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1 Online-Branchenleitfaden — Umwelttipps fur lhren Betrieb
Einfache Tipps mit groBer Wirkung

Um im betrieblichen Umweltschutz besser zu werden, bedarf es haufig nur kleiner
Veranderungen. Denn auch mit kleinen MalRnahmen erreicht man eine kontinuierli-
che Verbesserung und kann Ressourcen einsparen. Unsere Tipps helfen lhnen,
die Umweltleistung in lhrem Betrieb zu verbessern. Konkrete Beispiele zeigen
lhnen, wie Sie im Unternehmen Kosten sparen.

Informationen fiir einzelne Branchen

In den Modulen finden Betriebe aus den Branchen Backerei, Brauerei, Druckerei,
Einzelhandel, Fleischerei, Friseur, Gebaudereinigung, Hotellerie und Gastronomie,
Kfz-Werkstatt, Metallhandwerk, Mdller, Rohstoffgewinnung und Textilreinigung
nicht nur Tipps und Checklisten, sondern auch Links zu Praxishilfen, Publikationen
und Ansprechpartnern rund um den betrieblichen Umweltschutz. Betriebe aus an-
deren Branchen erhalten die Informationen im ,Unternehmen allgemein®.

Das Projekt wurde im Rahmen des Umweltpakts Bayern durchgefihrt und vom
Bayerischen Landesamt fur Umwelt unter Mitwirkung des Landes-Innungsverband
fir das bayerische Backerhandwerk erstellt.

Link: www.umweltpakt.bayern.de/werkzeuge/branchenleitfaeden
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2 Backerei

21 Thema Energie — Tipps und Erlauterungen

2.1.1 Energiesparen lohnt sich!

Das Backerhandwerk benétigt grofie Mengen an Energie. Die meiste Energie in einer Backerei wird in
der Regel fir die Backdfen und die Kihlung benétigt. Durchschnittlich werden 50 bis 70 % des gesamten
Energieverbrauchs zum Backen und 10 bis 20 % fiir die Kuhlanlagen verwendet. Durch den verstarkten
Einsatz von Teiglingen, die geklhlt oder gefroren werden missen, ist der Anteil der Kiihlung am Strom-
verbrauch steigend. Ein weiterer Trend ist die Filialisierung. Grof3backereien haben einen wachsenden
Marktanteil. Fur die Belieferung und den Betrieb der einzelnen Verkaufsgeschafte wird ebenfalls viel
Energie bendtigt.

Durch einen effizienten Umgang mit Energie kdnnen 10 bis 30 % des Verbrauchs eingespart werden.
Erfahrungsgeman sind kurzfristige MalRnahmen zur Energieeinsparung bei Backofen, Kalteanlagen und
der Warmwasserbereitung besonders effektiv.

2.1.2 Zeitgenaue Ofensteuerung
Tipp: Vermeiden Sie unnétige Warmhalte- und Leerlaufzeiten durch zeitgenaues Einschalten der
Backofen!

Beispiel: An einem Elektroetagenofen durchgefiihrte Verbrauchsmessungen zeigen, dass die Warmhal-
tezeit jahrlich um 250 Stunden verringert werden kann (circa 1 Stunde pro Tag). Das erfordert lediglich
ein zeitgenaues Ein- und Ausschalten des Ofens. Die eingesparten Kosten betragen circa 220 € pro Jahr
und Ofen.

Das Einhalten der Einschaltzeit ist allein durch eine Mitarbeiteranweisung mdéglich. Noch besser ist der
Einsatz einer Zeitschaltuhr, die als geringe Investition zuverlassig den Ofenbetrieb steuert.

2.1.3 Optimale Backflachenauslastung
Tipp: Passen Sie |lhre Backflache an den Bedarf an, um die Energieeffizienz der Backdfen zu erhéhen.

Bei halber Auslastung der Backflache steigt der Energieverbrauch bezogen auf die Produktion um circa
20 % und um uber 50 %, wenn der Ofen nur zu einem Viertel ausgelastet ist.

Beispiel: Wenn Sie einen von drei Ofen nach der Produktionsspitze abschalten und die verbleibenden
zwei Ofen besser auslasten, kénnen Sie mehr als 500 € pro Jahr sparen.

Seit einigen Jahren sind Backdfen in den Verkaufsladen nahezu unumganglich. Backéfen in der Zentrale
kénnen dadurch kleiner dimensioniert werden, da ein Teil des Backgutes erst im Laden gebacken wird.
Verfahrensanderungen zur Optimierung des Produktionsablaufs kénnen ebenfalls dazu fiihren, dass
Backeinrichtungen kleiner gewahlt werden kénnen. Damit sparen Sie Raum, Energie und Kosten bei Be-
schaffung und Unterhalt.

2.1.4 Gezielter Einsatz der Beschwadung
Tipp: Beschranken Sie die Schwadenabgabe auf das fiir das Backgut nétige Maf3.

Beispiel: Bei einem Jahresenergieverbrauch von 400.000 kWh und drei Ofen kénnen durch die Reduzie-
rung der Beschwadung Kosten von bis zu 700 € pro Jahr eingespart werden.

Die Schwadenerzeugung verbraucht 15 bis 30 % der gesamten Energie des Backprozesses. Auch die
regelmalige Entkalkung der Schwadenerzeuger flihrt zur Verbesserung der Energieeffizienz. Durch
Kalkablagerungen wird eine erhdhte Energiemenge bendtigt, um die erforderliche Schwadenmenge be-
reitzustellen. Auch die empfohlenen Reinigungsintervalle der Backofenhersteller sollten unbedingt einge-
halten werden.
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2.1.5 Kontinuierliches Backen — Schuss auf Schuss
Tipp: Energetisch optimal ist eine Produktionsreihenfolge mit sinkenden Backtemperaturen, damit der
Ofen nicht immer wieder aufgeheizt werden muss.

Achten Sie zur Vermeidung von Warmeverlusten auf ein kontinuierliches Backen — Schuss auf Schuss.
Die verbleibende Restwarme sollte bei entsprechender Produktionsplanung fir das Backen von Waren
mit niedrigem Temperaturbedarf verwendet werden.

2.1.6 Energieeffizientes Kiihlen und Gefrieren
Tipp: Kontrollieren Sie, ob Kihl- und Gefriertemperaturen optimal auf das Kihl-/Gefriergut eingestellt
sind.

Beispiel: Bei einer Temperaturanhebung von 1 Grad wird der Energieverbrauch um 4 % reduziert. Eine
Gefriertemperatur von -18 °C braucht rund 20 % weniger Energie, als eine Temperatur von -23 °C.

Achten Sie aulerdem darauf, die Kélteanlagen nicht in zu warmer Umgebung zu betreiben, denn sie
brauchen bei hdheren Umgebungstemperaturen mehr Energie. Verwenden Sie energieeffiziente Gerate
bzw. Anlagen.

2.1.7 Innovative Lichttechnik fur Kiihimobel und Kalteraume
Tipp: Verwenden Sie insbesondere in Kiihimébeln und Kalteraumen LEDs und sparen Sie doppelt.

Beleuchtung verursacht Warme und erhdht den Energieverbrauch! Setzen Sie, wo immer es moglich ist,
in Kiihimébeln und Kalterdumen LEDs ein. Die Lichtausbeute von modernen Leuchtstoffréhren und
LEDs ist in etwa vergleichbar. Jedoch werden LEDs bei Kélte noch effizienter und haben eine langere
Lebensdauer. Aulierdem geben sie weniger Warme ab, so dass nicht nachgekuihlt werden muss.

Uberpriifen Sie zudem, ob die eine oder andere Lampe moglicherweise abgeschaltet werden kann.
Denn energiesparende Beleuchtung ist gut, einfach mal das Licht auszuschalten ist noch besser.

2.1.8 Sparen durch Abwarmenutzung
Tipp: Nutzen Sie die Ofenwarme fir die Warmwasserbereitung oder Raumheizung.

Durch die hohen Prozesstemperaturen kommt den Backdfen im Bereich der Abgaswarmenutzung eine
grof3e Bedeutung zu. Die gréfiten ungenutzten Energien stecken in den Schwaden und im Abgas (bis zu
320 °C). Durch eine geeignete Nutzung von Abgaswarmetauschern und/oder Schwadenkondensatoren
Iasst sich die Abwarme fiir die Warmwasserbereitung und Raumheizung verwenden.

Die anfallende Warmemenge kann so grof3 sein, dass Sie im Winter neben lhrem Betrieb mdglicher-
weise sogar angrenzende Gebaude mit Heizenergie versorgen kénnen. Wie hoch lhr Potenzial ist, kon-
nen Sie mit unserem Abwarmerechner abschatzen. Sie finden den Abwarmerechner unter der Rubrik
Links.

2.1.9 Effizienter Einsatz von Liiftungsanlagen
Tipp: Lassen Sie Liftungs- und Druckluftanlagen nicht unnétig eingeschaltet.

Bei groReren Betrieben werden zur Verminderung der Mehlstaubbelastung Liftungsanlagen eingesetzt.
Aufgrund der langen Laufzeiten verursachen diese einen vergleichsweise hohen Stromverbrauch.

Beispiel: Eine 2,2 kW Luftungsanlage lauft taglich 12 Stunden. Durch Reduzierung der Laufzeit um circa
1,5 Stunden ergeben sich Einsparungen von ungefahr 110 € pro Jahr.

Achten Sie aufgrund der hohen Einschaltdauern bei Neu- und Ersatzanschaffungen besonders auf die
Energieeffizienz der Anlagen.
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2.1.10 RegelmaRige Information der Mitarbeitenden
Tipp: Informieren Sie lhre Mitarbeitenden Uber die Einsparungen, die das Ausschalten nicht bendtigter
Gerate oder der Einsatz von Zeitschaltuhren mit sich bringt.

Bringen Sie klare Anweisungen an Kuhl- und Elektrogeraten an, dass diese bei Nichtgebrauch auszu-
schalten sind und informieren Sie |Ihr Verkaufspersonal tUber die Einsparungen, die das Ausschalten
nicht bendtigter Elektrogerate mit sich bringen.

Beispiel: Jedes unnétige Watt Stand-by-Leistung kostet im Dauerbetrieb jahrlich etwa 2 €.

Durch Zwischengerate, wie beispielsweise Strom-Aus-Steckerleisten bei Elektrogeraten, werden Stand-
by-Verluste vermieden.

2.2 Thema Abfall - Tipps und Erlauterungen

2.21 Vermeiden geht vor verwerten

Abfall, der nicht anfallt, muss auch nicht entsorgt werden. Das ist sinnvoll, weil sich so Energie, Roh-
stoffe, Emissionen und Kosten einsparen lassen. Ganz ohne Abfalle kommt aber auch die Backerei nicht
aus, z. B. fallen Verpackungsabfalle aus Papier, Pappe und Kartonagen, Kunststoffen und Verbundma-
terialien und Abfélle aus der Produktion wie Speisedle bzw. -fette an. Lebensmittel, die geniel3bar sind,
sollten nicht als Abfall entsorgt werden missen.

2.2.2 Einfache MaBnahmen zur Abfallvermeidung
Tipp: Vermeiden Sie bei der Bewirtung Einweggeschirr und -besteck.

Bieten Sie Ihren Kunden den Kauf und die Nutzung wiederverwendbarer Coffee-to-go- oder Thermobe-
cher an. Gestatten Sie weiterhin, dass mit kundeneigenen Frischhalteboxen oder Taschen und Beuteln
eingekauft werden kann.

Prifen Sie zusammen mit Ihren Lieferanten, bei welchen Produkten eine Abgabe in Mehrwegbehaltern
und Mehrwegverpackungen mdglich ist. Regionale Erzeuger kdnnten diesbezuglich von Vorteil sein.

Portionsverpackungen fur Milch, Zucker, Senf, Ketchup etc. fir die Bewirtung kdnnen durch Spender zur
Selbstbedienung oder durch Portionen aus GroRpackungen ersetzt werden.

Ubrigens: Von Backereien und Filialen ausgegebene Verpackungen wie Papier-Tragetaschen und -tiiten
sind Verkaufs- bzw. Serviceverpackungen nach dem Verpackungsgesetz (VerpackG). Setzen Sie sich
zwecks Beteiligung mit einem der dualen Systeme in Verbindung oder klaren Sie mit dem/n Vorvertrei-
ber/n der Verpackungen, ob dies bereits erfolgt ist. Eine Registrierung bei der Stiftung Zentrale Stelle
Verpackungsregister kann dann ebenfalls notwendig sein (§§ 6 bis 8 VerpackG). Transportverpackungen
(Kartonagen, Paletten, Folien etc.) missen vom Lieferanten zuriickgenommen werden.

2.2.3 Optimierte Produktionsmengen
Tipp: Verringern Sie das Aufkommen von Retouren (Altbackwaren).

Optimieren Sie Ihre Produktionsmengen und reduzieren Sie so Retouren. Informieren Sie Ihre Kunden
Uber den Wert von handwerklich produzierten Lebensmitteln.

Beispiel: Kommt es trotz bester Planung zu Uberschiissen, dann sollten Sie liber eine Weitergabe fiir
soziale Zwecke oder den Verkauf zu einem verringerten Preis nachdenken, z. B. ab einer bestimmten
Uhrzeit.

Lebensmittel, die nicht mehr vermittelbar sind (z. B. auch als Futtermittel), missen entsorgt werden
(z. B. in Biogasanlagen). Siehe auch 2.2.7 zu Fachgerechte Entsorgung.

4 Bayerisches Landesamt fir Umwelt 2020



Backerei

2.2.4 Saubere Abfalltrennung
Tipp: Richten Sie dem Betriebsablauf angepasste Sammelstellen und Trennsysteme ein.

Gut sortiert heilt gut gespart! In umweltgerecht arbeitenden Backereien sollte der Anteil des Abfalls zur
Beseitigung (Restmiill) 5 % des Gesamtabfallvolumens nicht tiberschreiten.

Die Voraussetzung fiir eine nach der Gewerbeabfallverordnung (GewAbfV) geforderte, mdglichst hoch-
wertige Verwertung und somit fir eine in aller Regel kostengiinstige Entsorgung bildet eine dem Be-
triebsablauf angepasste, getrennte Erfassung der Wertstoffe. Hilfreich hierfur sind an Art und Menge der
Abfalle angepasste Behaltnisse, die jeweils dort aufgestellt sind, wo die Abfalle anfallen. Die Abfallbehal-
ter lassen sich durch Farben und/oder Beschriftungen voneinander unterscheiden.

Vor allem in Gro3backereien dirften mindestens acht getrennt anfallende Abfallfraktionen (AVV-Schlis-
sel nach Abfallverzeichnis-Verordnung) anfallen:

— Papier, Pappe und Karton (PPK; AVV-Nr. 20 01 01)

— Kunststoffe (AVV-Nr. 20 01 39)

— Metalle (AVV-Nr. 20 01 40)

— Glas (AVV-Nr. 20 01 02)

— Bioabfélle (AVV-Nr. 20 01 08)

—  Fir Verzehr oder Verarbeitung ungeeignete Stoffe (AVV-Nr. 02 06 01)
— Speisedle und -fette (AVV-Nr. 20 01 25)

PPK (mit Ausnahme von Hygienepapier), Kunststoffe, Metalle, Glas und Bioabfalle sind gewerbliche
Siedlungsabfalle, die neben Holz und Textilien in § 3 Abs. 1 GewAbfV aufgelistet sind. Diese Wertstoffe
sowie weitere, nicht in Kapitel 20 der Anlage zur Abfallverzeichnis-Verordnung aufgefuhrte Abfalle, die
nach Art, Zusammensetzung, Schadstoffgehalt und Reaktionsverhalten Abfallen aus privaten Haushal-
tungen vergleichbar sind, sind getrennt zu halten und der Vorbereitung zur Wiederverwendung oder dem
Recycling zuzufuhren. Von der Getrenntsammlungspflicht kann nur im Ausnahmefall (z. B. fehlender
Platz zur Aufstellung der Abfallbehalter oder sehr hohe Kosten) abgewichen werden. Abfallgemische
sind Vorbehandlungsanlagen zuzuflihren, um die Wertstoffe auszusortieren und einer Verwertung zuzu-
fihren. Eine hochwertige sonstige, z. B. energetische Verwertung ist wiederum nur ausnahmsweise
moglich, ndmlich wenn eine Vorbehandlung in einer Anlage nicht mdglich oder zumutbar ist.

Ubrigens: Aus der GewAbfV ergeben sich Dokumentationspflichten (§ 3 Abs. 3, § 4 Abs. 5), die fiir Er-
zeuger und Besitzer gewerblicher Siedlungsabfalle (z.B. Backerei) gelten. Die erstellte Dokumentation
ist dem Landratsamt oder der kreisfreien Stadt auf Verlangen vorzulegen. Naheres ist der GewAbfV und
der Vollzugshilfe zur Gewerbeabfallverordnung (LAGA Mitteilung 34) zu entnehmen.

Backereihandwerksbetriebe kdnnen, sofern es sich um eine vergleichbare Anfallstelle nach § 3 Abs. 11
VerpackG handelt, kommunale Sammelsysteme fur Verpackungsabfélle und Papier nutzen (gelbe
Tonne, gelber Sack, Altpapiertonne, Wertstoffhof). Méglicherweise sind Branchenlésungen fur Verpa-
ckungsabfalle aus Backereien zugelassen. Informieren Sie sich bei dem entsorgungspflichtigen Land-
kreis, der kreisfreien Stadt oder dem Zweckverband auch Uber die Nutzung einer Biotonne.

2.2.5 Durchdachte Abfalllogistik
Tipp: Passen Sie Behaltergrofte und Abholrhythmen den anfallenden Abfallmengen an.

Beispiel: Der Austausch eines 1.100 Liter fassenden Restmillcontainers gegen einen kleineren Behalter
mit 770 Liter Inhalt spart pro Jahr zwischen 250 und 500 €.
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2.2.6 RegelmaBige Information der Mitarbeitenden
Tipp: Informieren Sie vor allem in GroRbackereien alle Mitarbeitenden regelmafig zu Abfallvermeidung
und -entsorgung.

Betriebliche Arbeitsanweisungen helfen, die Mitarbeitenden tUber Méglichkeiten zur Vermeidung von Ab-
fallen und zur Entsorgung nicht vermeidbarer Abfélle zu informieren. Diese Anweisungen sollten alle Ab-
fallarten, die in Ihrem Betrieb anfallen, mit Trennvorgaben und Entsorgungswegen auflisten. Ferner kann
Uberlegt werden, ob sich nicht die Ernennung einer verantwortlichen Person fiir die Reduzierung von Ab-
fallen, die Abfalltrennung und deren ordnungsgemafe und schadlose Entsorgung bezahlt macht.

2.2.7 Fachgerechte Entsorgung
Tipp: Priifen Sie, ob in Inrem Unternehmen gefahrliche Abfalle anfallen.

Fir tierische Nebenprodukte gilt die europaische Verordnung Nr. 1069/2009. Deren Entsorgung richtet
sich nach der Zuordnung zu den Kategorien 1, 2 oder 3 und den Bestimmungen des Tierischen-Neben-
produkte-Beseitigungsgesetzes, der zugehoérigen Verordnung und der europaischen Verordnung Nr.
1069/2009. Fur Fragen zur zuldssigen Entsorgung von z. B. nicht verzehrfahigen Backwaren mit Wurst
ist die Kreisverwaltungsbehoérde (Landratsamt, kreisfreie Stadt) zustandig.

Abfalle werden als gefahrlich oder nicht geféhrlich eingestuft. Gefahrliche Abfalle bringen ein erhéhtes
Umweltgefahrdungspotenzial mit sich, werden in Backereien aber nur von untergeordneter Bedeutung
sein. Reste an Reinigungs- und Putzmitteln oder konzentrierten Chemikalien (z. B. feste Laugen) sind
gefahrlicher Abfall, welcher an GHS-Piktogrammen (GHS - Global harmonisiertes System zur Einstufung
gefahrlicher Stoffe) zu erkennen ist. Kleinere Backereien kdnnen unbrauchbare oder nicht mehr verwen-
dete Kleinmengen so gekennzeichneter Produkte eventuell Giber die Problemabfallsammlung des entsor-
gungspflichtigen Landkreises, der kreisfreien Stadt oder des Zweckverbands entsorgen. Sprechen Sie
mit der kommunalen Abfallberatung.

Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) regelt die Ricknahme und umweltvertragliche Ent-
sorgung von Elektro- und -elektronik-Altgeraten. Gewerbebetriebe kbnnen haushaltsibliche Altgerate
einschlieBlich LED-Lampen, Energiesparlampen und Leuchtstoffrohren kostenlos an den kommunalen
Sammelstellen (Wertstoffhofe) abgeben. Im Fall der Entsorgung anderer Elektrogerate (gewerbliche
Ruhrmaschinen etc.) wenden Sie sich an den Hersteller, an eine zertifizierte Erstbehandlungsanlage
oder ein Entsorgungsunternehmen, das das Gerat zu einer solchen Erstbehandlungsanlage bringt. ,Nor-
male“ Geratebatterien und Akkus kénnen Gber den Handel (Sammelkartons) oder den Wertstoffthof ent-
sorgt werden.

2.3 Thema Wasser — Tipps und Erlauterungen

2.3.1 Trinkwasser — ein kostbarer Rohstoff

Neben Mehl ist Wasser die wichtigste Zutat der meisten Backwaren. Dabei wird Wasser in unterschied-
lichsten Prozessen eingesetzt. 30 bis 40 % des Wassers wird flr die Teiganmischung und die Be-
schwadung beim Backvorgang verwendet. Mehr als 50 % werden fiir Gerate-, Anlagen-, Fahrzeug- und
Gebaudereinigung bendtigt. Das Teigwasser wird nicht in eine Kanalisation eingeleitet. Dadurch ent-
spricht die Abwassermenge nicht der an der Wasseruhr gemessenen Frischwassermenge. Abwasser
fallt vor allem bei Reinigungsarbeiten an.

2.3.2 Wassersparende Armaturen
Tipp: Verwenden Sie im Sanitarbereich wassersparende Armaturen.

Ganz ohne Komfortverlust und mit nur geringem Aufwand kdnnen an Waschbecken, Duschen oder WC-
Spillungen groRe Mengen Wasser eingespart werden. Installieren Sie hierfir Wasserspar-Armaturen wie
z. B. Durchflussbegrenzer, Schnellschluss- und Magnetventile, Druckknépfe, Spllstopp-Tasten oder
sensorgesteuerte Armaturen.
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Beispiel: Bei haufig frequentierten Handwaschbecken empfiehlt sich eine Durchflussbegrenzung auf 3,5
bis max. 6 Liter pro Minute. Der vorgeschraubte Luftsprudler fullt den Wasserstrahl mit Luft. Dadurch
wirkt dieser dick und angenehm weich. Gute Durchflussbegrenzer kosten rund 5 €. Achtung: Durchfluss-
begrenzer sind nicht geeignet fur Durchlauferhitzer und drucklose Speicher.

Bei Druckspulern und Selbstschlussarmaturen an Urinalen oder Waschtischen ist es zudem wichtig,
dass die richtige Laufzeit eingestellt ist. Eine Sekunde langere Laufzeit entspricht bis zu einem Liter
Trinkwasser. Messen Sie die Laufzeiten mit einer Stoppuhr, vergleichen Sie diese mit den Richtwerten
und korrigieren Sie diese, wenn notig.

2.3.3 Dichtes Leitungsnetz
Tipp: Splren Sie undichte Stellen im Leitungsnetz auf, indem Sie Ihren Wasserzahler Gberpriifen, wenn
alle Wasserverbraucher im Gebaude geschlossen sind.

Uberpriifen Sie lhren Wasserzahler, wenn in lhrem Geb&ude eigentlich kein Wasserverbrauch mehr
stattfindet. Zeigt der Zahler Ihnen nach z. B. flinf Minuten einen Wasserverbrauch von drei Liter an, wis-
sen Sie, dass irgendwo etwas tropft oder leckt. Dann lohnt es sich, das Gebaude genau zu kontrollieren.

Beispiel: Reparieren Sie tropfende Wasserhahne und tauschen Sie alte Dichtungen aus! Durch einen

undichten Wasserhahn, der pro Sekunde einen Tropfen Wasser verliert, ergibt sich ein Wasserverlust
von circa 0,75 Liter pro Stunde oder 500 Liter im Monat. Bei einem Rinnsal mit rund 200 ml pro Minute
schwillt der Verlust zu einem Bach von 290 Liter pro Tag oder tber 100 m?® im Jahr an.

2.3.4 Optimierte Reinigung
Tipp: Nutzen Sie zur Bodenreinigung Reinigungsmaschinen, die das Reinigungswasser im Kreislauf fuh-
ren.

Reinigungsautomaten zur Bodenreinigung fihren das Schmutzwasser meist ebenso im Kreislauf wie
Spllmaschinen fiir Backgerate oder Stikkenwaschanlagen. In der Regel wird zur Vorspullung Schmutz-
wasser und nur noch flr den eigentlichen Reinigungsprozess und das Nachspllen Frischwasser verwen-
det.

Beispiel: Eine Backerei, die pro Jahr circa 450 t Mehl verarbeitet, setzt zur Reinigung der FulRbdden in
Produktionshalle, Lager und Be- und Entladehalle einen Reinigungsautomaten ein. Der Wasserver-
brauch zu Reinigungszwecken wird dadurch um 15 % gesenkt. Das entspricht einer jahrlichen Einspa-
rung von 440 € fir Frischwasser und 780 € fir Abwasser - zusammen 1.220 €. Da auch der Zeitaufwand
fur die Bodenreinigung und damit die Personalkosten sowie der Reinigungsmittelverbrauch durch exakte
Dosierung erheblich gesenkt wurden, hat sich die Anschaffung der wassersparenden Reinigungsma-
schine bereits nach circa 2,5 Jahren amortisiert.

2.3.5 OrdnungsgemaBer Umgang und Lagerung wassergefahrdender Stoffe
Tipp: Stellen Sie den ordnungsgemafen Umgang und die Lagerung wassergefahrdender Stoffe sicher!

Wassergefahrdende Stoffe sind solche, die geeignet sind, die Beschaffenheit des Wassers (Grundwas-
ser oder Oberflachengewasser) nachteilig zu verandern. Zu dieser Kategorie gehdren viele der in Betrie-
ben gelagerten und eingesetzten flissigen, festen und gasférmigen Stoffe wie Reinigungs- und Desin-
fektionsmittel, Sauren, Laugen, organische Losemittel, Benzin und Heizdl. Regelungen ergeben sich un-
ter anderem nach der Verordnung Uber Anlagen zum Umgang mit wassergefédhrdenden Stoffen (AwSV).

2.3.6 Sinnvolle Wasserenthartung
Tipp: Durch Wasserenthartung lassen sich Waschmittel, Kalkreiniger und Heizkosten einsparen!
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Hartes Wasser fuhrt zu erh6htem Waschmittelverbrauch und zu Korrosionsproblemen in der Hausinstal-
lation. Die Funktionsfahigkeit von Geraten zur Warmwasserbereitung wird einschrankt und deren Ener-
giebedarf erhoht.

Mit verschiedenen Enthartungsverfahren fiir Hausanlagen, wie z. B. lonenaustausch, kénnen Sie Verkal-
kung vermeiden und zugleich Waschmittel, Kalkreiniger und Energiekosten einsparen. Dabei empfiehlt
sich die Verwendung von Geraten, die das Zeichen einer anerkannten Priifstelle (z. B. DIN/DVGW-,
DVGW- oder GS-Zeichen) tragen.

2.3.7 Geringe Schadstofffrachten
Tipp: Stellen Sie sicher, dass Schadstofffrachten weitgehend reduziert werden!

Die Abwasserbelastung kann durch technische MaRnahmen reduziert werden, die gréReren Backereien
in der Regel durch die Aufsichtsbehérden vorgeschrieben werden.

Zu den gangigen technischen MalRnahmen zahlen z. B.:

— Einbau einer DIN-Fettabscheideanlage bei fett- und 6lhaltigem Abwasser. Um Starkver-
schmutzerzuschlage zu vermeiden kann es bei groReren Unternehmen sinnvoll sein, zusatz-
lich eine weitere Abwasservorreinigung (z. B. durch biologische Systeme) im Betrieb vorzu-
nehmen.

— Sammeln und Entsorgen der Altfette (Brat-/Frittierfette) als Abfall.

2.3.8 Reduzierte Abwasserkosten
Tipp: Reduzieren Sie lhre Kosten flur die Abwasserentsorgung um den Anteil der Teigwassermenge!

In vielen Kommunen besteht die Moéglichkeit, die Abwassermenge um den Anteil der Teigwassermenge
zu reduzieren. In der Regel wird der Anteil rechnerisch bzw. nach gutachterlicher Einschatzung Gber ei-
nen auf die verarbeitete Menge der Getreideerzeugnisse bezogenen Erfahrungswert bestimmt. Dadurch
kénnen die Kosten fiir die Abwasserentsorgung reduziert werden. Auf der Basis eines im Auftrag des
Landes-Innungsverbands des bayerischen Backerhandwerks erstellten Gutachtens gewahren viele bay-
erische Gemeinden eine Abwasserfreimenge.

In grolReren Backereien kann die direkte Messung des zur Teiganmischung verwendeten Wassers mit
einer separaten Wasseruhr bei der Berechnung der Gebuihren fir die Abwasserabgabe erfolgen.

2.4 Thema Emissionen/Immissionen — Tipps und Erlauterungen

2.41 Emissionen und Immissionen
Fir Backereibetriebe bedeutet Immissionsschutz neben der Einhaltung der gesetzlichen Vorgaben zu Ab-
gasemissionen insbesondere die Vermeidung von folgenden Belastungen:

— Abwarme belastet insbesondere in den Sommermonaten.

— Staub kann Allergien und Atemwegsprobleme hervorrufen, insbesondere Feinstaube. Zudem
kann Staub bei Konzentrationen gréf3er als 60 g/(m? Atemluft) explosiv sein.

— Geruche kdnnen zu Belastigungen fuhren.

— Larm bzw. Gerausche fiihren besonders in ruhigen Wohn- oder Mischgebieten in den Nacht-
stunden zu Stérungen in der Nachbarschaft.

—  CO2-Emissionen durch Verbrennung fossiler Brennstoffe tragen zur Klimaerwarmung bei.
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Immissionsschutz beim Betrieb einer Backerei bedeutet eine Beschrankung der Emissionen von Geru-
chen, eine Reduzierung von Larm und Verringerung von Erschitterungen, die von den Anlagen und Ge-
raten der Backerei erzeugt werden.

2.4.2 Unangenehme Geriiche
Tipp: Durch einfach umzusetzende MaRnahmen lassen sich unangenehme Geriiche vermeiden.

Geriiche von verbrennendem Fett und sonstigen, in den Ofen abgelagerten oder auf den Backblechen
und Stikken haftenden Reststoffen sowie die Gertiche von Fettbackanlagen und Abfallsammelstellen
sind unangenehm — auch fiir die Nachbarn. Zur Vermeidung unangenehmer Geriiche kénnen

— organisatorische Maflnahmen, wie z. B.

o die regelmaRige, sorgfaltige Reinigung der Ofen, Backbleche und der Abfallbehalter
und

o derturnusgemale Austausch von Fett in Fettbackanlagen in geeigneten Zeitabstan-
den, sowie

— technische Mallnahmen, wie z. B. die
o Installation von Geruchsfiltern und
o Verwendung geschlossener Abfallbehalter

umgesetzt werden.

2.4.3 Reduzierte Mehlstaubbelastung
Tipp: Reduzieren Sie die Mehlstaubbelastung am Arbeitsplatz.

Mehlstaub und Backmittelstaub kénnen zur Sensibilisierung und zur Auslésung von allergisch bedingten
Atemwegserkrankungen fihren. Die Mehlstaubbelastung in Backereien lasst sich durch einfache Maf3-
nahmen reduzieren:

staubarme Streu-/Trennmehle oder spezielle Antihaft-Oberflachen verwenden
— fur ausreichende Bellftung sorgen
— staubarme Arbeitspraktiken anwenden (keine Handwurftechnik)

— staubarme Reinigungsverfahren anwenden (Feucht- und Nassreinigung statt Trockenreini-
gung, entstauben mit ex-geschiitztem Staubsauger statt mit Druckluft)

Damit Mehlstaub nicht in die Atemwege gelangt, sollte bei staubintensiven Tatigkeiten eine Atemschutz-
maske (filternde Halbmaske mind. der Schutzstufe P1 als Persdnliche Schutzausristung — PSA) getra-
gen werden.

2.4.4 RegelmiBige Brennerwartung
Tipp: Achten Sie auf eine regelmafige Brennerwartung und die sofortige Beseitigung von Stérungen.

Die regelmafige Brennerwartung und Reinigung der Zuluftkanale verbessern die Verbrennung und fih-
ren so zu einem geringeren Ol- oder Gasverbrauch und auch zu geringeren Emissionen.

Der sachgemale Betrieb von Holzbackdfen verhindert erhebliche Abgas- und Feinstaubemissionen, ins-
besondere in der Anheizphase. Bei nicht ausreichendem Kaminabzug, fehlerhafter Planung der Abgas-
fihrung oder Fehlbedienung (z. B. Zuluft eingeschrankt) kann es zu Belastungen der Atemluft innerhalb
geschlossener Rdume - z. B. im Verkaufsladen kommen.

Die Belastungen kdnnen vermieden werden durch
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— korrektes Anheizen des Holzofens

— dem Feuerungszustand entsprechendes Nachlegen von Holz

— ausreichenden Abgasabzug durch entsprechende Kamingestaltung

— ausreichende Luftzufuhr fir die Feuerstelle, mdglichst nicht aus der Raumluft

— ggf. einen Ventilator im Abgasabzug

vorsichtiges Entfernen der Asche

2.4.5 Nachtlicher Larmschutz
Tipp: Achten Sie darauf, dass die in der Wohnnachbarschaft geltenden Immissionsrichtwerte nicht tiber-
schritten werden.

Zum Schutz vor schadlichen Umwelteinwirkungen durch Anlagengerausche enthalt die ,Technische An-
leitung zum Schutz gegen Larm - TA Larm“ Immissionsrichtwerte.

Beispiel: Zur Nachtzeit (von 22 bis 6 Uhr) gilt fiir allgemeine Wohngebiete und Kleinsiedlungsgebiete ein
Immissionsrichtwert von 40 dB(A) fur die lauteste Nachtstunde, zur Tageszeit ein Immissionsrichtwert
von 55 dB(A).

Ein erheblicher Teil der Arbeiten bei Backereien fallt in die Nachtzeit. Hier ist eine Beurteilung nach TA
Larm wesentlich strenger als zur Tageszeit. So kdnnen insbesondere nachts (von 22 bis 6 Uhr) durch
den Lieferverkehr und Verladebetrieb Probleme bei im Einwirkungsbereich gelegenen Wohngebieten
auftreten.

2.4.6 Vorbeugender Explosionsschutz
Tipp: Halten Sie das Explosionsschutzdokument auf dem aktuellen Stand.

Nach § 6 Abs. 1 der Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV) hat der Arbeitgeber unabhangig von der
Zahl der Beschaftigten im Rahmen seiner Pflichten nach § 3 sicherzustellen, dass ein Dokument (Explo-
sionsschutzdokument) erstellt und auf dem aktuellen Stand gehalten wird.

Insbesondere wenn in Backereien eine Mihlenanlage betrieben wird, muss auf einen ausreichenden Ex-
plosionsschutz geachtet werden. Neben einer explosionsgeschitzten Elektroinstallation ist auf eine kon-
trollierte und ungehinderte Be- und Entluftung zu achten. Dies trifft auch auf Mehllager und Silordume zu.
Mehlstaubabsauganlagen miissen dem Stand der Technik auf dem Gebiet der Staubminderung, der Hy-
giene und der Sicherheit entsprechen.

Auch wenn Sie keine Mihle, sondern lediglich eine Siloanlage betreiben, miissen Sie in Anlehnung an
die Berufsgenossenschaftlichen Regeln fur Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit (BGR) unter ande-
rem folgendes beachten:

— Mehlsiloanlagen missen so betrieben werden, dass beim Befillvorgang méglichst kein Mehl-
staub austreten kann.

— Entweichende Foérderluft muss staubarm abgefiihrt werden.

— Die Wirksamkeit von Filtern in Filteranlagen muss durch rechtzeitiges Wechseln oder Reini-
gen gewahrleistet sein.

2.4.7 Gesetzlicher Inmissionsschutz
Tipp: Bitte beachten Sie, dass Sie bei Veranderungen |hrer Betriebsanlagen vorab die Aufsichtsbehor-
den informieren mussen.
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Der Immissionsschutz bezieht grundsétzlich alle technischen Anlagen, Fahrzeuge und Gerate mit ein.
Bei der Uberwachung von Anlagen wird der jeweilige Stand der Technik beriicksichtigt.

Kern des gesetzlichen Regelwerks sind das Bundes-Immissionsschutzgesetz (BImSchG) mit seinen Ver-
ordnungen (BImSchV), die ,Technische Anleitung zur Reinhaltung der Luft - TA Luft* und die ,Techni-
sche Anleitung zum Schutz gegen Larm - TA Larm*, in denen Emissionswerte (TA Luft) und Immissions-
richtwerte (TA Larm) festgelegt sind.

Die Larmbelastung am Arbeitsplatz unterliegt wie die Belastung durch Mehlstaub den arbeits-schutz-
rechtlichen Regelungen (Arbeitsschutzgesetz - ArbSchutzG), insbesondere der Arbeitsstattenverordnung
(ArbStattV), der Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV) und der Gefahrstoffverordnung (GefStoffV).

2.5 Thema Transport/Logistik — Tipps und Erlauterungen

2.5.1 Clever fahren und Sprit sparen!

Durch einfach umzusetzende MaRnahmen und geringfiigige Anderungen des Fahrverhaltens lassen sich
deutliche Auswirkungen auf den Kraftstoffverbrauch erzielen. So ist eine Kraftstoffersparnis zwischen 10
und 25 % moglich. Das bedeutet: Nahezu jede flnfte Tankfullung lasst sich einsparen!

2.5.2 Kluge Logistik
Tipp: Beladen Sie Fahrzeuge nicht unnétig und transportieren Sie nur die Waren von lhrer Zentrale zum
Ladengeschaft, die dort wirklich gebraucht werden.

Je schwerer die Last, die Sie transportieren, desto héher der Verbrauch. Jedes Gramm, das zusatzlich
gefahren wird, kostet Treibstoff! Und das auch noch doppelt — auf dem Weg zum Geschaft und als Riick-
lauf wieder in die Zentrale.

Beispiel: 100 kg Beladung ergeben einen Kraftstoffmehrverbrauch um ca. 0,1 Liter pro 100 km, bei
Stadtverkehr bis zu 0,3 Liter — je nach Fahrzeugtyp.

2.5.3 Vorausschauender Fahrstil
Tipp: Fahren Sie vorausschauend und gehen Sie friihzeitig vom Gas wenn Sie von weitem eine rote Am-
pel sehen.

Kuppeln Sie nicht aus, sondern nutzen Sie die Bremswirkung lhres Motors. Moderne Fahrzeuge sind mit
einer Schubabschaltung ausgestattet. Diese unterbricht die Treibstoffzufuhr und Sie verbrauchen keinen
Sprit.

Schalten Sie zudem friihzeitig in den nachsthdheren Gang und fahren Sie ohne gréRere Abbrems- und
Beschleunigungsvorgange durch den Stadtverkehr. Das Schalten in den nachsten Gang empfiehlt sich
bei circa 2000 Umdrehungen.

2.5.4 Konstantes Fahrverhalten
Tipp: Vermeiden Sie haufiges Bremsen und Beschleunigen und fahren Sie auf der Autobahn gleichma-
Rig zwischen 100 km/h und 130 km/h (wo erlaubt).

Das Fahren mit hoher Geschwindigkeit fihrt zu deutlich hherem Verbrauch. Insbesondere bei Ge-
schwindigkeiten Uber 100 km/h steigt der Kraftstoffverbrauch tberproportional zur Geschwindigkeit an.

Beispiel: Verbraucht ein Kleintransporter (Hubraum1197 cm?, Leistung105 PS (77 kW)) bei Tempo 100
nur 6 Liter pro 100 km, bendtigt er bei Tempo 160 schon bis zu 10 Liter pro 100 km. Fahren Sie deshalb
in konstanter, gemaRigter Geschwindigkeit zwischen 100 km/h und 130 km/h.
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2.5.5 Richtiger Reifen-Luftdruck
Tipp: Uberpriifen Sie regelméRig den Reifendruck und erhéhen diesen mindestens auf den angegebe-
nen Herstellerwert beziehungsweise passen ihn an den Beladungszustand an.

Der richtige Reifen-Luftdruck spielt eine groRe Rolle bei Sicherheit und Kraftstoffverbrauch. Zu geringer
Luftdruck erhéht den Rollwiderstand und damit den Spritverbrauch. Ein halbes Bar zu geringer Druck im
Reifen kann den Verbrauch um etwa 5 % erhohen.

Beispiel: 5 % weniger Kraftstoffverbrauch (Benzin) bringen eine Ersparnis von etwa 85 € und 140 kg we-
niger CO2-Emissionen pro Jahr.

Ubrigens haben Winterreifen einen bis zu 10 % héheren Kraftstoffverbrauch als Sommerreifen. Zudem
sind sie lauter und nutzen sich schneller ab, weshalb Sie lhre Winterreifen nur im Winter nutzen sollten.

2.5.6 Optimierte Routenplanung
Tipp: Uberpriifen Sie, ob die Anfahrtfrequenz der Filialen um eine Fahrt reduziert werden kann.

Insbesondere die Zahl der Transporte und die Auslastung der Transportmittel spielen eine gro3e Rolle,
wenn Kosten gesenkt und weniger CO2-Emissionen ausgestoflen werden sollen.

Beispiel: Die Transportwege einer Backereikette mit 130 Filialen sind fir 13 % der gesamten Energiekos-
ten verantwortlich. Durch Neuorganisation der Logistik konnten annahernd 30% Kraftstoff eingespart
werden. Unter anderem wurden gréRere Lkw eingesetzt und so der Filialenanfahrttakt von 3,5 auf 2,5
Fahrten pro Tag reduziert.

2.5.7 Spritsparendes Fahrtraining
Tipp: Lassen Sie Ihre Fahrerinnen und Fahrer ein Spritspar-Fahrtraining absolvieren.

Durch ein spritsparendes Fahrtraining lassen sich die Kraftstoffkosten in nahezu jedem Betrieb um 5 bis
10 % senken.

Beispiel: Halbtageskurse werden beispielsweise von Automobilclubs oder auch von einigen Autoherstel-
lern angeboten und kosten in der Regel um die 100 €.

2.5.8 Sparsame Neuanschaffung
Tipp: Achten Sie beim Kauf eines Neufahrzeugs nicht nur auf die Anschaffungskosten, sondern vor allem
auf die laufenden Betriebskosten und den Kraftstoff-Verbrauch.

Ein Transportfahrzeug muss seinen Nutzungszweck erflllen und wirtschaftlich sein. Wesentliches Krite-
rium fUr die Wirtschaftlichkeit sind die Betriebskosten. Sie umfassen neben dem Kaufpreis vor allem die
laufenden Kraftstoff-Kosten.

Seit Dezember 2011 gilt die Energieverbrauchskennzeichnungsverordnung (EnVKYV) fir Neufahrzeuge.
Die Einteilung aller Neufahrzeuge in CO2-Effizienzklassen informiert dartiber, wie effizient / umweltver-
traglich das jeweilige Fahrzeug ist.

2.5.9 Mobil mit dem Fahrrad
Tipp: Fahren Sie mit dem Fahrrad zur Arbeit oder — als Fern-Pendler — zur nachsten Bus- oder Bahnhal-
testelle.

Wer mit dem Fahrrad fahrt, bekommt Bewegung an der frischen Luft, spart einen groften Betrag an Be-
triebskosten und erspart sich die Parkplatzsuche.

Beispiel: Ein Mittelklasse-PKW verursacht Betriebskosten in Hohe von etwa 0,4 bis 0,55 € je gefahrenem
Kilometer. Die Betriebskosten eines Fahrrades sind dagegen verschwindend gering und als Treibstoff
nutzt man Uberschissige Kalorien.
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Die Nutzung von Fahrrédern insbesondere fur den Arbeitsweg kann mit vielfaltigen MalRnahmen und Ak-
tionen unterstitzt werden. Jahrlich findet z. B. der Wettbewerb ,Mit dem Rad zur Arbeit” statt.

2.6 Checklisten — Links

Checkliste Backerei Energie

Checkliste Backerei Abfall

Checkliste Backerei Wasser

Checkliste Backerei Emissionen Immissionen
Checkliste Backerei Transport Logistik

2.7 Praxishilfen — Links

1ZU: Mitarbeitertipps und Poster
1ZU: Relevante Vorschriften und Regeln zum Thema Abfall
1ZU: Relevante Vorschriften und Regeln zum Thema Larm

1ZU: Abwéarmerechner

UKPB: ,Wie werde ich zum umwelt- und klimabewussten Betrieb?®
StMUV: Abfallratgeber Bayern - Verpackungsfreier Einkauf
StMWi: Energie-Atlas Bayern

BGN: Betriebsanweisungen fur Gefahrstoffe

BMELV: Zu gut fUr die Tonne — Strategien gegen die Lebensmittelverschwendung

2.8 Publikationen — Links

LfU: Abwassereinleitungen aus Industrie und Gewerbe — PDF
LfU: Minderung 6ko- und klimaschadigender Abgase aus industriellen Anlagen durch rationelle Energie-

nutzung — GroRRbackerei — PDF

DGUV: Mehlstaub in Backbetrieben — PDF

DGUV: Verdffentlichungen im Sachgebiet Backbetriebe

Saarland - Ministerium fur Umwelt und Verbraucherschutz: Leitfaden Energieaudit im Handwerk — PDF
UBA: Sprit sparen und mobil sein — PDF

LAGA: Mitteilung 34 (Vollzugshinweise zur Gewerbeabfallverordnung) PDF

2.9 Ansprechpartner

2.9.1 Landes-Innungsverband fiir das bayerische Backerhandwerk
Maistralle 12

80337 Miinchen

Tel.: 089 5442130

Fax: 089 54421351

E-Mail: liv@baecker-bayern.de

Web: www.baecker-bayern.de

2.9.2 Infozentrum UmweltWirtschaft (IZU) des Bayerischen Landesamt fiir Umwelt
Blrgermeister-Ulrich-Stralle 160

86179 Augsburg

Tel.: 0821 90715509

Fax: 0821 90715760

E-Mail: izu@lfu.bayern.de

Web: www.umweltpakt.bayern.de/izu
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https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/Checkliste_Energie_Baeckerei.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/Checkliste_Abfall_Baeckerei_2014.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/Checkliste_Wasser_Baeckerei.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/Checkliste_Emissionen_Immissionen_Baeckerei.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/Checkliste_Transport_Logistik_Baeckerei.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/werkzeuge/mitarbeitertipps/
https://www.umweltpakt.bayern.de/abfall/recht/eu
https://www.umweltpakt.bayern.de/laerm/recht/eu
https://www.umweltpakt.bayern.de/abwaermerechner/einstieg.htm
https://www.umweltpakt.bayern.de/index.php
https://www.abfallratgeber.bayern.de/haushalte/abfallvermeidung/verpackungsfreier_einkauf/index.htm
https://www.energieatlas.bayern.de/unternehmen.html
https://bgn-branchenwissen.de/organisation-des-arbeitsschutzes/bgn-service-und-dienstleistungsangebote/betriebsanweisungen
https://www.zugutfuerdietonne.de/
https://www.lfu.bayern.de/wasser/merkblattsammlung/teil4_oberirdische_gewaesser/doc/nr_451.pdf
https://www.bestellen.bayern.de/application/applstarter?APPL=eshop&DIR=eshop&ACTIONxSETVAL(artdtl.htm,APGxNODENR:1325,AARTxNR:lfu_klima_00004,AARTxNODENR:11568,USERxBODYURL:artdtl.htm,KATALOG:StMUG,AKATxNAME:StMUG,ALLE:x)=X
https://www.bestellen.bayern.de/application/applstarter?APPL=eshop&DIR=eshop&ACTIONxSETVAL(artdtl.htm,APGxNODENR:1325,AARTxNR:lfu_klima_00004,AARTxNODENR:11568,USERxBODYURL:artdtl.htm,KATALOG:StMUG,AKATxNAME:StMUG,ALLE:x)=X
https://publikationen.dguv.de/dguv/pdf/10002/213-705.pdf
https://www.dguv.de/fb-nahrungsmittel/sachgebiete/backbetriebe/index.jsp
https://slidex.tips/download/leitfaden-energie-audit-im-handwerk
http://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/publikation/long/3705.pdf
https://www.laga-online.de/documents/m34_vollzugshinweise_gewabfv_endfassung_11022019_inh-red_aenderung_1554388381.pdf
mailto:liv@baecker-bayern.de
http://www.baecker-bayern.de/
mailto:izu@lfu.bayern.de
https://www.umweltpakt.bayern.de/izu/
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2.9.3 Geschaftsstelle Umweltpakt Bayern im Bayerischen Staatsministerium fir Umwelt und Ver-
braucherschutz

Rosenkavalierplatz 2

81925 Munchen

Tel.: 089 92142287

Fax: 089 92142471

E-Mail: umweltpakt.bayern@stmuv.bayern.de

Web: www.umweltpakt.bayern.de/umwelt klimapakt

Impressum:
Herausgeber: Bearbeitung:
Bayerisches Landesamt fur Umwelt (LfU) Infozentrum UmweltWirtschaft
Burgermeister-Ulrich-StralRe 160
86179 Augsburg Bildnachweis:
Lfu
Telefon: 0821 9071-0
Telefax: 0821 9071-5556 Stand:
E-Mail: poststelle@lfu.bayern.de August 2012
Internet: http://www.Ifu.bayern.de Aktualisiert Marz 2020
Postanschrift:
Bayerisches Landesamt fur Umwelt
86177 Augsburg

Diese Publikation wird kostenlos im Rahmen der Offentlichkeitsarbeit der Bayerischen Staatsregierung herausgegeben. Sie darf weder von den Parteien noch
von Wahlwerbern oder Wahlhelfern im Zeitraum von fiinf Monaten vor einer Wahl zum Zweck der Wahlwerbung verwendet werden. Dies gilt fur Landtags-, Bun-
destags-, Kommunal- und Europawahlen. Missbrauchlich ist wahrend dieser Zeit insbesondere die Verteilung auf Wahlveranstaltungen, an Informationsstéanden
der Parteien sowie das Einlegen, Aufdrucken und Aufkleben parteipolitischer Informationen oder Werbemittel. Untersagt ist gleichfalls die Weitergabe an Dritte
zum Zweck der Wahlwerbung. Auch ohne zeitlichen Bezug zu einer bevorstehenden Wahl darf die Publikation nicht in einer Weise verwendet werden, die als
Parteinahme der Staatsregierung zugunsten einzelner politischer Gruppen verstanden werden kénnte. Den Parteien ist es gestattet, die Publikation zur Unterrich-
tung ihrer eigenen Mitglieder zu verwenden. Bei publizistischer Verwertung — auch von Teilen — wird um Angabe der Quelle und Ubersendung eines Belegexemp-
lars gebeten.

Das Werk ist urheberrechtlich geschiitzt. Alle Rechte sind vorbehalten. Die Broschiire wird kostenlos abgegeben, jede entgeltliche Weitergabe ist untersagt.
Diese Broschire wurde mit groBer Sorgfalt zusammengestellt. Eine Gewahr fir die Richtigkeit und Vollstandigkeit kann dennoch nicht ibernommen werden.

Fur die Inhalte fremder Internetangebote sind wir nicht verantwortlich.

BAYERN | DIREKT ist Ihr direkter Draht zur Bayerischen Staatsregierung. Unter Tel. 089 122220 oder per E-Mail unter direkt@bayern.de
erhalten Sie Informationsmaterial und Broschiiren, Auskunft zu aktuellen Themen und Internetquellen sowie Hinweise zu Behdrden, zustandigen
Stellen und Ansprechpartnern bei der Bayerischen Staatsregierung.

14 Bayerisches Landesamt fir Umwelt 2020


mailto:umweltpakt.bayern@stmuv.bayern.de
https://www.umweltpakt.bayern.de/umwelt_klimapakt/
http://www.lfu.bayern.de/
mailto:direkt@bayern.de

	1 Online-Branchenleitfäden – Umwelttipps für Ihren Betrieb
	2 Bäckerei
	2.1 Thema Energie – Tipps und Erläuterungen
	2.2 Thema Abfall – Tipps und Erläuterungen
	2.3 Thema Wasser – Tipps und Erläuterungen
	2.4 Thema Emissionen/Immissionen – Tipps und Erläuterungen
	2.5 Thema Transport/Logistik – Tipps und Erläuterungen
	2.6 Checklisten – Links
	2.7 Praxishilfen – Links
	2.8 Publikationen – Links
	2.9 Ansprechpartner


