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ie Wohlstands
entwicklung der 
letzten dreißig 

Jahre ist an den Men
schen und der Gesell-
schaft nicht spurlos vor
übergegangen. Der Zu
wachs an Zeit und Geld 
hat nicht nur positive 
Auswirkungen. Mit der 
Verbreitung von Freizeit 
und (relativem) Wohl
stand stößt der Sozial
und Wohlfahrtsstaat an 
seine Grenzen. Unzu
friedenheit macht sich 
breit. Die Wohlstands
bürger fragen: Lösen 
sich unsere sozialen Ver
ankerungen auf? Verlie-
ren Staat und Gesell
schaft ihre soziale Kon
trolle? Und vor allem: 
Leben wir über unsere 
Verhältnisse? 
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Bisheriges 
Arbeitszeitmodell 

Mit den bisherigen Regelungen 
zufrieden und auch in Zukunft 
genausoviel arbeiten 
und verdienen wie bisher 

Von je 100 Befragten 
entschieden sich 
(Mehrfachnennungen): 

im Westen 

im Osten Es heißt also, Ab
schied zu nehmen von 
der Wohlstandsillusion. 
Mehrarbeit statt mehr 
Freizeit könnte wieder 

~Grafik 

eine sinngebende Alternative 
für die Zukunft werden. Noch in 

donnerstags in Wochendstim
mungo Jetzt, in den 90er Jahren, 

t -1 r 

möchten auch in Zukunft 
genausoviel arbeiten und ver-

Neue 
Arbeitszeit

modelle 

Nur zehn Prozent der 
Arbeitnehmer im We
sten und sechs Prozent 
im Osten stimmen der 
Vier -Tage-Woche als 
idealem Arbeitszeitmo
dell zu. Fast genauso 
wenige Berufstätige 
können sich mit dem 
Modell der täglich kür
zeren Arbeitszeit bei 
Lohnverzicht anfreun
den. 

Quelle: B,A T. Freizeit-Forschungsinstitut 

Bei insgesamt 30 
dem Arbeitnehmer zur 
Verfügung stehenden 
Urlaubstagen ist der 
Wunsch nach noch 
mehr Urlaub, noch 
mehr Freizeit eher ge
ring. Zusätzlich unbe
zahlten Urlaub nehmen 
(und dadurch auch we
niger verdienen) wollen 
nurfünfvon lOOArbeit
nehmern im Osten und 
sieben von lOO im 
Westen. 

Der Vorruhestand 

damit ein entsprechender 
Mehrverdienst einhergeht, 

mit Lohnverzicht ist nur 
für sechs von lOO Arbeitneh
mer im Westen und neun von 
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orderuna des WeUbewerbs 
Qualitätssicherung ist nicht nur eine Frage des Managements, sie wird im europäischen Markt auch zur entscheidenden Frage (I/. Teil) 

Die Forderung der Konsumenten nach 
Fleisch und Fleischwaren auf einem hohen 
Qualitätsniveau, nach Sicherheit und nach 
einem vernünftigen Preis kann langfristig 

nur durch den Aufbau eines funktionieren
den Qualitätsmanagementsystems befrie
digt werden. Das meint unser Autor Dipl.-

Ing. Jürgen SteinmaßI, der im ersten Teil sei
nes Beitrags über die Gründe für ein solches 
System und die Elemente der DIN ISO 9000 

bis 9003 geschrieben hat. 

W ie ist die Vorge
hen wei e bei der 
Einl'i:ihrung eines 

Qualitätsmanagements ? Stei
gerungsraten bei Zertifikats
ausstellungen von 100 Prozent 
pro Jahr in der Lebensmittel
wirtschaft werden auch in der 
Fleischwirtschaft nicht über
sehen und die Frage nach der 
Vorgehensweise bei der Ein
führung eines Qualitätsmana
gements stellt sich immer 
dringender. 

Die Gundvoraussetzung zur 
Einführung eines Qualitäts
managements ist die Erkennt
nis der Betriebsleitung, daß 
Qualität eine Managementauf
gabe ist, die keinesfalls er
prüft, sondern einzig und 
allein produziert werden kann. 
Dieser Gedanke muß klar in 
der Firmenphilosophie doku
mentiert sein. 

Damit die Geschäftsfüh
rung umfassend informiert 
und von der Wichtigkeit der 
EinfUhrung eines Qualitäts
managements im eigenen Be
trieb überzeugt werden kann, 
ist es empfehlenswert einen 
Vortrag mit anschließender 
Diskussion zu diesem Thema 
abzuhalten. Es ist sinnvoll, 
diesen Teil von einem erfahre
nen, externen Berater durch
führen zu lassen, da in diesem 
frühen Stadium, das betriebs-

Einführung eines Qualitäts
managements im eigenen Be
trieb aus diesen und jenen 
Gründen nicht Durchführbar 
sei, halten keiner ernsthaften 
Prüfung stand, denn Qualitäts
management kann in jedem 
Betrieb umgesetzt und ange
wandt werden. Folgende 
Gründüberlegungen sollten 
bei diesem Meeting eme 
zentrale Rolle spielen: 
D Was können wir? 
D Was wollen wir wirklich? 
D Reicht das Erreichte jetzt 
und in der mittelfristigen 
Zukunft? 

Nachdem der Projektstart 
durch einen Beschluß der 
BetriebsleitungIVorstand er
möglicht wurde, müssen die 
gewünschten Ziele klar defi
niert und abgesteckt werden. 
Außerdem ist die Qualitätspo
litik gegebenenfalls den neuen 
Erfordernissen anzupassen. 

tlii:einem 
BeauHraai:en 

Der nächste Schritt beinhal
tet die Ernennung eines Quali
tätsbeauftragten sowie dessen 
Proj ektteam. Drei Personen 
sollten für die anfallenden 
Aufgaben ausreichen. Hin
sichtlich der Zusammenset
zung haben sich der Produk
tionsleiter und ein betriebs-

t-

Mikrobiologen, Technologen, 
und betriebswirtschaftlich 
orientierten Mitarbeitern ein
zuholen. Wichtig sind vor 
allem die exakten Stellenbe
schreibungen und die Festle
gung der Verantwortlichkei
ten. 

Jetzt beginnt die eigentliche 
Informationsphase, bei der 
sich das Projektteam mit der 
Materie Qualitätsmanagement 
intensiv beschäftigt. Hierzu ist 
das Studium vorhandener Se
kundärliteratur unerläßlich. 
Artikel aus einschlägigen 
Fachzeitschriften bieten einen 
ersten Überblick. Umfangrei
chere Informationen bieten 
Bücher. Tabelle I zeigt einen 
Ausschnitt der zur Verfügung 
stehenden Literatur zum The
ma Qualitätssicherung/Quali
tätsmanagement. 

Zur Vertiefung des angele
senen Wissens und um offene 
Fragen zu klären, empfiehlt 
sich der Besuch von Semina
ren, die auf die Problematik der 
Fleischwirtschaft zugeschnit
ten sind. Hilfreich sind sicher 
auch die Erfahrungen bereits 
zertifizierter Betriebe und 
wenn möglich Einblicke in 
Teile deren Dokumentation. In 
der Fleischwirtschaft sind un
ter anderem die Betriebe 
Herta, Rasting, Stockmeyer, 
Reinert und Buss zertifiziert. 

Zu diesem Zeitpunkt sollte 
feststehen, ob das Projekt mit 
oder ohne einen externen 
Berater durchgefUhrt werden 
soll. Für einen Berater spricht 
dessen aktueller Erfahrungs
schatz bei der konzeptionellen 
Planung und Durchführung. 
Beispiele belegen allerdings, 
daß auch ohne Beratereinsatz 
ein funktionierendes Quali
tätsmanagementsystem aufge
baut werden kann. Entschei
dend sind hierbei sicher die 
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Persönliche Qualltöt aller Mitarbeiter 

Abbildung 5: Qualitätsausprägungen eines Unternehmens. 

plan (Netzplan) für die Pro
jektdurchführung zu erstellen. 
Ein Zeithorizont von 
eineinhab bis zwei Jahren bis 
zur Zertifizierung ist üblich. 

Drei Linien 
des Projekts 

Der weitere Projektverlauf 
ist sinnvollerweise zeitgleich 
in drei Linien zu teilen. Eine 
Linie betrifft die Schulung der 
Mitarbeiter, die Zweite betrifft 
die eigentliche Projektarbeit 
und die dritte Linie beschreibt 
die Zusammenarbeit mit der 
Zertifizierungsstelle. 

Die Grundüberlegung beim 
Schulungssektor kann folgen
dermaßen formuliert werden: 
Die Qualität eines Unterneh
mens gründet seinen Erfolg 

daß die schrittweise Umset
zung für jeden nachvollzieh
bar ist und den einzelnen 
keinesfalls überfordert. Plaka
te mit dem Slogan "Sag was Du 
tust, tu was Du sagst, beweise 
beides"; kleine Faltblätter, die 
an die Verantwortung eines 
jeden Mitarbeiters im Betrieb 
appellieren sowie eine kurze 
Qualitäsmanagement-Fibel, 
die DIN ISO 9000 einfach und 
humorvoll allen Mitarbeitern 
erklärt, sind geeignete Hilfs
mittel, um jeden einzelnen 
Mitarbeiter zu motivieren und 
auf das Projekt einzustimmen. 

Die DOkumeni:ai:ion 
des QS-S,si:ems 

Zeitgleich mit der Schulung 
der Mitarbeiter beginnt der 

.r 

Änderung des Qualitätsmana
gement-Handbuches, 

Kapitel III: Elemente des 
Qualitätsmanagementsystems 
der Firma XY, 

IV: Anhang. 
Kapitel III besteht aus den 

20 Elementen, jedes Element 
kann auf etwa fünf Seiten 
beschrieben werden. Für einen 
durchschnittlichen Betrieb der 
Fleischwarenbranche kom
men etwa 20 bis 25 Verfahrens
anweisungen hinzu, jede mit 
einem Umfang von fünf bis 
sechs Seiten. Umfangreicher 
wird der Bereich der Arbeits
anweisungen. Er hängt unter 
anderem von der Produktpalet
te des Betriebes ab. 

Nachdem die drei Phasen 
zur Erstellung der Dokumen
tation einschließlich Lautkar-



managements ist die Erkennt
nis der Betriebsleitung, daß 
Qualität eine Managementauf
gabe ist, die keinesfalls er
prüft, sondern einzig und 
allein produziert werden kann. 
Dieser Gedanke muß klar in 
der Firmenphilosophie doku
mentiert sein. 

Damit die Geschäftsfüh
rung umfassend informiert 
und von der Wichtigkeit der 
Einführung eines Qualitäts
managements im eigenen Be
trieb überzeugt werden kann, 
ist es empfehlenswert einen 
Vortrag mit anschließender 
Diskussion zu diesem Thema 
abzuhalten. Es ist sinnvoll, 
diesen Teil von einem erfahre
nen, externen Berater durch
führen zu lassen, da in diesem 
frühen Stadium, das betriebs
interne Detailwissen über die 
Einführung eines Qualitäts
managements in aller Regel zu 
gering ist. Außerdem ist es 
eine alte Binsenweisheit, das 
der Prophet im eigenen Betrieb 
nicht selten nur wenig Gehör 
findet. Argumente, daß die 

Zukunft? 
Nachdem der Projektstart 

durch einen Beschluß der 
Betriebsleitung/Vorstand er
möglicht wurde, müssen die 
gewünschten Ziele klar defi
niert und abgesteckt werden. 
Außerdem ist die Qualitätspo
litik gegebenenfalls den neuen 
Erfordernissen anzupassen. 

"Itelnem 
BeauICralten 

Der nächste Schritt beinhal
tet die Ernennung eines Quali
tätsbeauftragten sowie dessen 
Projektteam. Drei Personen 
sollten für die anfallenden 
Aufgaben ausreichen. Hin
sichtlich der Zusammenset
zung haben sich der Produk
tionsleiter und ein betriebs
wirtschaftlieh orientierter Mit
arbeiter bewährt. Auch wenn 
nicht alle Fachrichtungen 
eines Unternehmens im Pro
jektteam vertreten sind, so sind 
bei der Suche nach Lösungs
wegen unbedingt die Fach
kenntnisse von Chemikern, 

GOLOCRYL 
Kunstharz Industrieboden 
wasserdicht - fugenlos - rutschfest 
Anwendungsbereich: Produktionsräume der Nahrungsmittelin
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ten sind . Hilfreich sind sicher 
auch die Erfahrungen bereits 
zertifizierter Betriebe und 
wenn möglich Einblicke in 
Teile deren Dokumentation. In 
der Fleischwirtschaft sind un
ter anderem die Betriebe 
Herta, Rasting, Stockmeyer, 
Reinert und Buss zertifiziert. 

Zu diesem Zeitpunkt sollte 
feststehen, ob das Projekt mit 
oder ohne einen externen 
Berater durchgeführt werden 
soll. Für einen Berater spricht 
dessen aktueller Erfahrungs
schatz bei der konzeptionellen 
Planung und Durchführung. 
Beispiele belegen allerdings, 
daß auch ohne Beratereinsatz 
ein funktionierendes Quali
tätsmanagementsystem aufge
baut werden kann. Entschei
dend sind hierbei sicher die 
eigenen Personalressorcen 
hinsichtlich Qualität und 
Quantität sowie die Leistungs
bereitschaft der Teammitglie
der. Fällt die Wahl auf einen 
externen Berater, sollte dieser 
zu einem Akquisitionsge
spräch bereit sein, für das keine 
Honorarforderungen anfallen. 
Wichtig bei diesem Gespräch 
ist die Vorlage von Referenzen 
und die Akzeptanz bei den 
Projektmitgliedern. In jedem 
Fall sollten alle Auftragsinhal
te durch konkrete Leistungs
pflichten beschrieben werden. 

Im nächsten Schritt wird der 
Istzustand des Unternehmens 
bezüglich seiner Geschäftsbe
reiche und Herstellungspro
zesse analysiert und dokumen
tiert. Jedes Unternehmen der 
Fleischwirtschaft verfügt be
reits über typische Qualitäts
management-Elemente wie 
Prozeßlenkung (z.B. Rezeptu
ren), Qualitäts- bzw. Verfah
rensprüfungen (z.B. Labor
und Verfahrensanweisungen), 
Lieferantenbewertung bei der 
Beschaffung, Vertragsprüfung 
u.s.w. Was fehlt, sind in der 
Regel der große Bereich der 
Dokumentation sowie die 
Lenkung der Dokumente. Die 
Verantwortung der obersten 
Leitung, interne Audits und 
die Schulungsbedarfsermitt
lung gehören ebenfalls zu den 
üblicherweise fehlenden Qua
litätssicherungselementen. 
Nach Abschluß der Istanalyse 
ist ein Maßnahmenkatalog in 
Verbindung mit einem Zeit-

plan (Netzplan) für die Pro
jektdurchführung zu erstellen. 
Ein Zeithorizont von 
eineinhab bis zwei Jahren bis 
zur Zertifizierung ist üblich. 

Drei Linien 
des Projekts 

Der weitere Projektverlauf 
ist sinnvollerweise zeitgleich 
in drei Linien zu teilen. Eine 
Linie betrifft die Schulung der 
Mitarbeiter, die Zweite betrifft 
die eigentliche Projektarbeit 
und die dritte Linie beschreibt 
die Zusammenarbeit mit der 
Zertifizierungsstelle. 

Die Grundüberlegung beim 
Schulungssektor kann folgen
dermaßen formuliert werden: 
Die Qualität eines Unterneh
mens gründet seinen Erfolg 
auf den Fundamenten der 
persönlichen Qualität der Mit
arbeiter. Nur ein fehlervermei
dendes Management und mo
tivierte Mitarbeiter führen zu 
qualitativ hochwertigen Tätig
keiten und Verfahren, die 
wiederum in Produkten der 
Spitzenqualität ihren Nieder
schlag finden. Abbildung 5 
verdeutlicht den Zusammen
hang. 

Die Akzeptanz der Beleg
schaft bei der Einführung eines 
Qualitätsmanagementsystems 
ist nur durch die frühzeitige 
Einbindung der Mitarbeiter in 
die Planung durch Gruppenak
tivitäten zu erlangen. Wichtig 
in diesem Zusammenhang ist, 

Management 
Kunden 

AbteIlungsleiter 
~chbearbelter 

daß die schrittweise Umset
zung für jeden nachvollzieh
bar ist und den einzelnen 
keinesfalls überfordert. Plaka
te mit dem Slogan "Sag was Du 
tust, tu was Du sagst, beweise 
beides"; kleine Faltblätter, die 
an die VerantwOliung eines 
jeden Mitarbeiters im Betrieb 
appellieren sowie eine kurze 
Qual i täsmanagement -Fibel, 
die DIN ISO 9000 einfach und 
humorvoll allen Mitarbeitern 
erklärt, sind geeignete Hilfs
mittel, um jeden einzelnen 
Mitarbeiter zu motivieren und 
auf das Projekt einzustimmen. 

Die Dokumentation 
des QS-Systems 

Zeitgleich mit der Schulung 
der Mitarbeiter beginnt der 
Aufbau der Dokumentation 
des Qualitätsmanagementsy
stems. Nur anhand von doku
mentierten Verfahren und Ab
läufen bei denen auch die 
Zuständigkeiten niederge
schrieben sind, ist Qualitäts
management planbar und steu
erbar. Die Struktur der Doku
mentation eines Qualitätsma
nagementsystems ist in Abbil
dung 6 dargestellt. 

Das Qualitätsmanagement
Handbuch umfaßt einen Ord
ner. Es kann beispielsweise in 
vier Kapitel gegliedert wer
den : 

Kapitel I: Grundsatzerklä
rung zur Qualitätspolitik, 

Kapitel 11: Herausgabe und 

(·Xlern (KunMn) 
· InhJltsveneichOis 

Änderung des Qualitätsmana
gement-Handbuches, 

Kapitel III: Elemente des 
Qualitätsmanagementsystems 
der Firma XY, 

IV: Anhang. 
Kapitel III besteht aus den 

20 Elementen, jedes Element 
kann auf etwa fünf Seiten 
beschrieben werden. Für einen 
durchschnittlichen Betrieb der 
Fleischwarenbranche kom
men etwa 20 bis 25 Verfahrens
anweisungen hinzu, jede mit 
einem Umfang von fünf bis 
sechs Seiten. Umfangreicher 
wird der Bereich der Arbeits
anweisungen. Er hängt unter 
anderem von der ProduktpaJ et
te des Betriebes ab. 

Nachdem die drei Phasen 
zur Erstellung der Dokumen
tation einschließlich Laufkar
ten, Checklisten und Ablauf
plänen erstellt wurde, kommt 
es zu Testläufen, bei denen das 
System kontinuierlich opti
miert wird, um in der täglichen 
Betriebspraxis zu bestehen. In 
der nächsten Projektphase 
werden die internen Audits 
durchgeführt, deren Ergebnis
se zu einer erneuten Feinab
stimmung des Systems führen. 

Die dritte Linie beschreibt 
die Zusammenarbeit mit der 
Zertifizierungsstelle. Die erste 
Aufgabe in diesem Zusam
menhang ist die Auswahl einer 
geeigneten Zertifizierstelle, 
denn laut DIN E 45020 muß 
die Zertifizierung des Betrie
bes von einem unparteiischen 

· Vorslcl1une des Unternehmens 
• Fltl11CnllIlIklUr 
· Flml~n· QU\1IIt ~Ii' I Ull1weltpolitik 
· kschrtlbuna dO$ QU~l1tlt.lSkhmJl1BSSYllenu 
· "er3RlwOnlklllt~lten 
· Darstellung der Qu~lItlt.lSl(herungselel11emeJUmsellung 

II\t~rn (UnterncI1lI1enslcltun8) 
• A USII.lbt-N r. 
• Inhall.lVNulchnll 
· Flm,en· und QuJtIl)l$p01hlk 
• VCIleUcrschlll$$eV .... 1Id~fllnltn 

• I(onkrel~ nl1llfnlnt~t'l!P 
O:lr.lt~llun. t1~r QHlemtntt 

• Oue,vfMIit 
• U~llkt\\ ~lItr 8lllt1atn 
QM·Verf.ll1I'C1IU.'l~W~lJUllItn 

• Abl<lIrzunpv~l1fkhnb 

VOf$(hrlt.1I Obfr ~uib» und Abl3utO""'ri~~tto 
dff unltmeluntl\llmtmen VttfJllrtl1; rat elf" F. d~B 
UlIlfmt/)nltl\ll)fl'Cl1cht !mv. O/tln1s.\llor\Sohl en 
IIt\rolTtn sind. 

Vonchrlltt" t\lr dlt AusRlhruna elnft' 
IIttltl"" nllPell (-'ltltlUlllaullfzolfn. 
Rfttlullltn WiI'cItn btJchrltbtll), 

Abbildung 6: Die drei Phasen zur Erstellung der Dokumentation des Qualitätsmana
gementsystems . 
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der EU ist Voraussetzung, daß 
die Waren in einem EU
zugelassenen Schlachtbetrieb 
durch geschultes Fachpersonal 
gewönnen werden. Auch die 
weitergehende Sortierung und 
Veredlung erfolgt nur in Be
trieben mit der sogenannten 
EV-Nummer. Grundvoraus
setzungen für das Erlangen 
dieser Nummer sind eine den 
Erfordernissen entsprechende 
Ausstattung der Betriebe und 
regelmäßige strenge Hygiene
kontrollen durch die Veterinä
re. Nach Veredlung und Sortie
rung in diesen Unternehmen 
erfolgt das Salzen und die 
hygienisch einwandfreie Ver
packung der Naturdärme. 

Kri.erien für 
die Praxis 

Damit die eingekaufte Ware 
auch den Vorstellungen und 
individuellen Ansprüchen ent
spricht, sollten in der Praxis 

MItteidarm 
ca. 2 m Fettende 

ca. 0,50 

Buttdarm 
ca. 1 m 
A. Kappe 
B c Spitze 

Kronzdorm 
co. 30 • 40 m 

MItteidarm 
ca. 7 m 
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Prinzipien und VerfahrensanweIsungen des HACCP-Konzeptes 

PrinzIpien Verfahrensanwe 

S<hulung der Mltal1X'iter 

Abbildung 7: Vorgehensweise zum Aufbau eines Qualitätsmanagements. Abbildung 8: Prinzipien und Verfahrensanweisungen des HACCP-Konzeptes. 

Dritten vorgenommen werden. 
Damit man Betriebe einer 
bestimmten Sparte zertifizie
ren darf, ist eine Zulassung bei 
der Trägergemeinschaft für 
Akkreditierung GmbH (TGA) 
Voraussetzung. Für den Le
bensmittelbereich sind zehn 
Zertifizierstellen zugelassen 
(Stand April 1994). Tabelle 2 
faßt die infragekommenden 
Stellen zusammen. 

Es ist empfehlenswert, mit 
einigen Zertifizierern Kontakt 
aufzunehmen um auf grund der 
Vergleichsbasis eine Auswahl 
treffen zu können. In jedem 
Fall sollten Sie mit der 
Deutschen Gesellschaft für 
Zertifizierung von Qualitätssi
cherungssystemen GmbH 
(DQS) sprechen, da diese 
Zertifizierungsstelle in der 
Fleischwirtschaft über den 
größten Erfahrungsschatz ver
fügt. Nachdem ein Zertifizie
rer ausgewählt wurde, schickt 
die Zertifizierstelle dem Be
trieb einen Fragebogen zu, der 
ausgefüllt zurückgeschickt 
werden muß. 

Auf Wunsch des Kunden 
kann ein Vorgespräch (Vorau
dit) vereinbart werden, dabei 
wird der Betrieb durch den 

von drei Jahren. Jeweils nach 
einem Jahr erfolgt ein Überwa
chungsaudit. Nach Ablauf von 
drei Jahren kann die Zertifizie
rung durch ein Re-Audit 
regelmäßig um drei weitere 
Jahre verlängert werden. Nach 
der Zertifizierung sollte der 
Betrieb zur Imagesteigerung 
und um die Öffentlichkeit zu 
sensibilisieren, in jedem Fall 
eine Pressekonferenz einberu
fen. Fortan darf mit dem 
Zertifikat, das in gewünschter 
Anzahl ausgehändigt wird, auf 
allen Werbeträgern - ausge
nommen dem Produkt selbst -
geworben werden. Abbildung 
7 faßt die Vorgehensweise zum 
Aufbau eines zertifizierungS
fähigen Qualitätsmanage
ments schematisch zusam
men. 

Kos-ten der 
Zeri:j'jzjerußa 

Wo liegen die Kosten der 
Zertifizierung? In den Auf
bau eines zertifizierungsfä
higen Qualitätsmanage
ments muß vor allem sehr 
viel Zeit investiert werden. In 
modernen Fleischwarenbe
trieben sind normalerweise 

1959 zur Herstellung von 
Astronautennahrung entwik
kelt und seither kontinuier
lich verbessert wurde. Dem 
Konzept liegt vor allem die 
Herstellung von sicheren Le
bensmitteln zugrunde. Das 
HACCP-Konzept überprüft 
die Herstellung, Behandlung, 
Zubereitung und das Inver
kehrbringen von Lebensmit
teln auf Schachstellen, die 
eine mögliche Gesundheits
gefährdung darstellen könn
ten. Schwachstellen umfas
sen nach dieser Definition 
Rohstoffe, Hilfsstoffe, Pack
mittel, Verfahren, Anlagen, 
Gerätschaften und das Perso
nal. Der Anwendungsbereich 
umfaßt somit alle Stufen 
eines Lebensmittels von der 
Urproduktion bis zum Ver-
zehr. Der Zweck des 
HACCP-Konzeptes dient 
ausschließlich der Verhütung 

von gesundheitsgefahrden
den Fehlern und der Suche 
nach möglichen Fehlerquel
len. 

Das Kernstück des Kon
zeptes sind seine sieben 
Prinzipien, die in Abbildung 
8 mit den entsprechenden 
Verfahrensanweisungen wie
dergegeben werden. 

Schlußbetrachtung : In ei
nigen Jahren wird die Anwen
dung eines betrieblichen 
Qualitätsmanagementsy
stems auch in der Fleisch
wirtschaft eine Selbstver
ständlichkeit sein. Bis jetzt 
wird durch ISO 9000 die 
persönliche Qualiät sowie die 
Qualität der Verfahren und 
Tätigkeiten abgedeckt. Die 
Produkte selbst, also die 
Fleischwaren, werden jedoch 
nicht zertifiziert. Diese Auf
gabe übernehmen Stellen wie 
beispielsweise die DLG oder 

Die Ko ten der Zertlßzlerung 
o Personalkosten 
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Tabelle 2: Akkreditierte Zertifizierstellen für Qualitäts
sicherungssysteme aus der Lebensmittelwirtschaft. 

die CMA. Über eine Erweite
rung der Norm, die eine 
Produktzertifizierung ein
schließt, sollte in jedem Fall 
nachgedacht werden. Es darf 
nicht das Ende der Entwick
lung sein, daß die Qualität 
eines Unternehmens durch 
Institutionen vorgenommen 
wird, die ihre Kompetenz in 

,(' 

Fleischwarenindustrie, ande
rerseits hat er selbst, zumin
dest im Augenblick, nicht 
einmal den Ansatz eines 
Qualitätsmangementsystems 
vorzuweisen. In welchem 
Supermarkt werden regelmä
ßig die Kühlung in den 
Verkaufstheken und im Lager 
kontrolliert oder gar doku-

? 
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Es ist empfehlenswert, mit 
einigen Zertifizierern Kontakt 
aufzunehmen um auf grund der 
Vergleichsbasis eine Auswahl 
treffen zu können. In jedem 
Fall sollten Sie mit der 
Deutschen Gesellschaft für 
Zertifizierung von Qualitäts si -
cherungssystemen GmbH 
(DQS) sprechen, da diese 
Zertifizierungsstelle in der 
Fleischwirtschaft über den 
größten Erfahrungsschatz ver
fügt. Nachdem ein Zertifizie
rer ausgewählt wurde, schickt 
die Zertifizierstelle dem Be
trieb einen Fragebogen zu, der 
ausgefüllt zurückgeschickt 
werden muß. 

Auf Wunsch des Kunden 
kann ein Vorgespräch (Vorau
dit) vereinbart werden, dabei 
wird der Betrieb durch den 
Zertifizierer beurteilt. Zu 
einem geeigneten Zeitpunkt 
wird das Qualitätsmanage
menthandbuch und eventuell 
die Verfahrensanweisungen 
zur Prüfung an die Zertifizier
stelle eingeschickt. Ist die 
Beurteilung positiv, erfolgt das 
Zertifizierungsaudit im Unter
nehmen. Sind alle Bedingun
gen zur Zertifizierung erfüllt, 
erfolgt die Ausstellung des 
Zertifikates für einen Zeitraum 

fen. Fortan darf mit dem 
Zertifikat, das in gewünschter 
Anzahl ausgehändigt wird, auf 
allen Werbeträgern - ausge
nommen dem Produkt selbst -
geworben werden. Abbildung 
7 faßt die Vorgehensweise zum 
Aufbau eines zertifizierungs
fähigen Qualitätsmanage
ments schematisch zusam
men. 

Kosi:ender 
Zer~.'.I.erUnl 

Wo liegen die Kosten der 
Zertifizierung? In den Auf
bau eines zertifizierungsfä
higen Qualitätsmanage
ments muß vor allem sehr 
viel Zeit investiert werden. In 
modernen Fleischwarenbe
trieben sind normalerweise 
keine weiteren größeren In
vestitionen notwendig. Die 
nebenstehende Kostenauf
stellung vermittelt einen gro
ben Überblick. 

DasHACCP· 
Konlepi 

Was versteht man unter 
einem HACCP-Konzept? 
Das HACCP-Konzept ist ein 
Instrument, das im Jahre 

eine mögliche Gesundheits
gefährdung darstellen könn
ten. Schwachstellen umfas
sen nach dieser Definition 
Rohstoffe, Hilfsstoffe, Pack
mittel, Verfahren, Anlagen, 
Gerätschaften und das Perso
nal. Der Anwendungsbereich 
umfaßt somit alle Stufen 
eines Lebensmittels von der 
Urproduktion bis zum Ver
zehr. Der Zweck des 
HACCP-Konzeptes dient 
ausschließlich der Verhütung 

dung eines betrieblichen 
Qualitätsmanagementsy
stems auch in der Fleisch
wirtschaft eine Selbstver
ständlichkeit sein. Bis jetzt 
wird durch ISO 9000 die 
persönliche Qualiät sowie die 
Qualität der Verfahren und 
Tätigkeiten abgedeckt. Die 
Produkte selbst, also die 
Fleischwaren, werden jedoch 
nicht zertifiziert. Diese Auf
gabe übernehmen Stellen wie 
beispielsweise die DLG oder 

Die Kosten der Zertißzierung 
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Tabelle 2: Akkreditierte Zertifizierstellen für Qualitäts
sicherungssysteme aus der Lebensmittelwirtschaft. 

die CMA. Über eine Erweite
rung der Norm, die eine 
Produktzertifizierung ein
schließt, sollte in jedem Fall 
nachgedacht werden. Es darf 
nicht das Ende der Entwick
lung sein, daß die Qualität 
eines Unternehmens durch 
Institutionen vorgenommen 
wird, die ihre Kompetenz in 
einem anspruchsvollen Ak
kreditierungsverfahren (DIN 
EN 45012) nachweisen müs
sen, während die Produktqua
lität von nicht akkreditierten 
Stellen vorgenommen wird. 

Ebensowenig sollte das 
Qualitätsdenken an der Verla
derampe des Handels enden. 
Gerade hier liegt leider noch 
vieles im argen. Einerseits 
stellt der Handel immer neue 
Forderungen gegenüber der 

Fleischwarenindustrie, ande
rerseits hat er selbst, zumin
dest im Augenblick, nicht 
einmal den Ansatz eines 
Qualitätsmangementsystems 
vorzuweisen. In welchem 
Supermarkt werden regelmä
ßig die Kühlung in den 
Verkaufstheken und im Lager 
kontrolliert oder gar doku
mentiert? Elementare Pro
dukthandlingsvorschriften 
werden hier häufig mißach
tet. Eine Qualitätskette ist 
allerdings nur so stark wie 
sein schwächstes Glied und 
es muß klar betont werden, 
das schwächste Glied in 
dieser Kette ist der Handel. 

Jürgen Steinmaßl 
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