Kampagne effiziente Kalte

KUhl- und TiefkUhlraume

7/ Energlespar-Tipps

Mit folgenden 7 Massnahmen kénnen wir den Kalteverbrauch und unsere
Energiekosten splrbar senken. Helfen Sie mit!

1. TUren schliessen, Licht aus

Offnen Sie Turen nur kurz und blockieren Sie diese nie mit
einem Keil — auch nicht beim Beladen des Kuhlraums. Gute
Ordnung und eine logische Organisation im Raum verkirzen
Ihre Aufenthaltszeit im Kihl- und Gefrierraum.

Loéschen Sie nach dem Verlassen des Kithlraums immer das
Licht.

2. Stapelhdhen einhalten

Organisieren Sie den Kihlraum so, dass die Kaltluft unge-
hindert zirkulieren kann und auch die Ware ausreichend
gekUhlt wird, die in den Ecken und oben liegt.

Halten Sie die Stapelgrenzen und eine gute Ordnung im

KUhlraum ein.

3. Keine warme Ware einlagern 6. Korrekte Temperaturen

Lassen Sie warme Guter vor dem Einlagern auf Raumtem- Stellen Sie die Temperatur korrekt ein, abhdngig von der
peratur abkihlen. Warme Guter kénnen die Kihltemperatur Ware, die Sie einsortieren. Richtwerte zu den optimalen

im Kuhl- oder Gefriergerat lokal empfindlich stéren. Temperaturen fur Lagerung und Verkauf finden Sie auf der
Und sie erhdhen unnétig den Energieverbrauch und die Rickseite.

Energiekosten.

7. Mangel melden
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4. Leere Tiefklhlraume: -5 °C Melden Sie dem Verantwortlichen fur die Kalteanlage
Falls der Tiefkihlraum oder die Tiefkiihlzelle leer steht, Méngel: defekte Tur-Dichtungen, defekte Schliessmecha-
erhohen Sie die Temperatur auf =5 °C (siehe auch Ruckseite). nismen an der Tire, Vereisungen an den Wanden und am

Verdampfer (Kthler), Vereisungen am Boden (Sicherheit)

5. Leere Kiihlraume: ausschalten und ungewohnte oder laute Gerausche des Ventilators.

Falls der Kihlraum leer steht, schalten Sie diesen aus.
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Erganzende Erklarungen zu den Tipps

Offene TUren

Durch offene Turen gelangt warme und feuchte Luft in

den Kuhlraum. Bei Tiefkthlrdumen kondensiert diese Luft
und es bildet sich Eis. Eisbildung an Wanden und am Boden
ist daher ein Hinweis, dass die Tur zu haufig offen steht.

Bild: Vereisungen an Decke und Wand

TiefkGhlraume nie ganz ausschalten!

Schalten Sie bei Tiefkthlraumen die Kalteanlage nie ganz aus.

Gefrorenes Wasser in der Hiille des Raums kann auftauen und sich
im Boden ansammeln. Beim Wiedereinschalten gefriert das Wasser
erneut. Es besteht das Risiko, dass sich der Boden dadurch hebt und

die Statik Schaden nimmt.

Mit einer Temperaturerh6hung bei ungenutzten Tiefkthlraumen
von =18 °C auf -5 °C sparen Sie rund 35% Energie.

Zg:\- Sicherheit fur die Mitarbeitenden

Kdhlrdume unter null Grad mussen jederzeit
von innen und von aussen gedffnet werden
kdnnen. Raume mit mehr als 10 m* Raum-
inhalt (d.h. 2 m Lange x 2,5 m Tiefe x 2 m Hohe)
missen Uber einen Alarm- und einen Licht-
schalter im Innern verfligen. quelle: en 378-1 (2008)

Beleuchtung im Kdhlraum

Schalten Sie das Licht im Kihlraum sofort nach Verlassen

aus. Besprechen Sie mit dem Kalteverantwortlichen, ob es

sinnvoll ist, einen Prasenzmelder nachzuristen. Dieses

Gerat schaltet das Licht automatisch ein und aus.

Heute werden in Kihl- und TiefkUhlrdumen idealerweise

LED-Lampen oder Fluoreszenzlampen eingesetzt. Der

Vorteil der LED-Technologie: Sie liefert sofort volle Licht-

leistung und hat eine geringe Warmeabstrahlung.

Temperaturen korrekt einstellen

Produkte und Guter, die tiefer als erforderlich gekuhlt werden,

erhdhen unnotig den Energiebedarf und die Betriebskosten.

Stellen Sie die Temperatur so hoch wie moglich und so tief

wie notwendig ein. Fur verschiedene Lebensmittel schreibt die

Lebensmittelverordnung die Temperaturen vor.

TiefkUhltruhen und -schrédnke sollten in der Regel auf —18 °C
gekUhlt werden. Eine Unterkhlung auf =24 °C benétigt rund 20%

mehr Energie.

Richtwerte fiir die Temperaturen Lagerung Verkauf
Milch-/Rahmprodukte, Kése 3-5°C 3-5°C
Eier ungekuhlt ungekuhlt
Kichenfertiges Gemuse, Mischsalat 3-5°C 3-5°C
Fisch, Krebstiere, Weichtiere 0-2°C 0-2°C
Fleisch 0-2°C 3-5°C
Patisserie, Frischback-Artikel 3-5°C 3-5°C
TiefkUhlprodukte -18°C -18°C
Speiseeis -22°C/-25°C -20°C/-22°C
Fruchte, Gemuse 8-13°C -
Schnittblumen 6-10 °C -
Pflanzen 13-15°C -

Pro Grad tiefere Temperatur erhéhen sich die

Energiekosten um 3%!

Mehr Informationen zum Thema Energiesparen bei Kalteanlagen finden Sie unter www.effizientekaelte.ch
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