
Prenez votre
"energie" en main!

Voici quelques mesures simples qui vous aideront, vous et vos
collaborateurs, à prendre en main votre consommation d'énergie

et les coûts de votre exploitation

1. Evitez la cuisson en période de plein tarif!
Vos frais d'exploitation diminueront ainsi sensiblement.

2. Arrêtez les appareils que vous n'utilisez pas!
Vous évitez ainsi des frais inutiles à votre exploitation.

3. Contrôlez les températures!
Surveillez les températures des chambres froides et de l'eau chaude.

4. Remplir les armoires frigorifiques d'une manière
dense, pas de surcharge!
Si vous mettez en marche l'évaporateur, la temperature remonte.

5. Nettoyez et entretenez régulièrement les machines!
Vous économisez ainsi de l'argent et les pannes sont plus rares.

6. Contrôlez les compteurs d'eau et d'énergie!
Une comptabilité de l'énergie permet le contrôle de l'exploitation.

Pour d'autres informations, lisez la brochure "Utilisation rationelle de l'énergie dans les boulangeries" de l'Office central fédéral
des imprimés et du matériel OCFIM, 3000 Bern, No. de commmande 724.397.13.07 f (Envoi gratuit aux membres de l'association)
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