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Nationales Vorwort 

Dieses Dokument (prEN 16754:2014) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 44 „Gewerbliche und 
professionelle Kältevorrichtungen und –anlagen, Leistung und Energieverbrauch“ erarbeitet, dessen 
Sekretariat von UNI (Italien) gehalten wird. 

Für die deutsche Mitarbeit ist der Arbeitsausschuss NA 044-00-01 AA „Sicherheit und Umweltschutz" im 
Normenausschuss Kältetechnik (FNKä) verantwortlich. 
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Vorwort 

Dieses Dokument (prEN 16754:2014) wurde vom Technischen Komitee CEN/TC 44 „Gewerbliche und 
professionelle Kältevorrichtungen und – anlagen, Leistung und Energieverbrauch“ erarbeitet, dessen 
Sekretariat vom UNI gehalten wird. 

Dieses Dokument ist derzeit zur CEN-Umfrage vorgelegt. 

Dieses Dokument wurde unter einem Mandat erarbeitet, das die Europäische Kommission und die 
Europäische Freihandelszone dem CEN erteilt haben, und unterstützt grundlegende Anforderungen der 
EU-Richtlinien. 

Zum Zusammenhang mit EU-Richtlinien siehe informativen Anhang ZA der Bestandteil dieses Dokuments ist. 
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