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Klima schitzen und Kosten senken

Ein Leitfaden zur
Energieeffizienz in Grol3klichen
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Einleitung

In GroRRklichen ist das Garen von Lebensmitteln ein energetisch intensivster Prozess. Hierunter
fallen Zubereitungsarten wie Braten, Diinsten, Dampfen, Dampfgaren oder die Zubereitung in
der Mikrowelle. Grundsatzlich geht es darum, Lebensmittel fir eine gewisse Zeit einer bestimm-
ten Temperatur auszusetzen.

Das Garen der Lebensmittel wird dicht gefolgt von dem Reinigen von Geschirr- und Bestecktei-
len sowie Glasern. Weitere Hauptprozesse sind das Kihlen von Lebensmitteln, das Be- und
Entluften der Kiiche, das Warmhalten von Geschirr und Speisen und die Zubereitung von Kaf-
feespezialitaten.

In Grol3kiichen werden hierfur thermische, kihltechnische, spiltechnische Gerate sowie Be-
und Entliftungsanlagen eingesetzt.

Generell ist bei einer Gerateneuanschaffung neben dem Produktpreis der Anschlusswert und
der Energieverbrauch tber die gesamte Gebrauchsdauer zu berticksichtigen. Die Betriebskos-
ten des Produktlebenszyklus liegen weit tber dem Anschaffungspreis.

Durch einen umsichtigen Umgang mit Energie erfolgt ein Beitrag dazu, die Zukunft des Unter-
nehmens zu sichern und gleichzeitig die Umwelt zu erhalten. Es wird ein Uberblick gegeben,
wie ein effizienter Umgang mit Energie aussehen kann und wie bei gleich bleibender Qualitat
Energie eingespart wird.

Der Leitfaden "Klima schitzen und Kosten senken" fokussiert acht Bereiche der Energieeffizi-
enz in GroRRklchen:

1 Thermische Geréate

2 Kuhltechnische Gerate

3 Spiltechnische Gerate

4 Gewerbliche HeilRgetréankebereiter
5 Be- und Entliftungsanlagen

6 Beleuchtung

7 Leistungsoptimierung

8 Energiemanagement
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1 Thermische Gerate

Die einfachste Methode Energie in der Grof3kiiche zu sparen ist, elektrisch- und gasbetriebene
Geréate nur dann einzuschalten, wenn sie auch tatséachlich gebraucht werden und bei Nichtge-
brauch wieder auszuschalten. Generell ist ein energieintensiver Standby-Betrieb zu vermeiden.
Grol3kuchengerate sind nur vorzuheizen, wenn es tatsachlich notwendig ist. Die Heizleistung
der Gerate ist rechtzeitig zu regeln.

Um ein zu langes Vorheizen zu vermeiden, kobnnen Hinweise auf die Vorheizzeit auf jedem Ge-
rat angebracht werden. Somit verringert sich die Unsicherheit beim Anwender und die Geréte
werden rechtzeitig, aber nicht zu frih, geheizt.

Intelligente Energieoptimierungssysteme erlauben hier eine gezielte zeitgesteuerte Sperrung
und Freigabe von Geraten mit Zeitvorgaben.

Sofern bei den Geréten vorhanden, ist die Verwendung von intelligenten und optimierten Gar-
prozessen mit einfachen Programmen, manuellem Betrieb oder dem Dauerbetrieb vorzuziehen.

Bei allen mit Wasser arbeitenden Geréten (z.B. Dampfgarer, Heil3luftdampfer) ist darauf zu ach-
ten, dass es durch das Wasser zu keiner Verkalkung im Gerat kommt. Kalkablagerungen ver-
schlechtern die Warmedubertragung und beeinflussen die Aufheiz- und Garzeiten, den Energie-
verbrauch vor allem bei gasbetriebenen Geraten sowie die Geratestandzeit. Deshalb ist bei
einem harten Leitungswasser eine geeignete Wasserbehandlung vorzunehmen, um Kalkausfal-
lungen zu vermeiden.

Vergleichswerte

In der Norm DIN 18873 Methoden zur Bestimmung des Energieverbrauchs von GroRkiichenge-
raten sind Energieverbrauchswertmessungen definiert. Damit ist der Energieeinsatz unter-
schiedlicher Geréategruppen verschiedener Hersteller bei definierten Testbedingungen ver-
gleichbar.

Informationen hierzu finden Sie unter http://www.grosskuechen.cert.hki-online.de/de.

Eine Brancheninformation des HKI Industrieverbandes Haus-, Heiz- und Kiichentechnik e.V. e Lyoner Str. 9
60528 Frankfurt a.M. e Tel.: 069/25 62 68-0 e Fax: 069/25 62 68-100 e www.hki-online.de e info@hki-online.de



INDUSTRIEVERBAND
HAUS-, HEIZ- UND
KUCHENTECHNIK E.V.

60528 Frankfurt am Main - Lyoner Str. 9
Postfach 71 04 01 - (PLZ 60494)

@& (069) 25 62 68-0 - Fax: (069) 25 62 68-100
info@hki-online.de - www.hki-online.de

1 =
7 <

1.1 Herde

Topferkennung

Moderne Geréate sind mit einer Topferkennung ausgestattet. Die Kochstelle wird abgeschaltet
oder schaltet in einen Standby Mode wenn sie nicht belastet ist. Unnétiger Energieverbrauch
wird reduziert. Topferkennung findet man bei Induktions-Kochfeldern und besonders ausgeris-
teten Glaskeramikkochfeldern, die mit Strahlungsheizkdrpern arbeiten. Bei Gaskochfeldern ist
eine Topferkennung kaum verbreitet. Bei Grol3kochfeldern, Massekochplatten und Glihplatten-
herden gibt es diese Technik praktisch nicht.

Warmwasser

Zum Kochen sollte Wasser aus dem Warmwasserspeicher anstatt Kaltwasser verwendet wer-
den. Geringe Mengen an Wasser konnen auch mit einem Wasserkocher anstelle des Herdes
erhitzt werden. Dies geht nicht nur schneller, sondern benétigt im Vergleich mit der Massekoch-
platte auch nur etwa die Halfte der Energie.

Kochgeschirr

Das Kochgeschirr muss zur jeweiligen Plattengréf3e passen. Wenn Topfe und Pfannen kleiner
als die Kochplatte sind, geht Warme und Energie ungenutzt verloren. Ebenfalls von grof3er
Wichtigkeit ist die Wahl des Kochgeschirrs zur anstehenden Kochmenge. Dieses muss immer
so grol3 wie ndtig gewahlt werden. Um weitere Energieverluste zu vermeiden, sollte das Koch-
geschirr unbedingt Uber ebene Bbdden verfiigen. Kochgeschirr mit unebenen Bdden sollten re-
pariert oder ersetzt werden, da diese bis zu 30 % mehr Strom verbrauchen. Vor allem minder-
wertiges Kochgeschirr verformt sich leicht, Warmeenergie geht verloren. Chromstahlpfannen
sind energiesparender als Gusspfannen, da sie weniger Warme abstrahlen.

Deckel
Fur das Kochgeschirr sind stets passende Deckel zu verwenden und die Heizleistung dement-
sprechend anzupassen. Es kann eine Energieeinsparung von bis zu 25 % erreicht werden. Oh-
ne passenden Deckel benétigt man etwa dreimal so viel Energie um ein Produkt am Kochen zu
halten.
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1.1.1 Herde mit Induktions-Kochfeldern

Feine Regulierung

Bei Induktionskochfeldern lasst sich die Hitze wesentlich feiner regulieren. Die Warmespeicher-
kapazitat dieser Technologie ist sehr gering. Wenn die Leistung mittels Drehschalter verandert
wird, passt sich die Hitze im Kochgut sofort der neuen Leistungsstufe an. Powermode Funktio-
nen werden bei Haushaltsgeraten oder Geraten mit Haushaltselektronik angeboten (LowEnd
und LowPrice Produkte), die nicht fir hohe Dauerleistungen ausgelegt sind.

Schnelle Aufheizphase

Im Vergleich zu einem Glaskeramik-Kochfeld mit Strahlheizkérper ist die Aufheizphase dreimal
schneller. Induktions-Kochfelder bieten die bestmdogliche Energieausnutzung. Unter der Glaske-
ramikplatte wird ein starkes magnetisches Wechselfeld erzeugt, das in geeigneten Topfen und
Pfannen eine direkte Energielibertragung ermdoglicht. Somit wird die Wéarme direkt im Boden
des Kochgeschirrs erzeugt. Es erfolgt eine direkte Energieumwandlung im Boden des Kochge-
schirrs, was den Garprozess schneller und besser regelbar macht. Ist kein Kochgeschirr auf die
Kochstelle aufgesetzt, wird bei eingeschaltetem Herd, bis auf eine geringe Standby-
Stromaufnahme keine Energie verbraucht. Es herrscht eine geringe thermische Belastung am
Arbeitsplatz, was sich positiv auf die Raumtemperatur auswirkt.

Kochgeschirr

Induktionskochgeschirr muss ferromagnetische Eigenschaften haben. Aluminium-Stahl Com-
poundbdden kdnnen prinzipbedingt nicht die volle Leistung umsetzen. Compoundbéden sollten
mindestens 70 % Stahlanteil in der Flache belegen. Die umsetzbare Leistung entspricht dem
Stahlanteil in der Bodenflache. Ideal sind Topfe mit einer durchgehenden und ungelochten
Stahleinlage, die den gesamten Boden bedeckt.

1.1.2 Herde mit Glaskeramik-Kochfeldern

Kochgeschirr auf Kochfeld richtig aufsetzen

Unter der Glaskeramikkochplatte befindet sich ein Strahlungsheizkdrper. Durch einen elektri-
schen Widerstand erfolgt die Warmeibertragung durch Warmestrahlung und —leitung Uber die
Kochzonen auf das Glaskeramik-Kochfeld an den Boden des Kochgeschirrs. Voraussetzung ist,
dass das Kochgeschirr hundertprozentig auf dem Kochfeld aufsitzt. (siehe hierzu 1.1 Herde,
Abschnitt Kochgeschirr)
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1.1.3 Herde mit Massekochplatten

Einschalten wenn sich Kochgeschirr auf der Platte befindet

Die Heizwicklung ist mit Keramik isoliert. Es erfolgt die Warmeumwandlung durch elektrischen
Widerstand und Wéarmeleitung zum Topfboden. Durch einen Stufenschalter mit Leistungsrege-
lung ist keine Temperaturregelung maglich. Es kommt durch lange Aufheiz- und Bereitschafts-
phasen und Warmeabstrahlung zu einem hohen Energieverbrauch. Somit ist das Geréat erst
einzuschalten, wenn sich das Kochgeschirr auf der Platte befindet. Ungeeignetes Kochgeschirr
und falsche Handhabung fiihren zu hohen Energieverbrauchen.

1.1.4 Herde mit Gas-Kochstellen

Sofortige, stufenlose Brennregulierung

Es erfolgt eine direkte Warmezufuhr durch die Gasflamme. Diese steht sehr schnell mit voller
Leistung zur Verfigung. Das Gargut wird schnell hei3. Die Brennregulierung erfolgt stufenlos.
Es muss berlcksichtigt werden, dass Verbrennungsprodukte in die Abluft gelangen. Die Hitze-
guelle lasst sich schnell ausschalten. Im Vergleich zum Glaskeramik-Kochfeld und Massekoch-
platten ist die Reaktionszeit wesentlich schneller. Es ist darauf zu achten, dass die TopfgroRRe
das Flammenbild deutlich abdeckt.

1.1.5 Gluhplattenherde und Grof3kochfelder

Bei GrolRkochfeldern und Glihplattenherden ist in der Regel kein glinstiges Verhaltnis zwischen
beheizter Flache und Kochgeschirrflache mdglich. Deshalb ist die Energieeffizienz in Vergleich
zu Massekochplatten, Glaskeramik- und Induktionsfeldern deutlich schlechter. Aufgrund der
hohen thermischen Tragheit ist ein energieintensiver Standby Betrieb kaum zu umgehen. Wenn
solche Gerate eingesetzt werden, sind eine unabhangige Heizzoneneinstellung und eine Tem-
peraturregelung von Vorteil.
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1.2 Backofen

Arbeitsablaufe anpassen

Abhéangig vom Produkt kann Tiefgekuhltes vor dem Backen aufgetaut werden bzw. auf das
Vorheizen verzichtet werden. Die Restwarme kann ausgenutzt werden, indem die Geréate im
Voraus abgestellt werden. Die Backofentir sollte, wenn moglich, wahrend des Backvorgangs
nicht gedffnet werden.

Sichtfenster
Das Sichtfenster sollte mit warmereflektierender Beschichtung oder zweifach Verglasung aus-
geristet sein.

1.3 Mikrowellengerate

Kleinmengen regenerieren

Fur das Regenerieren von kleineren Mengen gegarter Speisen ist ein Mikrowellengeréat sehr
energieeffizient. Die Energie geht direkt in die Speise Uber. Aufheizverluste sind kaum zu ver-
zeichnen.

1.4 HeilRluftdampfer

Verschiedene Garmethoden und optimale Auslastung

Die Gerate sind multifunktional, da sie verschiedene Garmethoden wie Backen, Braten, Rosten,
Dampfen und Grillen ermdglichen. Des Weiteren sind diese mit zusatzlicher Innovationstechnik
versehen. Sie kbnnen u.a. programmiert werden und Speisen mit glinstigerem Nachtstrom zu-
zubereiten. So kdnnen beispielsweise nicht programmierbare und nicht multifunktionale, ohne
Innovationstechniken versehene Kipper oder Kessel zum Teil ersetzt werden. Ist der Speisen-
plan entsprechend durchdacht, kdnnen verschiedene Lebensmittel gemeinsam garen und das
Gerat voll beschickt werden. Dabei kann eine Geruchs-/Geschmacksubertragung vermieden
werden. Durch die optimale und kontinuierliche Geratebeschickung wird weniger Energie ver-
braucht.

Heil3luftdampfer nach dem neuesten Stand der Technik sind durch ihre hohe Energieeffizienz
und durch die unterschiedlichen Garmethoden gegentber dem herkdmmlichen Garequipment,
wie Herd, HeiRluftofen, Kipper oder Kessel im Energieverbrauch deutlich im Vorteil.
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Durch den Ersatz einzelner anderer Gerate spart der Hei3luftdampfer auch Platz, was sich posi-
tiv auf die Investitions- und Betriebskosten auswirkt.

HeiBluftdampfer zeichnen sich nicht nur durch eine minimale Warmeabgabe in der Kiiche aus,
sondern nutzen durch optimale Isolierung nahezu die gesamte Energie fir die Speisenzuberei-
tung. Dabei sind sie durch ihre prazise Mess- und Regelungstechnik in der Lage, nur so viel
Energie fur den jeweiligen Garzustand hinzuzufiihren wie wirklich notig ist. Hierbei sind Geréte
mit sich anpassenden Garprozessen vorzuziehen, da sie jeweils den fir den aktuellen Zustand
idealen Garvorgang ermitteln und selbst im laufenden Prozess optimieren. Dies sorgt nicht nur
fur beste Speisenqualitdt sondern minimiert zeitgleich auch den Energieverbrauch. Durch die
Programmierbarkeit der HeiRluftdampfer kénnen Speisen auch schonend Ubernacht gegart
werden. Der Preisvorteil des dafiir genutzten Nachtstroms spart weitere Energiekosten.

Hoher Wirkungsgrad, kurze Aufheizzeiten, geringe Emissionswerte von Gasgeraten
Gerate mit Gasgeblasetechnologie kénnen einen Wirkungsgrad haben, der um ein vielfaches
hoher sein kann, als bei herkdmmlichen Gasgeraten. Auch die kurzen Aufheizzeiten und die
geringen Emissionswerte sind energetisch positiv zu beurteilen. Die Energie wird grof3tenteils
ausschlie3lich zur Speisenzubereitung verwendet. So kdnnen raumlufttechnische Anlagen
(Dunstabzugshauben, Klimaanlagen) wesentlich kleiner dimensioniert werden. Die Investitions-
und Betriebskosten fur die Raumluftkiihlung fallen wesentlich geringer aus.

Anschlussbedingungen

Fur temperaturgeregelte Gerate, wie Heil3luftdampfer, kann von dem Anschlusswert nicht auf
den Energieverbrauch geschlossen werden. D.h. niedrige/lhohe Anschlusswerte fiihren nicht
zwangslaufig zu niedrigen/hohen Energiekosten.

Verkalkung vorbeugen

Kalkablagerungen isolieren Heizelemente/Warmetauscher, beeintrachtigen dadurch die War-
melbertragung und erhéhen bei gasbetriebenen Geraten den Energieverbrauch. AuRerdem
fuhren Kalkablagerungen haufig zu vorzeitigen Stérungen und Ausfall von Geraten. Der Verkal-
kung kann mit einer entsprechenden Wasseraufbereitung oder integrierter Systemreinigung
begegnet werden.

Passende Gerategrofie

Wird ein grof3er HeiRluftddmpfer nicht immer optimal genutzt, empfiehlt sich zu prifen, ob statt-
dessen die Anschaffung von zwei kleineren Geraten sinnvoll ist, was die Flexibilitat deutlich
erh6hen kann. Entsprechende Kombinationsméglichkeiten werden im Markt sowohl fur Elektro-
als auch Gasgerate angeboten.
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Richtiges Zubehar hilft sparen
Das richtige Zubehoér kann nicht nur die Speisenzubereitung erleichtern und effizienter gestalten
sondern auch die Flexibilitdt erh6hen und Energie sparen.

Fur Garguttrager wie z.B. Bleche, Roste oder Speisenbehdlter sind spezielle Beschichtungen
erhaltlich, die die Lebensdauer erhéhen und durch ihre sehr hohe Warmeleitfahigkeit den Gar-
vorgang verkurzen und somit den Energieverbrauch senken. Oft ist noch nicht einmal das Vor-
heizen des Garguttragers notwendig.

Mit gargutspezifischem Zubehor (z.B. Hahnchensteckgestell, Tellerhordenwagen) kann zudem
die Auslastung erhéht und somit der Energieverbrauch reduziert werden.

Durch einen Kondensationsaufsatz oder einen Kondensationsunterbrecher kénnen die Rah-
menbedingungen zur Auslegung der Be- und Entliiftungsanlage deutlich verbessert und deren
Energieaufwand damit reduziert werden.

1.5 Kippbratpfannen

Kippbratpfannen sind sowohl mit Edelstahl- als auch Gusstiegel erhltlich und bieten die Mog-
lichkeit, verschiedenste Lebensmittel und Gerichte konventionell zu braten, zu kochen und zu
diinsten. Edelstahltiegel stehen durch eine Oberflachenbehandlung (ohne Beschichtung) mit
Antihaft-Eigenschaften zur Verfigung.

Bei gasbetriebenen Kippbratpfannen kann durch den Einsatz von Gasgeblasebrennertechnolo-
gie die Energieeffizienz verbessert werden.

Anschlussbedingungen

Fur temperaturgeregelte Gerate, wie Kippbratpfannen, kann von dem Anschlusswert nicht auf
den Energieverbrauch geschlossen werden. D.h. niedrige/hohe Anschlusswerte fihren nicht
zwangslaufig zu niedrigen/hohen Energiekosten.
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1.6 Multifunktionale Kontaktgargerate -
Kombination von Kippbratpfanne,
(Druck-)Kochkessel und Fritteuse

Verschiedene Garmethoden
Die Gerate sind multifunktional, da sie verschiedene Garmethoden wie Kochen, Braten, Damp-
fen, Druckgaren, Frittieren ermoglichen.

Heiztechnologie
Die Heiztechnologie sollte moglichst effizient bei minimierten Verlusten in der Warmeubertra-
gung ausgefuhrt sein.

Optimale Temperaturregelung
Ebenso sind Gerate mit moglichst genauer, gleichméafRiger Temperaturregulierung zu bevorzu-
gen, da hier lediglich so viel geheizt wird, wie vom Bedarf her notwendig ist.

Abdeckung des Garbehélters

Eine deutliche Energieeffizienzsteigerung bringt das Abdecken des Garbehélters wahrend des
Garens mit einem isolierten Deckel. Die Energieabgabe in den Raum ist deutlich reduziert.
Nach Mdglichkeit werden Speisen mit langeren Garzeiten unter Druck gegart. Hierdurch werden
die Garzeiten bei relativ niedrigem Energieeinsatz verkurzt.

Technik

Bei multifunktionalen Gargeréten, die mit innovativer Technik ausgestattet sind und automatisch
arbeiten oder programmiert werden kdnnen, kann bspw. mit giinstigerem Nachtstrom produziert
werden. Ein leicht zu reinigender Garbehélter spart zusatzlich Ressourcen wie Wasser, Chemie
und Zeit. Aufgrund der Leistungsfahigkeit und Flexibilitdt dieser Gerate kann mit weniger Gera-
ten das gleiche oder mehr Volumen produziert werden.

Um energieeffizientes Garen zu ermdglichen, sollte bei der Anschaffung neuer Geréte auf de-
ren Bauart sowie insbesondere auf das Gesamtsystem Heizung, zu beheizende Flachen und
Anschlussleistung, geachtet werden. Ein hoher Anschlusswert in Kombination mit einer gerin-
gen Masse und einer genauen Temperaturregelung ist energieeffizient.

Es ist zu berticksichtigen dass hohere Stromkosten durch héhere Spitzenlasten entstehen kon-
nen. Lastmanagementsysteme kdnnen im Begrenzungsfall die Energieeffizienz reduzieren.
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Anschlussbedingungen

Fur temperaturgeregelte Gerate, wie multifunktionale Gargeréte, kann von dem Anschlusswert
nicht auf den Energieverbrauch geschlossen werden. D.h. niedrige/hohe Anschlusswerte flhren
nicht zwangslaufig zu niedrigen/hohen Energiekosten.

Die Erwarmung des Fettes durch direkte Beheizung im Fettbecken ist sehr energieeffizient und
fur eine kurze Aufheiz- und Nachheizzeit von Vorteil. Durch eine grof3e Oberflache des Behei-
zungssystems im Fettbecken und eine kilhle Fettzone (Kaltzone) unterhalb der Heizelemente
wird zusétzlich die Fett-Lebensdauer erhoht.

Bei kurzen Betriebspausen sollten die Becken mit Hilfe eines Deckels abgedeckt und/oder die
Temperatur automatisch heruntergeregelt werden. Fritteusen nach dem neuesten Stand der
Technik regeln automatisch herunter.

1.8 Kochkessel

Die Erzeugung des fur den Kochvorgang benétigten Dampfes sollte separat vom Druckbehélter
erfolgen. Durch das geringere zu erwarmende Betriebswasservolumen wird weniger Energie
bendtigt als bei einer direkten Dampferzeugung im grof3volumigen Kesseldoppelmantel. Um die
Energie im Kochgut zu halten, sind Kochkessel mit doppelwandigen Deckeln auszustatten.

Bei Gas-Kochkesseln sind Systeme mit Geblase-Brennertechnik den atmosphérischen Bren-
nern vorzuziehen, weil der energetische Wirkungsgrad deutlich héher ist.

1.9 Salamander

Die Gerate werden meist kurzzeitig und kurzfristig fir das Uberbacken von Speisen genutzt.
Daher ist es sinnvoll, Gerate mit einer Tellererkennung zu verwenden, um die Energie nur im
Bedarfsfall anzufordern. Die Heizelemente missen dann die Strahlungswéarme sehr schnell zur
Verfigung stellen (z.B. Infrarotstrahler). Auch eine Zonen-Schaltung ist energetisch von Vorteil,
um einzelne oder kleine Portionen bedarfsgerecht zu erwarmen.
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1.10 Grill- und Bratplatten

Material beachten

Edelstahl-, Stahl-, Guss- oder Hartchromplatten (Grillplatten mit Anti-Abstrahlbelag) werden
groR¥flachig erwarmt. Dies fuhrt zu hohem Energieverbrauch durch Warmeabstrahlung und Be-
reitschaftshaltung. Hartchromplatten oder Edelstahloberflachen sind energetisch positiver zu
beurteilen als Gussplatten. Voraussetzung ist eine regelméRige Reinigung.

1.11 Dampfgarer

Die Speisen werden knapp unter dem Siedepunkt mit Dampf und einem geringeren Energiever-
lust als im Kochtopf gegart. Nach Mdglichkeit werden Speisen mit langeren Garzeiten unter
Druck gegart. Hierdurch werden die Garzeiten bei relativ niedrigem Energieeinsatz verkirzt und
die Energieabgabe (Lastabgabe) an den Raum minimiert.

1.12 Bain-Marie (Wasserbad)

Auf richtige Anwendung achten

Wasserbader werden haufig in der Gastronomie eingesetzt. Zur wirtschaftlichen Nutzung ist es
erforderlich darauf zu achten, dass keine offenen Flachen wahrend des Betriebes entstehen.
Daher sind auch nicht genutzte Bereiche mit einem flachen Behalter abzudecken, so dass kein
Wasserdampf entweicht. Das Entweichen von Wasserdampf wiirde neben dem Energieverlust
eine erhohte Luftfeuchtigkeit die das Kiichenklima belastet und Schimmelbildung begunstigen.

1.13 Tellerspender

Temperatur nach Bedarf einstellen und Isolierung beachten

Statische oder umluftbeheizte Tellerspender verfigen lber eine stufenlose thermostatische
Temperaturregelung. Die notwendige Temperatur ist nach Bedarf einzustellen. Die Geréte soll-
ten ausreichend isoliert sein.
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1.14 Speisenausgabewagen

Speisenausgabewagen werden fir zwei Zwecke verwendet. Zum einen, um bereits fertig ge-
kochte Speisen nach dem Kochvorgang warm zu halten bis alle Komponenten fertig sind. Zum
anderen, um die Speisen bis und wahrend der Ausgabe warm halten zu kdnnen.

Befullung mit Warmwasser

Durch Beflllung des Speisenausgabewagens mit warmen statt kaltem Wasser lasst sich die
Aufwarmzeit verkirzen sowie Zeit und Energie zur Temperierung des Wassers einsparen. Das
warme Wasser lasst sich aul3erdem Uber die zentrale Warmwassererzeugung energetisch und
kostenmafig deutlich glinstiger bereitstellen als bei elektrischen Speisenausgabewagen. Die
beim Einsatz von Warmwasser erforderliche Aufwdrmphase kann auch ohne aufwendige
Messausristung in der GroRkiiche einfach ermittelt werden: Hierzu wird der Warmewagen tag-
lich funf Minuten spéater eingeschaltet und empirisch untersucht, zu welcher Uhrzeit der Wagen
eingeschaltet werden muss, damit er plnktlich zur Essensausgabe die gewtinschte Temperatur
erreicht hat.

Konsequent abdecken

Eine leicht umsetzbare Malinahme ist die konsequente Nutzung von Abdeckplatten. Baubedingt
verfligen einige Speisenausgabewagen Uber eine feste Abdeckung, andere Uber eine getrennte
Abdeckung. Letztere stehen wéahrend ihrer Aufheizphase haufig offen, so dass das Wasser ver-
dampft. Neben dem Energieverlust verursacht diese Fehlbedienung eine erhéhte Luftfeuchtig-
keit die das Kichenklima belastet und Schimmelbildung beglinstigt. Durch ein konsequentes
Abdecken der Speisenausgabewagen mit den daflir vorgesehenen Abdeckplatten kann Strom
gespart und das Kiichenklima verbessert werden. Zugleich kann gegebenenfalls auch die Leis-
tung oder die Betriebszeit der Abluftventilation in der Kiiche reduziert werden.

Es ist darauf zu achten, dass die Speisentransportbehélter eben auf der Geréateabdeckung auf-
liegen. Zusatzlich sind die Speisentransportbehdlter abzudecken.

Wird zusatzlich zur Abdeckung der Speisenausgabewagen auch die Aufheizzeit auf etwa 80
Minuten reduziert, sind bei einem Speisenausgabewagen mit einer Leistung von ca. 2,1 kW
jahrliche Energieeinsparungen von ca. 1.000 kWh mdglich.
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2 Kuhltechnische Gerate

Investitions- und Betriebskosten gemeinsam betrachten

Beim Kauf eines neuen Kiihlgerates ist der Energieverbrauch, eine gute Warmedadmmung und
eine leistungsfahige Kaltemaschine zu bericksichtigen. Investitions- und Betriebskosten mus-
sen immer gemeinsam betrachtet werden. Betriebsintern gilt es, die Gro3e und Art der neuen
Kihimébel zu durchdenken. Das Produktionssystem des Betriebes und der Conveniencegrad
sind zunachst zu bericksichtigen. Die Anforderungen an die Kuhlbedingungen sind unter-
schiedlich, je nachdem ob das Kihlgut als Rohware, verpackt, halbfertig oder fertig zubereitet in
die Kihlung kommt und ob es Raumtemperatur hat, vor- oder tiefgekhlt ist oder heil3 vom Ga-
ren kommt.

Kontrolle der Kiihltemperaturen vornehmen

Die Kuhltemperatur soll nur so tief wie noétig sein, regelmaRige Temperaturkontrollen kénnen
dies gewahrleisten. Zu tiefe Temperaturen fihren zu erheblichem Mehrverbrauch. Fir je 1 °C
zu tief eingestellter Kihltemperatur werden ca. 4 - 6 % mehr Energie bendtigt. Haufig werden
die eingestellten Temperaturen nicht kontrolliert oder zu tief eingestellt, um einer Erhéhung der
Innenraumtemperatur durch haufiges Offnen der Tir vorzubeugen. Auch defekte Thermostate
kénnen die Ursache sein. Achtung: Die DIN 10508 Lebensmittelhygiene, Temperaturen fir Le-
bensmittel gibt hierfiir etwa Hochsttemperaturen fir tiefgefrorene, gefrorene sowie zu kihlende
Lebensmittel vor. Diese sollten nicht Uberschritten werden, da auch verdorbene und deshalb zu
entsorgende Lebensmittel maRgeblich auf die Wirtschaftlichkeit eines Betriebes Einfluss haben.

Kihlgeréate so kurz wie notwendig 6ffnen

Bei langem und haufigem Offnen der Tiren entweicht nicht nur kalte Luft, sondern es dringt
innerhalb kurzer Zeit auch warme und feuchte Luft in den Kihlbereich ein. Dies fihrt zu einer
schnellen Vereisung der Verdampfer und zu einer Verschlechterung der Kaltetbertragung. Hin-
zu kommt, dass haufiger abgetaut werden muss, was die Stromkosten erhoht. Turen von Kihl-
geréten sind so schnell wie mdglich zu schlie3en.

Bedarfsgerechtes Abtauen durch elektronische, mit Mikroprozessoren geregelte Steuerungen
kann, z. B. mit einem Schaltuhrbetrieb, bis zu 10 % Energie sparen. Angestrebt sind kurze Ab-
tauzeiten, z.B. bei steckerfertigen Geraten durch HeiRgasabtauung in ca. 15 Minuten statt
elektrischer Abtauung mit Heizelementen von bis zu 30 Minuten - bei hohem Stromverbrauch.
Bei der Abtauung nach werkseitig eingestellten Parametern sollte seitens des Betreibers darauf
geachtet werden, dass nach jedem Abtauvorgang die Verdampfer des Kuhl- oder Tiefkihimo-
bels frei von jedem Eisansatz sind. Bei standiger, starker Vereisung des Gerdtes muss man
dieses manuell abtauen, bzw. die Abtauzeit verlangern.
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Kihlschranke mit Glastiren verbrauchen in der Regel mehr Strom durch die erforderliche Wa-
renbeleuchtung und die schlechtere Isolierfahigkeit der Glastiren - bei Tiefklhlschranken mit
zusatzlicher Beheizung der Glasflachen gegen Beschlagsbildung - gegeniber isolierten Vollti-
ren. Diese Gerate werden vorwiegend als Selbstbedienungsschranke in Superméarkten und als
Getrankeausgaben eingesetzt. Wegen der besseren Warenibersicht und daraus folgend
schnelleren Warenentnahme finden sie aber auch an verschiedenen Posten in der Restaurant-
kiiche, in der Zubereitung von Kaltverpflegung sowie auf Dessert- und Patisserieposten Ver-
wendung. Diese sind nur als Getrankekihlschrank zur Selbstbedienung des Gastes sinnvoll.

Tiefkuhlschrénke sind platzsparender als Tiefkuhltruhen, energetisch jedoch schlechter durch
entstehende Kalteverluste beim Offnen der Tir. Voraussetzung ist, dass die Kihimobel nicht
Uberbestlckt sind (nur bis zur Stapelmarke). Allerdings bieten diese Gerate eine geringere
Ubersichtlichkeit und einen héheren Platzbedarf als Tiefkiihlschranke.

Es sind die Mitarbeiter darlber zu informieren, dass die Tiren von Kihlgeraten nur fur kurze
Zeit zu 6ffnen sind. Auffallende Hinweisschilder kénnen dies unterstiitzen. Auch kdnnen selbst-
tétig schlieRende Tiren aktiviert werden.

Werden Kihischranke, Kihl- und TiefkihlrAume haufig gedffnet, empfiehlt sich die Verwendung
von transparenten Tiren oder Streifenvorhdnge oder sog. Luftschleieranlagen. Es kdnnen bei
Kihl- und TiefkuhlrGumen bis zu 10 % Energieeinsparungen erzielt werden.

Reinigen der Luftungsoffnungen, Kihlrippen und Verfllssiger
Die Luftungsoéffnungen (Gitter) durfen nicht zugestellt werden oder verstopft sein. Bei Kihl- und
Tiefkiihlschranken fihrt dies zu einem Energiemehrverbrauch von bis zu 10 %.

Verschmutzungen im Bodenbereich kdnnen erheblich sein. So kénnen Aggregate mit Staub
eingedeckt sein. Dadurch wird die Warmeabgabe stark behindert. Die Geréte laufen langer oder
kénnen auch unter Umstanden Uberhitzen. Anlagenausfalle mit anschlieenden Folgen fir den
Produktionsprozess sind das Ergebnis. Bereits vor einem Ausfall steigt der Stromverbrauch
durch verlangerte Laufzeiten. Zum Entfernen von groben Verschmutzungen sollte ein Handfe-
ger, danach ein Staubsauger verwendet werden. Ein Einsatz von Druckluft bringt nur eine
Schmutzverteilung. Eine regelmaflige Reinigung des Verdampfers und der Kondensatoren
(mindestens zweimal im Jahr) flhrt zu 5 bis 10 % Energieeinsparung. Kélteaggregate, z.B. ste-
ckerfertige Kiihimobel in fett- bzw. dunstbelasteten Kiichenzonen, sind in kirzeren Abstanden
(alle zwei bis drei Monate) zu reinigen. Fur die Aufstellung von Kihl- oder Tiefkihlschranken
empfiehlt es sich solche Modelle zu verwenden, die mit Rollen oder StellfiiRen ausgestattet sind
oder diese optional verbaut werden kénnen. Dies ermdglicht eine einfachere Reinigung auch
unterhalb der Gerate.
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Kuhlgerate gut auslasten

Nur abgekihlte und richtig verpackte Speisen in das Kuhlgerat geben. So wird die Reifbildung
in Kihl- und Gefrierschranken, die zu einem zusatzlichen Energieverbrauch fuhrt, vermieden.
Artikel aus teilbelegten Kuhlgeréaten kdnnen zusammengefasst werden (HACCP bertcksichti-
gen). Kuhlgerate sind gut auszulasten, da beim Offnen der Tir weniger warme AuRenluft hin-
einstromen kann, die zu einem hdheren Energieverbrauch fihrt.

Durch auBerhalb des Innenraums von Kihl- und Tiefklhlschrdnken angeordnete und im Ma-
schinenfach 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, kiirzere oder geringere Abtauzeiten
und geringerer Stromverbrauch). Auch sollten in den Geréaten eingebaute Turkontaktschalter
verhindern, dass beim Offnen der Tiren die Verdampferliifter weiterlaufen und dabei zusétzliche
Warmluft aus den Kichen von dem Verdampfer angesaugt wird.

Tlren sollten nicht lange offen gelassen werden. Dies kann unterstitzt werden, wenn die Le-
bensmittel nach einem bestimmten System eingeraumt werden. Eine Kennzeichnung an den
Tlren oder Schilder direkt an den Einlagebereichen kénnen helfen.

Unnotige Verpackungen und leere Gebinde sind zu entfernen. Eine Energieeinsparung ist bis
zu 20 % moglich. Nicht bendtigte Geréte sind abzuschalten. Nach dem Abschalten ist das Gerat
im Innenraum zu reinigen und einen Spalt geotffnet zu lassen um Schimmelbildung zu vermei-
den.

Werden grolRere Mengen Lebensmittel aus einem Tiefklhlschrank oder einer Tiefkihlzelle ent-
nommen, kdnnen diese im Kihlschrank oder im Kihlraum aufgetaut werden. Bei geschickter
Planung kann so Kélteenergie im Kihlschrank oder Kiihlraum eingespart werden.

Kihltheke abschalten

Offene Kuhltheken sollten nach Mdglichkeit mit verglasten Turen oder Glasabdeckungen ge-
schlossen werden. Dies hat den Vorteil, dass diese weniger oft abgetaut werden missen und
weniger Warme an die Raumluft abgegeben wird.

Offene Kiihimobel, wie Kihltheken, die sich bestickt im Ladenbereich o0.a. befinden, konnen in
verkaufsfreien Zeiten durch Rollos oder Folien abgedeckt und der Temperatur-Sollwert ange-
hoben werden. Mit einer konsequenten Abdeckung kann bis zu einem Viertel der Energie ein-
gespart werden.

Ist keine Ware in verkaufsfreien Zeiten zu kihlen, ist die Kélteanlage auszuschalten, der Innen-
raum zu reinigen und die TUr einen Spalt gedffnet zu lassen um Schimmelbildung vorzubeugen.
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Kuhlraumbeleuchtung an Bedarf anpassen

Eine Beleuchtung in Kidhlraumen und anderen Kihlmdbeln erhdéht den Stromverbrauch zum
einen durch den Verbrauch der Lampe, zum anderen durch die Warmeabgabe der Beleuchtung
im Kahlbereich, welche den Kaltebedarf erhdht. Die Anzahl der installierten Lampen ist auf das
geringst moglichste Mal3 zu beschranken. Es sind energiesparende LED-Leuchten zu verwen-
den. Eine Betéatigung erfolgt tiber einen Tirkontaktschalter, der sich nach dem Offnen der Tiir
einschaltet.

Der Lichtschalter am Kuhlraumeingang sollte den Zustand (Licht an/aus) anzeigen. Noch bes-
ser ist ein automatischer Kontakt, der sich beim haufigem Betreten des Kihlhauses wahrend
der Produktionsspitze ausschalten lasst. Wahrend der Ubrigen Zeit, schaltet sich das Licht mit
dem Offnen der Tur automatisch ein und aus.

Gunstigen Standort fur Verflissiger wahlen

Kihlgerate sollten abseits von thermischen Geraten oder anderen Warmequellen stehen. Sehr
haufig findet man diese wegen beengter Platzverhéltnisse auch in Raumnischen oder warmen
Nebenrdumen.

Eine ausreichende, mdglichst kiihle Luftzufuhr und staubfreie Umgebung stellt die optimale
Funktion des Verfllssigers sicher. Hohe Staubbelastungen in der Nahe der Geréate sind zu ver-
meiden. Eine Absenkung der Verflissigungstemperatur um ein Grad erzielt bereits eine Ener-
gieersparnis von bis zu 4 %.

Fur Kihl- und Tiefkihlschranke ist hierbei fiir hinreichende Abfliihrung der Abwarme zu sorgen.
Fur zentralgekihlte Gerate besonders zu empfehlen sind separat aufstellbare Verflissiger, die
beispielsweise an der schattigen Nordseite des Gebaudes ihren Platz finden kénnen. Bei grof3-
zugiger Dimensionierung wird damit eine zusatzliche Unterkiihlung des Kaltemittels nach dem

Verlassen des Verflissigers erreicht.

Befinden sich die Aggregate im Keller oder in einem Anbau, so kdnnen Belliftungselemente fr
eine notwendige Luftzufuhr sorgen. Die Bellftungselemente sind an einem mdoglichst kiihlen
und stromungsarmen Ort anzuordnen (niedrige Raumtemperatur). Bellftungselemente sind z.B.
AuBenwanddurchlasse (Luftungsschlitze, Lamellenfenster, Turschlitze) oder elektrische Lufter
mit kleiner Leistung. (Okodesignrichtlinie 2014/1253 fiir Leistungen > 30 W beachten)

Defekte Turdichtungen u. &. beachten

Kalteverluste entstehen auch durch defekte Warmedammung, undichte, pordse oder bescha-
digte Turdichtungen, Bodenelemente und Kondensatleitungen ohne Siphon. Undichtigkeiten
fuhren auch zu vermehrter Vereisung. Turrahmendichtungen sind zu ersetzen, falls sie sprode
sind oder Risse aufweisen. Ein Strommehrverbrauch von bis zu 40 % der betreffenden Geréte
kann moglich sein.
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Tardichtungen sollten mdglichst breit sein. Rillenlose PVC-Magnetrahmendichtungen verhin-
dern Warmebrtcken und Kondensatbildung auf den Tudrrahmen und sorgen fir eine einwand-
freie Abdichtung gegen Warmeeintritt und reduzieren dadurch den Energieverbrauch.

Moglichkeiten der Abwarmenutzung prufen

Die Abwarme, die von den Geblasen an die Raumluft abgegeben wird, kann die Energiemenge
erreichen, die am Verdichter durch Strom zugefuhrt wird. Diese Abwéarme eines Kiuhlaggregates
eignet sich Beispielsweise zur Vorwarmung von Warmwasser Uber einen Warmetauscher.
Pro kW Kompressorleistung kann mit etwa 2,5 kW Warmeleistung gerechnet werden.

Energieeffizienzklassen

Seit Juli 2016 gibt es fur die gewerblichen Kihl- und Tiefkiihlschréanke ein einheitliches Label
geben. Das Label ermdglicht einen Vergleich des Nutzinhalts und der Klimaklassen, um so das
optimale Gerat fir den jeweiligen Einsatz auswahlen zu kénnen.

3 Sptultechnische Gerate

Ebenso wie fir die energiesparende Speisenzubereitung die Kapazitdt und Auslastung von
thermischen und kihltechnischen Geraten eine Rolle spielt, sollte man sich auch bei spultech-
nischen Gerdaten an Rahmenbedingungen orientieren. Um spéatere Energieverluste zu vermei-
den, gilt es bei der Auswahl einer gewerblichen Spilmaschine die Punkte Auslastungsgrad,
betriebliche Anforderungen, Anzahl, Art und Umschlaghdufigkeit der Spilgutteile, Art der
Spulgutrickgabe, geplante Spllzeit der Maschine und Kapazitatsreserve zu berlicksichtigen.
Ebenfalls ist auf eine hohe Intelligenz in punkto Steuerung und Automatisierungsprozess zu
achten.

Richtige Gerateauswahl / Anschaffung

Beim Neukauf von Geraten sind auf Energiewerte, Wasserverbrauch und Standby-
Verbrauchswerte zu achten. Gerate die weniger Wasser verbrauchen bendétigen im Regelfall
auch weniger Energie. Bei nur seltenem Spllbetrieb sind Frischwassergerdte zu bevorzugen,
da sie keine Standby-Verbrduche aufweisen. Zudem lassen sich hier mehr Energie und Wasser
sparen, da bei diesen Geréaten nur eine grobe Vorabrdumung des Geschirrs notwendig ist.
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Wenn mdglich Gerate an die zentrale Warmwasserversorgung anschlieen. Raumtemperaturen
durch Zuluftkondition nicht ibermafig absenken. Je niedriger die Raumtemperatur und je stéar-
ker die Luftbewegung bzw. Luftzirkulation, desto hoher ist der Energieverbrauch. Hohere Tem-
peraturen fihren wiederum zu einem erhdhten Ilftungstechnischen Energieaufwand (Zuluftbe-
heizung). Die Temperaturvorgaben der Arbeitsstattenrichtlinie sind einzuhalten.

Wasserqgualitat

Bei spultechnischen Geréten ist darauf zu achten, dass es durch das Wasser zu keiner Verkal-
kung im Gerat kommt. Kalkablagerungen verschlechtern die Warmeubertragung und erhéhen
den Energieverbrauch. Deshalb ist bei einem harten Leitungswasser eine geeignete Wasserbe-
handlung vorzunehmen, um Kalkausfallungen zu vermeiden.

Gerat optimal auslasten

Das Gerat ist optimal auszulasten, indem es nur vollgefullt in Betrieb genommen wird. Es ist der
Stauraum fur die Geschirrmenge und die Korbsysteme fiir die Geschirreingabe zu berticksichti-
gen.

Vorabrdumung vornehmen

Die Wassertemperatur sollte in der manuellen Vorabraumung bei maximal 35 °C liegen. Ein
gutes und manuelles Vorabrdumen vermeidet das Mehrfachsptllen und kann bereits vor dem
Spulvorgang in der Maschine einen unnétigen Energieverbrauch bewirken.

Spilprogrammauswahl

Spulprogramm je nach Verschmutzungsgrad des Geschirrs auswéhlen. Insbesondere bei ge-
ring verschmutztem Geschirr kdnnen Sparprogramme bzw. Programme mit niedrigeren Tempe-
raturen gewdahlt werden. Diese konnen bis zu 30 % an Energieeinsparung bewirken. Tiren von
Geschirrspulern insbesondere von Tankspilern grundséatzlich geschlossen halten und nur kurz-
zeitig 6ffnen um Energieverluste zu vermeiden und die Speisereste nicht antrocknen zu lassen.

Siebe mdglichst oft reinigen. Gerate, insbesondere Tankspiiler ausschalten, wenn Sie lber lan-
gere Zeit (z.B. Giber Nacht) nicht bendétigt werden.

Maschineneinstellungen optimieren

Reinigerdosierung optimal anpassen, Dosierempfehlung des Herstellers beachten. Insbesonde-
re bei geringen Wasserhérten kann oftmals die Reinigermenge reduziert werden. Durch Absen-
kung der Spultemperaturen um ca. 5 K lassen sich 5-10 % Energie sparen. Ggf. Reduzierung
der Nachspulmenge bei Tankspulern, hierdurch lasst sich neben Wasser und Chemie auch
Energie sparen.
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Warmwasseranschluss und integrierte Abwasser-Warmertckgewinnung

Spulmaschinen mit einem geringen Verbrauch an Ressourcen kénnen zusatzlich Energie spa-
ren. Dies wird erreicht durch einen Anschluss der Spulmaschine an die Warmwasserversorgung
und zusatzlich durch an eine integrierte Abwasser-Warmertckgewinnung. Eingebaute Warme-
pumpen entziehen der Abluft und Raumluft Warme die zur Tankbeheizung genutzt wird. Ohne
Warmwasseranschluss benotigt das Gerat eine héhere Anschlussleistung, da eine elektrische
Heizung das Kaltwasser von 10 °C auf eine Spulltemperatur von 60 °C erhitzen muss.

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

4 Gewerbliche Heil3getrankebereiter

4.1 Kaffeemaschinen

Die Herausforderung in der Kategorie Kaffeemaschinen besteht darin, die Kundenanforderun-
gen beziglich der Verfligbarkeit der Getrankeausgabe bei optimaler Energieeffizienz zu ge-
wahrleisten.

Ein maRgeblicher Anteil an Energieverlusten an den Kaffeemaschinen wird durch Warmeverlus-
te der Heizungs- und Vorratssysteme im Bereitschaftsbetrieb sowie durch Verluste von Tassen-
oder Kannen-Heizflachen verursacht.

Je groRer und leistungsfahiger diese Systeme sind, und je langer die Ausgabebereitschaft ohne
Getrankezubereitung vorgehalten werden muss, desto grof3er sind die Energieverluste.

Daher sollte das Ziel bei der Bedarfsplanung einer Kaffeemaschine sein, dass die Leistung der
Kaffeemaschinen bedarfsgerecht (auch unter Beriicksichtigung der Energieverluste) fir den
jeweiligen Anwendungsfall dimensioniert sind um sowohl Unter- wie Uberkapazitaten zu ver-
meiden.

Die Geréate sollten durch den Betreiber ebenfalls entsprechend dem jeweiligen Anforderungs-
profil nur dann in Ausgabebereitschaft gehalten werden wenn dies erforderlich ist.

Viele Kaffeemaschinen verfligen Uber Timer-Standby Funktionen und Energiesparmodus, wo-
mit die Kaffeemaschinen nach Betriebsschluss automatisch abgeschaltet und zu Betriebsbe-
ginn rechtzeitig eingeschaltet werden kénnen, um unndtige Warmeverluste zu vermeiden.
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Diese Funktionen unterstiitzen die Optimierung von Energieverbrduchen unter Berucksichti-
gung der Betriebsanforderungen des Kunden.

Weiter ist darauf zu achten, dass es durch das Wasser zu keiner Verkalkung im Gerat kommt.
Kalkablagerungen verschlechtern die Warmeulbertragung und erhéhen den Energieverbrauch.
Deshalb ist bei einem harten Leitungswasser eine geeignete Wasserbehandlung vorzunehmen,
um dies zu vermeiden.

4.2 Milchbeistellkuhler

Far Milchbeistellkiihler gelten die Empfehlungen aus dem Abschnitt ,KUhltechnische Gerate“.
Es sollte darauf geachtet werden, dass generell vorgekihlte Milch eingefullt wird.

4.3 Tassenwarmer

Bei der Nutzung von Tassenwarmer empfiehlt sich ebenfalls die Nutzung von Timern bzw. zeit-
gesteuerten Schaltgeraten. Diese kdnnen gerne schon eine halbe Stunde vor Betriebsschluss
abgeschaltet werden.

5 Be- und EntlGftungsanlagen

Wartung sicherstellen

Damit die Leistungsfahigkeit durch verschmutzte Filter vermindert wird, sollten die Filter regel-
mafig gereinigt werden. Filter, Warmetauscher, Liftungsgitter und Luftleitungen sollten regel-
mafiig (mind. zweimal jahrlich) gewartet oder zumindest der Zustand Uberpruft werden.

Zeitsteuerung anpassen
Die Betriebszeiten der Luftung und die verschiedenen Liftungsstufen sollten stets mit dem tat-
sachlichen Bedarf abgeglichen werden.
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Luftungsanlagen werden u.a. Uber Wochenschaltuhren gesteuert, welche méglicherweise seit
der Inbetriebnahme mit dem gleichen Programm laufen. Generell sollten die Programmierungen
regelmafig tberprift werden. Sofern technisch méglich sollte ein Prasenzschalter zur kurzzeiti-
gen Inbetriebnahme installiert werden.

Einstellung anpassen

Die Luftungsanlage sollte nur so viel Luft wie tatsachlich benétigt fordern. Eine Reduktion der
Luftmenge um 20 % halbiert die Ventilatorleistung. Wenn langfristig weniger Luft bendtigt wird,
ist es viel besser den Ventilator langsamer laufen zu lassen, als die Luftmenge zu drosseln. Seit
dem 01.01.2016 ist die Verwendung energieoptimierter Ventilatoren mit EC-Technik vorge-
schrieben, die durch die Mdéglichkeit der Ansteuerung mit 0-10V eine Leistungsanpassung er-
moglichen und dadurch zusatzlich Strom sparen.

Bei bestehenden Anlagen kann dies durch eine Anpassung des Riemenscheibendurchmessers
am Ventilatorantrieb vorgenommen werden, ist aber mit einem gewissen finanziellen Aufwand
verbunden, spart allerdings langfristig Energie und reduziert zudem den Geréauschpegel.

Nachts kuhlen

Im Sommer kann durch einen Liftungsbetrieb wahrend der Nachtstunden eine Auskiihlung der
Kichenraume realisiert und damit das Speicherpotenzial der Hillflachen als Puffer genutzt
werden.

Bedarfsgerechte Liftungsanlage

Bei wenig einheitlichen Nutzungszeiten sollte die Aufteilung der Be- und Entliftungsanlage in
einzelne Zonen vorgesehen werden, die eine bedarfsweise Reduzierung des Volumenstromes
bzw. die Vollabschaltung erméglicht. Liftungsanlagen, die nicht bendétigt werden, sollten abge-
schaltet werden.

Drehzahl regeln

Die Einstellung der notwendigen Luftmenge kann Uber die Ventilatordrehzahl mit einem Fre-
guenzumrichter erreicht werden bzw. direkt bei EC-Ventilatoren. Im Gegensatz zur Ublichen
Regelung Uber Drosselklappen sind erhebliche Energieeinsparungen mdoglich.

Bedarfsgerechte Luftmengensteuerung

Auf dem Markt werden Steuerungen fur Kichenliftungssysteme angeboten, die aktive Emissi-
onsquellen in Kiichen erkennen und in Abhangigkeit von Temperatur, Feuchtigkeit und sonsti-
gen freigesetzten Partikeln eine Luftmengenanpassung selbststandig vornehmen.
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Gegeniber einer durchgehenden Betriebsweise mit Nenndrehzahl sind Energieeinsparungen
oberhalb 40% durchaus realisierbar.

Warmerickgewinnung nutzen

In Kiichen wird ganzjahrig Uber die Abluftanlage eine erhebliche Energiemenge freigesetzt und
an die Umwelt abgegeben. Auch im Sommer steht die Abwarme aus dem Kochprozess zur Ver-
fugung, daher kdnnte die Energierlickgewinnung auch zur Brauchwassererwarmung eingesetzt
werden. Ein Warmetauscher kann bis zu 70 % der Warme zurlickgewinnen.

Hinweis: entsprechend Okodesign 2014/1253 ist Warmeriickgewinnung bei Neubau und Sanie-
rung verpflichtend.

Ventilatoren mit hohem Wirkungsgrad einsetzen
Die Okodesignrichtlinie 2014/1253/EU schreibt energieoptimierte Ventilatoren vor. Derzeit gan-
gig sind Ventilatoren mit EC-Technik.

Ventilatorenwande
In groReren Liftungsgeraten kénnen riemengetriebene Ventilatoren ideal durch Ventilatoren-
wande mit modularer Aneinanderreihung mehrerer kleiner EC-Ventilatoren ersetzt werden.

Luftleitungsquerschnitt optimieren
Je gréRer der Rohrleitungsquerschnitt ist, desto geringer ist der Druckverlust und somit auch die
erforderliche Ventilatorleistung.

6 Beleuchtung

Leuchtmittel austauschen

Ausgefallene oder altere Leuchtmittel durch LED-Technik ersetzen. Fur die meisten Stan-
dardleuchtmittel gibt es einen LED-Ersatz ohne dass die Fassung oder Leuchte getauscht wer-
den missen. 1 W LED ersetzt 5-7 W herkémmliche Glihlampe.

Schaltung durch Bewegungsmelder

Raume und Bereiche, die haufig nur fur eine kurze Dauer frequentiert werden (Kihl- und Lager-
raume, Mitarbeitertoiletten), sollten tber eine automatische Lichtschaltung (Bewegungsmelder)
verfugen (ab 8 € erhaltlich). Es lohnt sich energetisch das Ausschalten schon nach einer Se-
kunde. Zudem schafft ein Bewegungsmelder ergonomische Vorteile fur das Personal.
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Tageslicht anpassen

In Bereichen mit Tageslicht wird am Morgen oft das Abschalten des Kunstlichtes vergessen.
Zum einen sollten die Lampen in Reihen parallel zur Fensterfront gruppiert sein und zum an-
dern sollten diese entsprechend den Lichtverhaltnissen manuell oder automatisch geschaltet
oder gedimmt werden kdnnen. Eine automatische Lichtsteuerung fir Neuanlagen rechnet sich
nach 3 Jahren, fur bestehende Anlagen erst deutlich spéater.

Tageslicht nutzen

Bei einem Neubau ist die Tageslichtnutzung zu beriicksichtigen. Bei bestehenden Bauten sind
Fenster oft wegen der sommerlichen Uberhitzung verdeckt. Mit speziellen Jalousien oder ge-
schickt angeordneten Vordachern kann das Tageslicht ohne die Sommerhitze genutzt werden.

In RAumen mit dunklen Decken und Wanden verbessert ein heller Anstrich die Wirkung des
Tages- und Kunstlichtes erheblich.

Schaltung in einzelnen Gruppen vornehmen
In einer Grof3kuche sollte die Beleuchtung entsprechend der Nutzung in Gruppen einzeln ein-
und ausgeschaltet werden kénnen.

Wartung sicherstellen

Da jedes Leuchtmittel Uber die Jahre eine Reduktion der Lichtausbeute (Im/W) aufweist, sollte
dieser Effekt nicht noch durch Verschmutzung verstarkt werden, daher sollten Lampen und
Leuchten regelmaRig gereinigt werden.

Licht anpassen

Wenn fir einen Raum oder Bereich zu viel Licht vorhanden ist, sollten einzelne Lampen entfernt
werden. Wenn an einem abgegrenzten Arbeitsplatz viel Licht gebraucht wird, sollten die erfor-
derlichen Leuchten méglichst nahe angebracht werden.
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7 Leistungsoptimierung

Bei einem Stromtarif mit Leistungsmessung haben die Jahreshdchstleistung oder die Monats-
hochstleistung 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 ver-
rechnet den Verbrauch in kWh und die hdochste Spitze in kW, je nach Tarif. Es sollten unbedingt
unnotige Stromspitzen durch die gleichzeitige Inbetriebnahme von GroRRverbrauchern wie z.B.
Spulmaschine, HeiluftdAmpfer und Waschkichengerate vermieden werden. Dies verringert die
Spitzenlast und damit auch die Stromrechnung.

Organisatorische MalBhahmen vornehmen

Der Leistungsbezug kann durch rein organisatorische MaRnahmen reduziert werden. Betriebs-
zeiten flr bestimmte GroRBkiichengerate werden festgelegt und so ein zeitgleiches Einschalten
grolRerer Verbraucher verhindert. Die maximale Stromspitze wird als Bemessungsgrundlage
herangezogen, wenn bereits von dieser Regelung nur einmal im Jahr bzw. Monat eine Abwei-
chung vorliegt.

Schnittstellen ermdglichen die Vernetzung der einzelnen Gerate zu einem "Gesamtsystem
GroRRkiiche". Nahezu jeder Grol3kiichentechnikhersteller ristet seine Geréte bei Bedarf mit ei-
ner Optimierungsschnittstelle nach DIN 18875 GroRRklichengerate — Leistungsoptimierungsan-
schluss aus.

Dies ermdglicht die Implementierung eines Energiemanagementsystems, das die Leistungsspit-
zen kappt und die Stromkosten deutlich senken kann, ohne Aspekte der Hygiene und Lebens-
mittelsicherheit auf3er Acht zu lassen.

Der Einsatz eines Intelligenten Lastmanagementsystems erfordert keine speziellen Kenntnisse
Uber die Eigenschaften und Anforderungen der im Produktionsprozess verwendeten elekiri-
schen GrofR3kiichengerate. Der Hersteller solcher Anlagen beriicksichtigt die thermischen Eigen-
schaften und stellt die Anlage auf die richtigen Regelparameter ein.

Es gibt keine Prioritatenliste fur die Schaltfolgen. Das System ermittelt automatisch nach Bedarf
die erforderlichen Prioritaten.

Als Grundlage fiir diese Planung dient eine Gerateliste mit Angaben zu Geréatetyp, Anzahl der
Thermostate/Heizkreise und deren Leistungen in kW.

Die Luftungsdeckensegmente kénnen bedarfsgerecht mit der Einschaltmeldung von Kiichenge-
raten verknupft werden.

Durch gezielte Weiterentwicklungen sind nun Systeme verfiigbar, mit denen auch Induktions-
herde in die Optimierung mit einbezogen werden kénnen. Dies war bisher nicht mdglich.

Bereits bei der Planung einer Grof3kiiche sollte die Anschaffung einer Energieoptimierungsan-
lage angedacht werden, da die GroR3kiichengeréte dafur geeignet sein mussen. Ein nachtragli-
cher Einbau kann einen wertvollen Beitrag zur Senkung des Energieverbrauchs leisten.
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Ein Einstieg in die Optimierungstechnik ermdglicht auch die Anschaffung eines in sich leis-
tungsoptimierten Herdblocks. Je nach System ist die Optimierungsanlage auf die Gesamtkiiche
erweiterbar.

Nicht nur Kuchentechnik kann energieoptimiert gesteuert werden, sondern auch alle elektri-
schen Waschkiichengerate wie Waschmaschinen und Trockner sowie alle Saunatfen im Well-
nessbereich. Hier sind Einsparungen von 30 — 50% des Leistungspreises moglich.

8 Energiemanagement

Durch systematisches Energiemanagement werden die Energieflisse im Unternehmen stetig
kontrolliert und verbessert.

Dies fuhrt langfristig und nachhaltig zu:

. kontinuierlicher Verbesserung der Energieeffizienz
o Reduzierung der Energiekosten

. Verbesserung der Wirtschaftlichkeit

o Sicherheit der Energiebereitstellung

. Nachhaltige Minderung von CO2-Emissionen

. Sensibilisierung der Mitarbeiter

. Erhéhung der Datentransparenz

Die ISO 50001 Energiemanagementsysteme — Anforderungen mit Anleitung zur Anwendung
definiert internationale Standards fur ein Energiemanagementsystem. Generelles Ziel der Norm
ist es, Organisationen beim Aufbau von Systemen und Prozessen zur Verbesserung ihrer
Energieeffizienz zu unterstiitzen. Die weltweit glltige Norm beschreibt die Anforderungen an ein
Energie-Management-System, das die betriebliche Organisation in die Lage versetzt, ihre ener-
getische Leistung durch einen systematischen Ansatz kontinuierlich zu verbessern. Gleichzeitig
werden gesetzliche Anforderungen erflllt und samtliche Verpflichtungen der Organisation be-
racksichtigt.

Ziel des Energiemanagements ist es, den Energieeinsatz in Nutzenergie 6konomisch und 6ko-
logisch zu optimieren; vom Energieeinkauf bis zur Energielieferung. Es umfasst die Summe
aller MaRnahmen, die geplant und durchgefiihrt werden, um bei gefordertem Nutzen einen mi-
nimalen Energieeinsatz und dadurch minimale Kosten sicherzustellen.
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8.1 Einsparpotenziale detektieren

Einsparung ohne Investition

Ein Teil der Energiesparmdglichkeiten kann ohne jegliche Investitionen allein durch das Verhal-
ten von betrieblichen Mitarbeitern und Entscheidungstrdgern ausgeschopft werden (z. B. Ab-
schalten von Geraten und Maschinen in Betriebspausen). Mit der Bildung von ,Energieteams*
kénnen bereits gute Ergebnisse erzielt werden. Es handelt sich hier um Arbeitsgruppen aus
Mitarbeitern der verschiedensten Abteilungen. Dadurch wird es mdglich, Energiefragestellungen
und Aktionen betriebsweit zu koordinieren.

Vorschlage zur Energieeinsparung z. B. im Rahmen des innerbetrieblichen Vorschlagswesens
mussen ausdrickliche Anerkennung finden. Dadurch entwickeln die Mitarbeiter ein hohes Mald
an Bewusstsein fir Energieeffizienz und Energieeinsparung.

Energiecontrolling

Ziel des Energiecontrollings ist die Senkung der Energiekosten eines Betriebs durch die Aufde-
ckung und Beseitigung von Schwachstellen und UnregelméaRigkeiten in der Energieversorgung.
Basis ist die kontinuierliche Erfassung von Verbrauchen eines Betriebs sowie die gleichzeitige
Erfassung der wesentlichen Einflussparameter auf den Energieverbrauch.

Handlungsempfehlung:

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

2. Analysen der erfassten Verbrauchsdaten mit entsprechenden bekannten Energiekennzah-
len, um Bewertungsmalistabe fur den Verbrauch aufzustellen

3. Kontinuierliche Verbrauchserfassung und Uberwachung auf Basis der entwickelten Bewer-
tungsmalfistabe

8.2 Mal3Bnahmen zur nachhaltigen Senkung
der Energiekosten

Lastganganalyse

Bei leistungspreisabhangigen Stromvertrdgen ist es sinnvoll, eine Analyse des elektrischen
Lastganges erstellen zu lassen, die wiederholt werden sollte, sobald eine signifikante Verande-
rung der Abnahmestruktur zu vermuten ist (z.B. Verdnderungen der Produktion). Es ist anzu-
streben, Tages-, Wochen- und gegebenenfalls Monatslastgdnge in Zeiten tblicher Produktions-
zyklen zu erfassen. Diese Dienstleistung wird in den meisten Fallen vom Energieversorger un-
entgeltlich oder zu geringen Kosten angeboten.

Eine Brancheninformation des HKI Industrieverbandes Haus-, Heiz- und Kiichentechnik e.V. e Lyoner Str. 9
60528 Frankfurt a.M. e Tel.: 069/25 62 68-0 e Fax: 069/25 62 68-100 e www.hki-online.de e info@hki-online.de

28



INDUSTRIEVERBAND IV . 60528 Frankiurt am Main - Lvorer St 8
rankrurt am Main - Lyoner Str.
UCHENTECNIKEY. | [ N A \ e 1 e s

info@hki-online.de - www.hki-online.de

Eine Lastganganalyse ermdglicht das Identifizieren kurzfristiger elektrischer Leistungsspitzen
nach GroRe und Zeitpunkt. Sie verdeutlicht zuséatzlich die Stromabnahme auf3erhalb der Be-
triebszeiten (Grundlast). Dadurch lassen sich auch solche elektrische Verbraucher aufspiren,
die eigentlich abgeschaltet werden konnten.

Die Darstellung der Leistungsdaten sollte in Form einer Grafik fur einen Tag oder eine Woche
erfolgen.

Energieeinkauf

Ein effizienter Energieeinkauf stellt neben MalRnahmen zur rationellen Energieverwendung, eine
Mdglichkeit zur Reduzierung der Energiekosten dar. Vergleiche zeigen dass bei gleicher Ab-
nahmemenge und &hnlichen Lastgéngen teilweise deutliche Preisunterschiede bestehen. Dar-
Uber hinaus lassen sich durch die Wahl des Energietragers ebenfalls Kosteneinsparungen rea-
lisieren.

Durch die Liberalisierung der Méarkte fur Strom und Erdgas hat jedes Unternehmen die freie
Wahl bei der Auswahl seines Energieversorgers. Die Suche nach einem geeigneten und preis-
glnstigen Anbieter sowie die Vertragsgestaltung kann in eigener Regie erfolgen oder auf Dritte
Ubertragen werden.

Sollte die Ausschreibung in eigener Regie durchgefihrt werden, kommen als Anbieter die gro-
3en Verbundunternehmen, die meisten Stadtwerke und neue Anbieter in Frage.

Energie-Contracting

Energie-Contracting oder praziser Energieeinspar-Contracting ist eine vertragliche Vereinba-
rung zur Vorfinanzierung von Energiesparmaf3nahmen. Sie wird zwischen einem Energienutzer,
z.B. einem Produktionsbetrieb, und einem Energiedienstleister geschlossen. Das Aufgaben-
spektrum 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).

Der Energiedienstleister tatigt die Investitionen in die Energieversorgung bzw. Energieeffizienz
und legt die Abschreibungen auf den Preis fur die Energielieferungen um. Nach Ablauf des Ver-
trages kommen die durch die Investition erzielten Einsparungen ganz dem Energienutzer zugu-
te.

Vorteile fur den Energienutzer sind die Ersparnis der Vorfinanzierung von teils erheblichen In-
vestitionen, die eingebrachte Kompetenz zur effizienten Energienutzung und die Entlastung von
Aufgaben, die nicht unbedingt zur Kernkompetenz des Nutzers gehdren. Energie-Contracting ist
besonders dann angebracht, wenn dem Energienutzer das Know-how und die Finanzmittel far
lohnende Investitionen fehlen.
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Das Unternehmen bezahlt dem Energieversorgungsunternehmen neben dem Arbeitspreis fir
bezogene Energie auch noch einen Leistungspreis fir die beanspruchte Hochstleistung. Hohe
Leistungsspitzen lassen die Energiekosten dabei besonders stark steigen.

Ein automatisches Lastmanagement- bzw. Lastabwurfsystem erreicht, dass ein vorgegebener
Verbrauch innerhalb einer Messperiode - in der Regel 15 Minuten - genau eingehalten und kei-
nesfalls Gberschritten wird. Mit Hilfe eines Optimierungsrechners kénnen negative Einflisse auf
den Betriebsablauf verhindert werden. Hierzu werden standig betriebene Verbrauchseinrichtun-
gen zu Spitzenlastzeiten kurzzeitig ab- und wieder zugeschaltet.

Hierfir missen Verbrauchseinrichtungen zur Verfigung stehen, deren Gebrauch aus Lastspit-
zenzeiten in Zeiten mit geringerer Leistungsinanspruchnahme verlagert werden kénnen.

Das Lastmanagement hat keine Auswirkung auf den Energieverbrauch, sondern dient aus-
schlie3lich der Kostensenkung.

8.3 MalRnahmen zur verbesserten Energie-
nutzung

Warmeriickgewinnung

Bei jeder Energieumwandlung (z.B. Strom in Warme), gibt es Verluste in Form von Abwarme. In
dieser Abwéarme steckt jedoch ein Potential, das sich zur Energieeinsparung nutzen lasst. Durch
intelligente Verkniupfung von Verfahren kann die notwendige Zufuhr an Priméarenergie reduziert
werden.

Warmerlickgewinnung ist in vielen Bereichen méglich, z.B. bei der Kalteerzeugung und bei LUf-
tungsanlagen. Ein interessantes Feld ist die Nutzung von Abwarme aus Produktionsprozessen.
Nutzungsmaoglichkeiten hierfur bestehen bei der Vorerwdrmung der Brennluft, die Warmeruck-
gewinnung aus thermischen Abluftreinigungsverfahren, die Kalteerzeugung und der Abwérme-
nutzung zur Stromerzeugung.

Kraft-Warme Kopplung

Das Prinzip der Kraft-Warme-Kopplung beruht auf der gleichzeitigen Erzeugung und Nutzung
von Strom und Warme. Bei dieser Technologie wird der eingesetzte Brennstoff effektiver aus-
genutzt als bei einer getrennten Erzeugung. Dieser Themenkomplex ist mit der Geb&udetechnik
zu bewerten.
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