DEHOGA Checkliste Nr. 4/5

=un Energiekampagne

Energieeffizienz in der Kuche

Energiesparen in der Kiiche

Betrifft meinen  Verantwortung Wird Erledigt
Betrieb bearbeitet

Erste Schritte

Potenzielle VerbesserungsmafBnahmen
vorstellen

Schulungen und Training vorsehen

Verantwortliche/n fur Energie bestimmen

Aushandigung dieser Checkliste an die
Verantwortliche/den Verantwortlichen flr
Energie (in der Klche)

Energieverbrauche sichtbar machen
(Aushange)

Wie viel verbraucht lhre Kiiche?

Stromunterzahler installieren

Ist Ihre Beleuchtung optimal?

Licht in ungenutzten R&umen ausschalten

In Bereichen, in denen mehrere Stunden
Kunstlicht brennt, effiziente Leuchtmittel
verwenden (siehe Energiesparblatt ,Be-
leuchtung")

In Kbhl- und Lagerrdaumen sowie Mitar-
beitendentoiletten Bewegungsmelder
installieren
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Betrifft meinen  Verantwortung
Betrieb

Wie viel Frischluft brauchen Sie?

Installation einer Zeitschaltuhr fur die

Checkliste Nr. 4/5

Wird
bearbeitet

KachenlUftung

Verwendung von zweistufigen (oder dreh-

zahlvariablen) Ventilatoren

Regelmalige Wartungsarbeiten (Reinigung
von Filtern, Warmetauschern, Liftungsgit-

tern und Kanalen) durchfihren

Runterdrehen lohnt sich: die Heizung

Abstellen der Heizung wahrend der

Zubereitung von Speisen

Kein Heizen von Lagerraumen

Doppelter Nutzen: Die Abwarme

Anlagenbauer/in und Haustechniker/in

befragen

Kahlen

Betrifft meinen  Verantwortung
Betrieb

Prinzip der Speisenzubereitung Uberpru-
fen (cook & serve / cook & chill / cook &

Wird
bearbeitet

freeze)

Aus alt mach neu... (Neuanschaffung)

Bedarf an Kihlvolumen bestimmen

Beste Energieeffizienzklasse auswahlen.
Bei gewerblichen Geraten ohne entspre-
chende Klassifizierung: Energieverbrauch

bei Hersteller/in erfragen. Wenn aus Sicht
des Arbeitskomforts nichts dagegenspricht:
Truhenbauweise vor Schrankbauweise

KUhlschranke mit Glastiiren nur zu Pra-

sentationszwecken
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Bei haufigem Offnen Gerate mit Luft-
schleiervorhang und/oder automatisch
schlieRenden Turen wahlen (Kalteschutz-
vorhange bei Kihlrdumen)

Kuhlgerate mit Abtauautomatik wahlen

Ganz wichtig: die Standortfrage

Kihlmaobel in unbeheizten, gut bellfteten
Raumen (evtl. Keller) aufstellen

KahImdébel nicht neben Herd oder Heizung
oder unter direkter Sonneneinstrahlung
aufstellen

KahImdbel ohne integrierten Luftkorridor:
5 cm Mindestabstand zur dahinterliegen-
den Wand

KUhlzonen schaffen mit raumlicher Kon-
zentration der Kuhlgerate

Wenn moglich raumliche Entkopplung der
Aggregate (Verdichter und Kondensator in
separaten Raumen)

ab 10 kW Kalteleistung Warmeruckgewin-
nung in Betracht ziehen (Kalteanlagen-
bauer oder Haustechniker befragen)

Betrifft meinen
Betrieb

Der richtige Betrieb: Temperatur und Inhalt

Vorgeschriebene Kihltemperaturen ein-
halten (nicht zu tief!)

Regelmalige Temperaturkontrolle (Digita-
les Thermometer!)

nur abgekuihlte und zugedeckte Lebens-
mittel in den Kuhlschrank

nur abgekuhlte und richtig verpackte
Lebensmittel einfrieren

moglichst wenige, dafur aber gut gefullte
Kuhlzellen verwenden (dabei jedoch die
Luftauslasse nicht zustellen) - nicht beno-
tigte Kihlmobel abstellen
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Betrifft meinen  Verantwortung Wird Erledigt
Betrieb bearbeitet

Turen nicht (lange) offenstehen lassen

Ablagesystematik entwickeln, Plane und
Schilder anbringen

TiefkUhlprodukte in Kihlraumen/-schran-
ken auftauen

Turheizung und Kompressoren von Kahl-
raumen richtig takten

RegelmaRig wichtig: die Wartung

Laftungsoffnungen (Gitter) des Kihl-
schrankes freihalten

Entstaubung der Warmetauscher auf
Ruckseite 2 mal im Jahr

Regelmalige Kontrolle der Tirrahmen-
dichtungen und Ersatz bei Sprodigkeit
oder Rissen

Auf Wartungshinweise der Herstellenden
achten und die Wartungen entsprechend
durchfihren

Schritt fur Schritt: die Zubereitung

Betrifft meinen  Verantwortung Wird Erledigt
Betrieb bearbeitet

Kochen

frische Nahrungsmittel anstelle von tief-
gefrorenen

Lebensmittel gemeinsam waschen - nicht
unter laufendem Wasserhahn

Wasser aus Warmwasserspeicher zum
Kochen verwenden

Kleine Mengen Wasser mit Wasserkocher
(Schnellkocher) erhitzen

Kochgerate erst einschalten, wenn Topfe,
Kessel oder Pfannen auf der Platte stehen
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Betrifft meinen  Verantwortung Wird Erledigt
Betrieb bearbeitet

Gerate nur vorheizen, wenn es wirklich
notig ist

Heizleistung der Gerate rechtzeitig zurutck-
regeln und Vermeidung energieintensiven
Stand-by-Betriebs (bei Nichtgebrauch
ausschalten!)

Einschaltplane an Geraten in den notwen-
digen Sprachen anbringen

Kochen Sie mit minimalen Wassermengen
- prufen ob Dampfgaren maglich

Speisen wenn moglich knapp unterhalb
des Siedepunkts garen

Passende Deckel verwenden und Heizleis-
tung dementsprechend reduzieren

Topf ist nicht gleich Topf

Durchsichtige Deckel verwenden, um
haufiges Aufmachen des Deckels zu ver-
meiden

Topfe, Kessel und Pfannen mit unebenen
Boden reparieren oder ersetzen

Topf-, Kessel- und PfannengrolRe zur je-
weiligen Plattengrol3e wahlen

Wahl der Kochtopfe, Kessel und Pfannen
relativ zur anstehenden Kochmenge

Verwendung von Chromstahlpfannen statt
Gusspfannen

verstarkt doppelwandige Isolierpfannen
und Dampfdrucktopfe einsetzen

kleine Mengen ,just in time" in modernen
Geraten wie Induktionsherd und Heil3luft/
Kombidampfer zubereiten
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Betrifft meinen  Verantwortung Wird Erledigt
Betrieb bearbeitet

Ein Blick in den Backofen

Bedarf an Frisch- und Tiefkuhlprodukten
sorgfaltig planen

TiefkUhlprodukte nicht im Backofen auf-
tauen

Verzicht auf Vorheizen

bei adlteren Geraten Restwarme ausnutzen
und vorher abstellen

minimale Backtemperatur wahlen

Bei modernen Geraten mehrere unter-
schiedliche Gerichte gleichzeitig zubereiten

Backofenttr nicht unnétig 6ffnen

Unter die Lupe genommen: die Kiichengerate

Gasgerate bevorzugen

Kippkessel, Kippbratpfanne und Grillplatte
nur gezielt verwenden; besser Mehrfach-
nutzung oder ein Ausweichen auf effizien-
tere Gerate wie HeiBluft/Kombidampfer.

Grillplatte mit Anti-Abstrahlbelag einset-
zen und regelmaRig reinigen.

Warmereflektierende Beschichtung oder
zweifache Verglasung fur Sichtfenster von
Backofen, Hihnergrills, Warmeschranken
etc.

Mindestens 4 cn Dammestarke fur War-
meschranke und Tellerwarmer - nicht als
Geschirrdepot verwenden

Einsatz eines Induktionsherdes und/oder
Heil3luft/Kombidampfers fur den Betrieb
prufen

Kleinere Kichenmaschinen nicht Uberdi-
mensioniert kaufen - Gerate mit energie-
sparenden Motoren bevorzugen
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Spulen
Betrifft meinen  Verantwortung Wird Erledigt
Betrieb bearbeitet

Das A und O: der Wasserverbrauch

auf glinstige Verbrauchswerte fur Wasser
und Strom achten (EU-Label zu Energieef-
fizienzklassen)

Auf geringen Tankinhalt und doppelwandi-
ge Warmedammung achten

Generell sollten Spulmaschinen tber ge-
dammte Hullen, sehr gut gedammte Was-
sertanks, einen Warmwasseranschluss
sowie Uber eine interne Warmeruckgewin-
nung verfluigen

Warmwasseranschluss

Prifen, ob Spulmaschine warmwasser-
tauglich ist

Ggf. Vorschaltgerat besorgen

Bei zentraler Warmwasserbereitung (nicht
mit Strom!) Spulmaschine an diese an-
schlieBen

Effektiv spilen

Geschirrgrof3e an Menge und Verwen-
dung anpassen

Planung des Geschirrkreislaufs: Spulma-
schinen méglichst vollladen

Detaillierte Instruktionen an die Mitarbei-
tenden weitergeben und Merkblatter an
den Maschinen anbringen

Vorspulung nur bei stark verschmutztem
Geschirr notwendig und manuell oder mit
kaltem Wasser ausreichend

Geschirr vorsortieren, Korbe und Bander
voll beschicken
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Betrifft meinen  Verantwortung
Betrieb

Das A und O: der Wasserverbrauch

Bei Korbspulmaschinen Stapelraum fur 10
Koérbe vor und nach dem Geschirrspuler

Checkliste Nr. 4/5

Wird Erledigt
bearbeitet

schaffen

Inbetriebnahme erst wenn 10 Kérbe be-
laden sind, Korb an Korb durchschieben,

dann ausschalten

Spultanks der Geschirrwaschmaschine
nicht am Vorabend, sondern unmittelbar

vor Arbeitsaufnahme mit Warmwasser
auffullen

Temperaturen des Wasch- und Spulwas-
sers kontrollieren. Empfohlene Warm-
wassertemperaturen: Vorwaschen: 40 bis

45 °C (evtl. kalt), Waschen: 55 °C, Spulen:
80 °C; tiefst mogliche Temperatur auspro-
bieren

vorhandene Sparprogramme nutzen

Spulmaschinen vollstandig abschalten,

wenn sie nicht gebraucht werden

Mehr Informationen zur Kampagne unter:

mmm www.energiekampagne-gastgewerbe.de
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