Positieve bijdrage betreffende afspraken over duurzaamheid tussen het Hoger Onderwijs en Overheid. 

Rapportage Hogeschool van Amsterdam bewijst het zwart op wit: 

Keuken Energie Management Systeem levert forse energiebesparing (ca. 46%) en reductie CO2 uitstoot (ca. 20%) op

Het Keuken Energie Management Systeem van Sitex Electronics is een essentiële ondersteuning in elke professionele keuken en bedrijfsrestaurant. Het levert een forse energiebesparing op, bewaakt de kwaliteit en is goed voor het milieu. Een door de Hogeschool van Amsterdam uitgevoerde pilot wijst uit dat door te werken met het Sitex systeem ca. 46 % minder energie wordt verbruikt. Bovendien vermindert de CO2-uitstoot op jaarbasis met ongeveer 20 procent. Het systeem is dus een verantwoorde investering, die zich ook weer terugverdient.

Sitex Electronics uit Diemen heeft met het Keuken Management Systeem iets ontwikkeld, dat in geen enkele professionele keuken zou mogen ontbreken. Want die keukens zijn vaak fikse kostenposten. Er staat immers 24 uur per dag heel wat apparatuur te draaien. Dat betekent dat voor een gemiddeld bedrijfsrestaurant al snel 20 tot 30 procent van de energielasten juist in de keuken zitten. Koelingen, vriezers en warmhoudapparatuur zijn grote energieverspillers.

De specialisten van Sitex, die met hun frituurcomputers al naam maakten in de branche, bieden met het Keuken Management Systeem een mogelijkheid om energieverspilling tegen te gaan.

Energie Manager
Het Keuken Management Systeem is eenvoudig te plaatsen in iedere keuken. Het bestaat uit kleine kunststof kastjes - intelligente dataloggers - die draadloos kunnen worden geïnstalleerd. Een belangrijk onderdeel van het systeem wordt gevormd door de Sitex Energie Manager. Die meet het energieverbruik van de apparatuur in de keuken en kan elk individueel apparaat op elk gewenst moment aan- of uitschakelen. Zo worden bijvoorbeeld frisdrankkoelingen in de avond/- nachturen en in het weekend helemaal uitgeschakeld en op maandagochtend weer op tijd aangezet, zodat deze op tijd op de gewenste temperatuur zijn. Alle informatie die in de keuken gemeten wordt, wordt door Sitex op deskundige wijze in kaart gebracht. Dit alles is online op de voet te volgen door de gebruiker van het systeem. Dat systeem biedt Sitex tevens de mogelijkheid om van op afstand te handelen wanneer afwijkingen worden geconstateerd. Ook wordt bijgehouden in hoeverre de apparatuur slijt of veroudert. 

Kiezen voor het Sitex Keuken Management Systeem is dus kiezen voor kwaliteitsbewaking over de hele linie.

Pilot

Om de kracht van het systeem ook door een onafhankelijke organisatie vast te laten stellen, heeft Sitex Electronics in samenwerking met de Hogeschool van Amsterdam een pilot uitgevoerd. Deze pilot kende een brede doelstelling. Om te beginnen moest de haalbare energiebesparing worden vastgesteld.  Daarnaast wilde men inzicht krijgen in het temperatuurverloop en energieverbruik van apparatuur, de effecten op duurzaam ondernemen in kaart brengen, zien wat voor invloed keukenpersoneel op het energieverbruik kan hebben én bereiken van de juiste temperatuur voor de diverse apparaten in het kader van voedselveiligheid. Alle apparaten werden voorzien van een temperatuuropnemer en een sensor, die het energieverbruik in kaart bracht. Via een basisstation werd gecommuniceerd met de database van Sitex. De verwerkte gegevens waren online grafisch en in tabelvorm te volgen.

Bij alle apparaten werd eerst een nul-meting verricht. Deze werd vervolgens vergeleken met de resultaten van de Sitex-regeling. Daarbij bleek dat een energiebesparing van gemiddeld 

46 procent werd gerealiseerd. Op jaarbasis is het Sitex Keuken Management Systeem daarnaast goed voor een aanzienlijk lagere uitstoot van CO2. Een energiebesparing van

1 Kwh staat gelijk aan ongeveer 500 gram minder CO2 uitstoot. Die reductie is nu al meer dan

20 procent en daarmee voldoet het systeem ruimschoots aan de regelgeving voor het jaar 2020! Naast energie en CO2 wordt er ook op de arbeidsuren een fikse besparing geleverd. Handmatig temperaturen door het keukenpersoneel, in het kader van HACCP regelgeving, wordt overbodig. De 24 uurs geautomatiseerde temperatuurregistratie van het Sitex systeem wordt door de Voedselwaren Autoriteiten als efficiënter gekenmerkt.

Snel terugverdiend

De rapportage laat eigenlijk alleen maar voordelen zien. Om er nog maar eens een paar te noemen: productderving is bijna niet meer mogelijk, omdat het alarmeringsysteem elke vorm van uitval meteen registreert en alarmeert. Het systeem stuurt tijdig een SMS naar een ingevoerd mobiel telefoonnummer, waardoor altijd zodanig snel kan worden gehandeld, waardoor de voedselveiligheid niet in gevaar komt. Er wordt geen energie meer verspild, doordat apparatuur efficiënter worden aangestuurd. De gebruiker van het systeem houdt prima inzicht in het energieverbruik én in de veroudering of slijtage van de apparaten. Het systeem is zeer milieuvriendelijk. En misschien nog wel het belangrijkste voordeel: wie kiest voor het Sitex Keuken Management Systeem verdient zijn investering snel weer terug en wel binnen 3 jaar.

Het Sitex Keuken Management Systeem heeft alles in huis om zowel in Nederland als in de rest van Europa uit te groeien tot een vaste gast in de keuken. In een tijd waarin geen enkele ondernemer een dief van zijn eigen portemonnee wil zijn, is het dus lonend om te bekijken wat het systeem voor uw keuken of bedrijfsrestaurant kan betekenen. 

Bovendien levert het Sitex systeem een belangrijke bijdrage betreffende de afspraken tussen het Hoger Onderwijs en de overheid: elk jaar 2% besparing op energie.

Sitex komt het systeem graag demonstreren. En zien is geloven.
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