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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, Mller, 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 Fleischerverbandes Bay-
ern erstellt.

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

21 Thema Energie — Tipps und Erlauterungen

2.1.1 Energiesparen lohnt sich!

Durch die effiziente Nutzung von Energie kdnnen nicht nur CO2-Emissionen vermieden, sondern auch
Betriebskosten gesenkt werden. Auch in fleischverarbeitenden Betrieben ist dieses Einsparpotenzial von
Interesse.

Mehr als die Halfte der Energie bendtigt ein derartiges Unternehmen fir die sogenannte Prozesswarme
(z. B. Wurstkessel, Kochschranke) und Prozesskalte (Kalteanlagen). Rund 25 % entfallen auf die Erzeu-
gung von Raumwarme und Warmwasser. Der restliche Energiebedarf wird von Maschinen mit Elektroan-
trieben, Licht und anderen elektrischen Verbrauchern verursacht. Nutzen Sie die Chance — steigern Sie
die Energieeffizienz und erhéhen Sie die Wirtschaftlichkeit lhres Betriebs.

2.1.2 Kluges Energiecontrolling und Lastmanagement
Tipp: Entlarven Sie die Energiefresser in Ihrem Unternehmen.

Die Kenntnis dariiber, wo und wie viel Energie im Unternehmen verbraucht wird, ist Grundvoraussetzung
fur effiziente EnergiesparmalRnahmen. Durch die Aufzeichnung des tatsachlichen Verbrauchs lassen
sich wichtige Kennzahlen fur die Planung und Kontrolle des Energiebedarfs ermitteln. Diese Kenntnisse
Uber den eigenen Lastgang im Tages-, Wochen- oder Monatsvergleich helfen Unregelmafigkeiten zu
erkennen und teure Lastspitzen zu vermeiden.

Beispiel: Da MaRnahmen zur Reduktion von Lastspitzen erhebliche Einsparungen versprechen, lohnen
Investitionen in Lastwachter bzw. Lastbegrenzungsanlagen. Abhangig von der gemessenen Leistungs-
aufnahme bzw. voreingestellten Parametern verhindern oder erlauben diese das Einschalten von Strom-
verbrauchern.

Kleine und mittlere Unternehmen profitieren von der Richtlinie VDI 4801. Die Richtlinie ist ein vereinfach-
tes Instrument zur Verbesserung der Ressourceneffizienz von Produkten.

Neben dem betrieblichen Spitzenlastmanagement kdnnen Lastverschiebepotenziale auch auRerhalb des
Unternehmens eingesetzt werden. Bei einem héheren Anteil der Einspeisung durch erneuerbare Ener-
gien ist es notwendig das Energiesystem zu flexibilisieren. Das Lastmanagement, als bedarfsgerechtes
Zu- und Abschalten von Verbrauchern, trédgt dazu bei. Unternehmen kénnen so einen Beitrag zum Gelin-
gen der Energiewende leisten und darlber hinaus zusatzliche Wertschopfung generieren.

2.1.3 Energiesparendes Kochen und Garen
Tipp: Deckel und Turen von Kochschranken und Garkammern sollten nur kurz gedffnet werden, damit
die Warme nicht unkontrolliert entweichen kann.

Kochen und Garen sind energieintensive Arbeitsschritte in Metzgereien. Halten Sie Deckel und Turen
von Koch- und Gargeraten solange wie moglich geschlossen und priifen Sie, ob die Kochtemperatur ge-
senkt werden kann.

Beispiel: Wenn ein Lebensmittel aus dem Kihlschrank von 5 °C in Wasser auf 100 °C erwarmt wird, sind
hierfur pro Liter Wasser ca. 0,11 kWh erforderlich. Bei offenem Topf und weiteren Warmeverlusten (Auf-
heizverluste, Abstrahlungsverluste) ist es oft das Zehnfache.

Achten Sie bei der Neuanschaffung von Kochkesseln und -kammern oder Kombigeraten auf eine gute
Dammung und Temperaturregelung der Gerate.

2.1.4 Innovative Lichttechnik fir Kithimobel
Tipp: Verwenden Sie in Kiihimébeln und Kalterdumen LEDs und sparen Sie doppelt.
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Ein Teil des Energieverbrauchs fir die Beleuchtung wird in Warme umgewandelt. Dies erhdht den Ener-
gieverbrauch. Setzen Sie, wo immer es mdglich ist, in Kihimdbeln und Kalterdumen LEDs ein. LEDs ar-
beiten bei Kalte noch effizienter. Auch die Lebensdauer der LEDs wird erhéht. AuBerdem geben sie im
Vergleich zu herkdmmlichen Glihbirnen weniger Warme ab, so dass nicht nachgekiihlt werden muss.
Kompaktleuchtstofflampen hingegen erreichen bei Kélte nicht ihre volle Helligkeit. Auch die Lebensdauer
ist bei kalter Umgebung verkurzt.

Uberpriifen Sie zudem, ob die eine oder andere Lampe moglicherweise abgeschaltet werden kann.
Denn energiesparende Beleuchtung ist gut, nicht bendtigtes Licht komplett auszuschalten ist noch sinn-
voller.

2.1.5 Geschlossene Kiihimébel
Tipp: Achten Sie darauf, dass Kihlregale mit Glasschiebetiiren bzw. Kihltresen auRerhalb der Ge-
schaftszeiten mit Abdeckungen ausgestattet sind.

Kuhlgerate sind grof3e Energieverbraucher in Metzgereien. Offene Kiihiregale sollten in der verkaufs-
freien Zeit abgedeckt werden. Dies kann beispielsweise durch eine Nachriistung von Glas- und Kunst-
stoffdeckeln, durch Rollos oder durch das Abdecken mit spezieller Folie geschehen. So kann enorm viel
Energie eingespart werden.

Beispiel: Durch eine Kuhltresenabdeckung mit Folie reduziert sich der Energieverbrauch um bis zu 20 %.
Die Investitionskosten pro laufenden Meter liegen bei rund 120 Euro. Bei einem angenommenen Ener-
gieverbrauch von 2000 kWh/Jahr und Ifd. Meter lassen sich Energiekosten von rund 50 Euro je Ifd. Meter
und Jahr einsparen.

Werden bei Kiihimdbeln Glas- oder Kunststoffdeckel nachgeristet, verringert sich der Energiebedarf fiir
die Kiihlung um bis zu 50 %.

2.1.6 Energieeffizientes Kiihlen und Gefrieren
Tipp: Uberpriifen Sie regelméRig, ob Kiihl- und Gefriertemperaturen optimal auf den entsprechenden In-
halt eingestellt sind.

Die Kuhltemperatur sollte immer so niedrig wie nétig und so hoch wie méglich eingestellt werden.

Beispiel: Bei einer Temperaturanhebung von 1°C wird der Energieverbrauch um 4 % reduziert. Eine Ge-
friertemperatur 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 diese
brauchen bei héheren Umgebungstemperaturen mehr Energie. Verwenden Sie energieeffiziente Gerate.

2.1.7 Intelligente Warmeriickgewinnung
Tipp: Nutzen Sie anfallende Abwarme der Kalteanlagen tber Warmeibertrager, auch ,Warmetauscher*,
fur die Warmwasserbereitung.

Bis zu einem Drittel des gesamten Energiebedarfs in einer Metzgerei wird fir das Kihlen und Gefrieren
aufgewendet. FUr den Produktionsprozess sowie fir Reinigungszwecke wird eine grolRe Menge an
Warmwasser bendétigt. Daher stellt die Nutzung von Abwarme aus den Kalteaggregaten fiir die Warm-
wassererzeugung ein immenses Energieeinsparpotenzial dar.

Beispiel: Durch die Nutzung der Abwarme aus den Kalteanlagen (Leistungsaufnahme von 10 kW) kon-
nen bei 3.900 Betriebsstunden pro Jahr etwa 35.000 kWh fur die Warmwasserbereitung gewonnen wer-
den. Die Einsparungen liegen bei 1.000 bis 2.000 Euro pro Jahr, je nachdem, wie das Warmwasser vor-
her erzeugt wurde (Strom oder Heizdl). Die Investitionskosten in Hohe von rund 8.000 Euro amortisieren
sich so in vier bis acht Jahren.
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2.1.8 RegelmaBige Information der Mitarbeitenden
Tipp: Informieren Sie lhre Mitarbeitenden tber den Energieverbrauch und die Einsparungen, die durch
einfache Mallnahmen erreicht werden kénnen.

Im Bereich der Kalteanlagen kdnnen schon mit einfachen Maflinahmen im Bereich des Nutzerverhaltens
bis zu 10 % Energie eingespart werden. Voraussetzung ist eine regelmafige Information tber den ge-
nauen Energieverbrauch und die Moglichkeit fir Mitarbeitende selbst Verbesserungen vorschlagen zu
koénnen.

Beispiel: Informieren Sie Ihre Mitarbeitenden dariber, die Offnungszeiten der Kiihirdume so kurz wie
mdglich zu halten. Tragen Sie mit auffallenden Schildern und entsprechenden Hinweisen dazu bei, dass
Anderungen dauerhaft umgesetzt werden.

2.2 Thema Abfall — Tipps und Erlauterungen

2.2.1 Entsorgung tierischer Nebenprodukte
Tipp: Achten Sie auf eine liickenlose Dokumentation bei der Entsorgung tierischer Nebenprodukte.

Tierische Nebenprodukte, die nicht fir den menschlichen Verzehr geeignet sind, fallen unter die Hygie-
neverordnung fur tierische Nebenprodukte (EG-Verordnung Nr. 1069/2009, Durchfiihrungsverordnung
Nr. 142/2011). Danach werden tierische Nebenprodukte je nach Risiko- oder Gefahrdungspotenzial in
drei Kategorien unterteilt. Flr das Material jeder Kategorie sind bestimmte Verarbeitungs- bzw. Entsor-
gungsmdglichkeiten festgelegt. National gelten das Tierische Nebenprodukte-Beseitigungsgesetz und
die -verordnung. Nach dem Gesetz gelten Uberlassungspflichten. Auch aus lebensmittelrechtlichen Vor-
schriften wie der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 resultieren Anforderungen an den Umgang mit Abfallen.

— Zu den tierischen Nebenprodukten der Kategorie 1 zahlen z. B. seuchenhygienisch bedenkli-
che Teile von Rindern und Mischabfalle, die Kategorie 1-Material enthalten.

— Als Kategorie 2-Material werden z. B. Magen- und Darminhalt oder Mischabfélle, die neben
Material der Kategorie 2 auch solches der Kategorie 3 enthalten, eingestuft.

— Kategorie 3 beinhaltet z. B. genusstaugliche, aber nicht verwendete Teile oder genuss-un-
taugliche Teile von Schlachttieren, wie nicht genutzte Innereien, Hérner oder Schweinebor-
sten.

Um Verwechslungen mit Lebensmitteln zu vermeiden und die Warenfliisse im Unternehmen transparent
zu halten, miussen tierische Nebenprodukte in sauberen, korrekt gekennzeichneten (im Falle der Befor-
derung mit der vorgeschriebenen Farbe, bei Material der Kategorie 1: schwarz, 2: gelb, 3: griin) und be-
schrifteten (z. B. ,Kategorie 1 — Nur zur Beseitigung®, ,Kategorie 3 — Nicht fiir den menschlichen Ver-
zehr!*) Behaltern gelagert werden. Gegebenenfalls ist eine Kiihlung erforderlich. Handelspapiere und
Gesundheits-/ Veterindrbescheinigungen sind in der Regel fur den Transport erforderlich und mitzufih-
ren.

Was unter Umstanden ginstiger abgegeben werden oder noch zu Wurst verarbeitet werden kann, muss
nicht entsorgt werden. Bei der Verarbeitung von Resten einzuhaltende Grenzen sind im Lebensmittel-
recht festgelegt. Dies betrifft auch Kennzeichnungen wie Mindesthaltbarkeits- und Verfallsdatum. Ferner
sind Hygienevorschriften fur Lebensmittel zu beachten. Als verantwortungsbewusster Betrieb sollten Sie
auf Qualitat achten und die rechtlichen Vorschriften einhalten. Damit distanzieren Sie sich indirekt auch
von illegalen oder zweifelhaften Praktiken (Stichworte: Gammelfleisch, Separatorenfleisch etc.).

2.2.2 Vermeiden geht vor Verwerten!
Tipp: Setzen Sie so wenig wie mdglich Produkte in Einwegverpackungen ein und nutzen Sie wo mdglich
grofRe und/oder nachfiillbare Gebinde.
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In Threm Bewirtungsteil sollten Sie nur Mehrweggeschirr und -besteck einsetzen. Einwegverpackungen
fur Milch, Zucker, Senf, Ketchup etc. kdnnen durch Spender zur Selbstbedienung oder durch Portionen
aus Grof3packungen ersetzt werden.

Bedienen Sie als Metzger in Supermarkten soweit wie moglich an der Theke, um das Angebot in zuge-
schweilten, dickeren Verpackungen zu reduzieren. Noch mehr Abfall wird vermieden, wenn die Kunden
Behaltnisse mitbringen, und Sie diese mit den gewlnschten Waren befullen. Schulen Sie Ihr Personal
entsprechend.

Achten Sie beim Einkauf von Produkten fiir die Fleischverarbeitung auf Méglichkeiten der Anlieferung in
Mehrwegverpackungen oder Gro3gebinden (z. B. fir zugekaufte Gewtirze und Salz). Kaufen Sie sofern
mdglich bei regionalen Erzeugern ein.

Fir Transportverpackungen (Kartonagen, Paletten, Folien etc.) besteht eine Riicknahmepflicht durch
den Hersteller oder Lieferanten. Im Rahmen wiederkehrender Lieferungen kann die Ricknahme bzw.
Rickgabe auch mit der néchsten Lieferung erfolgen. Auch hier sollten Mehrwegldsungen bevorzugt wer-
den.

Ubrigens: Fir Material, mit dem Sie Ihre fiir den privaten Endverbraucher bestimmten Waren verpacken,
ist eine Beteiligung bei einem dualen System erforderlich. Naheres ist im Verpackungsgesetz nachzule-
sen, auch zur Registrierung bei der Stiftung Zentrale Stelle Verpackungsregister.

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

Voraussetzung fir eine sinnvolle Verwertung werthaltiger Fraktionen und eine kostenginstige Entsor-
gung des verbleibenden Restmiills bildet eine dem Betriebsablauf angepasste Trennung und Sammlung
aller anfallenden Abfallfraktionen. Relevante Parameter kdnnen hier Art, Grof3e und Standort der Abfall-
behalter sein sowie die interne Kennzeichnung der Sammelsysteme durch Farben oder Beschriftungen.
Fir Tierische Nebenprodukte ist die bereits erwahnte farbliche Kennzeichnung vorgeschrieben.

Mogliche Abfallfraktionen in fleischverarbeitenden Unternehmen:

— Abfalle aus tierischem Gewebe (Fleischreste, Blut etc., sofern Abfall AVV-Nr. 02 02 02)

— Fir Verzehr oder Verarbeitung ungeeignete Stoffe (AVV-Nr. 02 02 03)

— Flotate, Fettabscheiderinhalte, Schlamme aus der Abwasserbehandlung (ggf. AVV-Nr. 02 02
01, 02 02 04)

Gewerbliche Siedlungsabfalle:

— Bioabfélle

— Papier, Pappe und Karton
—  Kunststoffe

— Metalle

- Glas

—  Holz

— Textilien

— und weitere, nicht in Kapitel 20 der Anlage der Abfallverzeichnis-Verordnung aufgefiihrte ge-
werbliche und industrielle Abfalle, die nach Art, Zusammensetzung, Schadstoffgehalt und Re-
aktionsverhalten Abfallen aus privaten Haushaltungen vergleichbar sind.
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Naheres zur Getrenntsammlung, zu Vorbehandlungs- und Dokumentationspflichten ist der GewAbfV und
der Vollzugshilfe zur Gewerbeabfallverordnung (LAGA Mitteilung 34) zu entnehmen.

Weitere mdgliche Abfélle sind haushaltslbliche Elektro(nik)-Altgerate, Leuchtstoffrohren, Batterien oder
Reste an nicht mehr gebrauchstauglichen Reinigungsmitteln. Uber die Entsorgung solcher Abfalle infor-
miert die Abfallberatung lhrer Kommune.

2.2.4 RegelmaBige Information der Mitarbeitenden
Tipp: Informieren Sie alle Mitarbeitenden regelmaRig zu Abfallvermeidung und -entsorgung.

Zur Information der Mitarbeitenden tber Abfallvermeidung und -entsorgung kann die Erstellung einer in-
nerbetrieblichen Arbeitsanweisung hilfreich sein. Sie sollte eine Auflistung aller Abfallarten, die in Ihrem
Betrieb anfallen, mit Trenn- und Sammelvorgaben sowie den Entsorgungsweg enthalten.

Ferner sollten Sie Gberlegen, ob sich nicht die Ernennung eines/r Verantwortlichen lohnen wirde, der/die
darauf achtet, dass die Abfalltrennung korrekt durchgefiihrt wird und die Mitarbeitenden schult.

2.2.5 Fachgerechte Entsorgung
Tipp: Prifen Sie, ob in Inrem Unternehmen gefahrliche Abfalle anfallen.

Gefahrliche Abfalle weisen eine oder mehrere gefahrliche Eigenschaften auf, beispielsweise reizend,
atzend oder okotoxisch. Gefahrliche Abfalle miissen getrennt vom Restmiill entsorgt werden und unter-
liegen der Register- und gegebenenfalls der Nachweispflicht. Sie sind in der Abfallverzeichnis-Verord-
nung (AVV) mit einem Stern (*) gekennzeichnet; Beispiel hierzu: 16 05 04* fir gasférmige Kaltemittel.
Man erkennt sie an GHS-Piktogrammen. Desinfektions- oder Reinigungsmittel, die nicht mehr gebraucht
werden oder nicht mehr verwendbar sind, sind bei entsprechender Gefahrstoffkennzeichnung auf der
Verpackung gefahrlicher Abfall.

Im Fall der Entsorgung gréRerer Elektrogerate (gewerbliche Riihrmaschinen etc.) wenden Sie sich an
den Hersteller, an eine zertifizierte Erstbehandlungsanlage oder ein Entsorgungsunternehmen, das das
Gerat zu einer solchen Erstbehandlungsanlage transportiert. ,Normale“ Geratebatterien und Akkus kon-
nen Uber den Handel (Sammelkartons) oder den Wertstoffhof entsorgt werden.

Die in Rauchereien anfallenden Aschen bzw. Riickstande werden teils mineralisierte, teils nicht ver-
brannte, oder im Verbrennungs- bzw. Pyrolyseprozess entstandene organische Inhaltsstoffe aufweisen.
Diese und angereicherte Schwermetalle sind fir die Einstufung und Entsorgung derlei Abfalle entschei-
dend. Die Ausfuhrungen im LfU-Merkblatt "Vollzugshinweise zur Abfallwirtschaft fur Rlckstédnde aus
Holzvergasungsanlagen" kénnen fiir die Festlegung der Entsorgung von Riickstanden aus Rauchereien
herangezogen werden. Fir eine sehr geringe Menge kommt eventuell eine Entsorgung als Restmdill
Uber eine Mullverbrennungsanlage infrage.

2.3 Thema Wasser — Tipps und Erlauterungen

2.3.1 Trinkwasser — ein kostbarer Rohstoff

Der Produktionsablauf fleischverarbeitender Betriebe, angefangen vom Ort der Anlieferung der Schlacht-
tiere Uber die Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung der Schlachtprodukte bis zu den Lager- und
Kahlrdumen, ist mit dem Verbrauch grofier Mengen an Frischwasser verbunden. Dabei nimmt der Was-
serverbrauch aus der Reinigung der Produktionsanlagen, der Produktionsraume sowie der Transport-
und Kuhleinrichtungen einen wesentlichen Anteil am Gesamtwasseraufkommen ein.

Das anfallende Abwasser enthalt Eiweile, Fette und Kohlenhydrate von Fleisch- und Fettanteilen. Diese
sorgen fur eine erhebliche Erhdhung der Schmutzfracht und sind in der Folge bei der Abgabe an die
kommunale Klaranlage mit hohen Kosten verbunden.
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2.3.2 Wassersparende Armaturen
Tipp: Verwenden Sie im Sanitarbereich wassersparende Armaturen.

Ganz ohne Komfortverlust und mit nur geringem Aufwand kénnen an Waschbecken, Duschen oder WC-
Spullungen groRe Mengen Wasser eingespart werden. Installieren Sie hierfur Wasserspar-Armaturen wie
z. B. Durchflussbegrenzer, Schnellschluss- und Magnetventile, Druckknépfe, Spllstopptasten oder sen-

sorgesteuerte Armaturen.

Beispiel: Bei haufig frequentierten Handwaschbecken empfiehlt sich eine Durchflussbegrenzung auf 3,5
bis max. 6 Liter pro Minute. Der vorgeschraubte Luftsprudler fillt den Wasserstrahl mit Luft. Dadurch
wirkt dieser dick und angenehm weich. Gute Durchflussbegrenzer bzw. Strahlregler kosten rund 5 €.
Achtung: Durchflussbegrenzer sind nicht geeignet flr Durchlauferhitzer und drucklose Speicher.

Bei Druckspllern 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 nétig.

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 Ihren Wasserzahler, wenn in lnrem Gebaude eigentlich kein Wasserverbrauch mehr
stattfindet. Zeigt der Zahler Ihnen nach z. B. finf Minuten einen Wasserverbrauch von drei Litern an,
wissen Sie, dass irgendwo etwas tropft oder leckt. Dann lohnt es sich, das Geb&ude genau zu kontrollie-
ren.

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 ca. 0,75 Litern pro Stunde oder 500 Litern im Monat. Bei einem Rinnsal mit rund 200 ml pro Minute
schwillt der Verlust zu einem Bach von 290 Litern pro Tag oder tber 100 m? im Jahr an.

2.3.4 Reduzierte Abwasserkosten
Tipp: Reduzieren Sie lhre Kosten flr die Abwasserentsorgung um den Anteil an Frischwasserbedarf flir
die Wurstproduktion.

In vielen Kommunen besteht die Mdglichkeit, die Abwassermenge um den Anteil der Wassermenge zu
reduzieren, der nachweislich nicht als Abwasser anfallt. In der Regel wird der Anteil Gber einen geson-
derten Wasserzahler, rechnerisch bzw. nach gutachterlicher Einschatzung Uber die nichteingeleitete
Wassermenge bestimmt. Dadurch kénnen die Kosten flir die Abwasserentsorgung reduziert werden.

2.3.5 Effiziente Abwasserbehandlung
Tipp: Vermindern Sie die Schmutzfrachten im Abwasser und minimieren Sie so Starkverschmutzerzula-
gen.

Bei fleischverarbeitenden Betrieben ist das Abwasser durch tierische Nebenprodukte, insbesondere Blut,
Fleischreste und Stoffwechselprodukte, sowie Riickstande aus Stallungen und Anlieferfahrzeugen belas-
tet und darf daher nicht unbehandelt in die Kanalisation eingeleitet werden.

Je nach BetriebsgrofRe, Abwassermenge und Fracht ist das Abwasser unterschiedlich stark verunreinigt.
Wahrend kleine Betriebe oftmals nur Fette und Feststoffe abtrennen missen, sind grof3e Betriebe haufig
verpflichtet, ihre Frachten an chemischem und biologischem Sauerstoffbedarf (CSB und BSB) zu ver-

mindern. Die Bedingungen fir die Einleitung von Abwasser aus fleischverarbeitenden Betrieben ergeben
sich aus den jeweiligen Entwasserungssatzungen der Klaranlagenbetreiber oder Sondervereinbarungen
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zwischen Einleiter und Betreiber. Fur die Einleitung in ein Gewasser ist eine wasserrechtliche Erlaubnis
erforderlich. Dabei ist fir Betriebe mit einer Schadstofffracht im Rohabwasser von 10 kg BSB5 und mehr
je Woche der Anhang 10 ,Fleischwirtschaft® der Abwasserverordnung (AbwV) maf3gebend.

Es lohnt sich haufig auch wirtschaftlich, die Schmutzfrachten vor Ort so weit wie moglich zu vermindern,
da das Abwasser ohne Starkverschmutzergebdiihr in die 6ffentliche Kanalisation u. U. oder sogar direkt in
ein Gewasser eingeleitet werden kann.

2.3.6 Eigenuberwachung von Abscheideranlagen
Tipp: Takten Sie die Entleerung und Wartung von Abscheideeinrichtungen effizient.

Bei den Produktionsschritten in der Wursterei, Kutterei oder Feinzerlegung fallen groRe Fettanteile an.
Das Abwasser muss Uber einen ausreichend dimensionierten Fettabscheider entwassert werden.

Der Betrieb von Fettabscheideranlagen erfordert gemaR DIN EN 1825-1, DIN EN 1825-2 und DIN 4040-
100 eine monatliche Eigenkontrolle und jahrliche Wartung durch einen Sachkundigen. Schlammfange
und Abscheider sollten, unter Berlcksichtigung der Speicherkapazitat, mindestens einmal im Monat, ent-
leert, gereinigt und wieder mit Frischwasser gefiillt werden. Eine zweiwdchige Entleerung und Reinigung
wird empfohlen. Bei Frisch-, Direkt- oder Selbstentsorgungs-Abscheideranlagen mit Schlamm- und Fet-
tentleerungseinrichtung erfolgt eine regelmaRige Fett- und Schlammentnahme (z. B. taglich). Die Fett-
und Schlammentnahme sollte jedoch mindestens wochentlich durchgefiihrt werden. Eine vollstandige
Entleerung und Reinigung ist spatestens jahrlich durchzufliihren. Vor Inbetriebnahme der Abscheideran-
lage und danach in regelmaRigen Abstanden von hochstens flinf Jahren ist eine Generalinspektion
durch einen Fachkundigen vorzunehmen. Die Generalinspektion erfolgt nach vollstandiger Entleerung
und Reinigung.

Beispiel: Eine halbjahrliche Entleerung kostet, unabhangig vom Fiillstand, 250 €.

2.3.7 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 (Grund-was-
ser oder Oberflachengewasser) nachteilig zu verandern. Zu dieser Kategorie gehdéren viele der in Betrie-
ben gelagerten und eingesetzten flissigen, festen und gasférmigen Stoffe wie Reinigungs- und Desin-
fektionsmittel, Sduren, Laugen, organische Ldsemittel, Benzin und Heizdl. Regelungen ergeben sich un-
ter anderem nach der Anlagenverordnung (AwSV).

2.4 Thema Emissionen/Immissionen — Tipps und Erlauterungen

2.41 Emissionen und Immissionen

In fleischverarbeitenden Betrieben bedeutet Immissionsschutz neben der Einhaltung der gesetzlichen
Vorgaben insbesondere die Vermeidung von Emissionen geruchsintensiver Stoffe, beispielsweise aus
Schlachtungsprozessen oder Rauchereien. Weitere Emissionen resultieren aus:

— Abgasen aus dem Betrieb der Heizungsanlagen oder BHKWs

— Larm bzw. Gerauschen (fliihren besonders in ruhigen Wohn- oder Mischgebieten in den
Nachtstunden zu Stérungen in der Nachbarschaft)

—  CO2-Emissionen durch Verbrennung fossiler Brennstoffe (tréagt zur Klimaerwarmung bei)

2.4.2 Reduzierte Geruchsbelastung
Tipp: Reduzieren Sie die Geruchsbelastung auf das Notigste.

Die Geruchsbelastung in fleischverarbeitenden Betrieben Iasst sich beispielsweise durch folgende Mal-
nahmen reduzieren:
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— Verdlinnung des Abluftstroms durch Zufuhr von Umgebungsluft
— hdhere Ableitung der Abluft durch Anpassung der Schornsteinhdhe
— Fassung und Reinigung der Abluftstrome mit biologischen oder thermischen Verfahren

— Einsatz von Flussigrauch zur Raucherung

2.4.3 Effektiver Larmschutz
Tipp: Achten Sie darauf, dass die geltenden Immissionsrichtwerte nicht Gberschritten werden.

Bei unvermeidlichen Larmquellen sollten Vorkehrungen, wie beispielsweise Abschirmen oder Einkapseln
von Larmquellen, getroffen werden, um die Ausbreitung unvermeidbarer Gerausche auf ein Mindestmaf}
zu beschranken.

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

Beispiel: Zur Tagzeit (von 6 bis 22 Uhr) gilt fir allgemeine Wohngebiete und Kleinsiedlungsgebiete ein
Immissionsrichtwert von 55 dB(A), fur Gewerbegebiete ein Immissionsrichtwert von 65 dB(A).

2.4.4 Gesetzlicher Immissionsschutz
Tipp: Beachten Sie, dass Sie bei Veranderungen lhrer Betriebsanlagen vorab die Aufsichtsbehérden in-
formieren missen.

Der Immissionsschutz bezieht grundsatzlich alle technischen Anlagen, Fahrzeuge und Gerate mit ein.
Bei der Uberwachung von Anlagen wird der jeweilige Stand der Technik beriicksichtigt. Kern des gesetz-
lichen Regelwerks sind das Bundes-Immissionsschutzgesetz (BImSchG) mit seinen Verordnungen (BIm-
SchV), die ,Technische Anleitung zur Reinhaltung der Luft — TA Luft® und die ,Technische Anleitung zum
Schutz gegen Larm — TA Larm®, in denen Emissionswerte (TA Luft) und Immissionsrichtwerte (TA Larm)
festgelegt sind. Die Larmbelastung am Arbeitsplatz unterliegt den arbeitsschutzrechtlichen Regelungen
(Arbeitsschutzgesetz — ArbSchutzG), insbesondere der Arbeitsstattenverordnung (ArbStattV), der Be-
triebssicherheitsverordnung (BetrSichV) und der Gefahrstoffverordnung (GefStoffV).

2.5 Thema Transport und Logistik — Tipps und Erlauterungen

2.5.1 Clever fahren und Sprit sparen!
Der Transport von Schlachttieren oder von Fleischprodukten erfolgt zum grofiten Teil durch LKWs.

Kraftstoffkosten haben einen grof3en Anteil an den Betriebskosten fur LKWs. Das Fahrverhalten, die
Wahl des Transportmittels und die Zahl der Transporte spielen eine grof3e Rolle, wenn der Spritver-
brauch reduziert und weniger CO2-Emissionen ausgestof3en werden sollen.

Durch einfach umzusetzende MaRnahmen und geringfiigige Anderungen des Fahrverhaltens lassen sich
deutliche Auswirkungen auf den Kraftstoffverbrauch erzielen.

2.5.2 Kurze Transportwege
Tipp: Der Lebendtransport von Schlachtvieh sollte auf ein Mindestmal} reduziert werden.

Kurze Transportwege schonen die Tiere und durch die geringeren CO2-Emissionen auch die Umwelt.

Tiertransporte stellen fir die Tiere mitunter eine grof3e Belastung dar, wodurch sich auch die Fleischqua-
litat verschlechtert. Es muss daher darauf geachtet werden, dass durch den Transport und die Anliefe-
rung den Tieren keine Schmerzen, Leiden oder Schaden zugeflgt werden.
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Derzeit gilt in der EU die Regelung, dass Nutztiere nicht langer als acht Stunden transportiert werden
durfen. Die Transportzeit darf allerdings unter bestimmten Ausnahmen verlangert werden. Die gesetzli-
che Grundlage fir Tiertransporte in Deutschland bildet die Tierschutztransportverordnung (TierSchTrV).

2.5.3 Vorausschauender Fahrstil
Tipp: Fahren Sie vorausschauend und nutzen Sie den Tempomaten.

Achten Sie bei Fahrten mit einem Laster darauf, so schnell wie mdglich die Reisegeschwindigkeit zu er-
reichen, um den Tempomaten einzusetzen. Dieser erkennt sofort, wenn ein Fahrzeug in die Roll-phase
kommt und schaltet automatisch die Schubabschaltung ab, so dass der Laster ohne jeden Kraftstoffver-
brauch uber die Strecke rollt.

2.5.4 Geringer Rollwiderstand
Tipp: Achten Sie beim Kauf neuer Reifen auf eine hohe Einstufung bei der Kraftstoffeffizienz und einen
geringen Rollwiderstand.

Je geringer der Rollwiderstand eines Reifens ist, umso weniger Energie bendtigt das Fahrzeug und
umso weniger CO2 wird freigesetzt. Neue Modelle besitzen ein Reifendruckkontrollsystem, das lhnen
hilft den Reifendruck zu iberwachen.

Beispiel: Bei Nutzfahrzeugen hat der Rollwiderstand der Reifen einen Anteil von 30 bis 50 % am Kraft-
stoffverbrauch — je nach Fahrer und Strecke. Sinkt der Spritverbrauch je 100 km nur um 2 Liter, dann
lassen sich bei einer Fahrleistung von 100.000 km im Jahr pro LKW ca. 2.000 Liter Kraftstoff einsparen.
Bei zehn Fahrzeugen summiert sich die Einsparung auf 20.000 Liter. Bei einem Kraftstoffpreis von 1,40
€ je Liter ergibt sich so eine Einsparung von 28.000 € pro Jahr.

2.5.5 Sparsame Neufahrzeuge
Tipp: Achten Sie beim Kauf eines Neufahrzeugs nicht nur auf die Anschaffungskosten, sondern vor al-
lem auf die laufenden Betriebskosten und den Kraftstoffverbrauch.

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

Seit Dezember 2011 gilt die Energieverbrauchskennzeichnungsverordnung (EnVKYV) fir Neufahrzeuge.
Die Einteilung aller Neufahrzeuge in CO2-Effizienzklassen informiert dartber, wie effizient und umwelt-
vertraglich das jeweilige Fahrzeug ist.

Von der Maut befreit sind Elektro-Lkw. Zudem besteht bis 2020 eine Mautbefreiung fir mit Erdgas be-
triebene LKW.

Hinweis: Denken Sie deshalb Uiber den Ersatz alter LKWSs nach, die nicht mehr den aktuellen Schadstoff-
klassen entsprechen bzw. noch nicht Gber eine Abgasreinigung auf Katalysatorbasis und AdBlue verfu-
gen.

2.5.6 Spritsparendes Fahrtraining
Tipp: Lassen Sie Ihre 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 Fahrschulen, Automobilclubs oder auch von eini-
gen LKW-Herstellern angeboten und kosten in der Regel um die 100 €.
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2.6 Checklisten — Links
Checkliste Energie — PDF

Checkliste Abfall — PDF

Checkliste Wasser — PDF

Checkliste Emissionen/Immissionen — PDF
Checkliste Transport und Logistik — PDF

2.7 Praxishilfen — Links

1ZU: Abwarmerechner

1ZU: Fachwissen: Betriebliches Mobilitdatsmanagement

1ZU: Fachwissen: Logistik — Fuhrparkmanagement und Flottenmanagement
1ZU: Mitarbeitertipps und Poster

1ZU: Praxisbeispiel der Metzgerei Ammon: Kiihler Kopf beim Energiesparen

1ZU: Relevante Vorschriften und Regeln zum Thema Abfall

1ZU: Relevante Vorschriften und Regelungen zum Thema Larm

1ZU: Relevante Vorschriften und Regeln zum Thema Wasser

LfU: Abfallvermeidung fiir mehr Umweltschutz

LfU: Abwarmeborse

LfU: Beurteilung anlagenbezogener Verkehrsgerausche — PDF
LfU: infoBlatter Kreislaufwirtschaft
LfU: Internetportal Kleinkldranlagen

LfU: Informationen zum Elektronischen Abfallnachweisverfahren eANV

LfU: Kleinklaranlagen Katalog haufiger Fragen und Antworten — PDF
LfU: Merkblatt Nr. 4.5/1, Abwassereinleitungen aus Industrie und Gewerbe — PDF
LfU: UmweltWissen — Schadstoffe. Geriiche und Geruchsbeldstigungen — PDF

UKPB: ,Wie werde ich zum umwelt- und klimabewussten Betrieb?*

StMUV: Abfallratgeber Bayern - Verpackungsfreier Einkauf

StMUV: Gefahrensymbole

ZDE: Fleischerhandwerk

DGUV: Empfehlungen Gefédhrdungsermittlung der Unfallversicherungstréager (EGU)

Zentralschweizer Meisterverband: Umweltschutz in Fleisch verarbeitenden Betrieben

2.8 Publikationen - Links

1ZU: Last- bzw. Demand Side Management

LfU: Abwarmenutzung im Betrieb, Klima schiitzen — Kosten senken — PDF

LfU: Abwasserbehandlung bei Einzelanwesen (Klaranlagen)

LfU: Energiemanagement im Betrieb — Klima schiitzen — Kosten senken

LfU: Energie sparen in Metzgereien — Klimaschiitzen - Kosten senken

LfU: Leitfaden fir effiziente Energienutzung in Industrie und Gewerbe. Klima schiitzen — Kosten senken

LfU: Minderung 6ko- und klimaschadigender Abgase aus industriellen Anlagen durch rationelle Energienut-

zung — Fleischverarbeitender Betrieb — PDF
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https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/checkliste_energie_fleischer.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/checkliste_abfall_fleischer.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/checkliste_wasser_fleischer.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/checkliste_emissionen_immissionen_fleischer.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/download/werkzeuge/branchenleitfaeden/checkliste_transport_logistik_fleischer.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/abwaermerechner/einstieg.htm
http://www.izu.bayern.de/praxis/detail_praxis.php?pid=0215010100342
http://www.izu.bayern.de/praxis/detail_praxis.php?pid=0203010100341
https://www.umweltpakt.bayern.de/werkzeuge/mitarbeitertipps/
https://www.umweltpakt.bayern.de/download/pdf/praxisbeispiel_metzgerei_ammon_lfu.pdf
http://www.izu.bayern.de/recht/index_recht.php?pid=1101010100
http://www.izu.bayern.de/recht/index_recht.php?pid=1104010100
http://www.izu.bayern.de/recht/index_recht.php?pid=1109010100
https://www.lfu.bayern.de/abfall/abfallvermeidung_umweltschutz/index.htm
http://www.energieatlas.bayern.de/thema_abwaerme/abwaermeinformationsboerse.html
http://www.lfu.bayern.de/laerm/doc/anlagen_verkehrsgeraeusche.pdf
http://www.lfu.bayern.de/abfall/infoblaetter/index.htm
https://www.kka.bayern.de/
http://www.lfu.bayern.de/abfall/zentrale_stelle_abfallueberwachung/abfallnachweisverfahren_eanv/index.htm
https://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_was_00150.htm
http://www.lfu.bayern.de/wasser/merkblattsammlung/teil4_oberirdische_gewaesser/doc/nr_451.pdf
http://www.lfu.bayern.de/umweltwissen/doc/uw_23_geruchsbelaestigungen.pdf
https://www.umweltpakt.bayern.de/index.php
https://www.abfallratgeber.bayern.de/haushalte/abfallvermeidung/verpackungsfreier_einkauf/index.htm
http://www.vis.bayern.de/produktsicherheit/technik_chemie_basis/gefahrstoffe/ghs_piktogramme.htm
https://www.energieeffizienz-handwerk.de/gewerk/fleischer#main_wrapper
http://www.dguv.de/de/Pr%C3%A4vention/Themen-A-Z/Gef%C3%A4hrdungsbeurteilung/index.jsp
https://www.nw.ch/amtumweltpub/1705
https://www.umweltpakt.bayern.de/energie_klima/fachwissen/357/last-bzwand-side-management
https://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_klima_00076.htm
http://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_was_00068.htm
http://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_klima_00116.htm
https://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_klima_00046.htm
http://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_klima_00022.htm
https://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_klima_00009.htm
https://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_klima_00009.htm

Fleischerei

LfU: Minderung von CO2-Emissionen durch rationelle Energienutzung beim Einsatz raumlufttechnischer Anla-

gen — PDF

LfU: Verwertung und Beseitigung von Holzaschen

LfU: Wir handeln — Gute Beispiele aus der betrieblichen Praxis zum Anregen und Nachahmen

UBA: Energiemanagementsysteme in der Praxis: Leitfaden fir Unternehmen und Organisationen — PDF

UBA: Gesundes Trinkwasser aus eigenen Brunnen und Quellen — PDF

UBA: Sprit sparen und mobil sein — PDF

LAGA: Mitteilung 34 (Vollzugshinweise zur Gewerbeabfallverordnung) — PDF

2.9 Ansprechpartner

2.9.1 Fleischerverband Bayern

Landesinnungsverband fir das bayerische Fleischerhandwerk

Proviantbachstr. 5

86153 Augsburg

Tel.: 0821 56 86 10

Fax: 0821 56 86 14 0

E-Mail: info@fleischerverband-bayern.de
Web: www.fleischerverband-bayern.de

2.9.2 Infozentrum UmweltWirtschaft (I1ZU)
des Bayerischen Landesamts fur Umwelt
Blrgermeister-Ulrich-Stralle 160

86179 Augsburg

Tel.: 0821 90 71 55 09

Fax: 0821 90 71 57 60

E-Mail: izu@lfu.bayern.de

Web: www.umweltpakt.bayern.de/izu/

2.9.3 Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt und Verbraucherschutz (StMUV)

Geschaftsstelle Umweltpakt Bayern - Referat 21 -

Rosenkavalierplatz 2

81925 Muinchen

Tel.: 089 92 14 22 87

Fax: 089 92 14 24 71

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

Web: www.umweltpakt.bayern.de/umwelt klimapakt
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https://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_klima_00011.htm
https://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_klima_00011.htm
http://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_abfall_00169.htm
http://www.bestellen.bayern.de/shoplink/lfu_agd_00063.htm
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/1410/publikationen/2020-01-15_fb_energiemanagementsysteme_in_der_praxis_final_bf.pdf
http://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/378/publikationen/gesundes_trinkwasser_barrierefrei_mai_2013.pdf
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:info@fleischerverband-bayern.de
http://www.fleischerverband-bayern.de/
mailto:izu@lfu.bayern.de
https://www.umweltpakt.bayern.de/izu/
mailto:umweltpakt.bayern@stmuv.bayern.de
http://www.umweltpakt.bayern.de/umwelt_klimapakt/
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