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Basics: Gastronomie - Zubereitung

▪ Kochprozesse verursachen in der Gastronomie den größten Anteil am Energieverbrauch

▪ Dabei ist Strom als Energieträger am teuersten (außer Sie erzeugen Ihren Strom selbst)

▪ Günstiger und umweltfreundlicher ist der Einsatz von Gas, bzw. Bio-Gas

▪ Achten Sie beim Neukauf von Kochgeräten sowie Grill- und Backöfen auf eine hohe Energieeffizienz

▪ Das Kochen auf Induktionsherden verbraucht weniger Strom als auf konventionellen Elektroherden

▪ Außerdem geben Induktionsplatten sofort Hitze

▪ Öffnen Sie Pizzaöfen und Salamander bei Betrieb nur kurz

▪ Kochschränke und -kammern/Kombianlagen minimieren Aufheizphasen, Kochtemperaturen und –zeiten

▪ Halten Sie Türen von Kochschränken und -kammern so kurz wie möglich offen

▪ Halten Sie den Wasserinhalt von Töpfen gering und passen Sie die Kochtemperaturen dem Kochgut an

▪ Schalten Sie Kaffeemaschinen außerhalb der Betriebszeiten aus.
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Basics: Gastronomie – Kühlen und Gefrieren

▪ Die Lagerung erfordert den Einsatz von Kühlaggregaten, die viel Strom durch hohe Laufzeiten verbrauchen. Auch hier lässt 

sich Energie einsparen

▪ Wählen Sie beim Kauf von einfachen Kühl- und Gefrierschränken die Energieeffizienzklasse A+++

▪ Überprüfen Sie die notwendige Kühltemperatur regelmäßig und passen Sie sie gegebenenfalls an

▪ Stellen Sie Kühl- und Gefriergeräte nicht direkt neben warmen Geräten wie Heizungen, Herden oder 

Warmwassereinrichtungen auf

▪ Halten Sie die Türen von Kühlschränken und Kühlräumen so kurz wie möglich offen, um das Eindringen warmer, feuchter 

Luft zu minimieren

▪ Befüllen Sie die Kühlmöbel bedarfsgerecht und ermöglichen Sie ein schnelles Finden des benötigten Kühlguts

▪ Tauen Sie gefrorene Lebensmittel im Kühlschrank oder -raum auf
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Basics: Gastronomie – Kühlen und Gefrieren

▪ Tauschen Sie defekte Türdichtungen von Kälteanlagen aus

▪ Reinigen Sie den Verflüssiger in der Kompressionskälteanlage regelmäßig

▪ Überprüfen Sie die Regelung Ihrer Kälteaggregate. Das reduziert den Strombedarf im Teillastbetrieb und vermindert 

Stromspitzen

▪ Prüfen Sie, ob es möglich und sinnvoll ist, die Abwärme der Kälteanlagen für eine Unterstützung der Warmwasserbereitung 

oder Heizung einzusetzen. So kann bezahlte Energie doppelt genutzt werden
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Basics: Gastronomie – Beleuchtung

▪ Die Akzentbeleuchtung im Geschäft ist ständig eingeschaltet? Dann tauschen Sie Glühlampen gegen Energiesparlampen 

oder LEDs aus und minimieren Sie die Energiekosten für die Beleuchtung so um rund 80 Prozent

▪ Prüfen Sie den Einsatz von modernen LED-Lampen 

▪ Setzen Sie Dämmerungsschalter für die Beleuchtung von Außenwerbung und Parkplätzen ein. Das reduziert den Verbrauch 

der Außenbeleuchtung um bis zu 50 Prozent
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Basics: Gastronomie – Raumwärme, Warmwasser, Klima

▪ Ihre Gäste fühlen sich bei einer Temperatur von 20 - 22°C und einer Luftfeuchtigkeit von 50 - 65% am wohlsten. 

▪ Generell gilt: Eine Absenkung der Raumtemperatur nach Geschäftsschluss spart Energie. 

▪ Ältere Heizungskessel arbeiten in der Regel unwirtschaftlich, da sie hohe Bereitschafts- und Abgasverluste haben. Moderne 

Brennwertkessel erreichen hohe Jahresnutzungsgrade, da sie die Kondensationswärme des Abgases nutzen

▪ Ein hydraulischer Abgleich der Heizungsanlage ist eine geringinvestive Effizienzmaßnahme. Dazu gehört auch, dass die 

Temperatur- und Pumpenregelung dem Bedarf angepasst wird 

▪ Statten Sie Ihre Armaturen im Arbeits- und im WC-Bereich mit Durchflussmengenbegrenzern aus

▪ Sie nutzen im Sommer eine Klimaanlage? Dann halten Sie Fenster und Türen möglichst geschlossen. Split-Klimageräte 

führen die Innenraumwärme an die Außenluft ab

▪ Verringern Sie außerhalb der Öffnungszeiten den Luftmengentausch und die Kühlung der Raumluft über eine Klimaanlage 

oder schalten Sie diese wenn möglich aus
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Basics: Gastronomie – Lüftungsanlagen

▪ Regelmäßige Wartung des Luftfilters

▪ Einstellen der Luftmengen nach Bedarf. Eine Reduzierung der Luftzufuhr um nur 20 Prozent halbiert bereits den 

Stromverbrauch des Ventilators

▪ Die warme Abluft sollte über einen Wärmetauscher zur Wärmerückgewinnung genutzt werden, um die Zuluft, also die kalte 

Außenluft, vorzuwärmen.
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Basics: Einzelhandel – Beleuchtung

▪ Akzent-, Schaufenster- und Allgemeinbeleuchtung sowie die Außenwerbung machen in der Summe einen hohen Anteil an 

den Gesamtenergiekosten im Einzelhandel aus. Moderne Lichttechnik reduziert den Energieverbrauch der Beleuchtung um 

bis zu 80 Prozent und ist sehr langlebig. Sie reduziert auch die Betriebskosten und schont das Klima. Durch diese 

Maßnahmen ergeben sich enorme Einsparpotenziale

▪ Die Akzentbeleuchtung im Geschäft ist ständig eingeschaltet? Dann tauschen Sie Glühlampen gegen Energiesparlampen 

und LEDs aus und minimieren Sie die Energiekosten für die Beleuchtung so um rund 80 Prozent. Prüfen Sie auch den 

Einsatz von modernen LED-Beleuchtungen

▪ Ersetzen Sie 70-Watt-Halogenstrahler durch Strahler mit Spiegel oder CDM-T-35- Watt-Lampen bei der 

Schaufensterbeleuchtung, reduzieren Sie den Energieverbrauch hier um bis zu 50 Prozent

▪ Tauschen Sie Opalwannenleuchten für die Allgemeinbeleuchtung gegen Reflektor- oder Spiegelrasterleuchten für T5-

Leuchtstofflampen aus. T5-Lampen mit elektronischem Vorschaltgerät (EVG) sparen im Vergleich zu T8-Lampen mit 

konventionellem Vorschaltgerät (KVG) bis zu 30 Prozent Energie ein

▪ Setzen Sie Dämmerungsschalter für die Beleuchtung von Außenwerbung und Park- plätzen ein. Das reduziert den 

Verbrauch der Außenbeleuchtung um bis zu 50 Prozent

▪ Schalten Sie die Beleuchtung in Personalräumen bedarfsgerecht.
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Basics: Einzelhandel – Klima- und Lüftungsanlagen

▪ Ihre Kunden fühlen sich bei Temperaturen um 20-22°C und bei einer Luftfeuchtigkeit von 50-65 Prozent am wohlsten. 

▪ Warten Sie den Luftfilter regelmäßig

▪ Reduzieren Sie die Luftzufuhr um nur 20 Prozent, lässt sich der Stromverbrauch des Ventilators halbieren

▪ Sie nutzen im Sommer eine Klimaanlage? Dann halten Sie Fenster und Türen möglichst geschlossen. Kann dies nicht 

gewährleistet werden, ist der Einsatz einer Klimaanlage nicht sinnvoll

▪ Verringern Sie außerhalb der Öffnungszeiten den Luftmengentausch und die Kühlung der Raumluft über eine Klimaanlage 

oder schalten Sie diese wenn möglich aus.
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Basics: Einzelhandel – Büro- und andere Elektrogeräte

▪ Der Stromverbrauch von Informations- und Kommunikationsgeräten trägt einen großen Anteil zu den Energiekosten bei –

hier liegt ein enormes Einsparpotenzial

▪ Vermeiden Sie Leerlaufverluste und versetzen Sie Ihre Geräte auch während kurzer Pausen möglichst schnell in den 

„Schlafmodus“. So arbeiten Ihre Geräte bis zu 15 Prozent energieeffizienter

▪ Verzichten Sie auf Bildschirmschoner, die unnötig Strom verbrauchen. Schalten Sie den Monitor bei kurzen 

Unterbrechungen in den Ruhemodus

▪ Tauschen Sie Röhrenmonitore durch Flachbildschirme aus

▪ Memo-Switch-Schalter schalten Geräte selbstlernend in den Stand-by-Betrieb. Die Einsparung liegt bei circa 40 Prozent

▪ Steckerleisten mit Netzschalter trennen die Netzteile der Geräte nach Arbeitsende vom Stromnetz

▪ Achten Sie beim Einkauf von Bürokommunikationsgeräten auf die Energieeffizienzlabel.
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Basics: Einzelhandel - Raumwärme

▪ Ältere Heizungskessel arbeiten in der Regel unwirtschaftlich, da sie hohe Bereitschafts- und Abgasverluste haben

▪ Moderne Brennwertkessel erreichen hohe Jahresnutzungsgrade, da sie die Kondensationswärme des Abgases nutzen

▪ Ein hydraulischer Abgleich der Heizungsanlage ist eine geringinvestive Effizienzmaßnahme. Dazu gehört auch, dass die 

Temperatur- und Pumpenregelung dem Bedarf angepasst wird

▪ Generell gilt: Eine Absenkung der Raumtemperatur nach Geschäftsschluss spart Energie

▪ Prüfen Sie bei offenen Eingängen den Einsatz von Wärmeschutzvorhängen und Luftschleusen bzw. -schleiern

▪ Neue hocheffiziente Fenster mit Dreischeiben-Wärmeschutzverglasung und gedämmten Fensterrahmen reduzieren die 

Energieverluste über Fenster deutlich und steigern gleichzeitig den Komfort im Winter
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Durchschnittlicher Strom- und Heizenergieverbrauch im Einzelhandel

▪ Entscheidender Unterschied zwischen Food

und Non-Food Verkaufsstellen liegt in dem Betrieb von 

Kühlmöbeln, bzw. Kälteanlagen, die im Food-Bereich 

unverzichtbar sind

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Durchschnittlicher Strom- und Heizenergieverbrauch im Einzelhandel

▪ Im Non-Food Bereich ist die Beleuchtung mit einem Anteil von 53% der größte Energieverbraucher

Food Non-Food

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Energieeinsparpotentiale

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie

Beleuchtung Druckluft Pumpen-

systeme

Kälte- und

Kühlwasser-

anlagen

Wärme-

versorgung

Lüftungs-

anlagen

-70% -50% -30% -30% -30% -25%
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Energieeinsparpotentiale

▪ Effizienzpotenziale finden  

▪ Potenziale nutzen

▪ nichtinvestive Maßnahmen (Licht aus, Temperatur senken, Leckagen finden)

▪ investive Maßnahmen (LED, Wärmerückgewinnung, Antriebe)

▪ organisatorische Maßnahmen (optim. Betriebsabläufe, Energiebeauftragter) 

▪ Energieeinkauf optimieren

▪ Strom selbst erzeugen

(z.B. Photovoltaik)

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Durchschnittlicher Strom- und Heizenergieverbrauch

▪ In aktuellen Energieberichten werden in der Branche Änderungen am Nutzerverhalten empfohlen, da 

hier große Einsparungsmöglichkeiten vorliegen

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Durchschnittliche Priorisierung von Energieeffizienzmaßnahmen

▪ Beleuchtung ist – trotz hohem Anteil der Kälteanlagen – die Hauptpriorität

▪ Dies liegt i.d.R. daran, dass Kälteanlagen höhere Investitionen erfordern und längere Amortisationszeiten 

aufweisen

Food Non-Food
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Beleuchtung

▪ Bereits Standard - innen:

▪ Bedarfsorientierte Schaltung in Abhängigkeit von 

Öffnungszeiten, Reinigung, Warenanlieferung, etc.

▪ Bei Arbeitsbeginn zu einem Drittel angeschaltet

▪ Bei Ladenöffnung vollständig

▪ Bereits Standard - außen:

▪ Zeit-, Helligkeits- und bedarfsabhängige Steuerung von

▪ Außenreklame

▪ Parkplatzbeleuchtung

▪ Werbestrategien

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Beleuchtung

▪ Wahl des Leuchtmittels ist entscheidend

▪ LED übertrifft bereits die Werte von Lichtausbeute und 

Farbwiedergabe anderer Beleuchtungssysteme

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Effizienzpotentiale

Effizienz von Beleuchtungssystemen

Darauf muss ich achten:

- Bedarfsorientiert ausrichten

(Zonierung, Präsenzmelder)

- Umrüstung auf LED und Austausch T8 Leuchtstoffröhren gegen T5 

mit elektr. Vorschaltgeräten

- Tageslichtnutzung erhöhen

(Helligkeitsabhängige Sensorik)

- Regelmäßige Reinigung

- Wand und Inneneinrichtung möglichst hell
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✓ Beleuchtungsstärke nach Arbeitsstätten-Richtlinie (ASR) planen

(Siehe auch DIN EN 12464-1)

✓ Tageslichtsteuerung / Bewegungsmelder / Zeitschaltuhren installieren / Dimmen

✓ Gruppenschaltung von Leuchten ermöglichen

Effizienzpotentiale

Effizienz von Beleuchtungssystemen
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Beleuchtung

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Beleuchtung

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Beleuchtung

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Beleuchtung

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Beleuchtung

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Beleuchtung

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Gebäudesanierungsmaßnahmen

▪ Zum überwiegenden Teil werden Gebäude als Mieter 

genutzt

▪ Fokus auf Anlagentechnik

▪ Falls das Gebäude als Eigentümer genutzt wird sollten 

Gebäudesanierungsmaßnahmen geprüft werden

▪ Fokus auf Dämmmaßnahmen

▪ Fokus auf Heizsystem, Lüftung, etc.

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Gebäudesanierungsmaßnahmen

▪ In unseren Breiten muss ein gutes, ausgeglichenes 

Gebäude sehr gut gedämmt sein und unnötige 

Wärmeverluste vermeiden

▪ Es braucht einen optimalen Sonnenschutz

▪ Die Oberflächen sollten zum Heizen und Kühlen bei 

geringen Temperaturunterschieden verwendet werden

▪ Auch eine regenerative Energieversorgung und

▪ Die Verwendung regional nachwachsender Baustoffe 

sind wichtig

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Effizienzpotentiale

Wärmeverluste Gebäudehülle

Darauf muss ich achten:

- Dämmung der Gebäudehülle

- Erneuerung der Fenster

(Wärmeschutzverglasung)

- Einbau einer Lüftungsanlage mit Wärmerückgewinnung

- Klare Trennung von beheizten und unbeheizten Bereichen

- Schnelle selbstschließende Türen und Tore 

(Windfänge im Eingangsbereich / Schnelllauftore im Hallenbereich)
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Gebäudesanierungsmaßnahmen

▪ Einflussmöglichkeiten auf die Energiekosten sind zu Beginn einer Gebäudeplanung am größten

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Heizsystem

▪ Faustregel:

▪ Außerhalb der Öffnungszeiten die Temperaturen möglichst gering 

halten

▪ Temperaturbedürfnisse des Personals können von den 

Bedürfnissen der Kunden erheblich abweichen

▪ Beispiel: 

▪ Im Winter tragen Kunden warme Kleidung und eine Temperatur 

von 16°C wäre in Ordnung. Aus arbeitsschutzrechtlichen 

Gründen wird man jedoch auf 20 – 22°C aufheizen.

▪ Im Sommer steigt die Erkältungsgefahr für Kunden und 

Personal wenn zu sehr heruntergekühlt wird 

▪ 1°C Absenkung = 6% Energieeinsparung

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Energiemanagement

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Energiemanagement

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Effizienzpotentiale

Effizienz von Heizsystemen

Darauf muss ich achten:

- Heizkessel prüfen 

(Überdimensionierung, Hydraulischer Abgleich,

Austausch gegen moderne Kesseltechnik)

- Hocheffiziente Umwälzpumpen

- Effiziente Wärmeübergabesysteme 

(z.B. Deckenstrahlplatten statt Lufterhitzer)

- Wärmedämmung von Rohren, Wartungsintervalle einhalten

- Abgas-Wärmerückgewinnung

- Nachtabsenkung (Anpassung Temperatur an Betriebzeiten)
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• Warmwasserheizung

• Warmluftheizung

• Strahlungsheizung

Wärmeverteilung

Wärmeabgabe

Wärmeerzeugung

Rohrleitungen

Regelung          Pumpen

Hydraulischer Abgleich

Effizienzpotentiale

Effizienz von Heizsystemen
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Effizienzpotentiale

Effizienz von Heizungspumpen
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Kältetechnik

▪ Bereits Standard:

▪ Verglasung von Kühlmöbeln

▪ Austausch veralteter steckerfertiger Kühlmöbel

▪ Einsatz energieeffizienter Kälteanlagen

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Kältetechnik

▪ Basics:

▪ Wärmeeintrag ins Gebäude durch Verschattung vermeiden

▪ Effiziente Beleuchtung mit wenig Wärmeabgabe, bzw. geringer 

thermischer Last, verwenden

▪ Nutzung von effizienter adiabater Kühlung prüfen

▪ Dabei wird die Abluft mit Wasser befeuchtet (ca. 10-12°C) und 

dabei abgekühlt

▪ Die warme Zuluft gibt dann über einen Wärmeübertrager die 

Wärme an die kühle Abluft ab

▪ Einsparung bis zu 80% möglich

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Kältetechnik

▪ Achten Sie zum Beispiel auf energieeffiziente 

Kühlmöbel

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Kältetechnik

▪ Einsparmöglichkeiten:

▪ Truhen vom Netz nehmen

▪ Temperaturen nicht unnötig unterschreiten

▪ Maximal verfügbare Füllräume einhalten

▪ Standort im Markt

▪ Beleuchtung

▪ Regelmäßige Wartung

▪ Verbundkühlmöbel und Abwärmenutzung

▪ Abdecken offener Kühlmöbel

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
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Kältetechnik

▪ Einsparmöglichkeiten:

▪ Truhen vom Netz nehmen

▪ Temperaturen nicht unnötig unterschreiten

▪ Maximal verfügbare Füllräume einhalten

▪ Standort im Markt

▪ Beleuchtung

▪ Regelmäßige Wartung

▪ Verbundkühlmöbel und Abwärmenutzung

▪ Abdecken offener Kühlmöbel
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Kältetechnik

▪ Einsparmöglichkeiten:

▪ Truhen vom Netz nehmen

▪ Temperaturen nicht unnötig unterschreiten

▪ Maximal verfügbare Füllräume einhalten

▪ Standort im Markt

▪ Beleuchtung

▪ Regelmäßige Wartung

▪ Verbundkühlmöbel und Abwärmenutzung

▪ Abdecken offener Kühlmöbel
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Kältetechnik

▪ Einsparmöglichkeiten:

▪ Truhen vom Netz nehmen

▪ Temperaturen nicht unnötig unterschreiten

▪ Maximal verfügbare Füllräume einhalten

▪ Standort im Markt

▪ Beleuchtung

▪ Regelmäßige Wartung

▪ Verbundkühlmöbel und Abwärmenutzung

▪ Abdecken offener Kühlmöbel
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▪ Maximal verfügbare Füllräume einhalten

▪ Standort im Markt

▪ Beleuchtung
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▪ Verbundkühlmöbel und Abwärmenutzung
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Kältetechnik

▪ Einsparmöglichkeiten:

▪ Truhen vom Netz nehmen

▪ Temperaturen nicht unnötig unterschreiten
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▪ Standort im Markt

▪ Beleuchtung

▪ Regelmäßige Wartung

▪ Verbundkühlmöbel und Abwärmenutzung

▪ Abdecken offener Kühlmöbel
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Kältetechnik

▪ Einsparmöglichkeiten:

▪ Truhen vom Netz nehmen

▪ Temperaturen nicht unnötig unterschreiten

▪ Maximal verfügbare Füllräume einhalten

▪ Standort im Markt

▪ Beleuchtung

▪ Regelmäßige Wartung

▪ Verbundkühlmöbel und Abwärmenutzung
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Kältetechnik

▪ Einsparmöglichkeiten:

▪ Truhen vom Netz nehmen

▪ Temperaturen nicht unnötig unterschreiten

▪ Maximal verfügbare Füllräume einhalten

▪ Standort im Markt

▪ Beleuchtung

▪ Regelmäßige Wartung

▪ Verbundkühlmöbel und Abwärmenutzung

▪ Abdecken offener Kühlmöbel
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Lüftungstechnik

▪ Basics:

▪ Neben Temperierung ist die Luftqualität entscheidend

▪ Permanente Frischluftzufuhr ist notwendig

▪ Durch Einsatz einer Lüftungsanlage mit Wärmerückgewinnung 

können bis zu 70% der Wärme aus der Abluft an die Zuluft 

übertragen werden

▪ Dabei sollte die Lüftungsregelung an den CO2-Gehalt der Luft 

gekoppelt werden 

▪ Türluftschleieranlagen verhindern das Vermischen verschiedener 

Luftdrücke, welche durch das Temperaturgefälle zwischen 

Innenraum und Außenluft entstehen

▪ Je größer das ΔT, desto größer der Energieverlust
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Raumluftanforderungen, wie Temperaturen und 

Luftgeschwindigkeiten in Abhängigkeit der Raumnutzung und 

Hinweise zum effizienten Betrieb von raumlufttechnischen Anlagen
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Lüftungstechnik
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Lüftungstechnik

▪ Basics:

▪ Umluft ist keine Wärmerückgewinnung

▪ Umluft kann bei Luftheiz- oder Luftkühlanlagen sinnvoll sein, um 

größere Lasten zu decken

▪ Im Komfortbereich bedeutet Umluftnutzung allerdings einen 

zusätzlichen Transportaufwand ohne einen hygienischen 

Austausch der Luft

▪ Grundsätzlich ist es empfehlenswert den Umluftanteil durch eine 

variable Volumenstromregelung über eine Wärmerückgewinnung 

zu führen und die Temperatur bei Bedarf der Frischluft zuzuführen
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Ziel der Wärmerückgewinnung:

- Übertragung von Wärme aus der Abluft an die Frischluft

- Kälterückgewinnung im Sommer

- Ggf. Feuchteübertragung von Abluft an Frischluft
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Energiemanagement

▪ Einführung, bzw. Ausbau des Energiecontrollings

▪ Installation von Unterzählern zur Aufschlüsselung des 

Energieverbrauchs 

▪ Identifizierung der Hauptverbraucher
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Energiemanagement
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Energiemanagement
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Energiemanagement
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Effizienzpotentiale

Controlling

Darauf muss ich achten:

- Einbau gesonderter Zähler für Hauptverbraucher

- Auswahl eines Energiebeauftragten

- Mitarbeiter sensibilisieren

- Energieberatung durchführen lassen

- Energiemanagement einführen
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Effizienzpotentiale

Energiekennzahlen

→ ermöglichen eine Überwachung und Vergleich der Energieverbräuche!

→ werden je nach Betrieb bezogen auf:

- die Zeit z. B. Verbrauch pro Jahr [kWh/a]

- betriebswirtschaftliche Daten z. B. Verbrauch pro Umsatz [kWh/€]

- die Produktion z. B. Verbrauch pro Tonne Produkt

[kWh/t]

- die Gebäudefläche z.B. Verbrauch pro m² [kWh/m²]
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Effizienzpotentiale

Controlling - Energiemanagement

Ausführung

Bestandsaufnahme

Energieerfassung

Auswertung/Analyse

Vergleich mit neuen 

Lieferkonditionen

Vergleich mit technischem 

Bestand

Vergleich mit neuer 

Technologie

Wirtschaftlichkeits-

berechnung

Erfolgskontrolle
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Effizienzpotentiale

Energieeinsparpotentiale – Übersichtstool der EA.NRW

https://www.energieagentur.nrw/tool/virtuelles-unternehmen/index.php

https://www.energieagentur.nrw/tool/virtuelles-unternehmen/index.php
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Effizienzpotentiale

Energieeinsparpotentiale – Übersichtstool der EA.NRW

https://www.energieagentur.nrw/tool/virtuelles-unternehmen/index.php

https://www.energieagentur.nrw/tool/virtuelles-unternehmen/index.php


Folie 64 Energieeffizienz in Gastronomie und Einzelhandel Autor: Markus Hankammer

Weitere Informationen: www.energieagentur.nrw

Markus Hankammer, B.Eng.

Beratung

Klimaschutz und Energieeffizienz

2021:

0202/24552156

hankammer@energieagentur.nrw

ab 2022:

0173/4866796

markus.hankammer@online.de
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