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Schulungskonzept fur die Berufliche Weiterbildung von
Kichenleiterinnen und Kochinnen als Grundlage zur
Implementierung von Ressourceneffizienz in Grof3kiichen*

Modul Energie

Disclaimer:
The European Commission support for the production of this publication does not constitute an endorsement of the contents which
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information contained therein.
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nen der Betriebsklche

210.000 kg CO,




Energieverbrauch im Vergleich

Mit 1.580 MWh kénnen:

ca. 360 Durchschnitts Haushalte ein
Jahr mit Strom vorsorgt werden

ein LKW konnte Uber 100-mal von
Wien nach Almeria in Spanien und
wieder zurick fahren

ein PKW konnte 55 mal rund um die
Welt fahren - wenn es mdglich ware
den direkten Weg zu nehmen.
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1ergie - Relevanz

Co-funded by the  Re ) “re )\ (MM MMAAA . Tharinger 2
J | A ran IAB LIGURIA
Erasmus+ Programme | oo tindd 48 OkOh | 4 AIAB LIGURL
- of the European Union '+ KUK/ ' kuk/ “Mansgement Agentur e W AN oo en e




Modul Energie - Ziele

ALLGEMEINE LERNZIELE

Wissen uber den Energieverbrauch in der Grol3kiiche und Uber
Optimierungsmalinahmen

Detaillierte Lernziele

« Wissen Uber den Energieverbrauch in der GroRkiiche

* Wichtigste Energievrbraucher (Hauptkategorien:
Heizung/Luftung/Kuhlung, Kochprozess, ...)

* Wissen uber den wichtigsten Energieverbrauch in jeder
Hauptkategorie

« Zeitverlauf des Energieverbrauchs in der Grol3kliche

* QOrganisation der Arbeitsschritte zwecks Verringerung des
Energieverbrauchs
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ergie — Themen
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Auswirkungen des Energieverbrauchs

Verbrennung von fossilen
Brennstoffen m&
Verstarkung des

Strahlungsantriebs und TREIBHAUSGASE
infolge auch des
Treibhauseffekts

ERDOBERFLACHE

Quelle: Greenpeace

Der Verbrauch an fossiler
Energie ist eng verknipft mit
dem Klimawandel!

Foto: wholetravel
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Energietrager in GrolRkiichen

Sekundare Energietrager die aus primaren
Energietragern erzeugt werden.
 Elektrizitat Bei der Umwandlung treten Verluste auf,

e« Fernwarme z.B. Warmeverluste - beriicksichtig,
Umwandlungs und Transportverluste -
nicht bertcksichtigt

-

« Erdgas: primarer Energietrager aus fossilen Quellen
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orbrauch in Grof3ktchen
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Energieverbrauch in Grof3kiichen nach Kategorien

Durch die Kategorisierung der wichtigsten Aktivitdten der Kliiche kann
die Energieverbrauchsstruktur der Grol3ktichen effektiv dargestellt
werden. Dadurch kdnnen die energieintensiven Bereiche bzw.
Grol3kiichengerate identifizieren werden.

o Kiuhlung (Kuhlgerate und Raumkuhlung),

e Luftung (Raumkihlung und Liftungshauben),

« Spiulung (alle Gerate die zur Reinigung des Geschirrs und der
Ausgabewagen verwendet werden),

« Kochen (alle Kichengeréate die fir die Zubereitung der Speisen
verwendet werden),

« Ausgabe (alle Gerate die fir die Ausgabe der Speisen eingesetzt
werden),

« Beleuchtung (Kliche und Speisesaal),

 Raumheizung (Klche und Speisesaal), Warmwasseraufbereitung

1A o
PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA




Leistung
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80
70
60
50
40
30
20
10

ungen in Osterreich

E Amprobe)
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Leistungskurve LI

Wirkleistung P (kW)

LI - Leistungsverlauf pro GroBkiichengerat und Gesamtanspeisung
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SAMMENFASSUNG
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Methodik fur Datenerhebung - Energieverbrauch

Struktur der Datensammlung und Auswertung
Validierung, Abstimmung

I Begehungen Strom-
. (Licht, Gerate in messungen
ore ausgew. in ausgew.

Bereichen) Bereichen

Gliederung in
Bereiche und

Geratekate- Hochrechnung
gorien auf Jahres-
En.Verbrauch verbrauch
pro Bereich,
We.lhl von i d apurg Ié\?vt.Ber Anzahl, Art, Leistung
Leistung - gew. ! der Leuchtmittel
Einschaltdauer
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Vorgehensweise

1. Bestimmen der Ist-
Situation:

a. Aufnahme des
gesamten
Energieverbrauchs

b. Bestandsaufnahme der
verwendeten
Grol3kiichengerate

2. ldentifizierung von
energieintensiven
Bereichen

Photos: RMA
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Vorgehensweise

3. Durchfihrung von
Stromverbrauchsmessungen
a. Stromverbrauchsschéatzung

en Uberprifen und
verbessern

b. Stromverbrauch wahrend
Nutzung ersichtlich machen

c. Erstellen einer
Stromverbrauchsstruktur

4. Berechnung der CO,-
Emissionen
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Photo: RMA

<! 9

Co-funded by the Re M
“ Erasmus+ Programme kuk Re i et
of the European Union u kuk / » Management Age




Ist-Situation: Mogliche Messgerate

3-Phase Leistungsmessgerat 3-Phase Leistungsmessgerat
PCE-UT232 TES 3600

€349,- ex. Mwst.
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Mallnahmen zur Senkung des Energieverbrauchs
(Beispiel Osterreich)

Probleme:
— Negative Wirkleistung
— Sehr niedrige Wirkleistung
— Sehr hohe Scheinleistung
— Sehr hohe Blindleistung

Maogliche Ursache:
— Anschlie3richtung der Stromzangen ist falsch
— Blindleistungskompensator derzeit nicht abgestimmt auf Kapazitat
— Leistungsmessgerat ist defekt

Zur Kontrolle werden die drei Gesamteinspeisungen nochmals
gemessen
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Datenverarbeitung

e Die Ergebnisse der Stromverbrauchs-messungen werden
ausgewertet & als Lastkurve dargestellt.

 Die Lastkurven der Grol3klichengerate werden zusammengefuhrt
und der Lastkurve der Gesamteinspeisung gegenubergestellit.

« Die Stromverbrauche der Grol3klichengerate werden bei den
meisten Geraten fur einen Tag erfasst und dann hochgerechnet.

- wenn weniger als 70 % des Gesamttagesstromverbrauches anhand
der gemessenen Grol3klichengerate erklart werden kénnen sollten
mehr Messungen durchgefiuhrt werden.
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Berechnung des Stromverbrauchs

Der Jahresstromverbrauch wird anhand von: Herstellerdaten,
Nennleistung, Betriebsstunden und Stromverbrauchsmessungen

geschatzt.

Bel den Stromverbrauchsmessungen wird die gesamte
Tageseinspeisung der Grol3kiiche gemessen und grafisch mit der
Summe der einzeln gemessenen Grol3klichengerate verglichen. Min
70% sollten von den gemessenen Geraten gedeckt werden.

Bei der Hochrechnung auf den Jahresverbrauch wird zudem auf
weitere Einflussfaktoren Rucksicht genommen.
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Ist-Situation: Datenverarbeitung

Parameter Energieverbrauch: Parameter GroRktichegerate:
 Name Grol3ktiche « Name Grol3kliche

* Energietrager » Bereich

 Bereich  Gruppenbezeichnung

* Energieverbrauch  Bezeichnung

 Kosten » Hersteller

* Betriebsart o Typ

* Produktionstage pro Jahr * Energietrager

* Mahlzeiten pro Tag * Nennleistung

» Transport Parameter » Betriebszeit

e Wirkungsgrad
* Energieverbrauchswert
« Gemessen Energieverbrauch
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Ist-Situation: Datenverarbeitung

Parameter Zusammenfassung Parameter Zusammenfassung

Energieverbrauch:

Gesamt Energieverbrauch
Energieverbrauch pro Bereich
Energieverbrauch pro Mahlzeit

Energieverbrauch
Benchmarkvalue

Gesamte CO, Emissionen

CO, Emissionen pro
Energietrager

Grol3kuichegerate:

Gesamter Anschlusswert
Anschlusswert pro Bereich

Anschlusswert pro
Gruppenbezeichnung

Berechneter Energieverbrauch
pro Bereich

Gemessener
Energieverbrauch pro Bereich
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Datenverarbeitung
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Bandspulmachine: Lastkurve (1 Tag)

Leistung (kW)
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SP - Bandspiilmaschine (60 kW)
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Leistung (kW)

SP - Kiihlaggregat
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urve (1 Woche)

SP - Beleuchtung
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METHODIK: ZUSAMMENFASSUNG

Alle Prozesse in der Grol3kiiche sind zu strukturieren (,kategorisierte
Klche")

Woher sind die gewtinschten (Prozess, Gerat, etc)
Energieverbrauchsdaten zu holen

Zuordnung des Verbrauchs/Stromkreises fur jede Hauptkategorie
(FI-Schalter = Messpunkt)

Verbrauche sind abzuschatzen und daraus ist Messkampagne zu
entwickeln

Nichts ausgrenzen/alles (z.B. Speisesaal, ...) gehort zum System

,GrolRkuche” N N .
Ul, U5, U8

m ITALIANA,
PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA
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enverarbeitung

1dspllmaschine

or: 0,65

Leistungskurve Bandspiilmaschine (100 kW)
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Wirkleistung P (kW)
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enverarbeitung

eiBluftdampfer

or: 0,13

Leistungskurve HeiRluftdampfer (50kW)
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surements in Austria

Teekocher
Speiseférderband T ~0,25
Geschirrspiilmaschinen & 4 L 4 =0,4
Bandspiilmaschine L 2 <@ L o 2 =0,5
Liftungsaggregat " 4 < X0 =0,6
Kiihlaggregat L 2 o ® . 4 =04
i =04
Stickenofen /__\\ 4
Kombidampfer 4.—%‘ =0,2
\
(Kipp)Kochkessel < 9 —{=0,55
Herd L 4 =0,5
‘o ~
Druckkochkessel H/ =0,2
(Kipp)Bratpfanne TN ¢ ®— =07
Tellerspender ¢ = 0,75
Bain-Marie @ =0,6

o o1 02 03 04 05 06 07 08 09 1

Faktor
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Ng zum zitierten Beispiel

Weitere Schritt:
Tagessumme der G
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Berechneter Energieverbrauch {kwh/d)

verarbeitung

leverbrauch

o /
/ﬁhlung

250 /

200

+
+ Kildting Bandspulmaschine
150 / I Kul IHUI |5
100
+i”ﬂ}n&/
50 g f
P dnne€ Tablettspiilmaschine
+ +
_Druckkochapparat
0 - c‘hlnn . . ! T T 1
0 50 100 150 200 250 300 350 400

Gemessener Energieverbrauch (kWh/d)
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Berechneter Energieverbrauch n=angepasst (kWh/d)

60

50

40

30

20

10

verarbeitung

-+ Druckkochkessel
<+ Herd

+

Kombiddmpfer

+ Kippbratpfanne
* Stickenofen

+ Kochkes

10 20 30 40 50 60 70

Gemessener Energieverbrauch (kWh/d)
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verarbeitung

OWS - Leistungskurve Druckkochkessel (45 kW)
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Ist-Situation: Datenverarbeitung

Einfluss von Betriebszeiten in OW?

Betriebszeiten (h/d) Energieverbrauch (kWh/d)
GrofR3kiichengerat
el lach Gemessener | Berechneter
Messung Fragebogen P- P-

Bandspulmaschine 4,43 7,0 81,6

Druckkochkessel 2,69 7,3 2,71 25,9 68,9 2,65 1,021
Kochkessel 3,68 5,0 1,36 21,8 29,3 1,34 1,014
Stickenofen 1,5 2,9 1,90 23,6 44,3 1,88 1,015
Kombidampfer 3,63 4,3 1,18 61,9 54,0 0,87 1,353
Herd 1,87 7,3 3,90 16,8 65,3 3,88 1,004
Kippbratpfanne 2,97 7,3 2,45 18,9 46,0 2,44 1,006
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Verhaltnis Energieverbrauche

4,0
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2,5
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0

verarbeitung
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Verhaltnis Betriebszeiten

Losun
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. Datenverarbeitung

Elektrizitatsverbrauch nach den verschiedenen Methoden
1000000
900000
800000
200000 M Jahresverbrauch
o 600000 m Geschatzter Verbrauch {1008%
"‘_g&'- 500000 - Leistung)
= 400000 - | Gt?schéitzter Verbrauch {70%
Leistung)
300000 - m Berechneter Verbrauch
200000
100000 -
0 -
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Ist-Situation: Datenverarbeitung

Problem 2 - Faktoren

Anzahl gemessener Grol3kiichengerate: 41

Anzahl gemessener Geratearten: 28

Gesamte Anzahl einzelner Grol3kiichengerate: 473
Gesamte Anzahl der Geratearten: 129

Annahme Faktor 0,7 =2 Mittelwert = 0,35

Verfeinerung des Rechenmodells auf Basis weiterer Messungen
erforderlich!

U9
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Energieverbrauch (MWh/Jahr)

900

nergieverbrauch Beispiele

Energieverbrauch der Landhauskiiche in St. Polten, inkl.

Speisesale

811 MWh/Jahr
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gerate It. Nennleistung

Anzahl GroBklichengerate
nach Nennleistung
60
2
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(Druck)kochke

Nennleistung (kW)
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ergieverbrauch

Gesamter Energieverbrauch der GroBBkiichen nach
Energietrager (MWh)
4000
— 3500
§ 3000
S 2500 M Diesel
>
5 2000 = Erdgas
% 1500 M Fernwarme
%o 1000 m Strom
0 . . . -
ow SP
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OW Fernwarmeverbrauchstruktur
(MWh/J)

RO Erdgasverbrauchstruktur
(MWh/))
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Stromverbrauchstruktur der Gro3kiichen

Beleuchtung
8%

Spulung
10%

alle Ablaufe
Kuche kennen
wissen, welche die
wichtigen
hinsichtlich
Energieverbrauch
sind

—_ Kochen
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Kochprozess und Energieverbrauch

Energieverbrauch wahrend des Kochprozesses
Zu bertcksichtigender Energieverbrauch
Energieverbrauchspitzen

Beispiele Kuhlung, Tablett- und Schdpfsystem

Best Practice-Beispiele

Maogliche Optimierungsmalihahmen
Vermeidung von Verbrauchspitzen
organisatorische Mafllhahmen
Energieeinsparung ohne Investitionen
Energie-Einsparcontracting
Steuerung des Energiebedarfs
Warmertckgewinnung
Kraft-Warme-Kopplung

-’ [
-
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Kennzahlen

Kennzahlen werden verwendet um absolute Zahlen in Bezug zu, z.B.
Produktionsleistung zu setzen.

Fur das SUKI Projekt bieten sich folgende Kennzahlen an:
— Energieverbrauch pro Speise und,
— kg CO2 Emissionen pro Speise:
Vorlaufige Kennzahlen basiert auf den direkten Energieeinsatz:

Energiekennzahl: 4 kWh pro Speise

CO2 Emissionen: 1,4 kg pro Speise

!
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Gesamter Energieverbrauch pro Speise (kWh/Speise)

5,0
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4,0
3,5
3,0
2,5
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kWh/Speise

2,0
1,0

0,5
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OptimierungsmalRnahmen (1) - Allgemein

Was wird schon gemacht bez. Energieeinsparung?
Mit welchen Geraten bzw. in welchen Bereichen arbeite ich?

Wo kann ich direkt einen Einfluss austiben um den Energieverbrauch zu
senken?

Wie kann der Erfolg meine Initiative gemessen und evaluiert werden?

Was machen meine Kolleginnen, die in anderen Bereichen und anderen
Grol3kuchen tatig sind?

!

Co-funded by the Re
- Erasmus+ Programme kuk ) === R ke M A
Of the European UI'IiOI'I Ressourcen Management Agentur

ASSOCIAZIONE ITALIANA
PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA,




Optimierungsmal3inahmen (2) - Alilgemein

Ohne Investition:

— z.B. Verhaltensanderung — Abschalten von Geréaten die nicht
benutzt werden

Den Energie Verbrauch messen um auf die speziellen
Gegebenheiten der Grol3kiiche eingehen zu konnen

Lastmanagement in Form von Reduktion der Bedarfsspitzen
Technische Mdglichkeiten:

— Warmertckgewinnung

— Kraft-Warme-Kopplung

!
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OW - Liiftung

hmen (1) - Luftung

z.B.:

cauf die Betriebszeiten
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OptimierungsmalRnahmen (2) - Kithlung

Leistung (kW)

RO - Kiihlaggregat z.B.:

sKalteschutzvorhange

w oder
Luftschleieranlagen

dﬁf verwenden

UW’WUWHH ' W nrl " enur so tief wie notig

kithlen (regelmalfiig
Temperaturkontrollen
durchfihren)
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Leistung (kW)

12
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OW - Kochkessel (15 kW)

3nahmen (3) - Kochen

Betriebszeit: 2,2 Stunden
Stromverbrauch: 21 kWh

I ey
Energieverbrauch der
Kochkessel hoher im
Vergleich zum
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Leistung (kW)

LI - Kombidampfer (50 kW)
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Stromverbrauch (kWh/Tag)

e Gerate — Vergleich der Schatzung und

orauchsmessungen
O

Geschatzter und gemessener Stromverbrauch der potenzieller Energie
intensive Gerate
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Vergleich Gesamteinspeisung mit den gemessenen
Grol3klichengeraten

Vergleich der Gesamteinspeisung und die gemessenen
GroRkiichengerate in die Landhauskiiche St. Pélten
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tigsten Gerate bzw. Bereiche

Stromverbrauch in der Landhauskiiche St. Polten

Stromverbrauch (kWh/Tag)
= =N
U O U1 O
O OO oo
]
]
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htigsten Geréte bzw. Bereiche

Kiche 1 Kiche 2
3 Kombidampfer — Doppelkammerspﬂlm..—
Topfspiilmaschine [ ] Kombidampfer 1 |
2 Warmebecken |[Imm Kombidampfer 2 [l
2 Kippbratpfannen [y Freezer Il
1 Warmebecken | Chiller 1l
2 Vario Cooking Center |[Ii GroRRkochfeld 1l
Kipper links | I 2 TiefkUhlschranke §
Glaserspulmaschine F 3 Kiihlzellen F
0 25 50 0 25 50
Stromverbrauch [kWh/Tag] Stromverbrauch [kWh/Tag]

rot: Luftung, blau: Kihlung, ©+ =
Spulen, grin & turkis: Andere
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Presenter
Presentation Notes
Ein anderes Bild ergibt sich bei InfraServ  (Küche 1) und dem Campus (Küche 2). Die Farben sind gleich wie eben.
Zum Einen fehlen bei Infraserv die wahrscheinlich größten Verbraucher: Bandspülmaschine, Kühlanlage, Lüftungsanlage, die in der Küche nicht betrachtet wurden.
Zum anderen ist die Kücheninfrastruktur bei der wesentlich kleineren Cook& Chill Schulküche eine andere.
Auch hier ist die Spülmaschine der größte Verbraucher, gefolgt von den beiden Kombidämpfern die für Regenerieren der Speisen benutzt werden.
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Elektr. Leistung [kW]
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Handlungsempfehlungen - Warmebecken

Warmebecken links
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Presenter
Presentation Notes
Beginnen wir mit dem Bedienverhalten am Beispiel der Wärmebecken. Hier die Wärmebecken von der BSH. Links die Wärmebecken vom einem Ausgabebereich und rechts die Becken im anderen.
Im Verlauf der elektrischen Leistung sieht man deutlich den Mittagssbetrieb, bis 14 Uhr und dann den Abendbetrieb ab 17 Uhr
Die rechte Ausgabe wird im Abendbetrieb nicht genutzt, somit auch kein Leistungsabnahme am Abend.

Aus diesem Leistungsverlauf kann man bereits die erste Maßnahme Ableiten, im Gegensatz zur linken Seite wurden hier die Wärmebecken während der Aufheizphase von 7 bis 10 Uhr abgedeckt.
Geringere Leistungabnahme in dieser Phase.



Elektr. Leistung [KW]

Handlungsempfehlungen - Warmebecken

Abdeckung Befullung mit Warmwasser
16 16
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12 i 12
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—Original ~ —Abdeckung —Original —Warmwassernutzung

Einsparung: 10% Einsparung 29%

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universitat Stuttgart
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Presenter
Presentation Notes
Wieviel Einsparung ist mit diesen genannten Maßnahmen möglich?
Durch Abdeckung der Wärmebecken während der Aufheizphase würde sich der Verlauf der Leistungskurve ungefähr wie hier in dunkelgrün dargestellt ergeben.
Hellgrün ist der Ursprüngliche Verlauf. Der Unterschied dazwischen ergibt das Einsparpotenzial der Maßnahme. 

Das ist hier ca. 10% des Ursprungsverbrauchs

Duch die Befüllung mit WW statt kaltem Wasser: Annahmen: Anteil Heizleistung an Betriebleistung bei Warmwasser 11% siehe InfraServ. Dunkelgrüner Verlauf

Einsparpotenzial 29% des Ursprungsvverbrauchs



Energiemaldig wichtigste Bereiche - Empfehlungen

Bedarfsgerecht Einschalten
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Elektr. Leistung [kW]
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—Original ——spaéteres Einschalten

Einsparung: 14%
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Elektr. Leistung [kKW]
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Stufenweise Ausschalten
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—keine Anpassung —stufenweises Ausschalten

Einsparung: 32%
Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universitat Stuttgart
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Presenter
Presentation Notes
Durch bedarfsgerechtes/späteres Einschalten der Wärmebecken könnten in diesem Beispiel (Aufheizzeit nur 1 Stunde, Befüllung ab 10 Uhr) 14% des Ursprungsverbrauch eingespart werden.

Durch bedarfsgerechtes Abschalten (also jeweils wenn ein Wärmebecken nicht mehr genutzt wird) wie es Infraserv bereits macht, sparen sie ca. 32% Strom ein.
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KOCHPROZESS: ZUSAMMENFASSUNG

(Bedien-)verhalten

Bedarfsgerechtes Ein- und Abschalten der Warmebecken
Beflllung von Geraten mit warmem statt kaltem Wasser
Bessere Auslastung von Spul- und Kihlgeraten

Auswahl der Speisen
Reduktion von Speisen mit sehr hohem Energieverbrauch

Wahl und Ausstattung von Geraten
Austausch von alter (Spul-)technik durch energieeffiziente neue Gerate

Bekannte Nennleistung der Gerate genligt noch nicht, um
Optimierungsmal3nahmen erfolgreich zu setzen.

U20 (U6, U7)

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universitat Stuttgart; RMA

Energieverbrauchspitzen vermeiden

<!

Co-funded by the Re
Erasmus+ Programme i R bt ; M A
Of the European UI"IiOFI kuk Ressourcen Management Agentur




Co-funded by the < MMMMMAAAA . Thiringsr :
\ \ \ = IAB LIGURIA
Erasmus+ Programme e k“'l | 4 -.aeocume i
- of the European Union " ¥ Munugement Agentus o : e o A B



Spezifik von Ktichentypen & Klimawandel

Typen von Grol3kiichen

— cook & chill

— Betriebsklche

— Krankenhausklche

— Pensionistenwohnheimkdlche, ...

Varianten fur Grof3ktichentypen

— Frischkochen vs. cook & chill

— Lebensdauer der Gerate vs. Energieverbrauch
— Ausstattung und Energieverbrauch

Relevanz: unterschiedliche Ausstattung, unterschiedliche Mengen an
verarbeiteten Lebensmitteln, ...

Zielgruppe: Koéchinnen und Kuchenleiterinnen

U22
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CO, Emissionen der GroRBkiichen pro Energietrager
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C coemssonspermen
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CO, Emissionen (kg CO,/Speise)
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CO,-Emissionen von GrofR3klichen

CO,-Emissionen von GroRkiichen - Uberblick

_J

GK6
Gks N 210.000 kg CO,250.000 Speisen
GK4 [
GK3 [
GK2 800.000 Speisen
GK1 —

0 500.000 1.000.000 1.500.000 2.000.000

kg CO,eq/GroBkiiche
o
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CO,-Emissionen ENERGIE

4.000.000
3.500.000
3.000.000
2.500.000
2.000.000
1.500.000
1.000.000
500.000

0

GK=Grofkiiche

Vergleich - Energieverbrauch (kWh/Jahr)

3.601.163

M Diesel

W Erdgas
1.515.595

B Fernwarme

937.717 /\

720.930 M Strom

111.458

GK1 GK2 GK3 GK4 GK6

GK5= Erste-Bank
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Beispiel Bandspulmaschine fur Besteck/Tablett (Bj. 1998) der WWK

Annahme: Die neue Tablett/Besteck-Spulmaschine braucht hdchstens so
viel Strom wie die zwel Jahre alte Geschirrspulmaschine.

Der tagliche Durchsatz an Tabletts und Besteck ist geringer als der von
Geschirr = ein noch geringerer Verbrauch ist wahrscheinlich.

*Ursprunglicher Verbrauch: 272 KWh/Tag
Angenommener Verbrauch (max): 125 kWh/Tag
— Einsparung (mindestens): 150 kWh/Tag

*Entspricht 55% des urspringlichen Verbrauchs

eoder 10% des gesamten Stromverbauchs der Kuche.

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universitat Stuttgart
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Schlussfolgerungen

Durch die aufgezeigten MalRnahmen sind Einsparungen (auch bei
geringer Stichprobe) von bis zu 15% des Stromverbrauchs moglich

Ein Grol3teil der MalRnahmen ist schnell und einfach umsetzbar,
meist mit wirtschaftlichen Vorteilen

Ein externer Anreiz zur ErschlieBung der Einsparpotenziale ist
erforderlich bspw. durch Beratung, Schulung und Umsetzung

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universitat Stuttgart
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Glossar und Abgrenzung

Grol3klche: Als Grol3kiiche wird eine groRere Kiiche fur den
gewerblichen Einsatz bezeichnet, vornehmlich in der Gastronomie und
der Gemeinschaftsverpflegung (Krankenhaus-, Werkskiiche,
Wohnheim, Studentenheim, Pflegeheim etc.)

Energieverbrauch: wird unterteilt in direkten und indirekten
Energieverbrauch.

» Indirekter Energieverbrauch: ist der Teil des Energieverbrauchs, der
fr die Produktion von den verarbeiteten Lebensmitteln anfallt.

« Direkter Energieverbrauch: ist jene Energie, die flr die Zubereitung
der Speisen in den Grof3ktichen eingesetzt wird.
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Glossar und Abgrenzung (2)

Grundlast: bezeichnet die Belastung des Stromnetzes oder anderen
Versorgungsnetzen die wahrend des Tages nicht unterschritten wird.

Spitzenlast: bezeichnet kurzzeitig hohe Leistungsnachfrage im
Stromnetz oder anderen Versorgungsnetzen (auch Bedarfsspitze).

Kilowattstunde (kWh): In dieser Einheit werden vor allem Strom-, aber
auch Heizwarmekosten abgerechnet und mit Messeinrichtungen
erfasst. Das 1000 — fache einer Wattstunde.

Abgrenzung:

In diesem Modul wir die direkte Energie behandelt. Indirekte Energie
wird im Modul 1 Food Use und im Modul 2 Menu Design behandelt.

Dieses Modul fokussiert sich auf Grof3ktichen die fir die
Gemeinschaftsverpflegung zustandig sind.
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UNG: ZUSAMMENFASSUNG

Stromverbrauchstruktur der GroRkiichen

Beleuchtung
8%

Splilung
10%

Fur jede
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Beispiel Bayern

kWh ‘

Jahr

_ Portionen
=]ahrl.ausgegebeneMlttagessen[ Iahr ]

. en NK: bin nicht sicher, ob dies die ‘
gewiunschte , Folie von Phillipp
Berechnul jst andere passende nicht
Bei 264 Mio. gefunden

Energieinsparpotenzial in bay. BV {

Mittelwert

verkaufter Hauptspeise [kKWh/Portion] 0,02 0,38 0,15
Energieeinsparpotenzial in

bayerischer BV [MWh/Jahr] S0 99.000 41.000
THG-Emissionseinsparpotenzial in 3 500 64.000 6.000

in allen Betrig

Energieeinsparpotenzial pro

bayerischer BV [t CO,e/Jahr]

Quelle: P. Pilsl, ISWA, Universitat Stuttgart
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Presenter
Presentation Notes
Versucht man nun das Einsparpotenzial für die gesamte bayerische Betriebsverpflegung abzuschätzen wird die Gesamtzahl der jährlich ausgegeben Essen mit dem Einsparpotenzial pro Portion multipliziert.
Zur Berechnung des Einsparpotenzials pro Portion warden die Identifizierten Einsparpotenziale der jeweiligen Küche aufsummiert und durch die Anzhal der verkauften Hauptspeisen geteilt. Damit ergeben sich Einsparpotenziale zwischen 0,02 und 0,38 kWh/Portion, der Mittelwert der drei Küchen liegt bei 0,15 kWh/Portion.
Und für die gesamte bayerische BV von 6.000 bis 99.000 MWh/Jahr. Damit geht ein THG-Emisionseinsparpotenzial von 3500 bis 64.000 Tonnen CO2 Äquivalente pro Jahr einher.
Einsparpotenzial pro Portion für Campus 0,02 kWh/Portion
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“Nothilfe”: Checkliste
Inhalt: was tun, um den Energieverbrauch in der Kiiche zu senken

Thermische Geréte: Herde, Kessel, Pfannen, Ofen etc., (z.B.
Induktionsherde, Herde mit Glaskeramik-Kochfeldern,
Gusskochplatten, Gas-Kochstellen, Gluhplattenherde, Backaofen,
Mikrowellen, Hei3luftdampfer, Kochkessel, Multifunktionale Geréte, ... )

Klhlgerate

Spulgerate
Hel3getrankbereiter

Be- und EntlGftungsanlagen
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The- European- Commission- support- for- the- production- of- this- publication- does- not- constitute- arE
endorsement-of-the-contents-which-reflecis-the-views -only-of-the- authors, -and-the-Commissicn-cannot- bs
held-responszible-for-any-use-which-may-be-made-of the-information-contained therein g

A.1-Thermische-Geréate: -

A.2-Herde:

.1.2.1+Induktionsherde:y

; 1-Checkliste-Modul-Energieq

Die- nachfolgende- Checkliste- lehnt-sich- eng-an-den- Leitfaden- Klima- schutzen- und- Kosters-
senken”-[HKI-Industrieverband-Haus--Heiz--und-Kichentechnik-e V. -2016].
il
Durch-systematisches-Energiemanagement-werden-die-Energieflisse-im-Unternehmen-stetig-
fontrolliert-und-verbessert
Dies-fuhrt-langfnstig-und-nachhaltig zu -]

c— kontinuierlicher-Verbesserung-der- Energiesfizienz -]
o+ Reduzierung-der-Energiekosten-y]
c—+ Verbesserung-der-Wirtschattiichkeit-{
o Sicherheit-der Energiebereiistellung ]
o—+ Nachhaltige-Minderung-von-COz-Emissionen-
c—+ Sensibilisierung-der-Mitarbeiter-y]

c—+ Erhohung-der-Datentransparenz |

AVerkalkungen-an-Geraten-verschlechtem-die-\Warmeubertragung, -verlangem-Authelzzeiten- &
i3arzeiten, -fuhren-zu-Energieverust-und-haben-Einfluss -auf-die-Geratestandzeit. y]
o—+ Gerate-bei-Bedart-entkalken Y]

o+ Verkalkung-durch-Wasseraufbereitung-vorbeugen y|

c—+ (3erate-bevorzugen, -die-erkennen-ob-sich-etwas-auf-der-Flache-befindet-und-sich-bet-
Michtbenutzung- automatisch- abschalten- {moglich- bei- Induktionskochfeldern- und-
speziell-ausgestatteten-Glaskeramikkochfeldern). q]

c—+ZUm- Kochen- zolite- Wasser- aus- dem- Warmwasserspeicher- anstatt- Kaltwasser-
verwenden g

o+ Gernge- Mengen- an- Wasser- konnen- auch- mit- emnem- Wasserkocher- anstelle- des-
Herdes-erhitzt-werden-(schneller-und-energieefizientar).

c—+ sicherstellen- das- die- Grolie- des- Kochgeschirs- der- Plattengrofte- entspricht- und- fue-
die-Kochmenge-angemessen-ist.f]

c—+sichersiellen- das- verwendetes- Kochgeschirr- uber- einen- ebenen- Boden- verfugt-
(unebener-Boden fiihrt-zu-bis-zu-30%-erhéhtem-Energieverbrauch) ]

o+ Deckelverwenden-(ohne-Deckel-kochen-verbraucht-ca.-drei-Mal-so-viel-Energie).y]

nduktionsherde- bevorzugen. - {(Feine- Regulierung- der- Temperatur- moglich, - erreicht- dreima-
50 schnell- die- Betriebstemperatur- wie- Glaskeramikherde.- Es- kommt- zu- einer- direkieré-
Energielbartragung-in-den-Boden -des-Kochgeschirrs. ]
o+ Voraussetzung: flr- eine- opfimale: Funkiionsweise- ist- Kochgeschirr- mit- eineg-

durchgehenden-und-yngelochien: Stahleiniage, -die-den-gesamien-Boden-bedeckt |
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.1.2.2+Herde-mit-Glaskeramik-Kochfeldern:q

o—+ Sicherstellen, -dass-das-Kochgeschinr-hundertprozentig-auf-der-Kochflache-aufsitzt ]
. 1.2.3+Herde-mit-Gusskochplatteny

o das-Gerat-erst-einschalten, -wenn-sich-Kochgeschirr-aut-der-Herdplatte-befindet §
_1.2.4+Herde-mit-Gas-Kochstellen]

gelangen. - Die- Hitzequelle- 13sst- sich- schnell- ausschatten. - Im- Vergleich- zum- Glaskeramik:
Hochfeld-ist-die-Reaklionszeit-wesentlich-schneller |

o+ Sicherstellen, -dass-das-Kochgeschirr-das-Flammenbild-deutlich-abdeckt 1]
_1.2.5+Glihplattenherde-und-GroBkochfelder]

schlechter-als-bei-anderen-Herden |
-+ andere-Gerate-bevorzugen |

vorhanden ]
_1.2.6-Backofeny

o+ Aufheizphase-nutzen-um-Kilhlgut- aufzutauen-oder-wenn-mdglich-darauf-verzichten §|
o—+ Wahrend-des-Backvorganges-die-Tur-geschlossen-halten |

abgeschaltet wird ]

ausstatten
127 ikroweilengerated

effizient) q]
.1.2.8+HeiRluftdampfery]

rallen-wesentiich-geringer-aus |

£5-erfolgt-eine-direkte-Warmezufuhr-durch-die-Gasflamme. - Diese-stehi-sekundenschnell- mit-
voller- Leistung- zur- Verfilgung. - Das- Gargut- wird- schnell- hei. - Die- Brennregulierung- erfolgt
stufenlos.- Es- muss- berticksichtigt werden,- dass- Verbrennungsprodukie- in- die- Abluff-

Bel- Groltkochfeldern- und- Gluhplatienherden- ist- in- der- Regel- kein- gunstiges- Verhaltniz-
zwischen- beheizter- Fldche- und- Kochgeschirrflache- méglich- und- aufgrund- der- Tragheit- eire-
energieintensiver- Standby- Betrieb- notwendig.- Deshalb- ist- die- Energieefiizienz: deutlich-

o+ Unabhangige- Heizzoneneinsiellung- und- eine- Temperaturregelung- nuizen- falls-

o+ Restwarme- nutzen- indem- das- Geral: vor- Beendigung- des- Backvorganges

o+ Sichtfenster- mit- warmereflektierender- Beschichiung: oder- zweifach- Verglasung

o+ Bevorzugi-zum-Regeneneren-von-kleinen-engen-gegarer Speisen-verwenden-(seh

Heillluftdampfer- nach- dem- neuesten- Stand- der- Technik- sing- durch- ihre- hohg
£nergieefiizienz- und- durch- die- unterschiedlichen- Garmethoden- grundsatzlich- gegenibet-
dem- herkdmmlichen- Garequipment,- wie- Herd,- HeiBluftofen,- Kipper- oder- Kessel imt
Energieverbrauch- deutlich- im- Vorteil. - Durch- den- Ersatz- anderer- Einzelgerdte- spart- deg-
Heilluftddmpfer- auch- Platz,- was- sich- positiv- auf- die- Investitions-- und- Betriebskoster:
auswirkt.- Die- Energie-wird- grofttenteils- ausschliellich- zur- Speisenzubereitung- verwendet. -+
S0 kénnen- raumlufitechnische- Anlagen- (Dunstabzugshauben, - Klimaanlagen) wesentlich
leiner- dimensioniert- werden. - Die- Investitions-- und- Betriebskosten- fiir die- Raumluftkiihlung-

1.2.10+Fritteuseny

J1.2.11+Kochkessel]

_1.2.12+Salamandery]

o-+ Den- Speiseplan- so- abstimmen- das- Speisen- gemeinsam- garen- und- das- Gerat- voli-
beschicki-isty
o-+ Gerate-mit-sich-anpassenden- Garprozessen-vorzuziehen, -da- sie- jeweils-den-fur- der-
aktuellen- Zustand- idealen- Garvorgang- ermitteln- und- selbst- im- laufenden- Prozess-
optimieren
o+ die-Programmierbarkert-der-Heiltluftdampfer-nuzen-um-Speisen-schonend-Ubernacht-
Zu- garen- (Der- Preisvorteil- des  dafiir- genutzten- Nachisiroms- spari- weitere-
Energiekosten) ]
o-+ Verkalkung-durch-Wasseraufbereitung-oder-integrierter- Systemreinigung-vorbeugen y:
o+ Gerategrolie- an- den- Bedari- anpassen, - bel-der- Anschaffung- prufen- ob-zwer- kKleinere-
Gerate sinnvaller-sind-da-man-damit-wesentlich-flexibler-bleibt
o+ gargutspezifisches-Zubehdrverwenden-und-so-zusatzlich-Energie sparen.]
1.2.9-Multifunktionale-Ko ntaktg argerate---Komb ination-von-

Kippbratpfanne,-(Druck-)Kochkessel-und-Fritteusef]

o+ Gerate-mit- moglichst- genauer, -gleichmaliiger- T emperaturregulierung - zu-bevorzugen ;-
dahierlediglich-so-viel-geheizt-wird, -wie-vom-Bedarf- her-notwendig-ist ]

o+ Mutzung-eines-isolierten-Deckels-wahrend-des-Kochvorgangs |

o+ Bei-der-Anschaffung-auf-einfach-zu-reinigenden-Garbehalter-achten §]

o-+ Bei- multifunktionalen- Gargeraten, - die- mit- innovativer- Technik- ausgestattet-sind- ung-
automatisch-arbeiten-oder-programmiert-werden-kénnen, mit-gunstigerem-Nachistrom:-
produzieren

o-+ Bel- der- Anschaffung- Gerate- die- das- Fett- durch- direkte- Behelzung- im- Fettbecker-
erwarmen-bevorzugen Y|
o+ Bel- der- Anschaffung: auf- eine- Kalizone unter- den- Heizelementen- achten- da- so- die-
Lebensdauer-des-Fettes-erhdht-wird
o-+Bel- Betriebspausen- das- Becken- abdecken- und- die- Temperatur- (automatisch}-
herunterregeln i

c—+ Doppelwandige Deckel- verwenden |
o+ Systeme-mit-Geblase-Brenneriechnik-vorziehen ]
c—+ Dien -filr-den-Kochvorgang-bendtigten-Dampf-separat-vom-Druckbehalter-erzeugen

o+ Gerate-mit- Tellererkennung-und-Zonen--Schalung-bevorzugen §|

.1.2.13-+Grill--und-Bratplatteny

Edelstahl-,- Stahl-,- Guss-— oder Harichromplatien- (Grillplatien- mit- Anti-Abstrahlbelag}-
werden- grofflachig- erwdrmt.- Dies- filhrt zu- hohem- Energieverbrauch- durch-
Warmeabstrahlung-und-Bereitschaftshaltung. 4

o+ Hartchromplatten-oder-Edelstahloberflachen-bevorzugen. 4]

o+ regelmalsig reinigen y]
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[}

B4 Bamptgarer

niedrigem-Energieeinsatz-verkirzt-und-die-Energieabgabe-an-den-Raum-minimiert) y]
.1.2.15-Bain-Marie-(Wasserbad)

o—+Darauf-achien-gdag-keine-offenen-Flachen-wahrend-des Betriebs-entstehen §]
o+ Auch-nicht-genuizie-Flachen-mit-einem-flachen-Behalter-abdecken.{]
.1.2.16-+Tellerspendery]

o+ [ emperatur-nach-Bedari-regulieren y|
o+ auf-eine-ausreichende-Isolierung-des-Gerats-achten ]
,1.2.17+Speisenausgabewageny

o+ Den-Speiseausgabewagen mit-warmmen -statt-kaltem-\Wasser-befullen ]

piinktlich-zur-Essensausgabe-die-gewiinschte Temperatur-erreicht-hat.y

Kichenklima weil weniger-Wasserdampf-freigesetzt-wird) ]
o+ Speisentransporibehalter-eben-auf-der-Gerateabdeckung-auflegen-und-abdecken §|

.A.3+Kiihltechnische-Gerate-

Investitions--und-Betriebskosten-gemeinsam-betrachten y]

“C-zu tief-eingesteliter-Kihltemperatur-werden-ca.-4---6-%-mehr-Energie-bendtigt y]
o+ Kuhlgerate-so-kurz-und-selten-wie-moglich-ofinen {|
o+ Hinweisschilder-anbringen, -eventuell-selbstschliefende-Turen-installieren g
c—+regelmatiig-abtauven, -nach-werkseitig-eingesteliten-Parametemn-des-Betreibers. 4]

Gaste-einsetzen,-sonst-Kihlschranke-mit-isolierten-Volltiren-einsetzen q|
o—+ Tigfkihltruhen-nur-bis-zur-Stapelmarke-bestiicken §]
o+ Tiefkuhltruhen-sind-enargetische-besser-als-Tiefkuhlschranke g

Turen, Streifenvorhange-oder-sog.-Luftschleieranlagen-verwenden
o+ Die-Liftungsdffnungen-(Gitter)-nie-verstellen f]

Gerates-filhren ]

Staubsauger-verwenden.-Druckluft-meiden ]

reinigen.y|

o—+Mach- Moglichkeit: unter- Druck- garen- (die- Garzeiten- werden- dadurch- bei- relafiv-

o—Die- beim- Einsatz- von- Warmwasser- erforderliche- Autwarmphase- einfach- enmitielr-
indem- man- den-Warmewagen-taglich-finf-Minuten- spater- einschaltet- und- empirischi-
untersucht,- zu- welcher- Uhrzeit: der- Wagen- eingeschaltet- werden- muss,- damit- ef-

o+ Konsequent- Abdeckplatten- nutzen- (steigert- die- Energieeffizienz- und- verbessert- das-

c—+beim- kauf eines- neuen- Kuhlgerates- den- Energieverbrauch, eine- guie-
Warmeddmmung- und- eine- leistungsfahige- Kaltemaschine- berdcksichiigen:-

o+ Die- Temperatur-nur-so-tief-wie-notig-einstellen-und-regelmariig: kontrollieren. - Fur-je- -

o-+Kuhlschranke-mit-Glastlren- nur-fur-Selbstbedienungskuhls chranke-mit- Getranken-fur-

o+ Wenn- Kihlschranke - Kuhl--und- Tiefluhlraume- haufig- geofinet- werden, - transparente-
o-+Rein- halten- der- Luftungsdfinungen,- Kuhlrippen- und- des-  Veriussigers:-

Verunreinigungen-konnen-die-WWarmeabgabe-verhindern-und-bis-zu-einem-Ausfall-des-
o-+ZUM- gniiemen: von- groben- Verschmutzungen- einen- Handfeger,- danach- einer-

o-+den- Verdampfer und- die- Kondensatoren- mindestens- zweimal- im- Jahr- reinigen;-
Kihimébel- in- fett-- baw. - dunstbelasteten- Kichenzonen- alle- zwei- bis- drei- Monais-

o+ Nur- abgekuhlte- und- richtig- verpackie- Speisen- in- das- Kihigerat- geben.- So- wirg:
Reifbildung-die-zu-einem-zusatzlichen-Energieverbrauch-filhr, vermieden f|

o—+ auf-eine-gute-Auslastung-achten, teil-befullte-Kuhlgerate-zusammenlegen |

o+ aulierhalb-des-Innenraums-von-Kuhl--und- Tiefkuhischranken-angeordnete und-im-ha-
schinenfach-isoliert-abgeteilte-Verdampfersysteme kann-bis-zu-20- % -mehr-Nutzraunt-
erzielt-werden_- Aulerdem- schidgt- beim- Ofinen- der- Tiren- die- eintretende- Warmluf:
sich- nicht- direkt- auf- die- Merdampferflachen- nieder- (dadurch- geringere- Eisbildung}
kiirzere-oder-geringere-Abtauzeiten-und-geringerer-Stromverbrauch). -]

c—+ [ urkontakischalter- einbauen- um- zu- verhindern,- dass- beim- Ofinen- der- Turen- die-
Verdampiedufier: weiterlaufen- und- dabei- zusatzliche- Warmluft- aus- den- Kiichen- vore
dem-Verdampfer-angesaugt-wird y|

o—+ | ebensmittel- soliten- nach- einem- bestimmten- System- eingeraumt- werden.- Eine-
Kennzeichnung-durch- Schilder- hilft- die- Zeit- in- der- die- Kuhlgerate- offen- sind- kurz-z¢-
halten ]

o~ Unnotige-Verpackungen-und-leere-Gebinde-entfemnen §f

o+ Nicht- benofigte- Gerate- abschalten.- Nach- dem- Abschalten- den- Innenraum- reiniger::-
und-die-Tur-einen-Spalt-gedfinet- lassen-um-Schimmelbildung zu-vermeiden.|

o-+Werden- gro3e- Mengen- Lebensmittel- aus- einem- Tiefkuhlschrank: oder Binar
Tiefkiihlzelle-entnommen, - diese- im- Kilhlschrank- oder-im- Kithiraum- auftauen-und-sc-
Kalteenergie sparen i

o+ Offene- Kuhltheken- sollten- nach- Moglichkeit- mit- verglasten- Turen- geschlossen- oder
mit-isolierendem-Material-abgedecki-werden.-In-verkaufsireien- Zeiten-die- Kalteanlage-
ausschalten, - den- Innenraum- reinigen- und- die- Tir- einen- Spalt- gedfinet- lassen- umé-
‘Schimmelbildung-vorzubeugen.y|

o-+Beleuchtung-auf-ein-Minimum- beschranken, -weil-die- Warmeabgabe- den- Kaltebedart-
erhoht.-Ein-Turkontaktschalter- der sich-nach- dem- dffnen-der Tiir-einschaltet-(und-zué-
Stozeiten-manuell-ausgeschaltet- werden-kann)-und-LED-Leuchten-sind-ideal ]

o—+ Kihlgerate- soliten- abseits- von- thermischen- Geraten- oder- anderen- Warmequeller:
stehen q]

o~ Hohe-Staubbelastungen-in-der-Nahe-der-Gerate-vermeiden |

o—+FUrMoglichst-kuhle-Zuluft-sorgen.

o-+FUr zentralgekuhlte- Gerate- empfehlen- sich- separat- aufstellbare- Verfilssiger,- die-
beispielsweise-an-der-schattigen-Nordseite- des-Gebaudes-ihren-Platz finden-kiénnen
Bei- grofizlgiger Dimensionierung- wird- damit- eing- zusatzliche: Unterkiihlung- deg-
Kaltemittels-nach-dem-Verlassen-des-Verflissigers-erreicht. 4]

o—+Befinden- sich- die- Aggregate- im- Keller- oder- in- einem- Anbau,- S0- KOnnere
Beltftungselemente- fir- eine- notwendige- Luftzufuhr- sorgen. - Die- Belﬂﬂungselemenis:-
an- einem- moglichst: kiihlen- und- strémungsarmen- Ort- anordnen- (niedrige-
Raumtemperatur).- Beliftungselemente- sind- z.B.- AufBenwanddurchléssé-
{Liiftungsschlitze,- Lamellenfenster,- Tirschlitze)- oder- elektrische- Liifter- mit- kJemer-
Leistung 9

o—+ [Urdichtungen-soliten-moglichst-breit-sein -Rillenlose-FVC-Magnetrahmendichtung rE-
verhindem-Warmebriicken-und-Kendensatbildung-auf-den-Turrahmen-und-sorgen-fiaf-
eine-optimale-Abdichtung-gegen-Warmeeintritt. ]

o~ T urrahmendichiungen-ersetzen, falis-sie-sprode-sind-oder-Risse-aufweisen §

o-+Nach- Moglichkeit- die- Abwarme- der- Kuhlaggregate- nutzen.- Beispielsweise- zur-
Vorwarmung-von-Warmwasser-uber-einen-Warmetauscher. | H
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