Suurk66gi energia

Energia kulu Toiduvalmistamine néuab 50-60 % kddgis kasutatavast energiast.
suurkoogis Siia kuuluvad:

toiduvalmistamisest,

serveerimisest,

kilmruumide kasutamisest,

ndudepesust ning

seadmete ja ruumide korrashoiuks kuluv energia.

Nendele lisaks on kéégis ka teisi energiat kulutavaid tegureid, nt

valgustus, ventilatsioon ja kute.

Millist energiat Suurkd6gi energia on

kasutatakse elekiri:
suurkookides?
gaasi;
oli;
auru;

sooja vee kujul.

Energialiigi Mingi teatud energialiigi valikut voivad mojutada naiteks

valikut hind:

mojutavad

. paikkondlik kattesaadavus;

tegurid
k66gitttp (valmistus-, kuumutus- voi serveerimiskd6k);
kasutuskiirus (restoranides on gaasiseadmed eelistatavamad
oma kiire kuumenemise tottu);
kasutusturvalisus;
kodumaaline péritolu;
seadmete t66- ja hoolduskindlus.

Elekter Tahtsaimaks energialiigiks vdib pidada elektrit.

Elekter on saadavana pea igas paikkonnas, see sobib igat tlupi



Gaas

seadmetele ja elektriseadmeid on kerge paigaldada ja paigutada
k66gis kuhu iganes.

Elektriseadmed on kergesti kasutatavad, turvalised ja puhtad.
Soojuse jaotus on Uhtlane ja soojust vdib suunata seadmes

kdikidesse soovitud kohtadesse.

Elektriga t66tava seadme, naiteks pliidiplaadi vdi ahju,
eelsoojenemine on Usnagi aeglane, kuid ka akumuleeritud
soojushulga ehk jarelsoojuse arakasutamise voimalust ei saa

tahelepanuta jatta.

Kuigi kddgis kasutatakse ka teisi energialiike on nende korval alati
kasutusel elekter.

Gaasi kasutatakse tavaliselt toiduvalmistamiseks moéeldud
seadmetes.

Suurkdodkides kasutatav gaas on vedelgaas. Vedelgaas tekib
korvaltootena, kui toornaftat téddeldakse bensiiniks.

Gaasiseadmete eeliseks on kiire kuumenemine ning samas on

tema suurimaks puuduseks kiire jahtumine.
Lisaks sellele vajavad gaasiseadmed

pdlenud gaaside eemaldamiseks vaga korralikku

ventilatsiooni,
nad tarbivad pdlemisel kd6gis hapnikku ja
levitavad kdigest hoolimata mingil maaral gaasiléhna.

Uutes seadmetes on leegi automaatne stldtamine, kuid sellest
hoolimata néuab gaasiseadmete kasutamine alati natuke
ettevaatlikkust ja hoolikust, kuna gaasiventiillid on vaja tingimata

parast kasutust sulgeda.

Gaasiseadmetes on vahe kuluvaid detaile, nii et pilsivat hooldust,
keskmiselt kaks korda aastas, vajavad vaid gaasiventiilid ja
leegiindikaatorid. Igapaevaseks hoolduseks piisab pdletite puhtana

hoidmisest.



Aur

Kuum vesi

Energiasaastu
voimalused

suurkookides

Seadmed, kus on oma Glipdleti, on konvektsioonahjude ning pliitide
hulgas. Neid kasutatakse naiteks laevakdokides ning

pagaritdédkodades.
Olina kasutatakse kerget kittedli.

Seadmed tuleb ké6gis paigutada nii, et pdletite suitsugaase voiks
juhtida oma témbekappidesse.

Oli kasutamiseks ehitatakse oma élireservuaar. Oli hinda

mdjutavad ostetud 6li hulk ning transporditeenuste maksumus.

Suurkddgiga voib olla Ghenduses aurukatel, kust seadmed saavad
otse vajaliku auru, voi vesi aurustatakse seadmete
aurumoodustites elektri voi gaasi abil.

Auruga toimivad seadmed on naiteks keedukatlad, auru- ja
kiirkeedukapid. Auruga paralleelselt kasutatakse alati ka teisi

energialiike.
Auru hind moodustub aurukatla kapitali- ja amortisatsioonikuludest.

Sooja vee tootmiseks kasutatakse energiana kdige sagedamini 6li.
Sooja vett toodetakse oma majas vdi keskkatlamajas. Vee

temperatuur kdigub mingil maaral, kuid Uldiselt peab see olema
55° C.

Vee hind moodustub pusivast veemaksust ja
kanalisatsioonimaksust. Kulutusi suurendab vee soojendus, mille

hinda moéjutavad suuresti soojendusmeetod ja soovitud
temperatuur.

Tdotegija on omalt osalt vastutav peale toiduvalmistamise ka
energiasaastu eest. Seetdttu peab iga tébtaja pdérama tahelepanu

energiasaastule seoses toiduvalmistamisega.
Energiasdastuvdimalused:
1. hinnata vajaminevat toiduhulka véimalikult tépselt.

2. valmistada toit digeks ajaks. Siis ei kulu tarbetult energiat

toidu soojana hoidmiseks ning toidu kvaliteet ei lange.



3. valtida tarbetut toidu jahutamist ja klmutamist.

4, valida diged t6dmeetodid. Valtida tarbetuid kuumt6oétlusi.
5. hoida seadmeid vooluvérku ltlituna vaid siis, kui neid
vajatakse.

6. kasutada kupsetamisel voimalikult vaikseid veekoguseid

ning madalaid temperatuure.
7. hoida kaant kipsetusnou peal alati kui see on véimalik.

8. kasutada ahju- ja konvektsioonahju kambrit vdimalikult
taidetuna. Valtida siiski Ule taitmist, kuna see pdhjustab tarbetut
kaalukadu.

9. hoida kltteelemendid puhtana, et soojusvahetus oleks
efektiivne.

10. sulatada kilmutatud ja jahutatud toiduaineid kilmikus.
(ara sulata ktlmutatud taignas kalatooteid voi kilmutatud ké6givilju

enne kuumtodbtlust).

11. jahutada toidud enne kilmhoidlasse viimist. Kui toidud
on soojad, siis hoidla soojeneb samuti ja teiste toiduainete kvaliteet
vaheneb, niiskus kondenseerub nende pinnale ja
jahutuselemendile.

12. jalgida, et kilmhoidlate jahutuselementidele ei
moodustuks harmatist.

13. mitte avada kilmkambrite uksi tarbetult.

14. pesta ndudepesumasinas vaid tais korve.

15. mitte lasta veel tarbetult kraanist joosta.

16. kustutada tuled kdigist ruumidest, kus pidevalt ei tdétata,

naiteks hoidlatest ja koridoridest. Pea meeles, et kilmhoidlates
tarbetult pélevad lambid soojendavad hoidlat.

17. jalgida seadmete t66d ja teatada koheselt vigadest ning
kahtlastest haaltest.



