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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Durchschnittlicher Strom- und Heizenergieverbrauch

% Energiekennzahl Betriebsfliche ~% Energiekennzahl Betriebsflache

150 kWh/m?

230 kWh/m?
< 120 kWh/m? durchschnittlicher > 180 kWh/m? M - 2
geringes Einsparpotenzial Verbrauch grofies Einsparpotenzial ¢ 18.5 kthln'l . durchschnittticher > 205 kW.hfm .
geringes Einsparpatenzial Verbrauch grofles Einsparpotenzial

E I n Ze I h an d e I Aufteilung des Stromverbrauchs [ohne elektrische Warmwasserbereitung)
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Quelle: dena
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Gastronomie - Zubereitung

= Kochprozesse verursachen in der Gastronomie den gréf3ten Anteil am Energieverbrauch

= Dabei ist Strom als Energietrager am teuersten (aul3er Sie erzeugen lhren Strom selbst)

= Gunstiger und umweltfreundlicher ist der Einsatz von Gas, bzw. Bio-Gas

= Achten Sie beim Neukauf von Kochgeraten sowie Grill- und Backofen auf eine hohe Energieeffizienz

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

= AulRerdem geben Induktionsplatten sofort Hitze

= Offnen Sie Pizzaéfen und Salamander bei Betrieb nur kurz

= Kochschranke und -kammern/Kombianlagen minimieren Aufheizphasen, Kochtemperaturen und —zeiten
= Halten Sie Turen von Kochschranken und -kammern so kurz wie mdglich offen

= Halten Sie den Wasserinhalt von Topfen gering und passen Sie die Kochtemperaturen dem Kochgut an

=  Schalten Sie Kaffeemaschinen auf3erhalb der Betriebszeiten aus.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Gastronomie — Kuhlen und Gefrieren

= Die Lagerung erfordert den Einsatz von Kiuhlaggregaten, die viel Strom durch hohe Laufzeiten verbrauchen. Auch hier l&asst
sich Energie einsparen

= Wabhlen Sie beim Kauf von einfachen Kuhl- und Gefrierschranken die Energieeffizienzklasse A+++
= Uberprifen Sie die notwendige Kiihltemperatur regelmaRig und passen Sie sie gegebenenfalls an

= Stellen Sie Khl- und Gefriergerate nicht direkt neben warmen Geraten wie Heizungen, Herden oder
Warmwassereinrichtungen auf

= Halten Sie die Turen von Kihlschranken und Kuhlraumen so kurz wie mdglich offen, um das Eindringen warmer, feuchter
Luft zu minimieren

= Beflllen Sie die Kihimdbel bedarfsgerecht und ermdglichen Sie ein schnelles Finden des bendtigten Kiuhlguts

= Tauen Sie gefrorene Lebensmittel im Kiuhlschrank oder -raum auf
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Gastronomie — Kuhlen und Gefrieren

= Tauschen Sie defekte Turdichtungen von Kéalteanlagen aus
= Reinigen Sie den Verflussiger in der Kompressionskalteanlage regelmaliig

= Uberprifen Sie die Regelung lhrer Kalteaggregate. Das reduziert den Strombedarf im Teillastbetrieb und vermindert
Stromspitzen

= Prufen Sie, ob es mdglich und sinnvoll ist, die Abwarme der Kalteanlagen fur eine Unterstlitzung der Warmwasserbereitung
oder Heizung einzusetzen. So kann bezahlte Energie doppelt genutzt werden
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Gastronomie — Beleuchtung

= Die Akzentbeleuchtung im Geschatft ist standig eingeschaltet? Dann tauschen Sie Glihlampen gegen Energiesparlampen
oder LEDs aus und minimieren Sie die Energiekosten fir die Beleuchtung so um rund 80 Prozent

= Prufen Sie den Einsatz von modernen LED-Lampen

= Setzen Sie Dammerungsschalter flr die Beleuchtung von Aul3enwerbung und Parkplatzen ein. Das reduziert den Verbrauch
der AulRenbeleuchtung um bis zu 50 Prozent
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Gastronomie — Raumwarme, Warmwasser, Klima

= |hre Gaste fuhlen sich bei einer Temperatur von 20 - 22°C und einer Luftfeuchtigkeit von 50 - 65% am wohlsten.
= Generell gilt: Eine Absenkung der Raumtemperatur nach Geschaftsschluss spart Energie.

= Altere Heizungskessel arbeiten in der Regel unwirtschaftlich, da sie hohe Bereitschafts- und Abgasverluste haben. Moderne
Brennwertkessel erreichen hohe Jahresnutzungsgrade, da sie die Kondensationswarme des Abgases nutzen

= Ein hydraulischer Abgleich der Heizungsanlage ist eine geringinvestive Effizienzmal3inahme. Dazu gehort 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 Turen mdglichst geschlossen. Split-Klimagerate
fihren die Innenraumwarme an die Aul3enluft ab

= Verringern Sie auRerhalb der Offnungszeiten den Luftmengentausch und die Kithlung der Raumluft tiber eine Klimaanlage
oder schalten Sie diese wenn mdglich aus
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Gastronomie — Liftungsanlagen

= Regelmalige 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 tGiber einen Warmetauscher zur Warmeruckgewinnung genutzt werden, um die Zuluft, also die kalte
Aul3enluft, vorzuwéarmen.

Autor: Markus Hankammer
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Einzelhandel — Beleuchtung

= Akzent-, Schaufenster- und Allgemeinbeleuchtung sowie die AufR3enwerbung 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
MalRnahmen ergeben sich enorme Einsparpotenziale

= Die Akzentbeleuchtung im Geschatft ist standig eingeschaltet? Dann tauschen Sie Glihlampen gegen Energiesparlampen
und LEDs aus und minimieren Sie die Energiekosten flr die Beleuchtung so um rund 80 Prozent. Prifen 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 fir die Allgemeinbeleuchtung gegen Reflektor- oder Spiegelrasterleuchten ftr T5-
Leuchtstofflampen aus. T5-Lampen mit elektronischem Vorschaltgerat (EVG) sparen im Vergleich zu T8-Lampen mit
konventionellem Vorschaltgerat (KVG) bis zu 30 Prozent Energie ein

= Setzen Sie Dammerungsschalter fur die Beleuchtung von Aul3enwerbung und Park- platzen ein. Das reduziert den
Verbrauch der AulRenbeleuchtung um bis zu 50 Prozent

Schalten Sie die Beleuchtung in Personalrdumen bedarfsgerecht.

Folie 9 Energieeffizienz in Gastronomie und Einzelhandel Autor: Markus Hankammer



EnergieAgentur. NRW 1y

Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Einzelhandel — Klima- und Liftungsanlagen

= |hre Kunden fuhlen sich bei Temperaturen um 20-22°C und bei einer Luftfeuchtigkeit von 50-65 Prozent am wohlsten.

= Warten Sie den Luftfilter regelmafig
= Reduzieren Sie die Luftzufuhr um nur 20 Prozent, lasst sich der Stromverbrauch des Ventilators halbieren

= Sie nutzen im Sommer eine Klimaanlage? Dann halten Sie Fenster und Turen mdglichst geschlossen. Kann dies nicht
gewabhrleistet werden, ist der Einsatz einer Klimaanlage nicht sinnvoll

= Verringern Sie auRerhalb der Offnungszeiten den Luftmengentausch und die Kithlung der Raumluft tiber eine Klimaanlage
oder schalten Sie diese wenn moglich aus.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Einzelhandel — Blro- und andere Elektrogerate

= Der Stromverbrauch von Informations- und Kommunikationsgeraten tragt einen grof3en Anteil zu den Energiekosten bei —
hier liegt ein enormes Einsparpotenzial

= Vermeiden Sie Leerlaufverluste und versetzen Sie Ihre Gerate auch wahrend kurzer Pausen maoglichst schnell in den
,~Schlafmodus®. So arbeiten Ihre Gerate bis zu 15 Prozent energieeffizienter

= Verzichten Sie auf Bildschirmschoner, die unnétig Strom verbrauchen. Schalten Sie den Monitor bei kurzen
Unterbrechungen in den Ruhemodus

= Tauschen Sie Rohrenmonitore durch Flachbildschirme aus
= Memo-Switch-Schalter schalten Gerate selbstlernend in den Stand-by-Betrieb. Die Einsparung liegt bei circa 40 Prozent
= Steckerleisten mit Netzschalter trennen die Netzteile der Geréate nach Arbeitsende vom Stromnetz

= Achten Sie beim Einkauf von Birokommunikationsgeraten auf die Energieeffizienzlabel.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Basics: Einzelhandel - Raumwarme

= Altere Heizungskessel arbeiten in der Regel unwirtschaftlich, da sie hohe Bereitschafts- und Abgasverluste haben
= Moderne Brennwertkessel erreichen hohe Jahresnutzungsgrade, da sie die Kondensationswarme des Abgases nutzen

= Ein hydraulischer Abgleich der Heizungsanlage ist eine geringinvestive Effizienzmalinahme. Dazu gehort auch, dass die
Temperatur- und Pumpenregelung dem Bedarf angepasst wird

= Generell gilt: Eine Absenkung der Raumtemperatur nach Geschaftsschluss spart Energie
= Priufen Sie bei offenen Eingangen den Einsatz von Warmeschutzvorhangen und Luftschleusen bzw. -schleiern

= Neue hocheffiziente Fenster mit Dreischeiben-Warmeschutzverglasung und gedammten Fensterrahmen reduzieren die
Energieverluste Uber Fenster deutlich und steigern gleichzeitig den Komfort im Winter
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Durchschnittlicher Strom- und Heizenergieverbrauch im Einzelhandel

W Stromverbrauch W WéiErmeverbrauch

400
350 -
300 -
250 -
200 -
150 -
100 -
50 -

Food Non-Food

S7-74 €/m?

Ergebnisse, basierend auf einer Befragung der TOP 250.

') Wie hoch war Ihr Stromverbrauch durchschnittlich in kWh pro m* VKF in 20137

* | Wie hoch war Ihr Heizenergieverbrauch (z. B. Gas, Heizdl etc.) durchschnittlich pro m* Verkaufsflache in 20137
Angaben waren in kWh, cbm oder Liter pro m* VKF méglich. Alle Teilnehmer beantworteten die Frage mit kWh.

Quelle: dena
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Durchschnittlicher Strom- und Heizenergieverbrauch im Einzelhandel

= Entscheidender Unterschied zwischen Food = Stromverbrauch  ® Warmeverbrauch
und Non-Food Verkaufsstellen liegt in dem Betrieb von 0

350 -

Kuhlmo6beln, bzw. Kalteanlagen, die im Food-Bereich 300
. . 250 -
unverzichtbar sind 200 -
150 -

100 -

50 -

_ =

Food Non-Food

® Beleuchtung Ergebnisse, basierend auf einer Befragung der TOP 250.

» Klima /Lﬁftu n ') Wie hoch war Ihr Stromverbrauch durchschnittlich in kWh pro m* VKF in 20137
g ? ) Wie hoch war Ihr Heizenergieverbrauch (z. B. Gas, Heizdl etc.) durchschnittlich pro m?* Verkaufsfliche in 20137
W Heizung Angaben waren in kWh, cbm oder Liter pro m* VKF maglich. Alle Teilnehmer beantworteten die Frage mit kWh.
Kaltetechnik
(o .
\ Sonstiges

Ergebnisse, basierend auf einer Befragung der TOP 250.
Wie hoch war Ihr durchschnittlicher Energieverbrauch in den Filialen fiir die folgenden Verbrauchstrager in 2013?
(Angaben in % des Energieverbrauchs): Beleuchtung; Klimatisierung/Liiftung; Heizung; Kaltetechnik; Sonstiges.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Durchschnittlicher Strom- und Heizenergieverbrauch im Einzelhandel

= |Im Non-Food Bereich ist die Beleuchtung mit einem Anteil von 53% der grol3te Energieverbraucher

Food Non-Food

® Beleuchtung ® Beleuchtung

» Klima/Luftung w Klima/Luftung

% Heizung = Heizung
Kaltetechnik Sonstiges
Sonstiges
Ergebnisse, basierend auf einer Befragung der TOP 250. Ergebnisse, basierend auf einer Befragung der TOP 250.
Wie hoch war Thr durchschnittlicher Energieverbrauch in den Filialen fiir die folgenden Verbrauchstrager in 2013? Wie hoch war Ihr durchschnittlicher Energieverbrauch in den Filialen fiir die folgenden Verbrauchstriger in 2013?
(Angaben in % des Energieverbrauchs): Beleuchtung; Klimatisierung/Liiftung; Heizung; Kaltetechnik; Sonstiges. (Angaben in % des Energieverbrauchs): Beleuchtung; Klimatisierung/Liiftung; Heizung; Sonstiges.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Energieeinsparpotentiale

Beleuchtung Druckluft Pumpen- Kalte- und Warme- Liftungs-
systeme Kihlwasser- versorgung anlagen
anlagen
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Energieeinsparpotentiale

= Effizienzpotenziale finden

= Potenziale nutzen

“ nichtinvestive MalRnahmen (Licht aus, Temperatur senken, Leckagen finden)
“ investive MalRhahmen (LED, Warmeriickgewinnung, Antriebe)

“ organisatorische Mallhahmen (optim. Betriebsablaufe, Energiebeauftragter)

Lastgang Strom 04.-10. Juni 2018

= Energieeinkauf optimieren

Anlage mit ca. 80 kWp - Leistun
54 age P 8

= Strom selbst erzeugen . W/*{“JWWMM* MM \W \AW fw t\

(z.B. Photovoltaik)

16

Leistung in kW

uni 1200 S. Juni 1200 6. Juni 1200 7. Juni 1200 8. Juni 12:00 9. Juni 1200 10. Juni 1200 1. Juni
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Durchschnittlicher Strom- und Heizenergieverbrauch

= In aktuellen Energieberichten werden in der Branche Anderungen am Nutzerverhalten empfohlen, da
hier grol3e Einsparungsmaoglichkeiten vorliegen

Mutzerverhalten, organisatorisch

Beleuchtung

Heizung, Warmwasser,
Kiélteanlagen

Warmeriickgewinnung,
Abwiarmenutzung
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Durchschnittliche Priorisierung von EnergieeffizienzmalRnahmen

= Beleuchtung ist — trotz hohem Anteil der Kalteanlagen — die Hauptprioritat

= Dies liegt i.d.R. daran, dass Kalteanlagen hohere Investitionen erfordern und langere Amortisationszeiten
aufweisen
Food Non-Food

Beleuchtung 10 bis50%

Laftung/Klima/Warmeriickgewinnung/Regeltechnik

Mitarbeitersensibilitat
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Beleuchtung

= Bereits Standard - innen:

= Bedarfsorientierte Schaltung in Abhangigkeit von
Offnungszeiten, Reinigung, Warenanlieferung, etc.

=  Bei Arbeitsbeginn zu einem Drittel angeschaltet

= Bei Laden6ffnung vollstandig

= Bereits Standard - auf3en:

= Zeit-, Helligkeits- und bedarfsabhangige Steuerung von
= Aulenreklame
= Parkplatzbeleuchtung

= Werbestrategien
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Beleuchtung

= Wahl des Leuchtmittels ist entscheidend

= LED ubertrifft bereits die Werte von Lichtausbeute und

Farbwiedergabe anderer Beleuchtungssysteme
I ) s

=> Lichtstrom und Lichtausbeute = Hichste Effizienz
- Lange Lebensdauer

-» Gute Farbwiedergabe, unterschiedliche Lichtfarben
LED 100 - 180 bis 50.000 ->» Flexible Anwendung, Einsatz in allen Bereichen
-> Beleuchtungsstarke = Relativ teuer in der Anschaffung
- Wartungsfrei
-» Empfindlich gegeniiber Feuchtigkeit und Warme

> Spektrum und Farbwiedergabe Natriumd =» Hohe Lichtausbeute
hoc;:rnl:c:l:‘ﬂ- 80 - 150 ca. 12.000 => Gelbe Lichtfarbe, schlechte Farbwiedergabe
pe => Nur fir Auflenbeleuchtung [Strafien, Tunnel, Hifen]
= Abstrahlung und Lichtverteilung > Gute Effizienz
Hal:;gue‘;'l- i 80 - 120 ca. 10.000 - Gute Farbwiedergabe
me ampiiampe - Kompakte Bauweise
- Lebensdauer - Gute Lichtausbeute
= Gute Wirtschaftlichkeit
Leuchtstofflampe (T5) 100 ca. 20.000 = S
N Alterungseigenschaﬂen -» Einsatz in Flichenbeleuehtung
e men e 60 - 80 ca. 9.000 =» Verboten seit April 2015
[Energiesparlampe)
- Regelbarkeit
Quecksilberdampf- - :
hochdrucklampe 30 - 60 ca. 10.000 = Verboten seit April 2015
S5 Anschaffungskosten Halogengliihlampe 20 -30 ca. 2.500 = Verboten seit September 2016
Gliihlampe 10-15 ca. 1.000 = Verbolen seit September 2009
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Effizienzpotentiale %@@
Effizienz von Beleuchtungssystemen J w@@@@gw@
“u 209,

Darauf muss ich achten:

- Bedarfsorientiert ausrichten
(Zonierung, Prasenzmelder)

- Umristung auf LED und Austausch T8 Leuchtstoffrohren gegen T5
mit elektr. Vorschaltgeraten

- Tageslichtnutzung erhdhen
(Helligkeitsabhangige Sensorik)

- Regelmafige Reinigung

- Wand und Inneneinrichtung moglichst hell
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Effizienzpotentiale
Effizienz von Beleuchtungssystemen

v' Beleuchtungsstarke nach Arbeitsstatten-Richtlinie (ASR) planen
(Siehe auch DIN EN 12464-1)

v' Tageslichtsteuerung / Bewegungsmelder / Zeitschaltuhren installieren / Dimmen

R N
- y
v
. R

v" Gruppenschaltung von Leuchten ermdéglichen

LR 1 A {11
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Beleuchtung

LED.Check EnergleAgentunNRW“)
Berechnung
Kosten
Leistungspreis: |5 | €/ kW
Strompreis: |0,15 | €/ kWh
Halle 1
Art des Vorschaltgerates: | bitte wahlen v |
Réhrenlange: |bitte wahlen V| cm
Lampenleistung: 0 Watt
Anzahl Lampen: |O :|
Tagliche Betriebsdauer: |0 C| Stunde(n)
Jahrliche Betriebsdauer: |0 $| Tag(e)
Jahrliche Betriebsdauer: 0 Stunde(n)
Anschaffungskosten altes Leuchtmittel: |0 | £
Anschaffungskosten LED: |0 |€
Lebensdauer altes Leuchtmittel: |0 | Stunde(n)
Lebensdauer LED: |0 | Stunde(n)
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Beleuchtung

Grundaufbau des Systems

Sensor Unit Gateway Energy Manager Real-time Data
Sensoren: Gateways
@ « Installiert in einer 1:1 Beziehung / Leuchte ‘ + Datenpunkt zwischen Energy Manager und

Misst Belegung, Licht, Temperatur Sensor

Sendet Daten an das Gateway + Drahtlos flir den Seonsor, LAN gebunden
fur den Energy Manager
Sendet Updates und Befehle an den
Sensor

- Energy Manager
Verarbeitet alle Daten und Befehle

Zugriff Uber Web-Browser von lokalen
Arbeitsplatzen

Administration aller Profile, Einstellungen
und Sensoren

enhighted TRIALED
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Beleuchtung

enlighted TRIALED

A Siemens Company LED LICHT: MADE IN GERMANY

Lichtmanagement Sensorik

» Die modernsten Sensoren zur Steuerung
der Raumlichkeiten

A}

®

Micro Sensor Aufputz Sensor Highbay Sensor P65

O © 0 0 O

Bluetooth Bewegung Temperatur Tageslicht Leistung
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Beleuchtung

enlighted EM

Ensrgy Camtumplicn Fiaor Plan Devices GG R Serlings Events Aglive DR
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie

Beleuchtung
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Beleuchtung

* Die Heatmap schlisselt die Belegungs- und
Bewegungsstrukturen auf.

* Die Eingrenzung kann auf individuelle Zeitraume
eingegrenzt werden.
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-;M -\v
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Gebaudesanierungsmalinahmen

= Zum Uberwiegenden Teil werden Gebaude als Mieter
genutzt

= Fokus auf Anlagentechnik
= Falls das Gebaude als Eigentimer genutzt wird sollten
Gebaudesanierungsmafl3inahmen gepruft werden
= Fokus auf Dammmalnahmen

= Fokus auf Heizsystem, Liftung, etc.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Gebaudesanierungsmalinahmen

= |n unseren Breiten muss ein gutes, ausgeglichenes
Gebaude sehr gut gedammt sein und unnatige
Warmeverluste vermeiden

= Es braucht einen optimalen Sonnenschutz

= Die Oberflachen sollten zum Heizen und Kuhlen bei
geringen Temperaturunterschieden verwendet werden

= Auch eine regenerative Energieversorgung und

= Die Verwendung regional nachwachsender Baustoffe
sind wichtig
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Effizienzpotentiale %@@
Warmeverluste Gebaudehille %@&%@%@g@
15 - 20% 3@%
Darauf muss ich achten: .
- Dammung der Gebaudehdlle 30 - 40%
Fenster

- Erneuerung der Fenster
(Warmeschutzverglasung)

- Einbau einer Liftungsanlage mit Warmertckgewinnung
- Klare Trennung von beheizten und unbeheizten Bereichen

- Schnelle selbstschlieRende Tiren und Tore
(Windfange im Eingangsbereich / Schnelllauftore im Hallenbereich)
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Gebaudesanierungsmalinahmen

= Einflussmdglichkeiten auf die Energiekosten sind zu Beginn einer Gebaudeplanung am grol3ten

100%—|
80 %
60 % -
40 % -

20 % <

Beeinflussungsgrad fur Investitions- und Betriebskosten

Aus- | Bauausflhrung | Nutzungsdauer [Zeit]

Bedarfs- | Vor- l Entwurfs-
schreibung

Planung Planung
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Heizsystem

= Faustregel:

= AuRerhalb der Offnungszeiten die Temperaturen moglichst gering
halten

= Temperaturbedulrfnisse des Personals kdnnen von den
Bedirfnissen der Kunden erheblich abweichen
= Beispiel:

= Im Winter tragen Kunden warme Kleidung und eine Temperatur
von 16°C ware in Ordnung. Aus arbeitsschutzrechtlichen
Grunden wird man jedoch auf 20 — 22°C aufheizen.

= Im Sommer steigt die Erkaltungsgefahr fir Kunden und
Personal wenn zu sehr heruntergekuhlt wird

= 1°C Absenkung = 6% Energieeinsparung
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie

Energiemanagement

DABBEL

Kiihler-Sollwerte Sonneneinstrahlung

Orientierung

relative Luftfeuchtigkeit

individuelle Raumsollwerte

AuBentemperatur

Anzahl der Menschen

Energieverbrauch

ZENTRALE
GEBAUDELEIT-
TECHNIK (GLT)

UNMOGLICH FUR
CO,-Werte EINEN MENSCHEN

Klimaanlage-Sollwerte

ml,, s

VOC (volatile organic compounds =
fllichtige organische Verbindungen)

Gebﬁudeisoﬁerung AetsessssessssssEsessnsnnnann

AHU-Sollwerte

Ein Gebaude erzeugt mehr als
22.000 Innen- und AuBBenraum-
variablen pro Minute

Heizungs-Sollwerte

Autor: Markus Hankammer
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Energiemanagement

ERGEBNISSE - NUR MIT EINEM SOFTWARE-UPDATE VON DABBEL

2 +350/° Einsparung HLkVerbrauch ( +1 o 1 00

und CO, Emissionen.

+50% proaktive Reduktion der Anomalien EntSChe'dungen pa Monat ohne

und Betriebsprobleme. menschliches Eingreifen, z. B.
Ventileinstellungen
1 Woche Implementierungsdauer. /
6.000 m2, GLT von Honeywell im Einsatz,
lauft seit Juni 2019. 4 N\ [ br.
% 39%
42% 0
Einsparung Einsparun
. +22°/0 Einsparung HLk-Verbrauch Kiihlenergie Heizeprnerg?e

und CO, Emissionen.

+50% proaktive Reduktion der Anomalien
und Betriebsprobleme.

2
0,13-0,25€/m
o Ersparnis pro Gebaude und
5.500 m2, GLT von Honeywell im Einsatz,
Lauft seit Januar 2020. Monat

1 Woche Implementierungsdauer.
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Effizienzpotentiale

Eing
Effizienz von Heizsystemen ﬁ%@&@@@@gw@
Zu 29

Darauf muss ich achten:

- Heizkessel prifen
(Uberdimensionierung, Hydraulischer Abgleich,
Austausch gegen moderne Kesseltechnik)

- Hocheffiziente Umwalzpumpen

- Effiziente Warmeubergabesysteme
(z.B. Deckenstrahlplatten statt Lufterhitzer)

Mittlere Oberflachentemperatur

behaglich | %

12 [—Kalt
| L1 1

10 |
2 14 16 18 20 22 24 26 28
Raumlufttemperatur [°C]

- Warmedammung von Rohren, Wartungsintervalle einhalten
- Abgas-Warmerickgewinnung
- Nachtabsenkung (Anpassung Temperatur an Betriebzeiten)
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Effizienzpotentiale

Effizienz von Heizsystemen

Warmeabgabe

Hydraulischer Abgleich

Rucklauf

Vorlauf

Warme

erteilun ”
J Warmeerzeugung

Regelung Pumpen
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Effizienzpotentiale

Effizienz von Heizungspumpen

Energieverbrauch [KWh/a] Kosten [€/a]

e !
15-30

@ Pumpe (neu) m
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Bereits Standard:
= Verglasung von Kihimobeln
= Austausch veralteter steckerfertiger Kiihimobel

= Einsatz energieeffizienter Kéalteanlagen
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Basics:

= Warmeeintrag ins Gebaude durch Verschattung vermeiden

= Effiziente Beleuchtung mit wenig Warmeabgabe, bzw. geringer
thermischer Last, verwenden
= Nutzung von effizienter adiabater Kuhlung prtfen

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

= Die warme Zuluft gibt dann Uber einen Warmedubertrager die
Warme an die kihle Abluft ab

=  Einsparung bis zu 80% maoglich
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Achten Sie zum Beispiel auf energieeffiziente
Kuhimaobel

Mrch diese Tiiren

P - sparen wir
~35"Prozent unserer
\0'/ Kiihlenergie!
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Einsparmdglichkeiten:
= Truhen vom Netz nehmen
= Temperaturen nicht unndétig unterschreiten
= Maximal verfluigbare FullrAume einhalten
= Standort im Markt

Strombedarf von Kiihimdbeln
= Beleuchtung

geschlossen

= RegelmalRige Wartung

= Verbundkihlmo6bel und Abwarmenutzung eE Bl SRl

Regale bis bis
3.567,- EUR/m?® 1.385,- EUR/m?

= Abdecken offener Kihimoébel

1.284,- EUR/m? 212,- EUR/m?
Truhen bis bis
6.303,- EUR/m? 357,- EUR/m?
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Einsparmdglichkeiten:

=  Truhen vom Netz nehmen

= Temperaturen nicht unnétig unterschreiten = Truhen vom Netz nehmen

= Maximal verfigbare Fullraume einhalten Fir die Kiihlung auBerhalb der Offnungszeiten kdnnen

= Standort im Markt Z’I@tschaltuhr?n E|.ngesetzt wernlien. sr:rldass dlenKuhltruhen
fur Waren, die nicht notwendigerweise gekihlt werden

= Beleuchtung missen, nach Ladenschluss automatisch abgeschaltet
werden.

= RegelmalRige Wartung
= Verbundkihlmoébel und Abwarmenutzung

= Abdecken offener Kihimoébel
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Einsparmdglichkeiten:

= Truhen vom Netz nehmen
_ _ _ —> Temperaturen nicht unnotig unterschreiten
= Temperaturen nicht unnétig unterschreiten

= Maximal verfiigbare Fillraume einhalten Fur Tiefkihlprodukte liegt die empfohlene Temperatur bei
_ -19 °C, fur Speiseeis bei -21 °C. Jedes Grad darunter lie-

= Standort im Markt fert keinen Mehrwert in Bezug auf Qualitat und Sicherheit.
= Beleuchtung Es g.I.Lt die Faustregel, dass sich f.ur]edes Grat?l Zu .nledrlg
gewahlter Temperatur der Energiebedarf um jeweils 4 %

= Regelmalige Wartung erhoht. Nicht immer liefert das fest installierte Thermo-

= Verbundkiihimébel und Abwarmenutzung meter genaue Zahlen, ein Nachmessen lohnt sich also.

= Abdecken offener Kihimoébel
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Einsparmdglichkeiten:

=  Truhen vom Netz nehmen

=> Maximal verfiigbare Fiillriume einhalten

= Temperaturen nicht unnétig unterschreiten

Ein GrofBteil der Warme gelangt iber die Raumluft in die

= Maximal verfugbare Fullraume einhalten
= Standort im Markt

Kihlmdbel. Luftschleier helfen dabei, den Temperatur-
austausch deutlich zu vermindern. Wird die maximale
Fiillhdhe einer Kiihltruhe (berschritten oder wird die Ware
iber den Rand des Kiihlregals hinaus gestapelt, kommt es

- Be|EUChtung zu einer Unterbrechung dieses Luftstroms. In Folge des-
. sen erhiht sich der Energieverbrauch und die Produkt-
= RegelmalRige Wartung qualitat leidet.

= Verbundkihlmoébel und Abwarmenutzung

= Abdecken offener Kihimoébel
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Einsparmdglichkeiten:
=  Truhen vom Netz nehmen

= Temperaturen nicht unnétig unterschreiten
> Standort im Markt

= Maximal verfluigbare FullrAume einhalten

Kithlgerdte in warmerer Umgebung kénnen bis zu 30 %

= Standort im Markt mehr Strom verbrauchen. Daher sollte darauf geachtet

werden, die Kihlmdbel in moglichst kiihlen Bereichen

- Beleuchtung fern von Sonneneinstrahlung und anderen Warmequellen

aufzustellen.

= RegelmalRige Wartung
= Verbundkihlmoébel und Abwarmenutzung

= Abdecken offener Kihimoébel
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Einsparmdglichkeiten:

=  Truhen vom Netz nehmen

= Temperaturen nicht unnétig unterschreiten > Beleuchtung

= Maximal verfligbare FillrAume einhalten Auch bei Kiihlmobeln sollte die Art der Beleuchtung be-
= Standort im Markt dacht werden. LED'S sind nicht nur im BeFrieh strr::msl.pa-

render sondern Uberzeugen auch durch eine wesentliche
= Beleuchtung geringere Warmeentwicklung und auf die Ware speziali-

sierte Farbabstimmung.

= RegelmalRige Wartung
= Verbundkihlmoébel und Abwarmenutzung

= Abdecken offener Kihimoébel
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Einsparmdglichkeiten:

= Truhen vom Netz nehmen
: s : —> RegelmaBige Wartun
= Temperaturen nicht unnétig unterschreiten ° J J
= Maximal verfluigbare FullrAume einhalten Eine intakte Funktionsweise ist fir einen energieeffizi-
: enten Betrieb essentiell. Daher sollte die bestimmungs-
* Standortim Mark gemale Funktionsbereitschaft der Kiihltruhen regelmaBig
L Beleuchtung Uberprift werden. Verschmutzungen konnen den Betrieb
storen. So kann bspw. eine starke Verschmutzung des Ver-
flissigers den Energiebedarf um 15 % erhohen.

= Regelmallige Wartung
= Verbundkihlmoébel und Abwarmenutzung

= Abdecken offener Kihimoébel
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

= Verbundkiihlmébel und Abwdrmenutzung

Die Installation steckerfertiger Kiihlmgbel ist im Vergleich
zu Verbundkihlmobeln mit zentraler Kalteerzeugung

= EInSparmOg“Chkelten: deutlich einfacher und bedarf keiner baulicher Verande-

rungen am Standort. Verbundkiithlmdbel bieten jedoch den

| Truhen vom Netz nehmen Vorteil, dass sich durch die Zentralkiihlung die Abwarme

nutzen lasst. Diese kann im Anschluss fir die Warmwas-
H g H seraufbereitung und die Gebdudebeheizung genutzt wer-

[
Tempera'tu ren nICht unnOtlg unterSChrelten den. Dadurch lasst sich der Wirkungsgrad der Anlage er-
heblich steigern und den Gesamtenergieverbrauch des

= Maximal verfligbare FillrAume einhalten Marktes um ein betrichtliches Maf reduzieren.

Jedes steckerfertige Kilhlmidbel hat eine warme Riicksei-
= Standort |m Markt te, woriiber die aus dem Kiihlraum entzogene Wirme ab-
gefiihrt wird und unkontrolliert in den Verkaufsraum ge-
langt. Im Sommer verursacht dieser Warmeinfall gegebe-

" Beleuc:htung nenfalls zusdtzlichen Energieverbrauch liber die Klimaan-

lage. Die Entscheidung zwischen den Varianten “stecker-

= Regdma&ge Wartu ng fertig” oder “zentrale Kilteanlage" bestimmen die Anfor-

derungen an die Grille der bendtigten Lagerflichen und
" - A die Flexibilitdt bei der Aufstellung im Verkaufsraum. Auch
[ |

Verb u nd ku h I mo bel un d Abwarm en Utzu n g wenn die zentral gekihlten Gerate letzten Endes immer
- . effizienter sind, so lasst sich das mobile Kihlmobel je

= AdeCken Oﬁ:ener KUhImObeI nach Saison im Laden flexibel umstellen.
Wahrend kleinere Lebensmittelladen meist nicht von den
Vorteilen einer zentralen Anlage profitieren kinnen, da sie
sich hier nicht amortisieren, setzen grofe Handelsketten
auf eine optimale Kombination zwischen beiden Lésungen.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Kéaltetechnik

=> Abdecken offener Kiihlmobel

Man stelle sich vor, die Kihlschranktiir zu Hause wiirde

: =l : . den ganzen Tag offen stehen. In vielen Supermarkten ist

[ ]
Elnsparmog“Chkelten das leider immer noch Realitat. Abdeckungen haben sich
. TrUhen vom Netz nehmen bei Tiefkiihlmdbeln schon erfolgreich durchgesetzt, fiir

Kihlregale hat diese Losung leider noch Seltenheitswert.
. T . Dabei lassen sich durch den Einbau von Glastiren bis zu

= Temperaturen nicht unndétig unterschreiten o . .
40 % der gesamten Energie einsparen. Die Investitions-
kosten sind vergleichsweise gering und eine schnelle
Amaortisation ist durch die hohe Einsparung gewahrleistet.

. Standort im I\/Ial’kt Verschiedene Studien haben gezeigt, dass Glasabde-

ckungen von Kihlmdbeln auch vom Kunden akzeptiert

= Maximal verfluigbare FullrAume einhalten

. Beleuchtung werden und sich nicht negativ auf das Kaufverhalten aus-
wirken. Im Falle einer Entscheidung gegen die Glastiirva-
. R Ima B Wart riante sollte zumindest der Einsatz von Nachtrollos in Er-
ege ma Ige ar ung wagung gezogen werden. Damit kann man den Energiebe-

darf aufierhalb der Ladenéffnungszeiten verringern.
Den Kaltlufteinfall in den Verkaufsraum durch offenste-

= Verbundkihlmoébel und Abwarmenutzung

.. .. hende Kihlmobel sollte man nicht unterschitzen. So
" Abdecken offener Kiihimobel kommt es z.B. hdufig vor, dass direkt oberhalb eines Kihl-
regals ein Klima-Deckengerat angeordnet ist [manchmal
ist es auch ein Tirluftschleier). Dieses Gerat versucht nun
die Raumlufttemperatur auf Sollwert zu halten. Hier hei-

zen und kihlen dann zwei Gerdte um die Wette.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
L Uftu n g SteCh n | k mm::;EIN Viutﬁ':;l:nli” iy 3010

DEUTSCHER Verkaufsstatten VDI 2082
. INGENIEURE (VDI-Luftungsregeln)
i
EE (VDI ventilation code of practice) e 3
. §§ é Die deutsche Viarsion dieser Richtfinie ist verbindiich. %}Tﬂmn::gm:ith%mm E.
= Basics: i :
= Neben Temperierung ist die Luftqualitat entscheidend ol s
‘ 1 Anwendungsbereich . . .. . ... ... _ .. 2 180pe. .. ... ... 2 §
= Permanente Frischluftzufuhr ist notwendig S e
El 4 AufgabenderLiftung . . . . ... ... .. _ 4 4 Ventilationtasks _ . . .. .. .......__. 4
. . . . .. - . § 4.1 Grundlagen . _ . . . oo 4 4.]Fundam.enlals................4
= Durch Einsatz einer Luftungsanlage mit Warmertckgewinnung H [T v TR S e SRR |
. . . 5 Anforderungen 1 5 Requirements. _ f|
kdnnen bis zu 70% der Warme aus der Abluft an die Zuluft ;Lﬂ.ﬁ'ﬁ%]::::’": j:":“"t"i”::n:m: :
Ubertragen werden | s e et |
= Dabei sollte die Liiftungsregelung an den CO2-Gehalt der Luft |
gekoppelt werden e I - e
= Turluftschleieranlagen verhindern das Vermischen verschiedener E%ﬂ?ﬁ‘,,?i;;;;;;;*”-‘333; i
Luftdriicke, welche durch das Temperaturgefalle zwischen e ] |
Innenraum und Aul3enluft entstehen I
= Jegr6lRer das AT, desto gr6Rer der Energieverlust i

Raumluftanforderungen, wie Temperaturen und
Luftgeschwindigkeiten in Abhdngigkeit der Raumnutzung und
Hinweise zum effizienten Betrieb von raumlufttechnischen Anlagen
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Liftungstechnik

Plattenwarmeiibertrager Kreislauf-Verbund-System

.

7

¢ o oot
dh

. L‘,’—_

Bildguelle: System HPWRG

Bildquelle: Klingenburg GmbH by HOWATHERM®; Copyright: @kaschikrev Bildquelle: Klingenburg GmbH

=> mittlere Effizienz geringe Effizienz mit konventionellen hohe Effizienz

- preiswert Systemen preiswert

=> begrenzt in der Gréfle hohere Effizienz mit Hochleistungs-KVS auch fir grofle Luftmengen verfiigbar
=> nur bedingt regelbar bei hoher Effizienz teurer gut regelbar

= erfordert 6rtliche Nahe von Fortluft unbegrenzt in der Grile erfordert értliche Nahe von Fortluft

und AuBenluft und AuBlenluft
Feuchtetibertragung ohne
Kondensation moglich

geringe Leckagen nicht auszuschlieBen

Fortluft und AuBenluft konnen
raumlich getrennt sein

gut regelbar

keine Schadstoffibertragung
keine Feuchteiibertragung moglich

D20 25 2B 20 7N 2 R 2
N I 2 2 2
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Laftungstechnik

= Basics:
= Umluft ist keine Warmertckgewinnung

= Umluft kann bei Luftheiz- oder Luftkiihlanlagen sinnvoll sein, um

groRere Lasten zu decken Ziel der Warmerickgewinnung:

= Im Komfortbereich bedeutet Umluftnutzung allerdings einen - Ubertragung von Wérme aus der Abluft an die Frischluft
zusatzlichen Transportaufwand ohne einen hygienischen - Kalteriickgewinnung im Sommer
Austausch der Luft - Ggf. Feuchteubertragung von Abluft an Frischluft

= Grundsatzlich ist es empfehlenswert den Umluftanteil durch eine
variable Volumenstromregelung tber eine Warmerickgewinnung
zu fuhren und die Temperatur bei Bedarf der Frischluft zuzufiihren
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Energiemanagement

= Einfahrung, bzw. Ausbau des Energiecontrollings

= |nstallation von Unterzahlern zur Aufschlisselung des
Energieverbrauchs

= ldentifizierung der Hauptverbraucher
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Energiemanagement

Projekt “Strategische Stromverbrauchsoptimierung im Einzelhandel”

7% Ausgangssituation

Die Nebenkostenabrechnung war der einzige Hinweis auf den Energieverbrauch, eine
wirklich Transparenz der Energieverbrauche lag nicht vor. So konnten auch keine
geeigneten Energieeinsparmallnahmen identifiziert werden. Lediglich der Austausch
der Beleuchtung hin zu LED wurde erkannt und sukzessive umgesetzt.

In den Shops schaltete der erste Mitarbeiter die 100% Beleuchtung ein, und der letzte
Mitarbeiter schaltete die 100% Beleuchtung wieder aus. Die Mitarbeiter sind ca. 1,5
Stunden vor und 1 Stunde nach der Geschaftséffnung im Shop.

Die Luftungs-/Klimaanlage wurden nicht ein-/ausgeschaltet. Hier wurde lediglich die
Temperatur entsprechend der Bedurfnisse eingestellt. Das bedeutete aber, dass die
Liftungsanlage unter Umstanden 24/7 in Betrieb war.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Energiemanagement

I”

Projekt “Strategische Stromverbrauchsoptimierung im Einzelhande

7% LOosung

EnergiData GmbH installiert fiir Bestseller Germany in den Stores das Energiemanagement-System MinEnergi 2.0. Mit
diesem Energiemanagement-System werden die Energieverbrauche (Gesamt, Beleuchtung, Liftung) in den einzelnen
Stores transparent und online dargestellt. Zusdtzlich wird mittels einer Steuerung der Energieverbrauch auf ein
Minimum reduziert, chne das Wohlbefinden der Kunden und Mitarbeiter zu beeintrachtigen. Die Steuerung schaltet
einzelne Energieverbraucher (Beleuchtung, Liiftung, Klimaanlage) aktiv an und ab, und stellt so dem jeweiligem Store
die Energie zur Verfligung, die der Store bendétigt. Hierbei werden die Bediirfnisse der Kunden und Shop-Mitarbeiter
berlcksichtigt.

Die FullService Dienstleistung von EnergiData erméglicht Besteller sich auf das Kerngeschaft, dem Verkauf von Mode,
zu konzentrieren, der Energieverbrauch wird von EnergiData kontrolliert und verbessert. Das FullService Konzept von
EnergiData beinhaltet verschiedene Dienstleistungen im Bereich Energiemanagement. So werden alle Installationen
von EnergiData durchgefiihrt. Nach der Installation werden die Mit-arbeiter im Store geschult. Die Mitarbeiter miissen
wissen, wie sie mit dem Energiemanagement-System in besonderen Situationen umzugehen haben. Im laufenden
Betrieb kontrolliert EnergiData den Energieverbrauch in den Stores in regelmdRigen Abstdnden, so dass
UnregelmaRigkeiten sofort identifiziert und beseitigt werden. Sollten zusatzliche EnergieeinsparmalRnahmen
identifiziert werden, informiert EnergiData die Verantwortlichen von Bestseller und spricht die weitere Vorgehensweise
ab.
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Energieeffizienz in Einzelhandel und Gastronomie
Energiemanagement

Projekt ”Strategische Stromverbrauchsoptimierung im Einzelhandel”

7% Ergebnis
I = N
Jahr [€]
m 57.691 € 54,31 % 0,11
m 23.471€ 27,47 % 0,35
_ 27.599 € 25,50 % 0,30
e 80
m 22972 € 35,92 % 0,17
58.546 € 59,91 % 0,07
m 37.656 € 51,64 % 0,14
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Effizienzpotentiale

Controlling

Darauf muss ich achten:

- Einbau gesonderter Zahler fir Hauptverbraucher
- Auswahl eines Energiebeauftragten

- Mitarbeiter sensibilisieren

- Energieberatung durchfiihren lassen

- Energiemanagement einflhren
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Effizienzpotentiale

Energiekennzahlen

- ermdoglichen eine Uberwachung und Vergleich der Energieverbrauche!

—> 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
[kWhi]

- die Gebaudeflache z.B. Verbrauch pro m2 [kWh/m?]

Folie 60 Energieeffizienz in Gastronomie und Einzelhandel Autor: Markus Hankammer




EnergieAgentur. NRW 1y
Effizienzpotentiale

Controlling - Energiemanagement

Bestandsaufnahme
L4
Energieerfassung
¥
Auswertung/Analyse
= Vergleich mit technischem Vergleich mit neuer Vergleich mit neuen
Q : : .
w £ Bestand Technologie Lieferkonditionen
Q
2o — | —
©
= Wirtschaftlichkeits-
_’§ = berechnung
5.9 ¥
s D
= ’g Ausfiihrung
S \4
Erfolgskontrolle
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Effizienzpotentiale

Energieeinsparpotentiale — Ubersichtstool der EA.NRW

Energieeffizienz in Unternehmen

Im industriellen und gewerblichen Bereich existieren
erhebliche wirtschaftiiche Energleeffizienzpotentiale,
deren ErschlieBung zur Kostenentiastung der Betriebe
beitragen kann. In nahezu jedem Betrieb lassen sich
— In Abhénglgkeit von Branche und GroBe — Einspar-
potentiale zwischen finf und 20 % finden, In 2u
vielen Unternehmen wird dieses Potential noch
verkannt und bleibt deshalb ungenutzt. Das hier
vorgestelite virtuelle Energieeffizienzunternehmen
mochte Thnen die Moglichkeiten der Energieein-
sparung anschaulich vermitteln,

Kontakt / Impressum
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Effizienzpotentiale
Energieeinsparpotentiale — Ubersichtstool der EA.NRW

Virtuell entdecken:
Energieeffizienz in Unternehmen

Nach wie vor sind in vielen industriellen und gewerblichen Betrieben viele

Moglichkeiten des Energiesparens unentdeckt. Die EnergieAgentur.NRW

maochte Sie mit diesem virtuellen , Energieeffizienzunternehmen” auf

Entdeckungsreise schicken: Klicken Sie auf die verschiedenen

Betriebsbereiche und Sie erfahren, wo welche Effizienz- Erneuerbare Energien Hallenheizung
potentiale verborgen sind. Denn diese zu erschlieBen,

kann zur erheblichen Kostenentlastung beitragen.

Unsere Erfahrung zeigt: in nahezu jedem Betrieb

lassen sich - in Abhangigkeit von Branche und GroRe - Beleuchtung Lager

zwischen funf und 20 % Energie einsparen.

Prozesskalte

Bautechnik

Blindleistungs-
kompensation

e Hallenliiftung Warmertick-
Energieeinkauf und gewinnung

Lastmanagement

Hallenheizung Fuhrparkmanagement

Elektrische Antriebe
Energiemanagement

Klimatisierung Beleuchtung Druckluft
Branchenen- Produktion

ergiekonzepte

i Contracting
Klimaschutz Wirmeverteilung

Nutzermotivation

Biirobeleuchtung

Wérmeerzeugung
Bautechnik

Bautechnik
Kraft-Warme-Kopplung Zur Startseite
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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

EUROPAISCHE UNION Ministerium fiir Wirtschaft, Innovation,

Investition in unsere Zukunft Digitalisierung und Energie

Europaischer Fonds des Landes Nordrhein-Westfalen

fur regionale Entwicklung )
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