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Kon ·unkturbelebun 

nur im Kriech 
Bericht der deutschen Banken für die ersten vier Monate des Jahres 

Hoffen auf Belebung des privaten Konsums 

Bon n (e.s.). Die konjunkturelle Erholung in Westdeutschland hat sich in den ersten vier 
Monaten dieses Jahres fortgesetzt, allerdings mit etwas gedrosselter Geschwindigkeit. Ge
genüber dem Vorjahreszeitraum stieg die industrielle Produktion um 2,3 Prozent, während 
die Bestellungen um gut 4 Prozent zulegten, aber mit einem recht deutlichen Produktions
rückgang der westdeutschen Bauwirtschaft. Als Grund für diesen Einbruch sehen die deut
schen Banken das Auslaufen von Fördermaßnahmen, die ungünstige Witterung sowie den 
kräftigen Anstieg der Kapitalmarktzinsen im vergangenen Jahr. 

Wegen der grundlegenden Umstellung der amtli
chen Statistik zum Jahresbeginn sind die Auf
trags- und Produktionsziffern zur Zeit allerdings 
nur sehr bedingt aussagefähig. Dies gilt nicht zu
letzt für die saisonbereinigten Daten, die momen
tan einen besonders ausgeprägten Schlenkerkurs 
zeichnen. Mehrfache Revisionen sind bereits an
geKündigt. Dabei spricht die neue und noch unge
wohnte Erfassungsmethode dafür, daß die derzei
tige wirtschaftliche Entwicklung tendenziell un
terzeichnet wird. Mit Korrekturen nach oben ist 
daher zu rechnen. 

Steigende Exporte 
Tragender Konjunkturpfeiler auf der Nachfrage
seite bleiben die Exporte. Von Januar bis März 
übertrafen die deutschen Ausfuhren ihr Vorjah
resniveau um 9 Prozent. Da die Importe um ledig
lich rund 7 Prozent zunahmen, konnte der Han
delsbilanzüberschuß auf über 27 Mrd. DM stei
gen - rund 6 Mrd. DM mehr als vor Jahresfrist. 
Die bereits Mitte Februar einsetzende Aufwertung 
der Deutschen Mark hat somit bislang noch keine 

stieg hinter den zu Jahresbeginn gehegten Erwar
tungen zurückbleibt. Die mißliche Seite des unge
brochen hohen Drucks zum Kostensparen zeigt 
sich freilich auf dem Arbeitsmarkt: Die Zahl der 
industriellen Arbeitsplätze in Westdeutschland 
wird auch 1995 - im zweiten Jahr des wirtschaftli
chen Aufschwungs - sinken, wenngleich nicht 
mehr ganz so stark wie in den heiden vorangegan
genen Jahren. 

Hoffnung auf Konsum 
Hoffnungen für den weiteren Konjunkturverlauf 
erstrecken sich inzwischen auch auf eine Belebung 
des noch immer schwunglosen privaten Konsums 
im kommenden Jahr. Neben den relativ hohen 
Lohnabschlüssen in diesem Jahr beruht diese 
Hoffnung in erster Linie auf der für 1996 vorgese
henen Steuerentlastung und der Verbesserung des 
Familienlastenausgleichs. Die hierfür erforderli
che Gesetzgebung befindet sich allerdings zum 
zweitenmal im Vermittlungsverfahren zwischen 
Bundestag und Bundesrat. Insofern ist die Höhe 
des Entlastungseffekts noch offen. Die Vorstel-

Schöne Aussichten für Fachverkäuferinnen und Fleischergesellen 

Neu-Ulm. Die Prüfung ist geschafft, die Hürde genommen, und einer Karriere im 
Fleischerhandwerk steht nichts mehr im Wege. Die Ausbildung in der Branche hat 
zwar nicht gerade Konjunktur, aber gerade das ist die Chance derjenigen, die sich 
für das Fleischerhandwerk entscheiden. Schöne Aussichten also auch für die 23 
Junghandwerker/innen der Fleischerinnungen Ulm, Krumbach-Illertissen und 
Günzburg, die in einer gemeinsamen Freisprechungsfeier von den Obermeistern 
Siegfried Henke, Herbert Falk und Hermann Keck die Gesellenbriefe und Zeugnisse 
überreicht bekamen. Text/Foto: Schallenberger 

lung auch ihre Spartätigkeit wieder erhöhen. Be
reits in diesem Jahr rechnen auch die wirtschafts
wissenschaftlichen Forschungsinstitute mit einer 
Stabilisierung der Sparquote, nachdem diese Rate 
im Zuge der jüngsten Rezession deutlich gesunken 
ist. Sollte die Sparquote im nächsten Jahr schließ
lich wieder ansteigen, würde der private Ver
brauch prozentual hinter der Zunahme des ver
fügbaren Einkommens zurückbleiben. Über den 

Österreich: Angesch lagene 
Fleischwarenindustrie 

Wien (vwd). Die angeschlagene österreichische 
Fleischwarenindustrie, die seit mehreren Jahren 
aufgrund schwacher Abgabepreise unter starkem 
Druck steht, bekommt die neuen Rahmenbedin
gungen durch die Marktöffnung sehr hart zu spü
ren. Seit Jahresbe inn 1995 haben drei Unterneh-
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•• Qualitätsmanagement 
in der Fleischwirtschaft" 

DIN ISO 9000 bis 9004 und HACCP-Konzept / Alles über Gründe, Anforderungen und Kosten 
Von Diplomingenieur und Fleischermeister J. SteinmaßI 

Die Fleischwarenbranche in Deutschland, vertreten durch rund 280 Industriebetriebe und 
rund 26000 Handwerksbetriebe, steht vor neuen, großen Herausforderungen. Jeder, der die 
Zeichen der Zeit heute nicht erkennt, wird in den kommenden Jahren vom EU-Binnenmarkt 
verschwinden. Fleischwarenbetriebe, die bis Dezember 1995 keine Veterinär-Kontrollnum
mer haben, müssen sich im klaren darüber sein, daß sie ihre Produkte nicht länger an den 
Handel liefern können. Erstaunlicherweise ist der Anteil der Fleischwarenbetriebe, die noch 
keine EU-Nummer haben, verhältnismäßig hoch. So sind zur Zeit knapp 40 Prozent der Mit
glieder des Bundesverbandes der Deutschen Fleischwarenindustrie ohne die erforderliche 
EU-Zulassung. 

Ein ähnlicher Dornröschenschlaf ist bei der Zerti
fizierung eines Qualitätsmanagementsystems fest
zustellen. Nicht einmal 2 Prozent der deutschen 
Fleischwarenindustriebetriebe können ein zertifi-

nicht den Fehler hatte, der zum Schaden führte 
(vgl. § 1 Abs. 2 PHG). Neben der Produkthaftung 
auf der Grundlage des Produkthaftungsgesetzes 
kommt die Produkthaftung auf der Grundlage 
des § 823 des Bürgerlichen Gesetzbuches (BGB) in 
Frage. DIeser Paragraph wird bei Schmerzens
geldansprüchen herangezogen. 

werden erläutert und Begriffe definiert. Damit ist 
DIN ISO 9000 die Anleitung zur Anwendung der 
gesamten Normenreihe und keine Nachweisstufe 
für Qualitätssicherungssysteme. Die DIN ISO 
9000 sollte immer in Verbindung mit einer der an
deren Normen genutzt werden und ist in jedem 
Fall gründlich zu studieren, um Unklarheiten und 
Mißdeutungen zu vermeiden. 
Die Normen ISO 9001 bis 9003 enthalten die Qua
litätssicherungselemente, die es beim Aufbau ei
nes Qualitätsmanagements zu berücksichtigen 
gilt. Der Unterschied zwischen DIN ISO 9001, 
9002 und 9003 liegt lediglich in der Anzahl der 
Qualitätssicherungselemente. Während es bei 
DIN ISO 9003 nur 12 Qualitätssicherungselemen
te zu berücksichtigen gilt, kommen bei ISO 9001, 
der umfassendsten Nachweisstufe, 8 weitere Ele
mente hinzu. Das bedeutet, daß eine Zertifizie
rung nach ISO 9001 zusätzlich immer eine Zertifi
zierung nach ISO 9002 und ISO 9003 enthält. 
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in keinster Weise und hat aus diesem Grunde nur 
eine geringfügige Bedeutung. 
Die DIN ISO 9004 ist ein übergeordneter Leitfa
den für Qualitätsmanagement und die möglichen 
Elemente eines Qualitätssicherungssystems. Die 
Auswahl der in dieser Norm beschriebenen Quali
tätssicherungselemente erfolgt vom Unternehmen 
auf ausschließlich freiwilliger Basis. Ausschlagge
bend bei der Auswahl sind Faktoren wie Produkt
art, Fertigungsprozesse und kunden spezi fische 
Anforderungen. ISO 9004 kann somit nur zusam
men mit einer der Nachweisstufen 9001 bis 9003 
angewandt werden. ISO 9004 empfiehlt neben den 
in ISO 9001 festgelegten 20 Qualitätssicherungs
elementen 2 weitere wichtige Elemente, die Wirt
schaftlichkeit (Qualitätsbezogene Kosten Ab
schnitt 6) sowie die Sicherheit der Produkte im 
Hinblick auf die Produkthaftung (Abschnitt 19). 
Die Grundüberlegungen liegen in der Absicht, das 
Unternehmen wettbewerbsfähiger zu machen. 
Ein Qualitätsmanagement, das nur Kosten und 
Verwaltungsaufwand verursacht, ohne die ge
wünschten Vorteile zu bringen, hat seinen Sinn 
verfehlt und entspricht nicht den Empfehlungen 
der ISO-Norm. Da die Normen einen großen un
ternehmensspezifischen Spielraum lassen, ist ein 
genaues Abwägen des Managements wichtig. Die 
aus DIN ISO 9004 entnommene Abbildung 2 stellt 
das Zusammenwirken von Qualitätssicherungsele-

. ziertes Qualitätsmanagement vorweisen. Werden 
Betriebe, die eine Zertifizierung vorbereiten, be
rücksichtigt, scheinen sich nur 11 Prozent aller 
bundesdeutschen Betriebe in der Fleischwarenin
dustrie rückhaltlos für "Qualität" auszusprechen. 
Sicher, das deutsche Lebensmittelrecht weist die 
strengste Gesetzgebung der Welt aus, und Quali
tätsmanagement ist erst seit zirka 2 Jahren in der 
bundesdeutschen Fleischwirtschaft in der Diskus
sion. Dennoch sind die zugegebenermaßen etwas 
ketzerischen Worte der Einleitung nicht ganz un
berechtigt. Heute stellt sich nicht mehr die Frage, 
ob sich ein Fleischwarenbetrieb eine Zertifizie
rung nach ISO 9000 leisten kann, sondern ob er es 
sich im EU-Binnenmarkt leisten kann, seinen Be
trieb nicht zu zertifizieren, denn zeitgemäßes Qua
litätsmanagement trägt entscheidend zur Zu
kunftssichening des Unternehmens bei. In weni
gen Jahren wird nicht mehr die richtige Produkt
palette allein ein Unternehmen wettbewerbsfähig 
machen; die Einhaltung der geforderten Quali
tätsnormen und deren lückenlose Dokumentation 
wird ebenso von elementarer Bedeutung sein. 

Demnach hat der Hersteller von Produkten im 
Rahmen der sogenannten Beweislastumkehr nach
zuweisen, daß kein schuldhaftes Verhalten vorlag. 
Der Beweis des Nichtverschuldens durch das Un
ternehmen kann nur mit Hilfe einer dokumentier
ten Aufbau- und Ablauforganisation, wie sie bei 
Qualitätsmanagementsystemen zu finden ist, 
wirksam geleistet werden. Klar zu betonen ist, daß 
die bisher üblichen Qualitätsendkontrollen nicht 
nur juristisch eine abgestufte Bedeutung gegen
über einer vorausschauenden, vorbeugend ausge
richteten Qualitätsüberprüfung haben. 

Beseitigung nach 
Gebrauch 

Marketing und 
Marktforschung Design/Spezifizierung 

und Produktentwicklung 

Warum Qualitätsmanagement? 
Nach Aussagen des Bundesverbandes der Deut
schen Fleischwarenindustrie e. V. erfüllt die 
Fleischwirtschaft die gestiegenen Erwartungen des 
Verbrauchers nicht mehr in vollem Umfang. Die 
Forderungen der Konsumenten nach Fleisch und 
Fleischwaren zu noch günstigeren Preisen auf ei
nem hohen Qualitätsniveau und unter Berücksich
tigung aller Umweltaspekte können langfristig 
nur durch den Aufbau eines funktionierenden 
Qualitätsmanagementsystems befriedigt werden. 
Eine Zertifizierung nach ISO 9000 kann auf der 
Verbraucherseite wesentlich zur Vertrauensbil
dung beitragen. 
Der Verbraucher ist allerdings nur ein Aspekt, der 
für die Einführung eines von unabhängiger Stelle 
geprüften Qualitätsmanagements spricht. Der 
Handel reagiert verständlicherweise auf die gestie
gene Kundenerwartung und gibt die Forderungen 
des Verbrauchers an die Fleischwirtschaft weiter. 
Zusätzlich wird auf eine größere Lieferflexibilität 
gedrängt. Die Konzentration im europäischen 

Nur mit Hilfe eines Qualitätsmanagementsystems 
ist es systematisch möglich, Fehlerquellen an ih
ren Ursprung zurückzuverfolgen und an der Wur
zel zu beheben. Weitere Zwänge, ein Qualitätsma
nagementsystem einzuführen, liegen in den Har
monisierungsbestrebungen der EU. Für die 
Fleischwirtschaft sind vor allem folgende Richtli
nien bedeutsam: 
• EG-Richtlinie Frisches Fleisch (91/497/EWG) 
• EG-Fleischerzeugnis-Richtlinie (92/5/EWG) 
• EG-Geflügelfleisch-Richtlinie (92/l16/EWG) 
• Allgemeine Lebensmittel-Hygiene-Richtlinie 
(93/43/EWG) 
Ist nach der EG-Richtlinie Frisches Fleisch ein 
Qualitätsmanagementsystem nur empfehlenswert, 
so ist es nach der Fleischerzeugnis-Richtlinie be
reits zwingend erforderlich, da nach Artikel 7 Ei
gen kontrollen in allen Stufen vom Herstellen bis 
zum Umpacken vorgeschrieben sind. Abbildung 1 
faßt die Gründe für die Einführung eines Quali
tätsmanagementsystems zusammen. 

Was ist Qualitätsmanagement 
nach DIN ISO 9000? 
Normalerweise beschreiben Normen Anforderun
gen an Produkte und gewährleisten dessen Homo
genität. Von diesen Normen unterscheiden sich 
die Normen der DIN ISO 9000 grundsätzlich. Die 
Normen der DIN ISO 9000 stellen Anforderungen 
an die Struktur und Arbeitsweise eines Unterneh
mens und nicht an die gefertigten Produkte. Die 

wirkun en auf das Produkt sind dabei indi-

Technische Unterstützung 
und Instandhaltung 

Montage und 
Betrieb 

Verkauf und 
Verteilung 

Beschaffung 

Prozeßplanung 
und Entwicklung 

Produktion 

Verpackung und Lagerung 
Qualitätsprüfungen 
und Untersuchungen 

Abb. 2: Der Qualitätskreis nach DIN ISO 9004. 

DIN ISO 9001 ist die Qualitätssicherungs-Nach
weisstufe für Entwicklung (z. B. Handhabung 
von Rezepturen), Konstruktion, Produktion/ 
Montage und Kundendienst (z. B. Regalpflege). 
Nach DIN ISO 9001 werden die meisten Betriebe 
zertifiziert, diese Norm sollte auch der Standard 
für die deutsche Fleischwarenindustrie werden. 
DIN ISO 9002 beinhaltet lediglich die Qualitätssi
cherungs-Nachweisstufe für Produktion und 

menten in einem geschlossenen Wirtschaftskreis
lauf übersichtlich dar. Der Qualitätskreis nach 
ISO 9004 verdeutlicht, daß Qualitätsmanagement 
alle Ergebnisse und Tätigkeiten hinsichtlich der 
Qualität eines Produktes um faßt. 

Die Qualitätssicherungselemente 
der DIN ISO 9001 bis 9003 
Abbildung 3 gibt einen Überblick über die Nor

ISO 9000 mit sein 



".1\,..U 1.1.1.1 .L,jU-Vll1.11\,..I11U(:U "' ... 1\..I':'L\:oU "'ClUll, .,Cl1U:;U DC-

trieb nicht zu zertifizieren, denn zeitgemäßes Qua
litätsmanagement trägt entscheidend zur Zu
kunftssichening des Unternehmens bei. In weni
gen Jahren wird nicht mehr die richtige Produkt
palette allein ein Unternehmen wettbewerbsfähig 
machen; die Einhaltung der geforderten Quali
tätsnormen und deren lückenlose Dokumentation 
wird ebenso von elementarer Bedeutung sein. 

Warum Qualitätsmanagement? 
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Nur mit Hilfe eines Qualitätsmanagementsystems 
ist es systematisch möglich, Fehlerquellen an ih
ren Ursprung zurückzuverfolgen und an der Wur
zel zu beheben. Weitere Zwänge, ein Qualitätsma
nagementsystem einzuführen, liegen in den Har
monisierungsbestrebungen der EU. Für die 
Fleischwirtschaft sind vor allem folgende Richtli
nien bedeutsam: 
• EG-Richtlinie Frisches Fleisch (911497/EWG) 
• EG-Fleischerzeugnis-Richtlinie (92/5/EWG) 
• EG-Geflügelfleisch-Richtlinie (92/116/EWG) 
• Allgemeine Lebensmittel-Hygiene-Richtlinie 
(93/43/EWG) 

Technische Unterstützung 
und Instandhaltung 

Montage und 
Betrieb 

Verkauf und 
Verteilung 

Beschaffung 

Prozeßplanung 
und Entwicklung 

Produktion 

Nach Aussagen des Bundesverbandes der Deut
schen Fleischwarenindustrie e. V. erfüllt die 
Fleischwirtschaft die gestiegenen Erwartungen des 
Verbrauchers nicht mehr in vollem Umfang. Die 
Forderungen der Konsumenten nach Fleisch und 
Fleischwaren zu noch günstigeren Preisen auf ei
nem hohen Qualitätsniveau und unter Berücksich
tigung aller Umweltaspekte können langfristig 
nur durch den Aufbau eines funktionierenden 
Qualitätsmanagementsystems befriedigt werden. 
Eine Zertifizierung nach ISO 9000 kann auf der 
Verbraucherseite wesentlich zur Vertrauensbil
dung beitragen. 

Ist nach der EG-Richtlinie Frisches Fleisch ein 
Qualitätsmanagementsystem nur empfehlenswert, 
so ist es nach der Fleischerzeugnis-Richtlinie be
reits zwingend erforderlich, da nach Artikel 7 Ei
genkontrollen in allen Stufen vom Herstellen bis 
zum Umpacken vorgeschrieben sind. Abbildung 1 
faßt die Gründe für die Einführung eines Quali-

Verpackung und Lagerung 
Qualitätsprüfungen 
und Untersuchungen 

Der Verbraucher ist allerdings nur ein Aspekt, der 
für die Einführung eines von unabhängiger Stelle 
geprüften Qualitätsmanagements spricht. Der 
Handel reagiert verständlicherweise auf die gestie
gene Kundenerwartung und gibt die Forderungen 
des Verbrauchers an die Fleischwirtschaft weiter. 
Zusätzlich wird auf eine größere Lieferflexibilität 
gedrängt. Die Konzentration im europäischen 
Einzelhandel wird unweigerlich zu einer bevor
zugten Selektion von Lieferanten führen, bei de
nen man sich auf Qualität verlassen kann und die 
diese auch dokumentieren können. 
In einem europäischen Markt, der sich durch ei
nen verschärften Wettbewerb auszeichnet, wird 
Qualitätsmanagement für die Unternehmen der 
deutschen Fleischwarenindustrie ein wichtiger 
strategischer Wettbewerbsfaktor, der allen zertifi
zierten Betrieben einen Vorsprung gegenüber der 
Konkurrenz ohne Zertifikat verschafft. Die Vor
teile für den Betrieb äußern sich in einem verbes
serten Firmenimage, das zur Erschließung neuer 
Absatzquellen genutzt werden kann, in einer mit
telfristigen Senkung der Fehlerkosten, die dem ge
genWärtigen Kostendruck entgegenwirken, und in 
einem Motivationsschub bei den Mitarbeitern. 
Damit sind die Vorteile eines Qualitätssicherungs
systems jedoch noch nicht vollständig aufgeführt. 
Eine durchdachte Qualitätsphilosophie nach ISO 
9000, als Element der Unternehmensphilosophie, 
stärkt die Position des Unternehmens vor dem 
Gesetzgeber. Das Lebensmittelrecht, vor allem je
doch die Produkthaftung und die EU-Richtlinien 
sind die passenden Schlagworte auf diesem Sek
tor. Nach dem seit dem 1. Januar 1990 geltenden 
Produkthaftungsgesetz (PHG) unterliegt der Her
steller von Lebensmitteln und damit auch die pro
duzierende Fleischwarenindustrie der Gefähr
dungshaftung. Von entscheidender Wichtigkeit 
sind zwei Punkte: 

tätsmanagementsystems zusammen. 

Was ist Qualitätsmanagement 
nach DIN ISO 9000? 
Normalerweise beschreiben Normen Anforderun
gen an Produkte und gewährleisten dessen Homo
genität. Von diesen Normen unterscheiden sich 
die Normen der DIN ISO 9000 grundsätzlich. Die 
Normen der DIN ISO 9000 stellen Anforderungen 
an die Struktur und Arbeitsweise eines Unterneh
mens und nicht an die gefertigten Produkte. Die 
Auswirkungen auf das Produkt sind dabei indi
rekt. Eine hohe Produktqualität wird dadurch er
reicht, daß die gesamte Organisation auf das Un
ternehmensziel Qualität ausgerichtet ist. 
Wie bereits angedeutet, handelt es sich bei DIN 
ISO 9000 um die Normenreihe, die auch als Quali
tätsmanagementnorm bezeichnet werden kann. 
Im einzelnen handelt es sich dabei um DIN ISO 
9000 bis DIN ISO 9004. DIN ISO 9000 kann als 
Leitfaden zur Auswahl und Anwendung der nach
folgenden Normengruppen 9001 bis 9004 bezeich
net werden. Grundlegende Qualitätskonzepte 

Abb. 2: Der Qualitätskreis nach DIN ISO 9004. 

DIN ISO 9001 ist die Qualitätssicherungs-Nach
weisstufe für Entwicklung (z. B. Handhabung 
von Rezepturen), Konstruktion, Produktion/ 
Montage und Kundendienst (z. B. Regalpflege). 
Nach DIN ISO 9001 werden die meisten Betriebe 
zertifiziert, diese Norm sollte auch der Standard 
für die deutsche Fleischwarenindustrie werden. 
DIN ISO 9002 beinhaltet lediglich die Qualitätssi
cherungs-Nachweisstufe für Produktion und 
Montage. Dabei gilt es zu berücksichtigen, daß 
der Begriff Produktion auch die Produktion von 
Dienstleistungen umfaßt. ISO 9002 findet häufig 
im Bereich Transport und Logistik seine DIN-An
wendung. ISO 9003 bezieht sich ausschließlich auf 
die Darlegung der Qualitätssicherung in Endprü
fungen und hat damit den eingeschränkt esten An
wendungsbereich. Diese Norm kann herangezo
gen werden, wenn vom Kunden Qualitätssiche
rungsnachweise bei den Endprüfungen gefordert 
werden. Die DIN ISO 9003 genügt den Anforde
rungen eines zeitgemäßen Qualitätsmanagements 
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Gründe zur Einführung eines Qualitätsmanagementsystems 

Be rü cksich tig u ng 
der Umweltthematik 

Vertrauen zum 
Pro duze n te n 

Der Fleischwarenbetrieb 

Der Gesetzgeber _ 
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Produkthaftung 
(PHG und BGB) 

EG-Richtlinie 
Frisches Fleisch 

EG-Fleischer
ze u 9 n is-R ichtlin ie 
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_ a) Die Gefährdungshaftung ist verschuldensunab
hängig, d. h., der Hersteller haftet bis 160 Mio. 
DM, wenn durch die Fehlerhaftigkeit des Produk
tes der Körper, die Gesundheit oder andere Sa- . 
chen beschädigt werden, und r verbessertes Sen 'k, tJn~ der FehLe-rkostßn i Motivationsschub 
b) die Beweislast für die sogenannten Ausschluß- I Firm e n im ag e l;tr;:.legisc.h e W e;t\b~we rbs'VQ rtejle bß'hc;len M ita rbe ite r,n' 
tatbestände liegt beim Hersteller. Der Fleischwa-
renbetrieb muß damit nachweisen, daß das Pro
dukt zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens noch 

.' 

Abb. 1: Gründe zur Einführung eines Qualitätsmanagementsystems. 
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menten in einem geschlossenen Wirtschaftskreis
lauf übersichtlich dar. Der Qualitätskreis nach 
ISO 9004 verdeutlicht, daß Qualitätsmanagement 
alle Ergebnisse und Tätigkeiten hinsichtlich der 
Qualität eines Produktes umfaßt. 

Die Qualitätssicherungselemente 
der DIN ISO 9001 bis 9003 
Abbildung 3 gibt einen Überblick über die Nor
menreihe DIN ISO 9000 mit seinen einzelnen 
Qualitätssicherungselementen. 

Die 20 Qualitätssicherungselemente im einzelnen: 

1. Verantwortung der obersten Leitung 
Dieser Teil der Norm besteht aus den Abschnitten 
Qualitätspolitik, Organisation und Überprüfung 
des Qualitätssicherungssystems durch die oberste 
Leitung (Vorstand, Geschäftsleitung), wobei im 
Abschnitt Organisation die Themenbereiche Ver
antwortung, Befugnisse, Mittel und Personal für 
die Überwachung sowie der Beauftragte der ober
sten Leitung angesprochen werden. Damit soll si
chergestellt werden, daß die Unternehmensleitung 
die Verantwortung für die Qualitätspolitik über
nimmt. Der Beauftragte der obersten Leitung i~ 
stellvertretend für die Einhaltung der Qualitäts
forderungen der Norm verantwortlich. Er muß 
für das Erreichen der gesteckten Ziele sowie die 
Weiterentwicklung des Systems Sorge tragen. 

2. Qualitätssicherungssystem 
In diesem Abschnitt wird darauf hingewiesen, daß 
das Qualitätssicherungssystem dokumentiert sein 
muß. Das zugrundeliegende Dokument ist dabei 
das Qualitätssicherungshandbuch. Im Qualitätssi
cherungshandbuch wird festgelegt, welche An
strengungen das Unternehmen zur Sicherung der 
Qualität unternimmt. Auf diese Weise wird si
chergestellt, daß das Produkt bzw. die Dienstlei
stung allen Anforderungen entspricht. In den 
nachfolgenden Richtlinien und Anweisungen wird 
beschrieben, wie die qualitätsrelevanten Abläufe 
durchzuführen sind. 

3. Vertragsüberprüfung 
Dieses Qualitätssicherungselement regelt die 
Schnittstellen zwischen Auftraggeber /Kun
den und Lieferanten. Verträge sollten demnach 
nur abgeschlossen werden, wenn deren Erfüllbar
keit überprüft und hinreichend abgesichert ist. 

I 

Abb. 3: Übersicht der Normenreihe DIN ISO 9000. 

Die Vertragsüberprüfung umfaßt vier Kriterien. 
• Wie wird vom Lieferanten sichergestellt, daß 
die vertraglichen Bedingungen festgelegt und an
gemessen dokumentiert sind? 
• Welche Regelungen werden getroffen für den 
Fall, daß Abweichungen zwischen den Forderun
gen des Auftraggebers und dem Produkt auftre
ten? 
• Wie wird die Fähigkeit zur Erfüllung der Ver
tragsbedingungen durch den Lieferanten nachge
wiesen? 
• Werden die Unterlagen über durchgeführte 
Vertragsüberprüfungen wie gefordert aufbe
wahrt? 
4. Designlenkung (Entwicklung) 
Sollen neue Produkte entwickelt oder bereits be
stehende Produkte modifiziert werden, sind die 
Forderungen des Kunden an das Produkt bereits 
während der Produktentwicklung zu berücksichti
gen. Dazu sind Verfahren zur Lenkung, Doku
mentation und Überprüfung des gesamten Ent
wicklungsprozesses festzulegen, um die festgeleg
ten Qualitätsforderungen erfüllen zu können. Fol
gende Elemente sind zu beachten: 
• Vorgaben für die Entwicklung (briefing) 
• Planung der Entwicklung 
• Dokumentation des Entwicklungsergebnisses 
• Prüfung des Entwicklungsergebnisses 
• Änderungen der Entwicklungsvorgaben 
• Freigabe zur Produktion 
Ein geeignetes Werkzeug für diesen Bereich bietet 
Quality Function Deployment (QFD). Es handelt 
sich dabei um eine Arbeitsvorschrift zur kunden
orientierten Produktentwicklung. Die Wünsche 
des Kunden werden genau analysiert und in An
forderungen von der Entwicklung bis zur Prüfung 
des Endproduktes formuliert. 
Die Fleischwirtschaft ist damit verpflichtet, ein 
Endprodukt von gleichbleibender Qualität zu pro
duzieren. Das bedeutet, daß die natürlichen 
Schwankungsbreiten beim Rohstoff Fleisch durch 
eine Standardisierung, bei der die Qualitätskriteri
en einer Fleischware berücksichtigt werden, aus
zugleichen sind. Nur durch den Einsatz zeitgemä
ßer Analysesysteme kann diese Forderung erfüllt 
werden. Hier wird der vorbeugende Charakter ei
nes Qualitätsmanagements deutlich. Abweichun
gen können bereits im Vorfeld erkannt und korri
giert werden. Damit ist diese Vorgehensweise ei-
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in keinster Weise und hat aus diesem Grunde nur 
eine geringfügige Bedeutung. 
Die DIN ISO 9004 ist ein übergeordneter Leitfa
den für Qualitätsmanagement und die möglichen 
Elemente eines Qualitätssicherungssystems. Die 
Auswahl der in dieser Norm beschriebenen Quali
tätssicherungselemente erfolgt vom Unternehmen 
auf ausschließlich freiwilliger Basis. Ausschlagge
bend bei der Auswahl sind Faktoren wie Produkt
art, Fertigungsprozesse und kunden spezi fische 
Anforderungen. ISO 9004 kann somit nur zusam
men mit einer der Nachweisstufen 9001 bis 9003 
angewandt werden. ISO 9004 empfiehlt neben den 
in ISO 9001 festgelegten 20 Qualitätssicherungs
elementen 2 weitere wichtige Elemente, die Wirt
schaftlichkeit (Qualitätsbezogene Kosten Ab
schnitt 6) sowie die Sicherheit der Produkte im 
Hinblick auf die Produkthaftung (Abschnitt 19). 
Die Grundüberlegungen liegen in der Absicht, das 
Unternehmen wettbewerbsfähiger zu machen. 
Ein Qualitätsmanagement, das nur Kosten und 
Verwaltungsaufwand verursacht, ohne die ge
wünschten Vorteile zu bringen, hat seinen Sinn 
verfehlt und entspricht nicht den Empfehlungen 
der ISO-Norm. Da die Normen einen großen un
ternehmensspezifischen Spielraum lassen, ist ein 
genaues AbWägen des Managements wichtig. Die 
aus DIN ISO 9004 entnommene Abbildung 2 stellt 
das Zusammenwirken von Qualitätssicherungsele-
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menten in einem geschlossenen Wirtschaftskreis
lauf übersichtlich dar. Der Qualitätskreis nach 
ISO 9004 verdeutlicht, daß Qmilitätsmanagement 
alle Ergebnisse und Tätigkeiten hinsichtlich der 
Qualität eines Produktes umfaßt. 

Die Qualitätssicherungselemente 
der DIN ISO 9001 bis 9003 
Abbildung 3 gibt einen Überblick über die Nor-
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DIN ISO 9000 Qualitätsmanagement und Qualitätssicherungsnormen 
- Definitionen, Leitfaden zur Auswahl und Anwendung -

- Qualitätssicherungselemente -
DIN ISO 9001 DIN ISO 9002 DIN ISO 9003 

01 Verantwortung der obersten Leitung 01 Verantwortung der obersten Leitung 01 Verantwortung der obersten Leitung 
02 Qualitätssicherungssystem 02 Qualitätssicherungssystem 02 Qualitätssicherungssystem 
03 Vertragsüberprüfung 03 Vertragsüberprüfung 03 Lenkung der Dokumente 
04 Designlenkung 04 Lenkung der Dokumente 04 Identifikation von Produkten 
05 Lenkung der Dokumente 05 Beschaffung 05 Prüfungen 
06 Beschaffung 06 Vom Auftraggeber bereitgestellte Produkte 06 Prüfmittel 
07 Vom Auftraggeber bereitgestellte Produkte 07 Identifikation und Rückverfolgbarkeit 07 Prüfstatus 
08 Identifikation und Rückverfolgbarkeit von Produkten 08 Lenkung fehlerhafter Produkte 

von Produkten 
09 Prozeßlenkung in Produktion und Montage 

08 Prozeßlenkung in Produktion und Montage 
09 Prüfungen 

09 Handhabung, Lagerung, Verpackung 
und Versand 

10 Prüfungen 10 Prüfmittel 10 Qualitätsaufzeichnungen 
11 Prüfmittel 11 Prüfstatus 11 Schulung 
12 Prüfstatus 12 Lenkung fehlerhafter Produkte 12 Statistische Methoden 
1 3 Lenkung fehlerhafter Produkte 1 3 Korrekturmaßnahmen 
14 Korrekturmaßnahmen 14 Handhabung, Lagerung, Verpackung und 
15 Handhabung, Lagerung, Verpackung und Versand 

Versand 1 5 Qualitätsaufzeichnungen 
16 Qualitätsaufzeichnungen 16 Interne Audits 
1 7 Interne Audits 17 Schulung 
18 Schulung 18 Statistische Methoden 
19 Kundendienst 
20 Statistische Methoden 

DIN ISO 9004 Qualitätsmanagement und Elemente eines Qualitätssicherungssystems 

Abb. 3: Übersicht der Normenreihe D/N ISO 9000. 

Die Vertragsüberprüfung umfaßt vier Kriterien. 
• Wie wird vom Lieferanten sichergestellt, daß 
die vertraglichen Bedingungen festgelegt und an
gemessen dokumentiert sind? 
• Welche Regelungen werden getroffen für den 
Fall, daß Abweichungen zwischen den Forderun
gen des Auftraggebers und dem Produkt auftre
ten? 
• Wie wird die Fähigkeit zur Erfüllung der Ver
tragsbedingungen durch den Lieferanten nachge
wiesen? 
• Werden die Unterlagen über durchgeführte 
Vertragsüberprüfungen wie gefordert aufbe
wahrt? 
4. Designlenkung (Entwicklung) 
Sollen neue Produkte entwickelt oder bereits be
stehende Produkte modifiziert werden, sind die 
Forderungen des Kunden an das Produkt bereits 
während der Produktentwicklung zu berücksichti
gen. Dazu sind Verfahren zur Lenkung, Doku
mentation und Überprüfung des gesamten Ent
wicklungsprozesses festzulegen, um die festgeleg
ten Qualitätsforderungen erfüllen zu können. Fol
gende Elemente sind zu beachten: 
• Vorgaben für die Entwicklung (briefing) 
• Planung der Entwicklung 
• Dokumentation des Entwicklungsergebnisses 
• Prüfung des Entwicklungsergebnisses 
• Änderungen der Entwicklungsvorgaben 

- Leitfaden -

ner reinen Warenausgangskontrolle weit überle
gen. 
5. Lenkung der Dokumente 
Unter Dokumenten werden sämtliche Unterlagen 
des Qualitätsmanagementsystems verstanden. Im 
einzelnen handelt es sich dabei um das Handbuch, 
die Richtlinien und die Anweisungen. Alle Quali
tätsvorgaben, Qualitätsanforderungen, System
ablaufregelungen, Entwicklungspläne usw. sind 
somit Dokumente. Dieses Kapitel legt fest, daß 
Maßnahmen zu beschreiben sind, die den Um
gang mit allen Dokumenten regeln. Folgende 
wichtige Punkte werden angesprochen: 
• Welche Verfahren zur Lenkung aller Doku
mente und deren Inhalt sind vorhanden? 
• Wer überprüft und genehmigt die Dokumente 
vor ihrer Herausgabe (Verantwortung)? 
• Wie wird sichergestellt, daß die richtigen Do
kumente in ausreichender Menge am richtigen 
Platz zur Verfügung stehen? 
• Welche Verfahren werden zur sofortigen Ent
fernung überholter Dokumente angewandt? 
• Wie werden Änderungen gekennzeichnet? 
• Wo werden die laufenden Änderungen der 
Dokumente aufgelistet? 
• Nach wie vielen Änderungen wird ein Doku
ment neu herausgegeben? 
6. Beschaffung 
Ein Betrieb muß sicherstellen, daß die beschafften 

gung stellt, die später ein Bestandteil seiner eige
nen Lieferung werden, sind geeignete Maßnah
men zur Kennzeichnung, Lagerung und gegebe
nenfalls zur Instandhaltung einzuführen und auf
rechtzuerhalten. Aus dieser Formulierung ergibt 
sich die Forderung nach einer gesonderten Be
handlung beigestellter Produkte. Außerdem ist si
cherzustellen, daß dieser Bestandteil ebenfalls 
sorgfältig auf die Erfüllung der Qualitätsanforde
rungen geprüft wird. 
8. Identifikation und Rückverfolgbarkeit 
von Produkten 
Dieser Abschnitt beginnt mit den Worten "Wo es 
zweckmäßig ist ... " Das bedeutet, daß die Inter
pretation des Textes von dem Industriezweig ab
hängt, für den das Qualitätsmanagementsystem 
eingerichtet werden soll. Die Lebensmittelindu
strie muß diesem Abschnitt verständlicherweise 
mehr Aufmerksamkeit schenken als dies beispiels
weise in der Textilindustrie der Fall ist. Wie aus 
der Überschrift ersichtlich, behandelt dieser Ab
schnitt die Kennzeichnung und Rückverfolgbar
keit in allen Stufen des Herstellungsprozesses und 
der Lieferung. Damit soll gesichert werden, daß 
zu jeder Zeit die Herkunft und Verwendung be
züglich der eingesetzten Rohstoffe, Packmittel 
und Herstellparameter vom Kunden bis zur Roh
stofflieferung zurückverfolgbar ist. 
In der Fleischwirtschaft ist die Rückverfolgbar-
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sten der Fehlerbeseitigung betragen bei einer öf
fentlichen Rückrufaktion mehrere Millionen DM. 
Außerdem nimmt das Unternehmen einen schwer 
zu beziffernden Schaden, der bis zur Betriebsauf
gabe führen kann. Ein stiller Rückruf kostet im
merhin noch eine sechsstellige Summe, ist jedoch 
vom Unternehmen bereits leichter zu verkraften. 
Ein ausgereiftes Qualitätssicherungsmanagement 
schließt Fehler, die zu Rückrufaktionen führen 
praktisch aus, verursacht allerdings Kosten in Hö
he von zirka 2 Prozent vom Umsatz. 
9. Prozeßlenkung 
Für den gesamten Prozeß müssen Produktions
planungsvorgaben, Rezepturen, Herstell- und Ar
beitsanweisungen sowie Risikoanalysen, Monito
ringpläne, Reinigungs- und Wartungspläne aktu
ell dokumentiert und dem betroffenen Personal 
zugänglich sein. Im Sinne der Norm zählt zu dem 
Begriff Prozeß auch der Dienstleistungsprozeß 
wie z. B. die Kommissionierung. Alle Tätigkeiten 
und Prozesse sind unter dem Qualitätsaspekt zu 
organisieren. Ein Schwerpunkt in der Fleischwirt
schaft ist in diesem Abschnitt der Hygieneaspekt. 
10. Prüfungen 
Für alle Qualitätsprüfungen, im Wareneingang, 
während der Herstellung und bei der Warenaus
gangskontrolle müssen Anweisungen über das 
"Wer, Wie, Wo, Wann, Was" vorliegen. Diese 
Prüfungen werden durchgeführt, um den Nach
weis zu führen, daß alle Qualitätsanforderungen er
bracht wurden. Die Prüfungsergebnisse sind auf
zuzeichnen. Bei Abweichung der Qualitätsanfor
derungen müssen entsprechende Verfahren defi
niert sein, damit das Produkt nicht freigegeben 
wird. Ein Hilfsmittel, das speziell für die Lebens
mittelindustrie entwickelt wurde, um Fehlerquel
len aufzuspüren und zu beseitigen, ist das 
HACCP-Konzept (Hazard Analysis Critical Con
trol Points). Das HACCP-Konzept ist ein wichti
ges Verfahren in einem funktionierenden Quali
tätsmanagementsystem auf dem Fleischwarensek
tor. Aufgrund seiner Bedeutung wird es am Ende 
dieses Artikels kurz näher beschrieben. 

11. Prüfmittel 
Die eingesetzten Prüfmittel (Meßgeräte, Software 
und Einrichtungen) zur Analyse der Produktqua
lität müssen geeignet und funktionstüchtig sein. 
Die Überwachung durch Instandhaltung und Ka
librierung (Kalibriermethode, Kalibrierstandard, 
Kalibrierzyklus) ist schriftlich festzuhalten. Die 
Durchführung der genannten Arbeiten ist eben
falls zu dokumentieren, d. h. es ist festzuhalten, 
was wird zu welchem Zeitpunkt unternommen, 
damit alle Prüfmittel funktionsfähig sind. 
In diesem Zusammenhang sei darauf verwiesen, 
daß nicht alle Meßmittel auch Prüfmittel sind. 
Meßmittel werden genutzt, um die Produktanfor
derungen zu überprüfen. So ist beispielsweise die 
Waage zum Abwiegen der Gewürze ein Meßmit
tel, jedoch kein Prüfmittel! Dabei sind Prüfmittel 
nicht nur an den kritischen Verfahrenspunkten 
einzusetzen, sondern an allen qualitätsbeeinflus
senden Punkten. 

12. Prüfstatus 
Durch geeignete Mittel (Stempel, Anhänger, Eti
ketten, Begleitkarten, Prüfaufzeichnungen usw.) 
muß jederzeit der Zustand "geprüft" oder "unge
prüft" sowie "frei" oder "gesperrt" am Produkt 
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Abb. 3: Obersichl der Normenreihe DIN ISO 9000. 

Die Vertragsüberprüfung umfaßt vier Kriterien. 
• Wie wird vom Lieferanten sichergestellt, daß 
die vertraglichen Bedingungen festgelegt und an
gemessen dokumentiert sind? 
• Welche Regelungen werden getroffen für den 
Fall, daß Abweichungen zwischen den Forderun
gen des Auftraggebers und dem Produkt auftre
ten? 
• Wie wird die Fähigkeit zur Erfüllung der Ver
tragsbedingungen durch den Lieferanten nachge
wiesen? 
• Werden die Unterlagen über durchgeführte 
Vertragsüberprüfungen wie gefordert aufbe
wahrt? 
4. Designlenkung (Entwicklung) 
Sollen neue Produkte entwickelt oder bereits be
stehende Produkte modifiziert werden, sind die 
Forderungen des Kunden an das Produkt bereits 
während der P roduktentwicklung zu berücksichti
gen. Dazu sind Verfahren zur Lenkung, Doku
mentation und Überprüfung des gesamten Ent
wicklungsprozesses festzulegen, um die festgeleg
ten Qualitätsforderungen erfüllen zu können. Fol
gende Elemente sind zu beachten: 
• Vorgaben für die Entwicklung (briefing) 
• Planung der Entwicklung 
• Dokumentation des Entwicklungsergebnisses 
• Prüfung des Entwicklungsergebnisses 
• Änderungen der Entwicklungsvorgaben 
• Freigabe zur Produktion 
Ein geeignetes Werkzeug für diesen Bereich bietet 
Quality Function Deployment (QFD). Es hande.lt 
sich dabei um eine Arbeitsvorschrift zur hUlden
orientierten Produktentwicklung. Die Wünsche 
des Kunden werden genau analysiert und in An
forderungen von der Entwicklung bis zur Prüfung 
des Endproduktes formuliert. 
Die Fleischwirtschaft ist damit verpflichtet, ein 
Endprodukt von gleichbleibender Qualität zu pro
duzieren. Das bedeutet, daß die natUrLichen 
Schwankungsbreiten beim Rohstoff Fleisch durch 
eine Standardisierung, bei der die Qualitätskriteri
en einer Fleischware berücksichtigt werden, aus
zugleichen sind. Nur durch den Einsatz zeitgemä
ßer Analysesysteme kann diese Forderung erfüllt 
werden. Hier wird der vorbeugende Charakter ei
nes Qualitätsmanagements deutlich. Abweichun
gen können bereits im Vorfeld erkannt und korri
giert werden. Damit ist diese Vorgehensweise ei-

ner reinen Warenausgangskontrolle weit Uberle
gen. 
5. Lenkung der Dokumente 
Unter Dokumenten werden Sämtliche Unterlagen 
des Qualitätsmanagementsystems verstanden. 1m 
einzelnen handelt es sich dabei um das Handbuch, 
die Richtlinien und die Anweisungen. Alle Quali
täLSvorgaben, Qualitätsanforderungen, System
abJaufregelungen, Entwicklungspläne usw. sind 
somit Dokumente. Dieses Kapitel legt fest, daß 
Maßnahmen zu beschreiben sind, die den Um
gang mit allen Dokumenten regeln. Folgende 
wichtige Punkte werden angesprochen: 
• Welche Verfahren zur Lenkung aller Doku
mente und deren Inhalt sind vorhanden? 
• Wer überprüft und genehmigt die Dokumente 
vor ihrer Herausgabe (Verantwortung)? 
• Wie wird sichergestellt, daß die richtigen Do
kumente in ausreichender Menge am richtigen 
Platz zur Verfügung stehen? 
• Welche Verfahren werden zur sofortigen Ent
fernung überholter Dokumellle angewandt? 
• Wie werden Änderungen gekennzeichnet? 
• Wo werden die laufenden Änderungen der 
Dokumente aufgelistet? 
• Nach wie vielen Änderungen wird ein Doku
ment neu herausgegeben? 
6. Beschaffung 
Ein Betrieb muß sicherstellen, daß die beschafften 
Produkte (Rohstoffe, Packmitlei, technische Ein
ric.htungen) die festgelegten QuaUtätsanforderun
gen erfüllen. Damit diese Forderung erfüllt wer
den kann, sind die Lieferquellen auf ihre Eignung 
hin zu überprüfen. Der Auswahlvorgang sowie 
die Emscheidungskriterien, die zur Auswahl des 
Lieferanten führten , sind zu dokumentieren. Ein 
eigener Unterabschnitl widmet sich den Beschaf
fungsunterlagen. Genauigkeit, Angemessenheit, 
Beschreibung u. a. werden dabei angesprochen. 
Außerdem muß eine geeignete Wareneingangs
kontrolle im Betrieb vorgenommen werden. Gera
de der sensible Rohstoff Fleisch erfordert vom 
Einkäufer eine enge Zusammenarbeit mit den je
weiligen Lieferanten bzw. Produzenten, damit 
einheitliche Vorstellungen hinsichtlich der gelie
ferten Qualität beslehen . 
7. Vom Auftraggeber beigestelIte Produkte 
Für den Fall, daß ein Auftraggeber Produkte oder 
Dienstleistungen dem Auftragnehmer zur Verfü-
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gung stellt, die später ein Bestandteil seiner eige
nen Lieferung werden, sind geeignete Maßnah
men zur Kennzeichnung, Lagerung und gegebe
nenfalls zur Instandhaltung einzuführen und auf
rechtzuerhalten. Aus dieser Formulierung ergibt 
sich die Forderung nach einer gesonderten Be
handlung beigestellter Produkte. Außerdem ist si
cherzustellen, daß dieser Bestandteil eben fall 
sorgfältig auf die Erfüllung der Quali tätsanforde
rungen geprüft wird. 
8. Identifikation und Rückverfolgbarkeit 
von Produkten 
Dieser Abschnitt beginnt mit den Worten "Wo es 
zweckmäßig ist ... " Das bedeutet, daß die Inter
pretation des Textes von dem Industriezweig ab
hängt, für den das Qualitätsmanagementsystem 
eingeriChtet werden soll. Die Lebensmittelindu
strie muß diesem Abschnitt verständlicherweise 
mehr Aufmerksamkeit schenken' als dies beispiels
weise in der Textilindustrie der Fall ist.. Wie aus 
der Überschrift ersichtlich, behandelt dieser Ab-
chnitt die Kennzeichnung und RUckverfolgbar

keit in aUen Stufen des Herstellungsprozesses und 
der Lieferung. Damit soll gesichert werden, daß 
zu jeder Zeit die Herkunft und Verwendung be
züglich der eingesetzten Rohstoffe, Packmittel 
und Herstellparameter vom Kunden bis zur Roh
stofnieferung zurückverfolgbar ist. 
In der Fleischwirtschaft ist die Rückverfolgbar
keit bekanntermaßen schwierig. Der Rohstoff 
F leisch kann noch mit verschiedenfarbigen Bän
dern an den Tierhälften gekennzeichnet werden, 
um die Lieferquellen zu bestimmen; was aber pas-
iert im Kutter? Welche Schweinebacke gehört 

letztendlich zu welchem Schwein? 
Hier sind die Grenzen der Zurückverfolgbarkeit 
sicherUch bereits überschritten. Aus die~em Grun
de hat man sich auf einen vernünftigen Kompro
miß geeinigt. Zurückverfolgbar ist demnach nur 
die Tagesproduktion durch eine Chargen kenn
zeichnung. Die KutterfüllWlg ist in diesem Fall die 
Bezugsgröße. Dabei wird täglich eine Losnummer 
ausgegeben. Durch eine versteckte Kodierung -
z. B. am Wurstclip - kann zurückverfolgt wer
den, aus weIcher Charge welcher Kunde zu wel
chem Zeitpunkt beliefert wurde. 
Manchem Leser mag dieser Aufwand möglicher
weise nicht ganz einsiChtig sein. Er sollte jedOCh 
folgende Überlegungen berücksichtigen: Die Ko-

Kunststoff-Decken- und 
Wandverkleidungen für 

kfftitItft 
Planen Sie eine Renovierung Ihrer Arbeitsräumel 
Oder einen Neubau - Anbau - Umbau? 
Dann samen Sie mit uns sprechen, denn viele 
Vorteile bieten unsere Kunslstoff-Vertdeidungen! 
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trol Points). Das HACCP-Konzept ist ein wichti
ges Verfahren in einem funktionierenden Quali
tätsmanagementsystem auf dem Fleischwarensek
tor . Aufgrund seiner Bedeutung wird es am Ende 
dieses Artikels kurz näher beschrieben. 

11. Prüfmittel 
Die eingesetzten Prüfmittel (Meßgeräte, Software 
und Einrichtungen) zur Analyse der Produktqua
lität müssen geeignet und funktionstOchtig sein. 
Die Überwachung durch Instandhaltung und Ka
librierung (Kalibriermethode, Kalibrierstandard, 
Kalibrierzyklus) ist schriftlich festzuhalten. Die 
Durchführung der genannten Arbeiten ist eben
falls zu dokumentieren, d. h. es ist festzuhalten, 
was wird zu welchem Zeitpunkt unternommen, 
damit alle Prüf mittel funktionsfähig sind. 
In diesem Zusammenhang sei darauf verwiesen, 
daß nicht alle Meßmittel auch Prüfmittel sind. 
Meßmittel werden genutzt, um die Produklan/'or
derungen zu überprüfen. So ist beispielsweise die 
Waage zum Abwiegen der Gewürze ein Meßmit
tel, jedOCh kein Pr1lfmitteJl Dabei sind PrOfmillel 
nicht nur an den kritischen Verfahrenspunkten 
einzusetzen, sondern an allen qualitätsbeeinflus
senden Punkten. 

12. Prüfstatus 
Durch geeignete Mittel (Stempel, Anhänger, Eti
ketten, Begleitkarten, Prüfaufzeichnungen usw.) 
muß jederzeit der Zustand ugeprüft" oder "unge
prüft" sowie "frei" oder "gesperrt" am Produkt 
(Rohstoff, Halbfabrikat, Fertigware) erkennbar 
sein. Mit dieser Maßnahme wird sichergestell t 
daß ausschließlich einwandfreie PrOdukte im Ar
beltsprozeß Verwendung finden. 

13. Lenkung fehlerhafter Produkte 
Für den Fall, daß Abweichungen von den Quali
tätsanforderungen festgestellL werden, sind ent
sprechende Vorgehensweisen zur Kennzeichnung, 
Dokumentation, Bewertung und Aussonderung 
schriftlich festzulegen. Aussortierte Produkte 
dürfen keinesfalls im normalen Prozeß verarbeitet 
werden. Folgende Fragen mUssen zufriedenstel
lend gelöst werden. 
• Welche Verfahren verhindern den unbeabsich
tigten Gebrauch fehlerhafter Produkte? 
• Wie werden fehlerhafte Produkte iden.tifi- · 
ziert? 
• Wer ist für die WeiLerbehandlung des fehler
haften Produktes verantwortlich? 

(Fortsetzung folgt) 

Kühle Frische bel Llelerung 
Fleischer-Aufbauten für LKWs 
- bis 7,5 t-
Komplette Anhänger 
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und Ausführung! 
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Vorstellungen. preisgerecht aus einer kompetenten Hand. 
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