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ESERCIZIO n.1: Dividi i consumi energetici della refezione collettiva per categorie e descrivi 
brevemente ciascuna categoria. Giustifica le tue scelte. Le categorie possibili sono: sala da 

pranzo, cucina, illuminazione, etc. 

 
Nome Descrizione Note 
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ESERCIZIO n.2 
Per calcolare il consumo energetico annuale della refezione, è necessario raccogliere alcuni 
parametri. Se non è possibile effettuare misurazioni, è importante prendere nota dei dati 
disponibili. Assegnare i parametri dei dati al consumo di energia generale o agli 
elettrodomestici singoli. Motiva la tua scelta. 
 
 Consumi generali di energia Dispositivi (5 parametri) 
Consumi energetici 
annui 

O O 

Nome della cucina O O 
Fonti di energia O O 
Area della cucina in 
m2  

O O 

Costi per anno O O 
Giorni di produzione 
all’anno 

O O 

Vettore energetico O O 
Uscita nominale O O 
Grado di efficienza O O 
Tipologia O O 
Produttore O O 
Pasti prodotti 
all’anno 

O O 

Parametri del 
dispositivo 

O O 
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ESERCIZIO 2b 
Elenca le misure applicate nella tua refezione per il risparmio dell'energia. Motiva le tue 
scelte e spiega perché le misure siano adatte alla tua cucina. Elenca anche le misure che 
sarebbero possibili ma che non sono ancora state intraprese per determinate circostanze o 
fattori di inibizione. Elencare i fattori inibitori e le circostanze. 
 
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
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ESERCIZIO n.3 
Il consumo di energia può essere espresso in diversi modi. Per effettuare una comparazione 
fra i diversi settori della cucina in merito ai consumi energetici, è importante utilizzare 
un'unità di misura. Indica quale unità sceglieresti per esprimere il consumo di energia. Scegli 
un'unità e giustifica la tua risposta. a) Watts (W), b) Kilowatt (kW), c) Megawatt (MW), d) 
Gigawatt (GW), e) Kilowattora (kWh) 
 
kW o kWh, altrimenti i valori avrebbero troppe cifre dopo la virgola. Il chilowattora (simbolo 
kWh, kWh o kW h) è un'unità di energia pari a 3,6 megajoule. Se l'energia viene trasmessa o 
utilizzata a una velocità costante (potenza) per un periodo di tempo, l'energia totale in 
kilowattora è la potenza in kilowatt moltiplicata per il tempo in ore. 
 
 
 
ESERCIZIO n.4 
Definisci i seguenti termini: 
 
Picco di carico /domanda: 

Il picco di domanda è semplicemente la richiesta più alta di energia che si è verificata in uno 
specifico periodo di tempo. I fornitori di energia disporranno tipologia di carico di energia per i 
loro clienti in base alla loro specifica domanda di picco. 

 
 
 
Kilowatt-ora (kWh): 
Il chilowattora (kWh) è un'unità di energia pari a 3,6 megajoule. Se l'energia viene trasmessa 
o utilizzata a una velocità costante (potenza) per un periodo di tempo, l'energia totale in 
kilowattora è la potenza in kilowatt moltiplicata per il tempo in ore. 
 
 
ESERCIZIO n.5 
Come si può stimare il consumo energetico di una cucina se si conosce solo il dato 
dell’intera struttura dell’edificio in cui si trova la refezione? Il consumo energetico annuale è 
di 100.000 kWh. L'area della cucina copre un quarto dell'edificio di 400 m². Quanti kWh sono 
stati consumati dalla cucina? 
 
~ 25.000kWh 
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ESERCIZIO n.6 
È possibile consumare energia senza investire in soluzioni tecniche. Fornisci tre esempi di 
misure che stai prendendo o che potresti intraprendere per abbassare immediatamente il 
consumo di energia. Spiega perché hai scelto quelle misure specifiche per la tua refezione al 
fine di risparmiare energia senza investire finanziariamente. 
 
Ad esempio: spegnere gli apparecchi non utilizzati e non tenere gli apparecchi in standby 
tutto il giorno. Accenderli solo quando si ha effettivamente bisogno di usarli.  
Preparare cibi più semplici e richiedere meno passaggi di preparazione. 
Regolare la ventilazione e il riscaldamento manualmente invece di lasciarlo ad un livello 
fisso.  
Limitare / ridimensionare l’accensione dei dispositive al di fuori delle ore di funzionamento. 
Non aprire costantemente le unità di raffreddamento, pianificare in anticipo le 
movimentazioni. 
 
 
 
 
 
 
ESERCIZIO n.7  
Indicare almeno tre misure tecniche che possono essere attuate per risparmiare energia. 
Spiega (se del caso) perché non sia possibile mettere in pratica queste misure nella tua 
refezione. 
 
Per esempio. Introdurre un sistema intelligente per la gestione dei carichi elettrici; il recupero 
di calore, la cogenerazione (CHP), l’utilizzo di sensori ottici e termici (ad es. per la 
ventilazione e il riscaldamento), elementi di controllo automatizzati (ad esempio timer che 
interrompono determinati dispositivi a conclusione del loro funzionamento), (riscaldamento, 
ventilazione), segnali acustici dalle unità di raffreddamento quando la porta rimane aperta 
troppo a lungo. 
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ESERCIZIO n.8 
 Quali ulteriori fattori dovrebbero essere presi in considerazione quando si calcola il consumo 
di energia per un intero anno, in base a poche misurazioni su 24 ore?  
 
Spunta le risposte giuste. 
 
 Giorni di funzionamento 
 Carico di picco 
 Regionalità 
 Ore di servizio e riduzione dei consumi nelle ore di chiusura 
 Numero di pasti 
 Numero di pasti fra cui scegliere 
 Uscita nominale 
 Pianta del piano dell’edificio 
 Stipendio 
 Tempo di funzionamento 
 Numero di personale in loco 
 Prezzo dell’elettricità  
 Numero di dispositivi della stessa tipologia  
 Prezzo degli ingredienti  
 Variazioni della domanda (dovute a variazioni stagionali della temperatura) 
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ESERCIZIO n.9 
Per la stima del consumo totale di energia – se non è possibile effettuare la misurazione dei 
singoli apparecchi, l’attuazione di coefficienti rappresenta un buon modo per compensare 
ciò. I coefficienti sono generalmente derivati dalle misurazioni di apparecchi simili e 
rappresentano la parte approssimativa del consumo massimo di energia effettivamente 
utilizzato. La formula per il calcolo dei coefficienti è: 
 

Coefficiente =  

 
Spiega perché apparecchi dello stesso tipo possono avere fattori diversi, come mostrato nel 
grafico sottostante. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Possibili spiegazioni per le modificazioni: 

•  I parametri di utilizzo non sono stati registrati 
•  La raccolta dei dati di un ciclo operativo è troppo breve 
•  Il numero di dispositivi misurati è troppo basso 
•  Tempi operativi molto diversi. 
•  Differenze di efficienza per età dell'elettrodomestico o calcificazione (es. bollitore 

elettrico). 
 
 
 
 
 
 

Bollitore elettrico 
Nastro trasportatore per alimenti 

Lavatrice 
Lavastoviglie 

Unità di ventilazione 
Unità di raffrescamento 
Unità di riscaldamento 

Forno elettrico 
Forno a gas 

Bollitore ribaltabile 
Fornello 

Bollitore per la cottura a 
pressione 
Girarrosto 

Distributore di piatti 
Bagno-Maria 

Fattori 
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ESERCIZIO n.10 
Qual è il carico massimo/domanda di energia e in che modo potrebbe essere possibile 
evitare i picchi per risparmiare sui costi energetici?  
Quali sono i tempi di picco della domanda nella tua refezione collettiva? 
Quali strategie potrebbero essere utilizzate per mitigare i consumi? Motiva la tua risposta. 
  
Es. Gestione del carico - Misura tecnica - non vengono attivati contemporaneamente 
apparecchi con elevato fabbisogno di energia - si possono evitare costosi picchi di consumo 
di energia elettrica. Può anche essere realizzato manualmente senza una misura tecnica, 
ma richiede disciplina.  
 
Pianifica il processo di cottura e segui il piano 
 
 
 
 
 
 
 
 
ESERCIZIO n.11 
Esaminare la curva di carico illustrata nella tabella sottostante e relativa ad un sistema di 
ventilazione che è stato misurato nel corso di 24 ore. Cosa pensi sull'uso dell'apparecchio? 
Fornire suggerimenti per migliorare il consumo energetico dell'apparecchio e giustificare le 
risposte. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
L'apparecchio di ventilazione funziona per 24 ore allo stesso livello senza ulteriori 
regolazioni. Avrebbe più senso regolare il livello di ventilazione in base alla domanda 
effettiva, manualmente o tramite apparecchi di guida automatica (interruttori temporizzati 
basati su ore di funzionamento o sensori termici). 
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ESERCIZIO n.12 
Esaminare il seguente grafico che mostra il consumo totale di energia di una refezione 
collettiva. Quali picchi di domanda sono indicati nel grafico? Fornisci un’idea sul motivo per 
cui l'alimentazione totale e il consumo energetico degli elettrodomestici della cucina sono 
divergenti. 
 
 

 
 
Es. Oltre alla misurazione dei singoli apparecchi, è stato misurato anche l'incremento totale 
della refezione. Per le misurazioni, di solito non è pratico misurare tutte le apparecchiature 
su larga scala. Ciò si traduce in una quota di alimentazione totale che non è rappresentata 
dalle misure degli elettrodomestici da cucina. 
 
 
 

Comparazione tra l'alimentazione totale di una refezione 
collettiva e il consumo energetico misurato 
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ESERCIZIO n.13  
Interpretare il seguente grafico a torta che mostra i consumi energetici standard in una 
cucina di una refezione collettiva, suddivisa per categorie. I risultati sono sorprendenti? Quali 
misure consiglieresti per ridurre il consumo di energia? Quali categorie sceglieresti per 
lavorare sull’efficientamento e perché? Fornire esempi per almeno tre delle categorie su 
come ridurre il consumo energetico e motivare la selezione. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Esempi: 
Ventilazione: sensori termici e ottici, controlli automatici. 
Illuminazione: LED, automatizza i controlli, i sensori di luce.  
Raffreddamento: ad es. sfrutta il mantenimento del freddo, pianificare la consegna di 
prodotti non su base giornaliera, ma una o due volte a settimana.  
Distribuzione del cibo: apparecchi con sensori termici e elementi di controllo automatici. 
... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

illuminazione 
Non classificabile 

Lavaggio 

Cottura 

Distribuzione pasti 
Refrigerazione 

26% 
 

 

 

 

Ventilazione 
25% 
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ESERCIZIO n.14  
Considera la seguente tabella sui consumi energetici quotidiani di una cucina ospedaliera. 
Quali elettrodomestici da cucina, secondo la tua opinione, dovrebbero essere esaminati più 
da vicino in merito alla riduzione del consumo di energia? Fornisci tre esempi e motiva la tua 
risposta. Quali esempi selezionati possono essere influenzati direttamente dai responsabili 
della cucina e quali aree potrebbero dover essere discusse con i referenti di altre aree? 
 

Apparecchio 
Uscita 

nominale 
(kW) 

Tempo 
operativo 

(h/g) 

Max. 
Energia consumata 

(kWh) 
Consumo di energia 

misurata (kWh) 

Lavastoviglie 130 7 910 76 
Sistema di cottura a 
pressione 

45 7 328 22 

Forno a vapore 45 4 193 60 
Forno 50 3 143 22 
Friggitrice 16 7 118 19 
Bollitore 15 5 75 21 
Stufa 22 1 22 13 
Carrello di servizio 2,67 4 11 422 
Ventilazione - 24 - 650 
Refrigerazione - 24 - 368 

TOTALE 1.673 
 
La refezione presenta 80 carrelli da pranzo.  
Misure suggerite:  
Apparecchi per la distribuzione degli alimenti (come i carrelli da pranzo utilizzati per 
trasportare i vassoi caricati dalle cucine ai pazienti): introdurre sensori termici e elementi di 
controllo automatici (spegnimento automatico per compartimento, ad es. spazio per 4 
vassoi), che permettono anche a livello singolo di essere accesi e spenti).  
Ventilazione: sensori termici e ottici, controlli automatici.  
Raffreddamento: ad es. sfruttare la conservazione del freddo, pianificare le consegne in 
modo che non siano quotidiane ma una o due volte a settimana. 
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ESERCIZIO n.15  
Examine the following load curve of a 24-hour energy consumption measurement of the 
refrigeration units of a large-scale kitchen. What does she say about the refrigeration unit? 
What measures could be taken to reduce energy consumption? Which user behavior leads 
to demand peaks in refrigeration units? Justify your answer. 
Esaminare la seguente curva di carico registrata da una misurazione sul consumo 
energetico in 24 ore, relative alle unità di refrigerazione di una refezione collettiva.  
Che cosa emerge sull'unità di refrigerazione? Quali misure potrebbero essere prese per 
ridurre il consumo di energia? Quale comportamento dell'utente porta a picchi di domanda 
nelle unità di refrigerazione? Motiva la tua risposta. 
 

 
 
Si evince che il frigorifero viene aperto spesso. Questa curva di carico non è tipica ed è 
probabilmente il risultato di una grave negligenza. 
 
 
ESERCIZIO n.16 
Esaminare la seguente curva di carico relativa ad una misurazione del consumo energetico 
in 24 ore di una lavastoviglie a nastro che utilizza 60 kW in una refezione collettiva che offre 
tre distribuzione di pasti al giorno (l'uscita elettrica è indicata in kW sul lato sinistro della 
curva di carico). Diresti che l'utilizzazione dell’apparecchiatura è coerente da un punto di 
vista energetico? C'è qualcosa che potrebbe essere migliorato? Motiva la tua risposta. 
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L'utilizzo dell'apparecchiatura sembra ragionevole. Viene spenta quando non è in uso. 
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ESERCIZIO n.17  
Confronta le due curve di carico indicate (l'uscita elettrica è indicata in kW sul lato sinistro 
della curva di carico). Quale delle apparecchiature è più efficiente dal punto di vista 
energetico e perché?   
 
Bollitore (15 kW) 

0
2
4
6
8

10
12

00
:0

0

02
:0

0

04
:0

0

06
:0

0

08
:0

0

10
:0

0

12
:0

0

14
:0

0

16
:0

0

18
:0

0

20
:0

0

22
:0

0

 

   

 
 
Sistema di cottura a vapore (50kW) 
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Il bollitore è più efficiente dal punto di vista energetico grazie al minor consumo di kW. 
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ESERCIZIO n.18 
Identificare nel grafico seguente, gli apparecchi con il più alto consumo di energia. Dare 
spiegazioni possibili sul perché questi elettrodomestici consumano tutta l'energia che hanno 
e suggerisci misure per ridurre il consumo di energia e i picchi di domanda. 

 
 
Lavastoviglie a nastro, Lavastoviglie e sistema di cottura a pressione: valori normali.  
Il sistema di cottura a pressione ha una richiesta di energia intrinsecamente più alta rispetto 
al bollitore.   
 
 
 
ESERCIZIO n.19 
Quali sono gli effetti positivi a lungo termine della gestione sistematica dell’energia? 
Spunta le corrispondenti risposte corrette (6 risposte). 
 
 Miglioramento continuo dell’efficienza energetica 
 Riduzione dei costi energetici 
 Miglioramento della redditività 
 Aumento dei costi energetici 
 Sicurezza dell’approvvigionamento energetico 
 Insoddisfazione degli impiegati/operatori 

Raffreddamento totale 

Lavastoviglie a nastro 

Sistema di cottura a 
vapore 

Ventilazione (kW) 

Lavastoviglie (kW) 

Sistema di cottura a 
vapore (kW) 

Lavastoviglie a nastro  
 

Bollitore  
 

Dati in entrata (input) totale (kW) 
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 Riduzione dell’emissione di CO2  
 Consapevolezza degli impiegati/operatori  
 Aumento della trasparenza dei dati 

 
 
 
ESERCIZIO n.20 
Stima le tre categorie nelle cucine di grandi dimensioni che hanno il più alto consumo di 
energia. Fai delle ipotesi sul perché di tali consumi (età degli elettrodomestici, 
comportamento degli utenti, misure tecniche ecc.).  Elenca le possibili misure per ridurre il 
consumo di energia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ESERCIZIO n.21:  
Elenca le tre apparecchiature nella tua refezione collettiva con il massimo consumo di 
energia (da misurazioni o calcoli effettuati) e spiegane i motivi. Elenca le possibili misure per 
ridurre il consumo di energia. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
ESERCIZIO n.22:  
Perché è importante monitorare il successo delle misure attuate per ridurre il consumo 
energetico? Fai un esempio su come può essere attuato il monitoraggio. 
 
Es. misurare il consumo degli apparecchi più energivori una volta all'anno al fine di 
confrontare l’incidenza delle misure adottate e le misurazioni in base alle categorie (ciò 
dipende anche dai circuiti elettrici e dal posizionamento dei fusibili).  
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ESERCIZIO n.23  
Fornire almeno tre motivi per cui la distribuzione dei consumi di energia tra diverse cucine 
può variare anche di molto per le diverse categorie. Prendi in considerazione gli stili di 
preparazione (Cotto e servito “Cook&Serve”, Cucinato&Raffreddato “Cook&chill”, ecc.) e i 
diversi target di riferimento (ospedali, aziende, ecc.) Motiva la tua risposta. 
  
Per esempio, può dipendere dai vari tipi di cucine come Cook&Serve, Cook&Hold, 
Cook&Chill, quindi dai diversi stili di preparazione dei pasti in uso nei vari tipi di refezioni 
collettive (aziende, ospedali, scuole, case di riposo).  
Diversi sistemi di distribuzione dei pasti: ad es. vassoio, self-service.  
 
 
 
 
 
 
EXERCISE 24 
List three types of public large-scale kitchens and their particularities. (E.g. Hospital). 
 
Per esempio: 
Ospedale: i pasti sono distribuiti tramite vassoi tenuti al caldo nei carrelli da cucina. I pazienti 
spesso non possono scegliere il cibo.  
Aziende: offrono principalmente diversi piatti fra cui scegliere, per i quali gli utenti possono 
decidere liberamente (area di flusso libero).  
Scuole/residenze per studenti: il cibo è spesso disponibile per l'intero tavolo per offrire agli 
studenti un approccio familiare.  
Casa di riposo: gli ospiti possono decidere in anticipo tra diversi pasti che verranno serviti al 
tavolo, durante i pasti. 
 
 
 
 
ESERCIZIO n.25 
Perché è importante che gli impiegati e/o residenti dei diversi settori dell'edificio ove è 
allocata la refezione collettiva, si occupino di contribuire a ridurre i consumi energetici? (ad 
esempio, eventuali servizi di alloggio). Motiva la tua risposta. 
 
I responsabili delle refezioni non possono influenzare direttamente alcune categorie di 
consumi energetici legate alla cucina delle refezioni. Pertanto devono parlare con le parti 
responsabili per apportare modifiche e prendere in considerazione altri fattori che 
influenzano il consumo di energia (ad es. isolamento dell'edificio), ecc. 


