for den egna ekonomin skull och pa det stora
hela for miljons skull. Umea kommun vet inte hur energianvandningen ser ut i de restauranger
som finns i Umea och man tror att energieffektiviseringen skulle kunna forbéttras. |
kommunen finns det ver 200 restauranger som det bedrivs livsmedelskontroll pa [5].
Eftersom energifragor inte ingar i en livsmedelskontroll ville Umea kommun hitta ett sétt att
kombinera livsmedelskontroll med energi, vilket stods av miljobalken.

Lagar

Energi berdrs framst i miljobalkens forsta och andra kapitel. | 1 kap. 18 punkt 5 star det att
’Miljobalken skall tillampas sa att ateranvandning och atervinning liksom annan hushallning
med material, ravaror och energi framjas sa att ett kretslopp uppnés”.

| det andra kapitlet om de allmanna hansynsreglerna star det i 2§ om kunskap [6]. ”Alla som
bedriver eller avser att bedriva en verksamhet ...skall skaffa sig den kunskap som behdvs med
hiinsyn till verksamhetens art och omfattning...”. | 38 star det om forsiktighetsprincipen:
”Alla som bedriver eller avser att bedriva en verksamhet...skall utféra de skyddsatgarder,
iaktta de begransningar och vidta de forsiktighetsmatt som behovs for att forhindra. ..
olagenhet for manniskors halsa och milj6.” Vid yrkesmassig verksamhet ska basta mojliga
teknik anvandas. Slutligen star det i 58 om hushallning och kretslopp ”Alla som bedriver en
verksamhet eller vidtar en atgard skall hushalla med ravaror och energi samt utnyttja
mojligheterna till ateranvandning och atervinning. | forsta hand skall fornybara energikéllor
anvéndas”.

Energi berdrs alltsa i miljobalken och nér det galler livsmedelskontroll berdrs den i
livsmedelslagen samt i livsmedelsfGrordningen.

Miljomal

Manga av miljomalen paverkar energisektorn pa nagot satt men de fyra centrala miljomalen &r
begransad klimatpaverkan, frisk luft, bara naturlig forsurning och god bebyggd miljo [1].
Fossila branslen ar det mest angeldgna problemet att komma tillratta med inom energisektorn
[7]. Samtliga av de fyra miljomalen ovan paverkas av fossila branslen. Nagra viktiga omraden
att jobba med for att forsoka nd malen &r transporter, biobréansletillforsel och elproduktion.

Begransad klimatpaverkan

De gaser som bidrar till vaxthuseffekten ar koldioxid, metan, dikvaveoxid, marknéra ozon
m.fl. [8]. Pa grund av de héga halterna av koldioxid i atmosfaren utgor koldioxid ett storre
problem dn de andra gaserna. Koldioxiden harstammar framst fran forbranning av fossila
branslen.



Frisk luft

Det finns manga luftféroreningar som har negativa effekter pa manniskors halsa.
Luftrérsbesvar och allergier samt pa langre sikt aven cancer kan orsakas av hoga halter
luftfororeningar. De luftféroreningar som kan orsaka sadana effekter ar bland annat
kvaveoxider, svaveldioxid, marknéra ozon, en del flyktiga organiska amnen samt partiklar [8].
Trafik, industri och uppvarmning av bostéder orsakar kvéveoxider, partiklar och flyktiga
organiska amnen. Ett omrade med stort inslag av smaskalig vedledning kan ocksa ha stora
luftproblem.

Bara naturlig forsurning

Forsurning har lange varit ett stort miljoproblem i Skandinavien. Framsta orsaken &r utslapp
av svavel i form av svaveldioxid som kommer fran industriprocesser, transporter och
forbranning av olja [8]. Under senare ar har utslappen minskat kraftigt pa grund av en
minskad oljeanvandning samt en minskad svavelhalt i olja. Kvaveoxider bidrar ocksa till
forsurning men dven till évergodning. Nar det géller kvaveutslapp kommer det mesta fran
jordbruket i form av ammoniak fran djurhallning samt lackage av kvave fran godsel.

God bebyggd miljo

Det finns ett delmal som handlar om att miljobelastningen fran energianvandningen i bostader
och lokaler ska minska per uppvarmd areaenhet [8]. Det ska ske genom att
energianvandningen ska effektiviseras och minskas. Genom att alltfler varmer upp bostader
och lokaler med fjarrvéarme (som mer och mer produceras med biobranslen) minskar
utslappen av véxthusgaser. Den storsta miljopaverkan i 6vrigt fran smaskaliga vedpannor trots
att de star for en liten del av uppvarmningen. Vedpannor ger utslapp av kolvaten dock inte
lika betydande som transportsektorn.



Resultat och diskussion

Alla restauranger bor tanka pa att ha ett energimedvetet beteende och att skaffa
energisnalutrustning. Utifran svaren pa checklistan kan samtliga restauranger behéva mer
kunskap om hur de ska bete sig for att kunna minska energianvandningen samt hur de ska
anvanda koksutrustningen pa ratt satt.

Genom att se till att temperaturen i kylskap och frysar inte ar kallare an det behover vara
forhindrar man onddig energianvandning. Vid sankning med en grad anvands det 5 % mindre
el [9]. Det bor dock tillaggas att vissa livsmedel kréver en lagre temperatur for att inte skapa
olagenhet sa det gar inte att sdga nagon specifik temperatur att ga efter. De maste frosta av
frysen nar det ar is i den. Mycket is gor att frysen far jobba mer for att halla ratt temperatur.
Darren till kylskapet/frysen maste sluta tatt och det ar viktig att ta bort damm pa
kondensorn/gallret pa baksidan av kylskap/frys. Vissa av restaurangerna har glasdorrar pa
deras kylskap och da bor de 6vervéga att byta kylskap eftersom glasdorrarna inte isolerar lika
bra och det gor att de anvander mer energi.

Nar det galler ugnen bor de tanka pa att forsoka fylla den sa gott det gar och drifttiderna bor
minskas sa gott det gar. Det ar viktigt att tanka pa att ha kastruller som har jamn botten och
som har samma storlek som spisplattan. En ojamnhet pa ca 0,5mm o6kar energianvandningen
med ca 25 % [9]. Ska de kdpa en ny spis bor de kopa en induktionshall. En lite kokplatta pa
fulleffekt anvander 1,5 kWh i timmen, en stor kokplatta anvénder 2 kwWh och en
induktionsplatta anvander i full effekt 1,4 kwWh i timmen [10]. De flesta stekbord gar att
varma upp i olika varmezoner, om man inte behéver steka pa hela stekbordet bor inte hela
vara uppvarmt heller. Det ar viktigt att anvanda locket sa ofta det gar. De som har gammal
utrustning bor 6vervéga att képa ny. De bor da kopa energimarkta vitvaror som ar méarkta fran
A till G och pa kylskap och frysar finns ocksa A+ eller A++. Den mest energisnala ar A++
[11].

Vill de minska energianvandningen fran diskmaskinen bor de minska antalet kérningar genom
att diska med fylld maskin. De bor vara noggranna med att ha ratt temperatur pa vattnet i
diskmaskin samt att stanga av eller sitta maskinen pé standby nar den inte anvands. Aven om
vissa av restaurangerna har ratt nya diskmaskiner &r det bra att komma ihag att om man byter
fran en 10 ar gammal diskmaskin till en ny minskar forbrukningen av el, vatten, diskmedel
och torkmedel med ca 25 % [12].

Specifika atgardsforslag till energibesparing for varje restaurang finns nedan.

Bankettkdk

Restaurang 1 har ett kok som kan servera 750 personer samtidigt i lokalen. For att kunna
servera ett stort antal personer samtidigt har de ett bankettkok vilket innebar att de fryser ner
hela tallrikar som sedan varms upp till servering. Konceptet innebdr att man nastan enbart
serverar storre sallskap. Restaurangen har nyligen renoverat allt och infort energieffektiva
I6sningar. En energideklaration har gjorts och hela byggnaden forbrukar ca 1 700 000 kWh
per ar. Det ar fastighetsansvarig som &r energiansvarig och ingen i kokspersonalen har nagon
energiutbildning.



Belysningen styrs av en central dator och det finns tidsstyrd samt narvarostyrd belysning. De
har ljusa vaggar for att inte behdva anvanda sa mycket belysning. Nar ingen befinner sig i
lokalen slacks ljuset med hjélp av en rorelsevakt. | kdket ar ventilationen behovsstyrd och i
ovrig lokal finns en klimatanlaggning. Klimatanldggningen styr temperaturen i lokalen samt
belysningen. De har fjarrvarme och fjarrkyla. De atervinner varmen fran franluften i
ventilationen och fran kylmaskiner. Varmen som de atervinner anvands till uppvarmning.

Restaurangen har ett stort kok med ett flertal kylskap samt frysboxar. Samtliga maskiner ar
ungefar 3 ar gamla och skulle nagon av dem sluta fungera gar ett larm. Det finns sex stycken
ugnar varav en eller tvd av dem anvands dygnet runt de dagar da det & mycket att gora.
Annars ar drifttiden pa ugnarna ca klockan 10-13. Samtliga ar ungefar 3 ar gamla och har
dubbelglas. Det finns tva stekbord med lock och en induktionshallsspis. Drifttiden pa dessa ar
ungefar klockan 08-16. Det finns tva diskmaskiner, 1-3 ar gamla, varav en ar grovdiskmaskin.
Diskmaskinerna ar kopplade till fjarrvarme och spolkranarna har ”’dod mans grepp”.

Pa grund av att elforbrukningen méts i hela byggnaden kan inga elférbrukningsdata till
restaurangen plockas fram. Darmed gick det inte heller att tillverka nagra diagram.

Energibesparande atgarder

Nar det galler belysning, ventilation, uppvarmning och kyla anses potentialen till atgarder
vara liten. Personalen verkar ha god kunskap inom dessa omraden. Férutom att fundera éver
sina vanor och sitt beteende i koket bor restaurang 1 utbilda nagon i personalen eller alla i
energifragor. Om de vill ta reda pa hur mycket el restaurangen anvander maste de satta in en
elmétare som enbart méter dar. Genom att veta hur mycket el som anvands kan man lattare
motivera sig att energieffektivisera.

Diskussion

Personalen verkade ha allmént god kunskap om energi. Inom omraden ventilation,
uppvarmning, kyla och belysning hade de inget som kan anmérkas pa. Eftersom det handlar
mycket om beteende och hur man anvander utrustningen i en restaurang kan det vara en bra
idé att utbilda sin kokspersonal i energifragor. Pa sa satt blir personalen insatta i &mnet och
forstar hur de ska hantera utrustningen pa béasta satt. | nulaget ar det en person som har
kunskap inom energifragor. Genom att placera en elmatare som enbart mater kokets
elférbrukning kan de ta reda pa hur man kan spara energi i koket. Slutligen kan de alltid
minska energianvandningen genom att se dver drifttiderna for all koksutrustning, ventilation,
belysning, uppvarmning m.m. och justera tiderna for att undvika att utrustningen &r igang i
onddan. Dessutom bor de tanka pa energiklassningen pa deras vitvaror. Att byta energiklass
pa deras vitvaror kan minska energianvandningen mycket.



Cateringfirma

Restaurang 2 ar en cateringfirma som anordnar fester, bréllop och andra arrangemang. Pa
fastigheten finns ett stort hus i form av en villa och ett mindre hus déar koket till cateringen ar
placerad. Koket anvands endast ett fatal timmar per dag. Under sommaren har de nastan
enbart jobb pa Iérdagar vilket gor att de arbetar ungefar torsdag till mandag. Under vintertid
jobbar de alla dagar och har i regel mer jobb. De jobbar mestadels pa dagtid men det kan
ibland bli tidiga morgonar och sena kvallar.

Det har inte gjorts nagon energikartlaggning. Restaurangen planerar att kontakta en certifierad
energiexpert for hjalp. Ungefar 110 000 kWh el anvéands per ar. ldag finns det en elmatare
som maéter energianvandningen pa hela fastigheten vilket gor att det inte gar att rakna ut vad
enbart restaurangen anvander. De funderar pa att &ndra pa det.

De har endast lysror i koket och pa taket finns en mekanisk flakt som fungerar som
ventilation. Den ar avstangd nar koket inte anvéands. Behovs det sa gar det att reglera flaktens
styrka fran koket. Det finns ingen varme i koksbyggnaden utan det ar varmen fran
koksutrustningen som varmer upp lokalen.

Det finns tre kylskap samt ett som bara anvands ibland. Tre av dem ar gamla och ett &r nytt.
Samtliga kylskap har glasdorr. Det finns fyra frysboxar som alla anvénds. Det finns tre ugnar
vara tva anvands ofta. Drifttiden pa ugnarna ar ungeféar en timme om dagen. En av ugnarna
har dubbelglas. Det finns ett stekbord med lock och en spis som anvands en timme om dagen.
De har en diskmaskin som ar 6-7 ar gammal. Den anvands nagon timme om dagen och néar
den inte anvinds ar den avstidngd. Disken forspolas med en kran som har ”dod mans grepp”.
Diskmaskinen ar kopplad till elvarme.

Diagram gjorde utifran deras elanvandning i juli 2009 och i december 2009. Diagrammen
nedan visar en vecka i juli och en vecka i december fran mandag till séndag. Viktigt att
tilldgga ar att elanvandningen géller for hela fastigheten och inte enbart for koket. I juli finns
det fler tydliga toppar och de ar utspridda i princip éver hela veckan. Topparna ar som hogst
kring kl. 15-17 varje dag da ligger de pa ungeféar ca 20 kWh. Néar de forbrukar som minst
ligger nivan pa ca 3 kWh.

Elanvandning v. 1 Juli (29juni - 5 juli)

kWh

1

»»»»»»»»»»»»

o

Diagram 1. Elanvandning i restaurang 2 under en vecka i juli 2009.

| december &r topparna héga men inte lika tydliga. De hogsta topparna ar vid 25-30 kwWh men
de flesta ar kring 20 kWh eller lagre. Den lagsta nivan &r vid 5 kWh.



Elanvandning v. 1 december (30nov - 6dec)

Diagram 2. Elanvandning i restaurang 2 under en vecka i december 2009.

Energibesparande atgarder

Belysningen hos restaurang 2 bestar enbart av lysror i koket. Det finns lysror som ar
energieffektiva som de kan dvervdaga att byta till om de inte redan finns. Det &r de gor bra ar
att de har flakten avstangd nér koket inte anvands. Att minska drifttiderna till ventilationen
kan minska energiférbrukningen betydligt. Potentialen till atgarder vad géller uppvarmning
och kyla anses vara liten. Det finns i princip ingen varme i kéksbyggnaden. Det de kan gora ar
att fundera pa alternativ till elpanna. De har ett kylskap som endast anvands ibland. De bor se
till att kylskapet ar avstangt om det inte anvands. Anvands det alltfor séllan kan de helt enkelt
gora sig av med det.

Diskussion

Da ingen energikartlaggning har gjorts och de &r intresserade av att gora en, ar det en bra idé
att de kontaktar en certifierad energiexpert. For att kunna utreda deras energianvandning
ordentligt maste de kunna se anvandningen i bostaden och i kdkshyggnaden separat. Det
borde skaffa en elmatare som enbart visar kokets energianvandning. Alla deras kylskap hade
glasdorrar. Det ar nagot de borde fundera 6ver och Gvervaga att byta till ett kylskap med
heltdckande dorr.

Nar det galler deras diagram &r det svart att veta med sékerhet vad som har paverkats av koket
eftersom de endast har en elmétare for hela fastigheten. Topparna i diagrammen under
julimanaden nastan lika hdga och manga som de i december vilket later lite markligt eftersom
de uppgav att de endast hade jobb pa lérdagar under sommaren. Det borde ha lett till att
diagrammet pa sommaren inte visade nagon verksamhet pa tisdagar och onsdagar. Det maste
de fundera Gver. Att det pa vintern allmant anvands mer el ar forstaeligt eftersom det ar kallt
ute och det behdvs uppvarmning av fastigheten och varmvatten.

Pizzeria

Restaurangen 3 &r en pizzeria som férutom pizza serverar pasta, sallader, kottratter m.m.
Restaurangen har nyligen totalrenoverats. En energikartlaggning har gjorts och darefter sattes
in en elmatare som gor det latt att se hur mycket el som forbrukas. Elrdkningen ingar inte i
hyran.



| restauranglokalen finns det lagenergilampor och lysror i koket. Ventilationen ar installd sa
att den ska vara starkare under den tid som de anvander koket mest. Skulle de behtva mer
ventilation kan de reglera styrkan sjélva. Uppvarmningen sker med hjélp av elvarme. Det &r
latt att reglera temperaturen i lokalerna. Det finns ingen varmevéxlare.

Det finns fyra kylskap som har en temperatur kring 10-12 grader. Det finns 6 stycken frysar ar
-20 grader. Samtliga anvénds och ar ungefar 3-4 ar gamla. De har tre ugnar varav en pizzaugn
och en varmluftsugn. Pizzaugnen ar pa hela dagarna och de andra ugnarna ar pa omkring 4
timmar om dagen. De ar ungefar 5-6 ar gamla och har dubbelglas. Det finns ett stekbord med
lock och en spis. De bada anvéands ungefar 6 timmar per dag. Det finns en diskmaskin som ar
ungefar tva ar gammal. Nar den inte anvands star den i vilolage.

Restaurangen ville inte att elférbrukningsdata skulle tas fram.

Energibesparande atgarder

Det finns lysrér som ar energieffektiva som de kan dvervaga att byta till om de inte redan
finns. Det ar bra att ventilationen &r starkare nar koket anvands som mest och att de sjalva kan
reglera den. Det &r dock viktigt att ha minska drifttiden sa mycket som majligt pa
ventilationen. Manga ganger kan ventilationen vara igang nar ingen vistas i lokalen, till
exempel under natten. Potentialen till atgarder vad géller uppvarmning och kyla anses vara
liten. De kan fundera pa att skaffa en varmevaxlare sa att de kan atervinna varme fran till
exempel ventilationen. Det &r viktigt dven har att kontrollera drifttiden och inte ha hégre
temperatur &n vad som behdvs. Uppvarmningen sker med hjélp av elvdrme och de borde ta
reda pa om det finns majlighet att ansluta till fjarrvarme.

Diskussion

Det dok upp vissa svarigheter nar personen som skulle representera restaurangen vid besoket
inte var ndrvarande. Personen som tog hans plats hade inte samma kunskap om
energianvandningen i verksamheten. Det gor att det &r svart att géra en bra bedémning av
restaurangen. Utifran de fakta som erhallits finns inte sa mycket atgardsforslag att ge. Det
galler i princip for de att vara noggrann inom alla omraden, se till att ha energieffektiva lysror,
skaffa varmevaxlare, vara noggrann med ventilationen sa att flakten inte gar i onédan osv.

Hamburgerbar

Restaurangen 4 ar en hamburgerkedja som finns i hela Sverige. Det &r kommunen som dger
fastigheten och de kontrollerar hur mycket energi som anvands vartannat ar. Det finns en
elmatare och elrédkningen ingar inte i hyran.

Det finns nastan enbart lagenergilampor och resten ar lysror. Det finns ingen styrning pa
belysningen. Ventilationen ar fran- och tilluftsventilation med atervinning. Vaktmaéstaren som
kommunen har anstallt reglerar ventilationen. De kan sjalva justera i koket men inte i sjalva
restaurangen. Ventilationen &r lagre under natten och borjar ga ordentligt igen kring kl. 10.



Uppvarmningen av restaurangen sker genom fjarrvarme. Varmen vid ytterddrrarna stangs av
nar ingen passerar dorrarna. De har en varmevéxlare och darmed maojlighet till
varmeatervinning. De har dubbla dérrar pa vag in och ut i lokalen. Temperaturen regleras pa
vinden av vaktmastaren men de kan reglera nagon grad sjalva.

De har ett gammalt kylrum men som nyligen har byggts om. Dar &r det ungefar 2-3 grader
varmt. Det finns tva kylskap, ett som &r 2 ar gammalt och ett som &r 10 ar gammalt. |
kylskapen &r det ungefar 5 grader varmt. Samtliga anvands flitigt. Det finns tva frysrum, en
frys och en GB-box. De har ingen ugn och ingen spis men det finns ett stekbord. Stekbordet
har 3 stycken varmezoner och ett lock. Stekbordet star pa i princip hela dagen. Diskmaskinen
ar 1 ar gammal och star i vilolage nar den inte anvands. Nar de stanger restaurangen stanger
de av diskmaskinen.

Restaurangen ville inte att elanvandningsdata skulle tas.

Energibesparande atgarder

Det finns lysror som ar energieffektiva som de bor 6vervaga byta till om de inte redan finns.
De kan ocksa Overvaga att ha styrning pa belysning i form av antingen narvarobelysning eller
sektionsbelysning. Potentialen till dtgarder vad galler uppvarmning och kyla anses vara liten.
Slutligen kan de alltid minska energianvandningen genom att se éver drifttiderna for all
koksutrustning, ventilation, belysning, uppvarmning m.m. och justera tiderna for att undvika
att utrustningen ar igang i onddan.

Diskussion

Hamburgerkedjan ville inte att nagra elanvandningsdata skulle tas fram. Det ar osékert om det
beror pa dalig information om vad det skulle anvéndas till eller om de helt enkelt inte var
intresserade.

Pa grund av att de maste vara beredda pa att steka hamburgare och annat hela dagen sa star
ocksa stekbordet pa. Det de kan gora ar att undersoka hur lang tid det tar for stekbordet att bli
varmt och vara noga med att inte starta det for tidigt. Det ar ocksa mycket bra att anvanda
locket till stekbordet i och med att det star pa sa pass lange. Forutom stekbordet borde de
kontrollera ventilationens drifttid. Aven om det handlar om ndgon timme kan det géra stor
skillnad.

Storkok

Restaurang 5 ar ett storkok som serverar lunch och anordnar ett fatal stora event. De jobbar
inget pa helger och har mest aktivitet pa lunchen. Under sommaren har de semesterstangt. De
har inte gjort nagon energikartlaggning och har en elférbrukning under en genomsnittlig
manad pa ungefar 70 000kWh.

| restaurangkoket anvands lysror och i 6vrig lokal anvands lagenergilampor. Det finns ingen
styrning av belysningen. Efter forsta besoket som gick ut pa att fa tillstand att hamta ut
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elforbrukningsdata, undersoktes ventilationen och restaurangen minskade drifttiden betydligt.
De gjorde en berékning och kom fram till att den justeringen gor att de minskar utgiften for el
med ungefar 150 000 kr per ar. Ventilationen gar att reglera pa plats men ar centralt reglerad

aven temperaturen ar centralstyrd. Uppvarmning sker genom fjarrvarme och det finns en
varmevéxlare.

De har 10 kylskap som har 6-8 grader. De har tva frysar som har -30 grader. Det finns sju
kylrum och ett frysrum. De har 8 ugnar som anvands ungefér 3 timmar om dagen. Det finns
tre stekbord och tva spisar. Tva av stekborden har lock och det tredje har flera varmezoner.
De anvénds nagon timme per dag. Det finns tre diskmaskiner varav en ar grovdiskmaskin och

de har en extra som &r avstangd. Diskmaskinerna ar kopplade till elvarme. De har 6 stycken
kokgrytor som rymmer 60-200 liter och de anvands dagligen.

Diagram gjordes utifran deras elanvandning under juli och december 2009. Diagrammen
nedan visar en vecka, fran mandag till sondag, i juli och en i december. Under juli har

restaurangen semester och ingen personal finns narvarande i lokalen. De toppar som finns ar
kl. 12 och 13 varje vardag. Topparna &r ca 75-85 kWh.
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Timma 17
Timmal
Timma 9

Diagram 3. Elanvandning i restaurang 5 under en vecka i juli 20009.

Under veckan i december pagar ingen verksamhet under helgen. De hdgsta topparna ar kring
250 kWh och de uppstar kring lunch.

Tinma 17
Timma L
Timma
Timma 17
Tinma
Timma 9
Timma 17
Timma
Tima
Timma 17

Diagram 4. Elanvandning i restaurang 5 under en vecka i december 20009.
Energibesparande atgarder

Det finns lysror som &r energieffektiva som de kan 6vervéga att byta till om de inte redan
finns. De har uppgett att de har minskat drifttiderna pa ventilationen och eftersom restaurang
5 dr en stor verksamhet minskade utgifterna betydligt. Potentialen till atgarder vad géaller
uppvarmning och kyla anses vara liten. De kan alltid vara nog sa att restaurangen har ratt

temperatur och dessutom bor de undvika att uppvarmning och kylning av en lokal
forekommer samtidigt.
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Om det finns mojlighet bor de Gvervéga att skaffa ett till kylrum eller ett storre kylskap. Nar
det galler frysarna bor de tanka pa att halla ratt temperatur har de for kallt forbrukar frysen
mycket energi i onodan. Vad galler kokgrytorna ar det viktigaste att de haller tatt sa att ingen
varme lacker ut.

Diskussion

De har manga kylskap och manga kylrum och det gor att de borde fundera pa att antingen
skaffa ett storre kylrum, skaffa ett till kylrum eller ett stort kylskap. Temperaturen i frysen ar
for kall. Det ar viktigt att ha ratt temperatur s att det inte forbrukas energi i onédan.

Diagram 3 ovan &r ett utmarkt exempel pa att nagonting star pa i restaurangen trots att ingen
ar dér. Efter det forsta besoket hos restaurangen justerade de ventilationen men en bra idé &r
att kontrollera all deras energiverksamhet. Nar de justerade drifttider pa ventilationen insag
resturangen att de kommer minska sina utgifter pa el med ca 150 000 kr. En sa har pass stor
verksamhet kan tjana pengar pa alla sma justeringar de gor och bor darfér vara noga med alla
drifttider och annat som kan forbruka energi i onédan.

Pub

Restaurang 6 ar en pub som serverar mat framst pa kvallar men dven till lunch. De serverar
ungefar 99 000 portioner mat per ar, vilket innebar lite mindre &n 300 portioner per dag.
Restaurangen forbrukar ungefar 270 000 kWh pa ett ar. Det finns fyra elmatare pa grund av
att man tidigare har slagit ihop olika lokaler till en stor lokal. Tva av méatarna gar till koket
och de stora ugnarna. Det har gjorts en timmaétning av elanvandningen for nagra ar sedan
vilket medforde att man bytte ut koksutrustningen mot en ny. Elrédkningen ingar inte i hyran.

De har lagenergilampor, LED-lampor och lysror. De har sektionsbelysning.

Koksventilationen styrs av en maskin i kallaren. Nar ljuset slacks i kdket stangs &ven flaktarna
av. Ventilationen gar att reglera. De har fjarrvarme och uppvarmning ingar i hyran. Det gor att
de inte &r lika angelagna om att satsa pengar pa varmeatervinning. Nar det galler kyla behovs
det ingen nedkylning av lokalen under sommaren pa grund av att restaurangen ligger i nordlig
riktning. Mot vintern kommer de kunna ta tillvara pa spillvarmen fran kylsystemet. Det &r
fastighetsskotaren som justerar temperaturen.

De har fem kylskap som har 4, 5 eller 8 grader beroende pa om de innehaller mejeriprodukter,
kott eller gronsaker. Det finns en glassfrys som &r mellan 18-21 grader kall. De har fyra
kylrum och ett frysrum som &r helt nytt. De har tva stora ugnar som anvands mellan kl 16-22.
Huvudugnen &r ny medan den andra &r lite dldre. Bada tva har dubbelglas. Det finns ett
stekbord med tva varmezoner som har lock. De har fyra spisar med induktionshall. Samtliga
anvands mellan kl. 16-22. Det finns tre diskmaskiner som &r 2-6 ar gamla. Nar de inte
anvands &r de i vilolage och de ar kopplade till elvarme.

Det fanns inga timvéarden i restaurangens elanvandningsdata sa inga diagram kunde tillverkas.
Deras elanvandningsdata fran juli och december 2009 visar i princip samma mangd kwWh.
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Umea energi, som bidragit med data som visar hur mycket el som anvandes varije dag, gav
forslaget till restaurangen att minska méatarsakringen pa tva av de fyra.

Energibesparande atgarder

Det finns lysror som ar energieffektiva som de kan évervaga om de inte redan finns.
Resterande belysning hade de redan ett energieffektivt alternativ pa. Det ar ett mycket bra
alternativ att ha ljuset kopplat till ventilationen da &r det mindre risk att de glémmer slacka
lyset/stdnga av ventilationen. Det &r viktigt att forséka minska drifttiderna for ventilationen.
Potentialen till dtgarder vad géller uppvarmning och kyla anses vara liten. Mot vintern ska de
kunna ta tillvara pa spillvarmen fran kylsystemet. En undersokning visar att det borde ga att
byta tva av elsakringarna till lagre séakringar. Genomfors dessa andringar kommer kostnaden
sankas med nagra tusen per ar. Slutligen kan de alltid minska energianvandningen genom att
se over drifttiderna for all koksutrustning, ventilation, belysning, uppvarmning m.m. och
justera tiderna for att undvika att utrustningen ar igang i onodan.

Diskussion

Deras elforbrukningsdata fran juli och december 2009 visar i princip samma mangd kwWh. Pa
sommaren anvands infravarme pa uteserveringen och man maste komma ihag att
elforbrukningen inte involverar fjarrvarmen (som i det har fallet star fér uppvarmningen). Det
finns fyra elmétare med olika stora matarsékringar. | Ovrigt har restaurangen god kunskap
inom energifragor och behdver nog framst fokusera pa beteendet i koket samt att halla
utrustningen uppdaterad.

A la carte

Restaurangen dr en mindre restaurang som i princip har 6ppet alla dagar utom séndagar.
Nagra atgarder som de gjort for att minska energiatgangen &r att de har bytt ut storre delen av
belysningen till battre alternativ. Personalen har inte fatt ndgon energiutbildning men det finns
rutiner for nar de ska stanga av koksutrustningen. Det finns en elmétare och elrdkningen ingar
inte i hyran.

De anvander halogenlampor, lysrér, lagenergilampor och LED. Det finns idag ingen styrning
av belysningen. Ventilationen kan &ndras fran koket i tre olika lagen, ingen, lite eller mycket
ventilation. De har ingen fjarrvarme utan elvarme. Spillvarme fran bland annat kylskap och
frysar varmer upp koket. Det ar svart att styra temperaturen i lokalen for det styrs centralt. Det
ar gasterna sjalva som varmer upp restauranglokalen. Det finns bara ett element i restaurangen
och det ar inne pa toaletten.

De har tolv kylskap allt som allt. Det r 4 grader i de flesta men i tva av dem &r det 16 grader
varmt. Det finns tre frysar som har -18 grader. Samtliga anvands och det finns inget kyl- eller
frysrum. De har en salamander som star pa mellan kl 17-23 samt en varmluftsugn som star pa
mellan kI 14-23. De bada har dubbelglas. De har ett stekbord, som inte har lock, och en spis.
De bada anvands mellan ki 14-23. Diskmaskinen star i vilolage nar den inte anvands och ar
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kopplad till elviarme. Det finns ”’dod mans grepp” pa spolkranarna. Samtlig kbksutrustning ar
fran 2003-2008.

Diagram gjordes utifran deras elanvandning under juli och december 2009. Diagrammen
nedan visar en vecka, fran mandag till séndag, i juli och en i december. I juli kan man se att
det inte pagar nagon aktivitet i koket under mandagar sondagar. Aktiviteten ar som storst
mellan kl. 16-21. De hogsta topparna visar 20-25 kWh och den lagsta nivan ligger omkring 4-

5 kWh. Restaurangen namnde att under sommaren har de AC:n pa ibland for att frysarna inte
ska ga sonder.
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p=19
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= 15

Timma
Timma 17
Timma 1

Diagram 5. Elanvandning i restaurang 7 under en vecka i juli 2009

| december finns det ett tydligt monster omkring kl. 16-21 mandag till 16rdag. Pa séndagen
verkar det vara nan aktivitet och aven under natten till mandag. De hogsta topparna ligger
omkring 20-25 kWh och den lagsta nivan omkring 7-8 kWh. Under bade sommar och vinter
lagar de ibland mat som ska st i ugnen under natten. En annan tankbar orsak till aktiviteten

pa sondagen/mandagen &r enligt restaurangen sjalv mest troligt att nagon har glémt stanga av
ventilationen.
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Diagram 6. Elanvandning i restaurang 7 under en vecka i december 2009
Energibesparande atgarder

Det finns lysrér som ar energieffektiva som de kan évervaga om de inte redan finns. Det &r
viktigt att forsoka minska drifttiderna fér ventilationen. Manga ganger kan den vara igang nar
ingen vistas i lokalen, till exempel under natten. Det ar mycket bra att de har tre lagen pa
deras flakt, de maste dock komma ihag att sanka den/stanga av den. De bor fundera pa om de
gar att gora nagon rutin eller liknande som gor att ventilationen inte gloms bort. Ett forslag &r

att de kopplar samman belysningen med ventilationen. Det vill séga att nar de slacker lyset i
koket stdngs aven ventilationen av.
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Potentialen till atgarder vad galler uppvarmning och kyla anses vara liten. De borde ta reda pa
mojligheterna att ansluta till fjarrvarme.

Diskussion

Eftersom de har 12 kylskap rekommenderas att de forsoker skaffa en storre eller skaffa ett
kylrum. Energimassigt anvands mindre om man har en stor istéllet for flera sma. Det galler
dock att man ser till att man kan fylla det och inte har ett ontdigt stort.

| diagrammen anvands mycket el pa vissa sondagar trots att ingen jobbar da. Restaurangen
sjalv trodde att det var ventilationen som nagon glémt stanga av men det ar viktigt att kolla
upp orsaken.

Nar det géller 6kandet pa anvandningsnivan mellan vissa av topparna i diagrammen namnde
de att det kunde vara for att ugnarna star pa over vissa natter. De lagar ibland mat som ska sta
i ugnen éver natten. Pa sommaren star AC:n pa for att inte frysarna ska ga sonder. Da &r det
viktigt att de ser till att AC:n inte star pa i onddan sa de bor kolla upp hur mycket temperatur i
omgivningen som frysarna ska tala.

Sammanfattande diskussion

Arbetet fokuserar pa beteende och da &r justeringar av drifttiderna och att minska dessa
mycket viktigt. En koksflakt som gar for fullt i onédan forbrukar mycket energi. Detsamma
géller nar i princip ett helt kdk startas upp nér restaurangen éppnar och stangs av vid
stangning av restaurangen. For att undvika detta kan man utbilda personalen i energifragor sa
att de blir medvetna och insatta i amnet och forstar varfor de maste vara noggranna med att
stanga av koksutrustning och annat. En nattrond medfor att allt som star pa under natten och
forbrukar onddig energi identifieras. Restaurangerna kan gora ett schema for nar all
koksutrusning, belysning med mera ska vara i gang. Det gor det lattare for personalen att veta
vad som galler och forhindrar onddig enerianvandning. De bor tanka igenom hur stor
matproduktion de har sa att det inte finns for mycket eller for stor utrustning, till exempel
kylskap, an vad som behdvs. Forutom drifttiderna ar det givetvis viktigt med underhallning
for att allt ska fungera pa ratt satt. Det vill siga byta/rengdra ventilationsfilter, rengora
armatur, se till att dorren till kylskapet sluter tatt osv.

Det var mycket svart att bestimma antalet restauranger att besoka. Det blev sju restauranger
pa grund av att da blev det olika typer och storlek och nu i slutet kdnns det som att det var ett
bra antal. Hade det funnits mer tid hade man kunnat besoka tva av varje sort for att kunna
jamfora de tva. Nar dessa sju restaurangerna forst skulle kontaktas var det nagra som blev
mycket exalterade och vill fa besok direkt medan andra meddelade att de inte ville medverka.
Samtliga av de storre restaurangerna ville medverka direkt. De & dem som har mest att vinna
pa att energieffektivisera. Restaurang 5 undersokte sin ventilations drifttid redan efter forsta
kontakten och kom fram till att den justering han gjorde medférde att han kommer minska
utgiften pa el med ca 150 000 kr. Pa flera av restaurangerna fanns ett stort intresse av att fa
diagram oOver deras elférbrukning. Vid bestket hos de som fick diagram blev det lattare att
diskutera aktiviteten pa verksamheten. Det fanns ett fatal restauranger som var svarare att
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kontakta och fa intresserade. Det kan bero pa otydlighet angaende arbetet, att de inte hade tid
eller att det helt enkelt inte var intresserade. Det svaraste var att kontakta en pizzeria for dar
var spraket en faktor som paverkade. Det var av flera pizzeriorna som kontaktades som
missuppfattade syftet med arbetet och som trodde att det handlade om tillsyn eller som helt
enkelt inte forstod alls vad arbetet handlade om. Spraket kan med andra ord vara en faktor
som gor det svarare att hjalpa restauranger med energieffektivisering. Ett annat problem som
uppstod ar krocken mellan energi- och hygienfragor. Fran borjan fanns en fraga om hur
manga ganger skoljvattnet tomdes i diskmaskinen i checklistan. Efter att ha diskuterat med en
livsmedelsinspektor beslutades att ta bort den pa grund av att energi- och hygienfragor kan
krocka. Byter de vatten ofta forbrukas mer energi men samtidigt kanske de maste byta ofta for
att fa disken helt ren. Néar det géller checklistan upplevs det inte som att ndgon fraga har
saknats men ett antal har plockats bort eftersom.

De olika restaurangerna ar pa olika nivaer nar det galler kunskap inom de olika omradena.
Vissa har fullstandig kunskap och andra medel till liten kunskap. Samtliga restauranger har
fatt tips om atgarder gallande koksutrustningen eftersom den kan man i princip alltid atgarda.
Den tekniska utveckligen gar fort framat inom detta omrade. Det ar dock viktigt att komma
ihag att aven om man har bra utrustning maste man kunna anvanda den pa ratt satt ocksa.

De flesta av restaurangerna har lagenergilampor men de har inte god kunskap om
energieffektiva alternativ till all annan belysning. Samtliga har lysror i koket och borde
darmed Gvervaga att byta till den mest energieffektiva typen av lysroér. Manga har ventilation
som &r latt att reglera i styrka och vissa atervinner varmen fran franluften. De bor undersoka
mojligheterna till atervinning om de inte redan har det. Det viktigaste ar att kontrollera
drifttiderna pa ventilationen. Ventilationsstyrkan som behovs nér koket ar i full gang behovs
inte dygnet runt sa da ar det viktigt att kunna reglera ventilationens styrka. En del later
koksutrustningen varma upp koket och restauranglokalen och har knappt nagon uppvarmning
alls. Den basta uppvarmningen ar genom fjarrvarme men alla har inte den mojligheten.
Uppvarmning och nedkylning far inte forekomma samtidigt. De flesta av restaurangerna har
inte ens tankt pa att det ar ett problem.

For ndgra av restaurangerna ingar elrakningen i hyran och for andra ingar fjarrvarme i hyran.
Det &r da begripligt att de inte vidta dyra atgarder for att spara energi. Det som de
restaurangerna borde fundera dver &r att gora en 6verenskommelse med sin fastighetségare
om att de ska betala el och varme sjalva. Pa sa sétt borde de kunna sénka sina kostnader
betydligt. Mest troligt far de en hdgre hyra pa grund av att de har ett stork6k som antas
forbruka mycket energi.

Sammanfattningsvis kan alla restauranger som besoktes behdva hjélp med energifragor inom
nagot/nagra av omradena (belysning, uppvarmning, kyla, ventilation, koksutrusning).
Restaurang 1 har god kunskap inom energifragor men bor utbilda kokspersonalen i
energifragor samt att de, som alla andra restauranger, behover lara sig mer om
koksutrustningen och hur den ska anvandas pa basta satt. De flesta kan behova lite hjalp inom
alla omraden. For att kunna hjalpa restaurangerna pa ett smidigt satt tillverkades ett
informationsblad. Dar finns kort information om hur de kan energieffektivisera i restauranger
samt rad om hur de kan ga vidare sjélva.

16



| framtiden hade ett nyckeltal skulle kunna hjalpa restaurangerna med att jamféra sig med sig
sjalva och med andra. Det skulle kunna vara kWh per producerat enhet i kg eller i ton.
Forhoppningsvis ar alla restaurangsagare och deras personal insatta i energifragor och
intresserade av att standigt forbéattra sig. Koksutrustningen blir standigt mer energieffektiv och
belysningen bestar forhoppningsvis enbart av energieffektiva alternativ. Alla restauranger star
sjalva for sin elrdkning och sin uppvarmning. Det vore ett dnskevart scenario dar i alla fall

vissa delar kanns rimliga.
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Slutsats

Beteende sasom att bland annat vara noggrann med att justera drifttider och med
underhallning av ventilation, koksutrustning med mera gor att restauranger kan minska
restaurangers elkostnader betydligt.

Undersokningen visade att nar det galler belysning anvander de flesta av restaurangerna
lagenergilampor. Samtliga har lysror i koket och borde darmed Gvervag att byta till den mest
effektiva typen av lysror. Drifttiderna till ventilationen &r ndgot som samtliga restauranger
borde se 6ver och forsoka minska i den grad det gar. Att enkelt kunna reglera ventilationens
styrka verkar i alla fall halften av restaurangerna kunna goéra. Vad galler uppvarmning har en
del av restaurangerna fjarrvarme men inte alla. Vissa later koksutrustningen varme upp
lokalen och har knappt ndgon uppvéarmning alls. Uppvarmning och nedkylning far inte
forekomma samtidigt. De flesta av restaurangerna inte ens tankt pa att det ar ett problem.

Nagra av restaurangerna som besoktes har mycket god kunskap om energi och andra mycket
liten kunskap. Vissa var mycket angeldgna om att forbéattra sig och andra inte. Alla
restauranger bor ha en utbildning i energianvandande till sina personal sa att de forstar varfor
de ska folja rutinerna.

Forhoppningsvis har detta arbete medfort att alla restaurangerna har borjat tanka lite mer pa
energifragor. Eftersom energi anvands till mycket innebar det ocksa att det finns mycket som
kan besparas. Att tanka langsiktigt kan verkligen ge beloning.
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Bilaga 1

Checklista - for energieffektivisering i restauranger

Allmant

Har energikartlaggning gjorts?

Har nagra atgarder inforts for att minska
energiatgangen?

Energiférbrukningen?

Har foretaget utsett nagon
energiansvarig?

Har personalen fatt energiutbildning? Ar
nagon i personalen insatt i
elfdrbrukningen?

Flera elméatare? (ex. kdk och ventilation)

Ingar elrakningen i hyran?

Vilken belysning anvands? Energieffektiv
belysning?

Styrs belysning?
(narvaro/sektionsbelysning) (finns det
nagon onddig belysning? )

Ventilation

Vilken typ av ventilation finns idag?
(Sjalvdrags-, franlufts- eller FTX-
ventilation)

Finns det tidsstyrning eller behovsstyrning
av ventilationen och i sa fall hur?

Gar den att reglera?




Bilaga 1

Uppvarmning och kyla

Uppvarmningssystem idag? Fjarrvarme?

Forekommer uppvarmning och kylning av
lokaler samtidigt?

Kan man ta tillvara pa spillvarmen fran
t.ex. kylsystem?

Finns det nagon mojlighet till
varmeatervinning? T.ex. ta tillvara
franluften i ventilation, varme fran
kylmaskiner eller avloppsvatten?

Vilken temperatur passar i lokalerna?
Gar dem att sénka nagot? (1grad=5%i
kostnad)

Finns varmevéxlare och i sa fall hur styrs
dem?

Koksutrustning

Vilken koksutrustning finns?

Frit6s, Varmeskap, Varmerier/kylbord, nedkylningsskap, degblandare, pizzaugn,
riskokare, kebabgrill, ismaskin.

Hur ofta anvands och hur lange star den pa?

Kylskap/frysar

Vilken temperatur?

Anvands alla?

Finns kyl-/frysrum?

Service och éversyn?
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Vilken arsmodell?

Ugnar

Drifttider?

Vilken arsmodell?

Dubbelglas?

Service och tillsyn?

Stekbord/Spis

Finns lock till stekbord?

Drifttid?

Karlavkanning? (kanner av karl och
forbrukar endast energi da)

Service och 6versyn?

Diskmaskin

Vilken arsmodell?

Vilolage nar ej anvands?

”Dodmansgrepp” eller sensor pa
spolkranar vid spolning av disk?

Ar diskmaskinen kopplad till fjarrvarme
eller elvarme?

Service och 6versyn?

Ovrig utrustning

Finns ndgon 6vrig utrustning? (Stereo,
kaffemaskin osv...)
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Diskmaskin A Miljo- och halsoskydd
= Ha ritt vattentemperzinr i diskmaskinen . Kontakta levernedeen for information.

-A:ﬁ:hmliﬁnmglmm:lsib}'tmdmﬂlmnpm C'mdn'h}'bﬂﬁz'.nmlﬂsrg:mmil:'ﬁab

maszkin 4l en oy minskar Gebmkningen av €], vatten, diskmede] och todemede] med ea 25 %

Owrig kSksutrustning

= Kontrollera drifrtiderna, sting av bikmmtrusmingen nir den inte amrinds.
= Kabibrera maskinerna, -sil.t't'l:mP:ﬂmnm_m. sEirmemer

- R:le-rhv:ntnl: det behors

Spara energi | restauranger

Emergisnal kaksutrustning och ett energimedvetet
Ta kontrollen dver energianvindningen beteende sparar bade pengar och miljan.

+ Siriv avw m3tarstiliningen minst en gdng | minaden.

# Understi wad som hdnder mesd uinusining och belysning nir lokaden S canvand, tex pd nathen.
= Kfp en eimdtare och kondrollera din utrustning (det finns balliga som man kopplar in medlan
apparaten od eluttaget).

# Har du har rifit storkel pd mdtarslkringsn’?

« (Gl ot schwemna for ndr maskiner, befysning m.m. ska vara iging.

» Kontakta Lemed looenmuns energi- och klimatridg ming $or rid.

# Pl Umed Energis hemsida ian du logga in pd din egen kundsida for att bla. £8 information
am din efdrbrming.

« Himia in timvarden | disgramform frin din elleverantie

= Kontakta en certifierad energlexpert for en energlkartdggning dver verksamhet.

Urmeed kommun

Samhblichyggradskontonet

Wi och hilsoskydd

Besticcadress Ghrosannenet vid Staddhuset
Postadress 901 B4 Uimed

Tedefon 08316 16 57

Fax 090-14 04 B0 Eslior

E-post mhin@umea s WAL T e S
wiv_enargimyndigheten e

.. s Lmed sefsmedel BT T LT GO

23



Bilaga 2

Allmant

& Uthilda e - Uehilda kdk: len | energifragor o att de blir insatta | Smnet odh

kan arslinda kdksutrustningen pd bista st

* Minska drifttiderna - Gerom att se Sver drifttidema pd all kiksutrustning och justera 3 att

Ingen utrustnang &r kgdng | onddan.

* Nattrond - Ta reda pd vad som stir pd under natten (ndr ingen jobbar).

# Scheema - GOr ett schema #8r ndr alla maskiner,

m.m. ska vara | ging. Dt gir det

belysning
Iattare far personalen att weta vad som galler och frhindrar onddig energlanviindning.
= Ondidig wirustning - Tank igenom hur stor m uiction ni har = att det inte finns f8r

mycket eler 14 Sor utrustning, till exempael fler kybidp an vad som

Belysning

» Byt till effekzivare belvning. D spar du bide energi och

peogan

» Anvind lysrie Lywéc har generellt Bng livstid och et

higr pmathyte.

= Infor nirvaro- och sektionsstyning fr ate styza bely=-

ningen after behoret.

» Tink pd att «licka i de rum dir ingen vistas, tex forkd

» Flacen belyzningen pa it plats. D kanske mon kan
fuika omidis belyzni

* Bengdc J i

belpaning

» Mila red [jusa firger ooh Sppas upp for daglms

medftr simre

Uppvarmmning och kyla

- Undersik mijligheterna till irervinning av virme

frin ventilation.

-Sedﬂlthmﬁm:spmirigingslmﬁdigtmm

Eimatleyla ir i drift.

-Sinkt:mpannmmiluhlﬂ::;md:tmi:m'-
in nadvind

Warje  Blowaits  gitdampa
om el med m lgene-
silarpa sl on bocarng
o ta 800 ket m man ek
in shotnaden uzer bl
o
Oet finm archa aitenatny til
lbgmrarglamzs v
wrew gy ghee e

Rictvirden for temperatr |
lokaler b 1021 geader v
tid. Om et ghe st alimka in-
neterperaiute mimbar m-
ergibshosrt for uppsirmning
red ca S % i varje gead.

ventilation

» Kontrcllers om det gir att mincka drifrriderna e vextilationen.
Unevik att ha vensilationen i giny nir lokalen dr tom.

= Frsck ha en =i effekriv ks som méjligt.

= Byt eller rengfic Siktfilter

KoksUtrustning

Kiylskip'frys
-mﬂwiﬁhkﬂﬁmﬂj&mhii@mmﬂmwm
s 5% mex el

» Sting av kylskip, frysar som inte anvinds.

» Frosta aw frysen nir den dr jsig. Mycket is i fryzen gie ant frysen fr jobba mer f6e ar hilla
rift temperatur

* Se il atr dirren 6l kyldkipet eller frysen shaser tite. Far gummilisserna som sitter runt dée-
ren har gitt sénder kon do byt dem. Ets tips §r att placea et papper fastkdimt i kylskipsdé
mﬁrms&h:bnﬁsmshlﬂﬁtLirdﬂﬁumhutPlPPmb&dnlqnntﬁsm
= Flop energimiirkm vitvaror som ir mirkt A, A+ eller A+++ nir det ir dags ate kopa oytt.
Dcn:ismimdzi:mesrm.uy’uﬂl

» Dammsug kondensomn, galleet pa baksidan av kyl- och frys:kip. Cm det ir dammigt kan
energanTindningen Ska.

* Skaffa plastridier 6l kyl och fryzmm och se 6l att deren kan stingas automatiske.

Spisfstekbord

= Anmingd kxsouller som har f@mn botten och som har samma stodek som plattan. En

niimuhﬂPinlJ,immahrﬂlugiﬁdnnhingmed ca 25 %%,

= Eidp en spis med indnktionshill nir do behdver byt spis. Den r snabbare och oftast mer
n ot

- Sitt pd locket pd kasorllen. Vid bolming minskar enerpanvindningen med 30 %a.

Uign

= NEr ngnen amvinds, fril :Ensigutt dﬂgil’.

= Wid kSp ar oy ugn ta higlp ar energimiidmingen S att hitta m&.ﬂ?ﬁnﬂmﬂ

= Fockorta nﬂ'dﬁﬁ:i.den:;mngnminm :.hlu.'pu'uinnﬁdm

= En ugn drar myrket eneryd vid uppeirmning och om den sﬁrmﬁnﬂ.xnngl:ﬁrmhah‘-
ﬁmb&dﬂnsﬁngnmj:dﬂt:nﬂlstnnﬂﬂhnmﬁﬂﬁﬂm sparar man hwn;gnn
ensrgi panom 25t stinga o den

24



