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1 Checkliste Modul Energie

Die nachfolgende Checkliste lehnt sich eng an den ,Leitfaden Klima schitzen und Kosten
senken® [HKI Industrieverband Haus- Heiz- und Kichentechnik e.V., 2016].

Durch systematisches Energiemanagement werden die Energiefllisse im Unternehmen stetig
kontrolliert und verbessert.
Dies fuhrt langfristig und nachhaltig zu:
o kontinuierlicher Verbesserung der Energieeffizienz
Reduzierung der Energiekosten
Verbesserung der Wirtschaftlichkeit
Sicherheit der Energiebereitstellung
Nachhaltige Minderung von COz-Emissionen
Sensibilisierung der Mitarbeiter
Erhohung der Datentransparenz

O O O O O

1.1 Thermische Gerate

Verkalkungen an Geraten verschlechtern die Warmeubertragung, verlangern Aufheizzeiten &
Garzeiten, fuhren zu Energieverlust und haben Einfluss auf die Geratestandzeit.

o Geréate bei Bedarf entkalken.

o Verkalkung durch Wasseraufbereitung vorbeugen.

1.2 Herde

o Gerate bevorzugen, die erkennen, ob sich etwas auf der Flache befindet und sich bei
Nichtbenutzung automatisch abschalten (moéglich bei Induktionskochfeldern und
speziell ausgestatteten Glaskeramikkochfeldern).
zum Kochen Wasser aus dem Warmwasserspeicher anstatt Kaltwasser verwenden.
Geringe Mengen an Wasser kénnen auch mit einem Wasserkocher anstelle des
Herdes erhitzt werden (schneller und energieeffizienter).

o Sicherstellen, dass die Gro3e des Kochgeschirrs der Plattengréf3e entspricht und fur
die Kochmenge angemessen ist.

o Sicherstellen, dass verwendetes Kochgeschirr Uber einen ebenen Boden verfligt
(unebener Boden fuhrt zu bis zu 30% erhéhtem Energieverbrauch).

o Deckel verwenden (ohne Deckel kochen verbraucht ca. drei Mal so viel Energie).

1.2.1 Induktionsherde

o Induktionsherde bevorzugen (feine Regulierung der Temperatur moglich, erreicht
dreimal so schnell die Betriebstemperatur wie Glaskeramikherde. Es kommt zu einer
direkten Energielibertragung in den Boden des Kochgeschirrs)
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o Voraussetzung fir eine optimale Funktionsweise ist Kochgeschirr mit einer
durchgehenden und ungelochten Stahleinlage, die den gesamten Boden bedeckt.

1.2.2 Herde mit Glaskeramik-Kochfeldern

o Sicherstellen, dass das Kochgeschirr hundertprozentig auf der Kochflache aufsitzt.

1.2.3 Herde mit Gusskochplatten

o das Gerét erst einschalten, wenn sich Kochgeschirr auf der Herdplatte befindet.

1.2.4 Herde mit Gas-Kochstellen

Es erfolgt eine direkte Warmezufuhr durch die Gasflamme. Diese steht sekundenschnell mit
voller Leistung zur Verfiigung. Das Gargut wird schnell hei3. Die Brennregulierung erfolgt
stufenlos. Es muss bericksichtigt werden, dass Verbrennungsprodukte in die Abluft
gelangen. Die Hitzequelle lasst sich schnell ausschalten. Im Vergleich zum Glaskeramik-
Kochfeld ist die Reaktionszeit wesentlich schneller.

o Sicherstellen, dass das Kochgeschirr das Flammenbild deutlich abdeckt.

1.2.5 Gluhplattenherde und GroRkochfelder

Bei GroR3kochfeldern und Gluhplattenherden ist in der Regel kein gunstiges Verhaltnis
zwischen beheizter Flache und Kochgeschirrflache mdglich und aufgrund der Tragheit ein
energieintensiver Standby Betrieb notwendig. Deshalb ist die Energieeffizienz deutlich
schlechter als bei anderen Herden.
o andere Gerate bevorzugen.
o unabhangige Heizzoneneinstellung und eine Temperaturregelung nutzen falls
vorhanden.

1.3 Backofen

Aufheizphase nutzen, um Kiihlgut aufzutauen oder wenn méglich darauf verzichten.
Wahrend des Backvorganges die Tur geschlossen halten.
Restwarme nutzen, indem das Gerat vor Beendigung des Backvorganges
abgeschaltet wird.

o Sichtfenster mit warmereflektierender Beschichtung oder zweifach Verglasung
ausstatten.

1.4 Mikrowellengerate

o Bevorzugt zum Regenerieren von kleinen Mengen gegarter Speisen verwenden (sehr
effizient).

Projekt ReKuK Modul Energie 8
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1.5 Heil3luftdampfer

HeiBluftdampfer nach dem neuesten Stand der Technik sind durch ihre hohe
Energieeffizienz und durch die unterschiedlichen Garmethoden grundsatzlich gegenuber
dem herkdmmlichen Garequipment, wie Herd, Heil3luftofen, Kipper oder Kessel im
Energieverbrauch deutlich im Vorteil. Durch den Ersatz anderer Einzelgeréte spart der
HeiBluftdampfer auch Platz, was sich positiv auf die Investitions- und Betriebskosten
auswirkt. Die Energie wird grof3tenteils ausschlie3lich zur Speisenzubereitung verwendet. -
So konnen raumlufttechnische Anlagen (Dunstabzugshauben, Klimaanlagen) wesentlich
kleiner dimensioniert werden. Die Investitions- und Betriebskosten fur die Raumluftkiihlung
fallen wesentlich geringer aus.

o Den Speiseplan so abstimmen, dass Speisen gemeinsam garen und das Gerat voll
beschickt ist.

o Sind Geraten mit sich anpassenden Garprozessen vorzuziehen, da sie jeweils den fur
den aktuellen Zustand idealen Garvorgang ermitteln und selbst im laufenden Prozess
optimieren.

o die Programmierbarkeit der HeiBluftdampfer nutzen, um Speisen schonend Uuber

Nacht zu garen (Der Preisvorteil des daflir genutzten Nachtstroms spart weitere
Energiekosten).
Verkalkung durch Wasseraufbereitung oder integrierter Systemreinigung vorbeugen.
GerategrolRe an den Bedarf anpassen, bei der Anschaffung prifen, ob zwei kleinere
Geréate sinnvoller sind, da man damit wesentlich flexibler bleibt.

o gargutspezifisches Zubehdr verwenden und so zusétzlich Energie sparen.

1.6 Multifunktionale Kontaktgargerate - Kombination von
Kippbratpfanne, (Druck-)Kochkessel und Fritteuse

o Gerate mit moglichst genauer, gleichmaRiger Temperaturregulierung bevorzugen, da
hier lediglich so viel geheizt wird, wie vom Bedarf her notwendig ist.
Nutzung eines isolierten Deckels wahrend des Kochvorgangs.
Bei der Anschaffung auf einfach zu reinigenden Garbehalter achten.
Bei multifunktionalen Gargeraten, die mit innovativer Technik ausgestattet sind und
automatisch arbeiten oder programmiert werden kénnen, mit giinstigerem Nachtstrom
produzieren.

1.6.1 Fritteusen

o Bei der Anschaffung Gerate, die das Fett durch direkte Beheizung im Fettbecken
erwarmen, bevorzugen.

o Bei der Anschaffung auf eine Kaltzone unter den Heizelementen achten, da so die
Lebensdauer des Fettes erh6ht wird.

o Bei Betriebspausen das Becken abdecken und die Temperatur (automatisch)
herunterregeln.
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1.6.2 Kochkessel

Doppelwandige Deckel verwenden.
Systeme mit Geblase-Brennertechnik vorziehen.
Den fir den Kochvorgang bendtigten Dampf separat vom Druckbehélter erzeugen.

1.7 Salamander

o Gerate mit Tellererkennung und Zonen- Schaltung bevorzugen.

1.8 Grill- und Bratplatten

Edelstahl-, Stahl-, Guss- oder Hartchromplatten (Grillplatten mit Anti-Abstrahlbelag)
werden grol¥flachig erwarmt. Dies fuhrt zu hohem Energieverbrauch durch
Warmeabstrahlung und Bereitschaftshaltung.

o Hartchromplatten oder Edelstahloberflachen bevorzugen.

o regelmafig reinigen.

1.9 Dampfgarer

o Nach Madglichkeit unter Druck garen (die Garzeiten werden dadurch bei relativ
niedrigem Energieeinsatz verkirzt und die Energieabgabe an den Raum minimiert).

1.10 Bain-Marie (Wasserbad)

Darauf achten, dass keine offenen Flachen wahrend des Betriebs entstehen.
Auch nicht genutzte Flachen mit einem flachen Behélter abdecken.

1.11 Tellerspender

Temperatur nach Bedarf regulieren.
auf eine ausreichende Isolierung des Geréts achten.

1.12 Speisenausgabewagen

Den Speiseausgabewagen mit warmen statt kaltem Wasser befillen.
Die beim Einsatz von Warmwasser erforderliche Aufwarmphase einfach ermitteln,
indem man den Warmewagen téglich finf Minuten spater einschaltet und empirisch
untersucht, zu welcher Uhrzeit der Wagen eingeschaltet werden muss, damit er
punktlich zur Essensausgabe die gewlinschte Temperatur erreicht hat.

o Konsequent Abdeckplatten nutzen (steigert die Energieeffizienz und verbessert das
Kiichenklima, weil weniger Wasserdampf freigesetzt wird).

Projekt ReKuK Modul Energie 10
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o Speisentransportbehalter eben auf der Gerateabdeckung auflegen und abdecken.

1.13 Kiuhltechnische Gerate

o beim Kauf eines neuen Kihlgerdtes den Energieverbrauch, eine gute
Warmedammung und eine leistungsfahige Kaltemaschine beriicksichtigen.
Investitions- und Betriebskosten gemeinsam betrachten.

o Die Temperatur nur so niedrig wie notig einstellen und regelmafiig kontrollieren. Fur

je 1 °C zu niedrig eingestellter Kiahltemperatur werden ca. 4 - 6 % mehr Energie

bendtigt.

Kuhlgerate so kurz und selten wie moéglich 6ffnen.

Hinweisschilder anbringen, eventuell selbstschlie3ende Turen installieren.

regelmafig abtauen, nach werkseitig eingestellten Parametern des Betreibers.

Kuhlschranke mit Glastiren nur fur Selbstbedienungskihlschranke mit Getranken fir

Gaste einsetzen, sonst Kihlschranke mit isolierten Volltliren einsetzen.

Tiefkiihltruhen nur bis zur Stapelmarke bestiicken.

Tiefkuhltruhen sind energetisch besser als Tiefkiihlschréanke.

Wenn Kuihlschranke, Kihl- und Tiefkihlrdume haufig gedffnet werden, transparente

Tlren, Streifenvorhange oder sog. Luftschleieranlagen verwenden.

Die Luftungsoffnungen (Gitter) nie verstellen.

Rein halten der Liftungs6ffnungen, Kihlrippen und des Verflussigers.

Verunreinigungen kénnen die Warmeabgabe verhindern und bis zu einem Ausfall des

Gerates fuhren.

o zum Entfernen von groben Verschmutzungen einen Handfeger, danach einen
Staubsauger verwenden. Druckluft meiden.

o den Verdampfer und die Kondensatoren mindestens zweimal im Jahr reinigen;
Kihlimoébel in fett- bzw. dunstbelasteten Kiichenzonen alle zwei bis drei Monate
reinigen.

o Nur abgekihlte und richtig verpackte Speisen in das Kihlgerat geben. So wird

Reifbildung die zu einem zusatzlichen Energieverbrauch fuhrt, vermieden.
auf eine gute Auslastung achten, teil-befiillte Kiihlgerate zusammenlegen.
Mit au3erhalb des Innenraums von Kuihl- und Tiefkiihlschrdnken angeordnete und im
Maschinenfach isoliert abgeteilte Verdampfersysteme kann bis zu 20 % mehr
Nutzraum erzielt werden. AuRerdem schlagt beim Offnen der Turen die eintretende
Warmluft sich nicht direkt auf die Verdampferflachen nieder (dadurch geringere
Eisbildung, klrzere oder geringere Abtauzeiten und geringerer Stromverbrauch).

o Turkontaktschalter einbauen um zu verhindern, dass beim Offnen der Turen die
Verdampferlifter weiterlaufen und dabei zusatzliche Warmluft aus den Kiuchen von
dem Verdampfer angesaugt wird.

o Lebensmittel sollten nach einem bestimmten System eingeraumt werden. Eine
Kennzeichnung durch Schilder hilft die Zeit in der die Kihlgerate offen sind kurz zu
halten.

o Unndotige Verpackungen und leere Gebinde entfernen.

O O O O
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o Nicht bendtigte Gerate abschalten. Nach dem Abschalten den Innenraum reinigen
und die Tur einen Spalt gedffnet lassen, um Schimmelbildung zu vermeiden.

o Werden grol3e Mengen Lebensmittel aus einem Tiefkihlschrank oder einer
Tiefkuhlzelle entnommen, diese im Kihlschrank oder im Kuhlraum auftauen und so
Kalteenergie sparen.

o Offene Kuhltheken sollten nach Mdglichkeit mit verglasten Turen geschlossen oder
mit isolierendem Material abgedeckt werden. In verkaufsfreien Zeiten die Kélteanlage
ausschalten, den Innenraum reinigen und die Tur einen Spalt gedffnet lassen um
Schimmelbildung vorzubeugen.

o Beleuchtung auf ein Minimum beschréanken, weil die Warmeabgabe den Kaltebedarf
erhoht. Ein Turkontaktschalter, der sich nach dem Offnen der Ture einschaltet (und
zu Stol3zeiten manuell ausgeschaltet werden kann) und LED Leuchten sind ideal.

o Kiuhlgerate sollten abseits von thermischen Geraten oder anderen Warmequellen
stehen.

Hohe Staubbelastungen in der N&he der Gerate vermeiden.

Fur Moglichst kuihle Zuluft sorgen.

Fur zentralgekuhlte Gerate empfehlen sich separat aufstellbare Verflussiger, die
beispielsweise an der schattigen Nordseite des Gebaudes ihren Platz finden kénnen.
Bei grofl3zugiger Dimensionierung wird damit eine zusatzliche Unterkihlung des
Kéltemittels nach dem Verlassen des Verflussigers erreicht.

o Befinden sich die Aggregate im Keller oder in einem Anbau, so koénnen
Beluftungselemente fir eine notwendige Luftzufuhr sorgen. Die Bellftungselemente
an einem maoglichst kihlen und stromungsarmen Ort anordnen (niedrige
Raumtemperatur). Bellftungselemente  sind  z.B.  AufRenwanddurchlasse
(Luftungsschlitze, Lamellenfenster, Turschlitze) oder elektrische Lifter mit kleiner
Leistung.

o Turdichtungen sollten mdglichst breit sein. Rillenlose PVC-Magnetrahmendichtungen
verhindern Warmebrucken und Kondensatbildung auf den Tidrrahmen und sorgen fur
eine optimale Abdichtung gegen Warmeeintritt.

Tuarrahmendichtungen ersetzen, falls sie sprode sind oder Risse aufweisen.
Nach Mdglichkeit die Abwarme der Kihlaggregate nutzen, beispielsweise zur
Vorwarmung von Warmwasser uber einen Warmetauscher.

o seit Juli 2016 gibt es fiur die gewerblichen Kuhl- und Tiefklihlschranke ein
einheitliches Label, welches einen Vergleich des Nutzinhalts und der Klimaklassen
ermdglicht, um so das optimale Gerat fir den jeweiligen Einsatz auswéhlen zu
kénnen.

1.14 Spiltechnische Gerate

o beim Kauf eines neuen spilltechnischen Geréats den Auslastungsgrad, betriebliche
Anforderungen, Anzahl, Art und Umschlaghaufigkeit der Spilgutteile, Art der
Spulgutrickgabe, geplante Spulzeit der Maschine und Kapazitatsreserve
berlicksichtigen. Weiters auf Energiewerte, Wasserverbrauch und Standby-
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Verbrauchswerte achten und Investitions- und Betriebskosten gemeinsam
betrachten.

o Bei nur seltenem Spilbetrieb Frischwassergerate bevorzugen, da sie keine Standby-
Verbrauche aufweisen und nur eine grobe Vorabrdumung des Geschirrs notwendig
ist (spart Wasser und Energie).

o Wenn mdglich, Geréate an die zentrale Warmwasserversorgung anschlieBen. Ohne
Warmwasseranschluss benétigt das Gerat eine hohere Anschlussleistung, da eine
elektrische Heizung das Kaltwasser von 10 °C auf eine Spultemperatur von 60 °C
erhitzen muss.

o Raumtemperaturen durch Zuluftkondition nicht Ubermafig absenken (Zu niedrige
Raumtemperatur flhrt zu einem erhdhten Energieverbrauch. Zu hohe Temperaturen
wiederum flhren zu einem erhéhten liftungstechnischen Energieaufwand).
Verkalkung durch Wasseraufbereitung oder integrierter Systemreinigung vorbeugen
Gerat optimal auslasten und es nur vollgefullt in Betrieb nehmen.

Vorabraumung bei einer Wassertemperatur von maximal 35 °C vornehmen.
Manuelles Vorabraumen hilft Mehrfachspilen zu vermeiden.

o Spllprogramm je nach Verschmutzungsgrad des Geschirrs auswahlen.
Sparprogramme flir gering verschmutztes Geschirr wahlen.

o Turen von Geschirrspllern insbesondere von Tankspilern grundsatzlich geschlossen
halten und nur kurzzeitig 0Offnen, um Energieverluste zu vermeiden und die
Speisereste nicht antrocknen zu lassen.

o Reinigungsdosierung optimal anpassen, Dosierempfehlung des Herstellers beachten.
Bei geringen Wasserharten gegebenenfalls die Reinigungsmenge reduzieren.

o Splltemperaturen absenken und Nachspilmenge reduzieren. Bei einer Reduktion um
ca. 5 K lassen sich 5-10 % Energie sparen. Die Reduzierung der Nachspilmenge bei
Tankspiilern, spart neben Wasser und Chemie auch Energie.

o integrierte Abwasser-Warmerickgewinnung nutzen. Eingebaute Warmepumpen
entziehen der Abluft und Raumluft Warme die zur Tankbeheizung genutzt wird.

o Es gilt derzeit fiur Gewerbespilmaschinen noch keine Einteilung in
Energieeffizienzklassen, wie dies bei Haushaltsspilmaschinen vorgeschrieben ist.

1.15 Gewerbliche Heil3getrankebereiter

1.15.1 Kaffeemaschinen

o Bedarfsgerecht dimensionieren, sodass weder Uber- noch Unterkapazitaten
entstehen.
Nur dann in Ausgabebereitschaft halten, wenn erforderlich.
Verkalkung durch Wasseraufbereitung vorbeugen.
Durch Nutzung von Gerdten mit Energiesparmodus oder zeitgesteuerten
Schaltgeraten unndtige Warmeverluste meiden.
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1.15.2 Milchbeistellkuhler

o Vorgekihlte Milch verwenden.

1.15.3 Tassenwarmer

Restwarme nutzen und eine halbe Stunde vor Betriebsschluss ausschalten.
Zeitgesteuerte Schaltgerate nutzen

1.16 Be- und Entliftungsanlagen

Beluftungsanlagen, die nicht benétigt werden, abschalten.
Bei variablen Nutzungszeiten die Be- und Entliftungsanlage in einzelne Zonen
aufteilen, um eine bedarfsweise Reduzierung des Volumenstromes zu ermdglichen.

o Die Betriebszeiten der Liftung und die Luftungsstufen dem tatséchlichen Bedarf
anpassen.

Zeitprogramm, Uhr und Nutzung regelmafig prifen und angleichen.
Wenn langfristig weniger Luft bendtigt wird, lieber den Ventilator langsamer laufen
lassen, als die Luftmenge drosseln.

o den Riemenscheibendurchmesser an den Ventilatorantrieb anpassen (es entstehen
zwar Kosten aber Larm wird verringert und Energie gespart).

o Die Einstellung der notwendigen Luftmenge Uber die Ventilatordrehzahl mit einem
Frequenzumrichter bzw. bei EC-Ventilatoren direkt vornehmen (hGhere
Energieeinsparungen als bei Regelung tber Drosselkappen mdglich).

o Wenn mdoglich, Steuerungen nutzen, die aktive Emissionsquellen in Kiichen erkennen
und in Abhé&ngigkeit von Temperatur, Feuchtigkeit und sonstigen freigesetzten
Partikeln eine Luftmengenanpassung selbststandig vornehmen (gegeniber einer
durchgehenden Betriebsweise mit Nennzahl sind Energieeinsparungen oberhalb 40%
durchaus realisierbar).

o Warmertckgewinnung durch Warmetauscher betreiben, 50 bis 70 % der
Warmeenergie kann zurtickgewonnen werden. Zur Brauchwassererwarmung
einsetzen.

Nachts luften und Luftbefeuchter einsetzen.
Rohrleistungsquerschnitt  erhéhen (vermindert den Druckverlust, damit die
erforderliche Ventilatorleistung).

o in grol3eren Liftungsgeraten riemengetriebene Ventilatoren durch Ventilatorenwande
mit modularer Aneinanderreihung mehrerer kleiner EC-Ventilatoren ersetzen.

o Filter, Warmetauscher, Luftungsgitter und Luftleitungen sollten regelmaRig -
mindestens zweimal jahrlich gewartet oder zumindest der Zustand tberprift werden.
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1.17 Beleuchtung

o Raume und Bereiche, die haufig nur fur eine kurze Dauer frequentiert werden (Kuhl-
und Lagerraume, Mitarbeitertoiletten), mit einer automatischen Lichtschaltung
ausstatten - das Ausschalten lohnt sich energetisch schon nach einer Sekunde.

In Bereichen mit Tageslicht das Kunstlicht morgens ausschalten.
Raume mit dunkler Decke und Wéanden hell streichen — verbessert die Wirkung des
Kunstlichts.

o Sicherstellen, dass die Beleuchtung nach Bereichen geteilt ist und einzeln geschaltet

werden kann.

Verschmutzte Lampen und Leuchten reinigen.

Leuchten moglichst nahe am Arbeitsplatz anbringen.

Wenn zu viel Licht vorhanden ist, einzelne Lampen entfernen.

1.18 Leistungsoptimierung

Bei einem Stromtarif mit Leistungsmessung haben die Jahreshéchstleistung oder die
Monatshdchstleistung einen erheblichen Anteil an den Stromkosten. In der Abrechnung
spricht man hier vom Leistungspreis angegeben in €/kW.

Der Energieversorger misst hier mit einem fernauslesbaren Zahler die 1/4 Mittelwerte und
verrechnet den Verbrauch in kWh und die héchste Spitze in kW, je nach Tarif. Es sollten
unbedingt unndtige Stromspitzen durch die gleichzeitige Inbetriebnahme von
GroRverbrauchern wie z.B. Spulmaschine, Hei3luftdampfer und Waschkiichengerate
vermieden werden. Dies verringert die Spitzenlast und damit auch die Stromrechnung.

o Betriebszeiten fur GrofRkiichengerédte festlegen. Das zeitgleiche Einschalten von
Grol3verbrauchern wird so verhindert.

o Intelligentes  Lastmanagementsystem  einbauen  lassen. Nahezu  jeder
Grol3kichentechnikhersteller  ristet seine Gerdte bei Bedarf mit einer
Optimierungsschnittstelle nach DIN 18875 GroRklichengerate -
Leistungsoptimierungsanschluss aus, jedoch ist das nicht bei allen
GroRRkiichengeraten moglich, deswegen sollte das schon bei der Planung
bertcksichtigt werden.

Vorteile:
o Hygiene und Lebensmittelsicherheit sind gewahrleistet.
o Keine speziellen Kenntnisse sind notwendig
o Keine Prioritatenliste fur die Schaltfolge der Gerate, das System ermittelt nach
Bedarf.
o Induktionsherde kdnnen bei neueren Systemen einbezogen werden

1.19 Energiemanagement

o Energiesparmoglichkeiten, die nur durch Verhaltenséanderung ohne Investition
moglich sind, auf jeden Fall ausschopfen (z. B. Abschalten von Geraten und
Maschinen in Betriebspausen).
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o Arbeitsgruppen mit Mitarbeiters aus verschiedenen Bereichen besetzen und
Energiefragestellungen so betriebsweit koordinieren.

o Von Mitarbeitern eingebrachte Vorschlage zum Energiesparen anerkennen, um zur
Bewusstseinsbildung beizutragen.

o Verbrauche und Einflussparameter kontinuierlich erfassen, als Basis fir
Energiemanagement

o Zusammenstellung der Informationen zur Organisation und technischen
Ausstattung des Betriebs.

o Analysen der erfassten Verbrauchsdaten mit entsprechenden bekannten
Energiekennzahlen, um Bewertungsmaf3stabe fir den Verbrauch aufzustellen.

o Kontinuierliche Verbrauchserfassung und Uberwachung auf Basis der
entwickelten Bewertungsmalfstébe.

1.20 MalRnahmen zur nachhaltigen Senkung der Energiekosten

o Bei leistungspreisabhangigen Stromvertragen ist es sinnvoll, vom Energieanbieter
eine Analyse des elektrischen Lastganges erstellen zu lassen. In den meisten Fallen
erfolgt dies unentgeltlich oder gegen ein geringes Entgelt. Eine Lastganganalyse
ermoglicht das ldentifizieren kurzfristiger elektrischer Leistungsspitzen nach GroR3e
und Zeitpunkt. Sie verdeutlicht zusatzlich die Stromabnahme aul3erhalb der
Betriebszeiten (Grundlast). Dadurch lassen sich auch elektrische Verbraucher
aufspuren, die eigentlich abgeschaltet werden kénnten.

Preise von Energieversorgern vergleichen. Jedes Unternehmen hat freie Wahl.
Energieeinspar-Contracting, eine vertragliche Vereinbarung zur Vorfinanzierung von
Energiesparmal3nahmen zwischen dem Energienutzer und dem Energiedienstleister
abschlieRen. Das Aufgabenspektrum von Energie-Contracting umfasst die Planung
und Errichtung von Energieerzeugungs- und -verteilungsanlagen, von Systemen der
Mess- und Regeltechnik, Finanzierung und Betrieb der Anlagen sowie die Lieferung
und Abrechnung der fertigen Endprodukte (Warme, Kalte, Strom, Druckluft). Vorteile
fur den Energienutzer sind die Ersparnis der Vorfinanzierung von teils erheblichen
Investitionen, die eingebrachte Kompetenz zur effizienten Energienutzung. Es ist eine
gute Moglichkeit, wenn dem Energienutzer Kapital fir Investitionen und Knowhow
fehlen.

o Ein automatisches Lastmanagement- bzw. Lastabwurfsystem erreicht, dass ein
vorgegebener Verbrauch innerhalb einer Messperiode - in der Regel 15 Minuten -
genau eingehalten und keinesfalls Uberschritten wird und fiihrt zu einer Reduktion der
Last Spitzen und Energiekosten. Auf den tatsachlichen Energieverbrauch hat es
allerdings keinen Einfluss.

1.21 Malnahmen zur verbesserten Energienutzung

1.21.1 Warmerickgewinnung

o Abwarme nutzen, somit den Verbrauch von Primarenergie senken
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z.B. bei der Kalteerzeugung, bei der Vorerwdrmung der Brennluft, bei der
Warmerlckgewinnung aus thermischen Abluftreinigungsverfahren, bei der

Kélteerzeugung und der Abwarmenutzung zur Stromerzeugung.

HKI Industrieverband Haus- Heiz- und Kichentechnik e.V. (2016) Klima schiitzen und
Kosten senken | Ein Leitfaden zur Energieeffizienz in Grof3kiichen. Eine Brancheninformation

des HKI Industrieverbandes Haus-, Heiz- und Kiichentechnik e.V.
(Deutschland)

Frankfurt am Main
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