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Tabelle 5
Gehalte an fliichtigen Stoffen in Pepinos in Prozent des Gesamtgehaltes (Flachenprozente) (9)

El Camino Kawi Suma
1 2 3 4 | 2

Ester
3-Methyl-3-buten-1-ylacetat 39,22 22,83 61,67 49,91 31,05 25,86 6,85
3-Methyl-2-buten-1-ylacetat 39,01 13,51 6,39 14,44 4,61 0,23 -
3-Methyl-2-buten-1-y1-3-

methyl-2-butenoat 1,96 1,71 0,85 3,57 0,78 - -
Ethylacetat 0,54 2,14 - - 11,69 0,93 6,80
Butylacetat 3,54 4,48 6,81 4,20 0,96 3,38 0,89
3-Methylbutylacetat 0,71 0,55 0,38 1,33 1,48 0,93 1,55
Hexylacetat 1,03 1,25 1,60 - 3,08 1,44 2,13
Alkohole
3-Methyl-2-buten-1-ol 3,49 7,68 2,54 0,80 Sp. - -
3-Methyl-3-buten-1-ol 1,57 10,60 1,18 0,98 0,2 0,36 0,34
2-Methyl-3-buten-2-ol 1,40 6,86 4,07 0,88 — - —
(Z)-6-Nonen-l-ol 0,77 5,74 2,14 3,74 4,91 8,27 11,67
1-Nonanol 2,98 0,88 9,08

,El Camino® 3 stammte aus Japan, alle anderen Pepinos aus Neuseeland.

— = nicht nachgewiesen, Sp. = Spuren

~Kawi“ und ,,Suma”“ 1 und 2 enthielten in % an

Propylacetat 3,78 0,51 2,67
Nonanal 0,59 3,07 4,32
(E)-2-Nonenal 1,51 5,07 6,76
(Z)-6-Nonenal 2.56 3,71 7,50

Jiirgen Steinmaf3l

-Wer nicht mit der Zeit geht, der geht mit der Zeit*“ — oder
~Qualitatsmanagement in der Lebensmittelindustrie*

Warum ist die Einfiihrung eines Qualititsmanagements wichtig?

Das Schliisselwort flir eine zumindest mittelfristig gesi-
cherte Zukunft in der produzierenden Lebensmittel-
branche lautet ,Iotal Quality” und beinhaltet ein um-
fassendes Qualitditsmanagement. Heute stellt sich
nicht mehr die Frage, ob sich ein Betrieb eine Zertifizie-
rung nach ISO 9000 leisten kann, sondern ob er es sich
im EU-Binnenmarkt leisten kann, seinen Betrieb nicht
Zu zertifizieren, denn zeitgemafles Qualitditsmanage-
ment tragt entscheidend zur Zukunfissicherung des
Unternehmens bei. In wenigen Jahren wird nicht mehr
die richtige Produktpalette allein ein Unternehmen
wettbewerbsfahig machen; die Einhaltung der gefor-
derten Qualitdtsnormen und deren liickenlose Doku-
mentation wird ebenso von elementarer Bedeutung
sein.

Die Forderungen der Konsumenten nach Waren zu
noch giinstigeren Preisen aufeinem hohen Qualitétsni-
veau und unter Beriicksichtigung aller Umweltaspekte
konnen langfristig nur durch den Aufbau eines funktio-
nierenden Qualitdtsmanagementsystems befriedigt

werden. Eine Zertifizierung nach ISO 9000 kann somit
auf der Verbraucherseite wesentlich zur Vertrauensbil-
dung beitragen.

Der Verbraucher ist allerdings nur ein Aspekt, der fur
die Einfilhrung eines von unabhéngiger Stelle geprif-
ten Qualitdtsmanagements spricht. Der Handel rea-
giert verstindlicherweise auf die gestiegene Kundener-
wartung und gibt die Forderungen des Verbrauchers an
die Hersteller weiter. Zusétzlich wird auf eine grofiere
Lieferflexibilitit gedrangt. Die Konzentration im euro-
paischen Einzelhandel wird unweigerlich zu einer be-
vorzugten Selektion von Lieferanten fiihren, bei denen
man sich auf Qualitdt verlassen kann und die diese
auch dokumentieren konnen.

In einem europaischen Markt, der sich durch einen ver-
scharften Wettbewerb auszeichnet, wird Qualitdtsma-
nagement auch fiir die Unternehmen der deutschen
Lebensmittelindustrie ein wichtiger strategischer Wett-
bewerbsfaktor, der allen zertifizierten Betrieben einen
Vorsprung gegeniiber der Konkurrenz ohne Zertifikat










DIN ISO 9000 Qualititsmanagement und Qualititssicherungsnormen
— Definitionen, Leitfaden zur Auswahl und Anwendung —

— Qualititssicherungselemente —

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 Qualititssicherungssystem 02 Qualitédtssicherungssystem 02 Qualitatssicherungssystem
03 Vertragsiiberpriifung 03 Vertragsiiberpriifung 03 Lenkung der Dokumente
04 Designlenkung 04 Lenkung der Dokumente 04 Identifikation von Produkten
05 Lenkung der Dokumente 05 Beschaffung 05 Priifungen
06 Beschaffung 06 Vom Auftraggeber bereitgestellte 06 Priifmittel
07 Vom Auftraggeber bereitgestellte Produkte 07 Priifstatus
Produkte 07 Identifikation und Riickverfolgbarkeit 08 Lenkung fehlerhafter Produkte
08 Identifikation und Riickverfolgbarkeit von Produkten 09 Handhabung, Lagerung, Verpackung
von Produkten 08 Prozefilenkung in Produktion und und Versand
09 ProzeBlenkung in Produktion und Montage 10 Qualitdtsaufzeichnungen
Montage 09 Priifungen 11 Schulung
10 Priifungen 10 Priifmittel 12 Statistische Methoden
11 Priifmittel 11 Priifstatus
12 Priifstatus 12 Lenkung fehlerhafter Produkte
13 Lenkung fehlerhafter Produkte 13 Korrekturmafinahmen
14 Korrekturmafinahmen 14 Handhabung, Lagerung, Verpackung
15 Handhabung, Lagerung, Verpackung und Versand
und Versand 15 Qualitdtsaufzeichnungen
16 Qualitdtsaufzeichnungen 16 Interne Audits
17 Interne Audits 17 Schulung
18 Schulung 18 Statistische Methoden

19 Kundendienst
20 Statistische Methoden

DIN ISO 9004 Qualititsmanagement und Elemente eines Qualitéitssicherungssystems

— Leitfaden —

Abb. 3:Ubersicht der Normenreihe DIN ISO 9000

tatsforderungen der Norm verantwortlich. Er muf fiir
das Erreichen der gesteckten Ziele sowie die Weiterent-
wicklung des Systems Sorge tragen.

® Welche Regelungen werden getroffen, fiir den Fall,
dafl Abweichungen zwischen den Forderungen des
Auftraggebers und dem Produkt auftreten?

@ Wie wird die Fahigkeit zur Erfiillung der Vertrags-
bedingungen durch den Lieferanten nachgewiesen?

@ Werden die Unterlagen iiber durchgefiihrte Ver-
tragsiiberpriifungen wie gefordert aufbewahrt?

2. Qualitatssicherungssystem

In diesem Abschnitt wird darauf hingewiesen, daf} das
Qualitatssicherungssystem dokumentiert sein mui.
Das zugrundeliegende Dokument ist dabei das Quali-
tatssicherungshandbuch. Im  Qualititssicherungs-
handbuch wird festgelegt, welche Anstrengungen das
Unternehmen zur Sicherung der Qualitit unternimmt..
Auf diese Weise wird sichergestellt, daff das Produkt
bzw. die Dienstleistung allen Anforderungen ent-
spricht. In den nachfolgenden Richtlinien und Anwei-
sungen wird beschrieben, wie die qualitidtsrelevanten
Ablaufe durchzufiihren sind.

4 Designlenkung (Entwicklung)

Sollen neue Produkte entwickelt oder bereits bestehen-
de Produkte verandert werden, sind die Forderungen
des Kunden an das Produkt bereits wahrend der Pro-
duktentwicklung zu berlicksichtigen. Dazu sind Ver-
fahren zur Lenkung, Dokumentation und Uberprii-
fung des gesamten Entwicklungsprozesses festzulegen,
um die festgelegten Qualitdtsforderungen erfiillen zu
konnen. Folgende Elemente sind zu beachten:

Dieses Qualitédtssicherungselement regelt die Schnitt- ¢
stellen zwischen dem Auftraggeber/Kunden und Liefe-
ranten. Vertrige sollten demnach nur abgeschlossen
werden, wenn deren Erfiillbarkeit tiberpriift und hinrei-
chend abgesichert ist. Die Vertragsiiberpriifung umfaf3t
vier Kriterien.

3 Vertragsiiberpriifung

Vorgaben fiir die Entwicklung (briefing)
Planung der Entwicklung

Dokumentation des Entwicklungsergebnisses
Priifung des Entwicklungsergebnisses
Anderungen der Entwicklungsvorgaben

® Wie wird vom Lieferanten sichergestellt, daB3 die
vertraglichen Bedingungen festgelegt und angemes-
sen dokumentiert sind?

Freigabe zur Produktion

Fin geeignetes Wekzeug fiir diesen Bereich bietet Qua-







rend der Herstellung und bei der Warenausgangskon-
trolle miissen Anweisungen iiber das ,WER, WIE, WO,
WANN, WAS® vorliegen. Diese Priifungen werden
durchgefiihrt, um den Nachweis zu fiihren, daf alle
Qualitatsforderungen erbracht wurden. Die Priifungs-
ergebnisse sind aufzuzeichnen. Bei Abweichung der
Qualitatsforderungen miissen entsprechende Verfah-
ren definiert sein, damit das Produkt nicht freigegeben
wird. Ein Hilfsmittel, das speziell fiir die Lebensmittel-
industrie entwickelt wurde um Fehlerquellen aufzu-
spiiren und zu beseitigen ist das HACCP-Konzept (Ha-
zard Analysis Critical Control Points). Das HACCP-
Konzept ist ein wichtiges Verfahren in einem funktio-
nierenden Qualititsmanagementsystem. Aufgrund sei-
ner Bedeutung wird es am Ende dieses Artikels kurz
néher beschrieben.

11 Priifmittel

Die eingesetzten Priifmittel (Mefigerite, Software und
Einrichtungen) zur Analyse der Produktqualitét miis-
sen geeignet und funktionstiichtig sein. Die Uberwa-
chung durch Instandhaltung und Kalibrierung (Kali-
briermethode, Kalibrierstandard, Kalibrierzyklus) ist
schriftlich festzuhalten. Die Durchfiihrung der genann-
ten Arbeiten ist ebenfalls zu dokumentieren D.h. es ist
festzuhalten was wird zu welchem Zeitpunkt unter-
nommen, damit alle Priifmittel funktionsfdhig sind. In
diesem Zusammenhang sei darauf verwiesen, daf}
nicht alle MeB3mittel auch Priifmittel sind. Mefimittel
werden genutzt um die Produktanforderungen zu tiber-
priifen. So ist beispielsweise die Waage zum abwiegen
der Hilfsstoffe ein MeBmittel jedoch kein Priifmittel!
Dabei sind Priifmittel nicht nur an den kritischen Ver-
fahrenspunkten einzusetzen, sondern an allen quali-
tatsbeeinflussenden Punkten.

12 Priifstatus

Durch geeignete Mittel (Stempel, Anhéinger, Etiketten,
Begleitkarten, Priifaufzeichnungen usw.) muf} jederzeit
der Zustand ,gepriift oder ,ungepriift“ sowie ,frei”
oder ,gesperrt® am Produkt (Rohstoff, Halbfabrikat,
Fertigware) erkennbar sein. Mit dieser Mafinahme
wird sichergestellt, das ausschliefflich einwandfreie
Produkte im Arbeitsprozef3 Verwendung finden.

13 Lenkung fehlerhafter Produkte

Fiir den Fall, dafi Abweichungen von den Qualitdtsan-
forderungen festgestellt werden, sind entsprechende
Vorgehensweisen zur Kennzeichnung, Dokumenta-
tion, Bewertung und Aussonderung schriftlich festzu-
legen. Aussortierte Produkte diirfen keinesfalls im nor-
malen ProzeB verarbeitet werden. Folgende Fragen
miissen zufriedenstellend geldst werden:

@ Welche Verfahren verhindern den unbeabsichtigten
Gebrauch fehlerhafter Produkte?

® Wie werden fehlerhafte Produkte identifiziert?

® Wer ist fiir die Weiterbehandlung des fehlerhaften

Produktes verantwortlich?

14 Korrekturmafinahmen

Dieser Abschnitt wurde aufgenommen um sicherzu-

stellen, daf3 im Betrieb Verfahren entwickelt wurden,

die:

® den Ursachen fehlerhafter Produkte nachgehen und
wirksame KorrekturmaBBnahmen in Gang setzen,
die ein erneutes Auftreten des gleichen Fehlers ver-
hindern.

® alle Qualitdtsaufzeichnungen incl. Kundendienst-
berichte, Kundenreklamationen, Arbeitsanweisun-
gen, Verfahrenskontrollen und Sonderfreigaben
analysieren, um mogliche Ursachen fehlerhafter
Produkte aufzuspiiren und zu beseitigen.

® bei fehlerhaften Produkten Korrekturmafinahmen
unter Beriicksichtigung des entsprechenden Risi-
kos einleiten.

@ {iberpriifen, dafl Korrekturmaf3inahmen tatsachlich
in Gang gesetzt wurden.

@ alle durchgeflihrten Verfahrensdnderungen und de-
ren Ergebnisse dokumentiert.

Mit diesen Mafinahmen sollen mogliche Fehlerursa-
chen beseitigt und Wiederholungen des Fehlers ver-
mieden werden.

15 Handhabung, Lagerung, Verpackung und
Versand

Dieses Qualitatssicherungselement wurde in die Liste
aufgenommen, um zu gewdhrleisten, da3 im Betrieb
dokumentierte Verfahren vorliegen, die eine ordnungs-
gemafie Handhabung, eine produktgerechte Lagerung
und einen einwandfreien Versand der Produkte (Roh-
stoffe, Halbfabrikate, Fertigprodukte) sichern. Quali-
tatsbeeintrachtigungen durch Beschidigung der Ver-
packung oder Verderb des Produktes sollen mit diesen
Mafinahmen vermieden werden.

16 Qualitatsaufzeichnungen

Qualitatsaufzeichnungen sind alle Unterlagen, bei de-
nen der Ist-Zustand dokumentiert wird. Es handelt
sich dabei beispielsweise um Priifergebnisse, Auditbe-
richte, Statusberichte oder Schulungsnachweise. Quali-
tatsaufzeichnungen erbringen den Nachweis, dafi alle
Qualitatsanforderungen erflillt werden. Eine ord-
nungsgemafle Identifikation, Sammiung und Aufbe-
wahrung ist sicherzustellen. Alle Qualitdtsaufzeich-
nungen miissen jederzeit verfiigbar sein.

17 Interne Qualititsaudits

Das Wort ,,Audit® entstammt aus der lateinischen Spra-







hauptet wird, daB3 der Lieferant (Betrieb) verpflichtet
sel, eine statistische Verfahrensiiberwachung einzufiih-
ren. Tatsdchlich werden nur angemessene statistische
Methoden gefordert, die zweckméflig sind Prozesse
und Produktmerkmale zu priifen. Bereits eingefiihrte
bzw. neu einzufiihrende statistische Methoden sind
demnach auf Angemessenheit zu iiberpriifen. Aufier-
dem ist dabei die Qualifikation der Mitarbeiter zu tiber-
priifen.

Vorgehensweise bei der Einfiihrung eines Qualitdtsmana-
gements

Steigerungsraten bei Zertifikatsausstellungen von
100% pro Jahr in der Lebensmittelwirtschaft werden
vom Management dieser Sparte nicht libersehen und
die Frage nach der Vorgehensweise bei der Einfiihrung
eines Qualitdtsmanagements stellt sich immer drin-
gender.

Die Gundvoraussetzung zur Einfiihrung eines Quali-
tdtsmanagements ist die Erkenntnis der Betriebslei-
tung, daf} ,,Qualitdt” eine Managementaufgabe ist, die
keinesfalls erpriift, sondern einzig und allein produ-
ziert werden kann. Dieser Gedanke muf3 klar in der Fir-
menphilosophie dokumentiert sein.

Damit die Geschiftsfiihrung umfassend informiert
und von der Wichtigkeit der Einfiihrung eines Quali-

tdtsmanagements im eigenen Betrieb Uiberzeugt wer-
den kann, ist es empfehlenswert einen Vortrag mit an-
schlieBender Diskussion zu diesem Thema abzuhal-
ten. Es ist sinnvoll, diesen Teil von einem erfahrenen,
externen Berater durchfiihren zu lassen, da in diesem
frithen Stadium, das betriebsinterne Detailwissen iiber
die Einflihrung eines Qualititsmanagements in aller
Regel zu gering ist. AuBerdem ist es eine alte Binsen-
weisheit, daf} der Prophet im eigenen Betrieb nicht sel-
ten nur wenig Gehor findet. Argumente, daf3 die Ein-
filhrung eines Qualititsmanagements im eigenen Be-
trieb aus diesen und jenen Griinden nicht Durchfithr-
bar sei, halten keiner ernsthaften Priifung stand, denn
Qualitditsmanagement kann in jedem Betrieb umge-
setzt und angewandt werden. Folgende Griindiiberle-
gungen sollten bei diesem Treffen eine zentrale Rolle
spielen:

® Was konnen wir?
® Was wollen wir wirklich?

® reicht das erreichte jetzt und in der mittelfristigen
Zukunft?

Nachdem der Projektstart durch einen Beschluf3 der
Betriebsleitung/Vorstand ermoglicht wurde, miissen
die gewiinschten Ziele klar definiert und abgesteckt
werden. AuBBerdem ist die Qualitatspolitik gegebenen-
falls den neuen Erfordernissen anzupassen.

Der nichste Schritt beinhaltet die Frnennung eines
Qualitdtsbeauftragten sowie dessen Projektteam. Drei

Personen sollten fiir die anfallenden Aufgaben ausrei-
chen. Hinsichtlich der Zusammensetzung haben sich
der Produktionsleiter und ein betriebswirtschaftlich
orientierter Mitarbeiter bewidhrt. Auch wenn nicht alle
Fachrichtungen eines Unternehmens im Projektteam
vertreten sind, so sind bei der Suche nach Losungswe-
gen unbedingt die Fachkenntnisse von Chemikern, Mi-
krobiologen, Technologen, und betriebswirtschaftlich
orientierten Mitarbeitern einzuholen. Wichtig sind vor
allem die exakten Stellenbeschreibungen und die Fest-
legung der Verantwortlichkeiten.

Jetzt beginnt die eigentliche Informationsphase, bei
der sich das Projektteam mit der Materie Qualitdtsma-
nagement intensiv beschéftigt. Hierzu ist das Studium

Tabelle 1
Biicher zum Thema Qualitdtssicherung/Qualitdtsmanagement

Titel / Autor, Hrsg. / Verlag Preis (DM)
DIN-Taschenbuch 226 Qualitédtssicherung und

angewandte Statistik/DIN/Beuth 105,--
Praxishandbuch Qual.manag./Christelsohn,

Czabon/Behr’s 159,--
MIV-Handbuch Qual.manag./MIV/Behrt’s 2.800,--
HACCP/Pierson, Corlett/MIV/Behr’s 89,--
ISO 9000 Vorbereitung zur Zertifiz./Lamprecht/Behr’s 120,--
Produkthaftung und Qualititssicherung/Hahn/Behr’s 89,--
Das externe Lebensmittelaudit/Gorny/Behr’s 89,--
Praxis des Lebensmittelaudits/Gorny/Behr’s 89,
Qualititssicherung und angewandte Statistik/.../Beuth 111,--
Qualitatssicherung und Zertifiz. im

Europ. Binnenmarkt/.../Beuth 132,
DIN ISO 9000 Sonderdruck Qualitdtsmanagement/

../Beuth 209,--
ISO 9000 leicht gemacht/Glaap/Hanser 48 --
Qualititsmanagement/Pfeifer/Hanser 78,
Qualititsmanagement von A bis Z/Kamiske,

Brauer/Hanser 39,--
Qualitétsstrategien/Seghezzi, Hansen/Hanser 68,
Total Quality Management/Fehr/Hanser 58,
Zertifizierung und Akkreditierung von
Prod.u.L./Hansen/Hanser 118,--
Qualitdtssicherung/Kleine/Springer 69,--
Safeguarding Food Quality/Sommer/Springer 98,
Qualititssicherung Lebensmittel/Pichhardt/Springer 98,
Qualitatssicherung fiir Ingenieure/Hering/ VDI 98,--

Qualititss., Rechnerintegr. Konstruktion/Westkdmper/VDI 68,--

Qualitdtsoptimierte Prozesse/Gimpel/VDI 58,

Qualititsoptimierte Unternehmensfiihrung/Staal/ VDI 98.--

Der Qualititssicherungs-Berater/Thomann/

TUV Rheinland 248,

Qgalitétsmanagementhanduch-Muster/Ré')hling/

TUV Rheinland 148,

Total Quality Managem. als Strategie.../Zsifkovits/

TUV Rheinland 68,--

BLL (Bund fiir Lebensmittelrecht und

Lebensmittelkunde) Qualitdtssicherungs-

Handbuch (2 Bénde)/.../.BLL 3.500,-
+MwSt

Alle Biicher konnen beim Behr'’s Verlag per Fax: 040/22 01 091 bestellt werden. Wei-
tere Informationen iiber das BLL Handbuch sind unter Telefax: 0228 / 81 993-0 abruf-
bar.
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Informationsveranstaltung vor dem Vorstand/Geschiftsfiihrung

276

!
Projektstart durch VorstandsbeschluB; Erarbeitung der Zielsetzungen und Uberarbeitung der Qualititspolitik
!
Ernennung eines Qualitdtsbeauftragten; Projektzusammensetzung mit genauer Stellenbeschreibung und Festlegung der Verantwortlichkeiten
!
Informationsphase der Projektmitglieder
!
Externer Berater erforderlich? Analyse des Istzustandes der Geschiftsbereiche und Herstellungsprozesse
|
Erstellung eines Mainahmenkataloges, Ausarbeitung eines Zeitplans
! } 1!
Erarbeitung des Qualitdtshandbuches, Kontaktaufnahme mit Zertifizierer
der Verfahrensanweisungen und
Arbeitsanweisungen I
! Bearbeitung der Kurzfragenliste
Testlauf, Optimierung des Systems l
il Beurteilung (Voraudit)
Schulung
der Mitarbeiter interne Audits 3
l QS-Handbuch und Verfahrens-
anweisungen einreichen
!
. . Zertifizierungsaudit
weitere Systemoptimierungen
}
Zertifikat

Abb. 6: Vorgehensweise zum Aufbau eines zertifizierungsfahigen Qualitdtsmanage-
ments.

— Projektteam/Qualitatszirkel

Schulungskosten pro Jahr ca.: DM 8.000,--

Textverarbeitung: DM 1.000,--

Zertifizierungskosten

— Bewertung der Kurzfragenliste: DM 1.350,-- bis
2.100,--

— Voraudit: DM 1.500,-- bis 2.200,-- pro Auditor/Tag
zzgl. Spesen.

— Priifung der Dokumentation: DM 7.400,- bis
8.700,--

— Audits im Unternehmen: DM 1.500,-- bis 2.200,--
pro Auditor/Tag zzgl. Spesen.

— Zertifikatsgebilihr: DM 1.500,-- bis 4.200,--

— jdhrliches Uberwachungsaudit: DM 1.500,-- bis
2.200,-- pro Auditor/Tag zzgl. Spesen.

Sonstiges (Broschiiren, Plakate, Kleinmaterialien) ca.:

DM 5.000,--

normalerweise keine weiteren grofieren Investitionen

Das HACCP-Konzept

Das HACCP-Konzept ist ein Instrument, das im Jahre
1959 zur Herstellung von Astronautennahrung ent-
wickelt und seither kontinuierlich verbessert wurde.
Dem Konzept liegt vor allem die Herstellung von siche-
ren Lebensmitteln zugrunde. Das HACCP-Konzept
iiberpriift die Herstellung, Behandlung, Zubereitung
und das Inverkehrbringen von Lebensmitteln auf
Schachstellen, die eine mogliche Gesundheitsgefahr-
dung darstellen konnten. Schwachstellen umfassen
nach dieser Definition Rohstoffe, Hilfsstoffe, Packmit-
tel, Verfahren, Anlagen, Geratschaften und das Perso-
nal. Der Anwendungsbereich umfafit somit alle Stufen
eines Lebensmittels von der Urproduktion bis zum
Verzehr. Der Zweck des HACCP-Konzeptes dient aus-
schlieBlich der Verhiitung von gesundheitsgefahrden-
den Fehlernund der Suche nach méoglichen Fehlerquel-
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v Die industrielle Obst- und Gemiiseverwertung

Prinzipien und Verfahrensanweisungen des HACCP-Konzeptes

Prinzipien
1 Geltungsbereich -
Identifizierung von Risiken und deren Bewertung
2 Festlegung der kritischen Kontrollpunkte (CCP) =5

3 Festlegung der kritischen Grenzwerte flir alle CCPs -

4 Uberwachungssystem fiir CCP -
(Monitoring)
5 Erarbeitung von Lenkungsmafinahmen =

(Was passiert mit Ausreifiern?)

6 Funktionskontrollsystem fiir das HACCP-Konzept =5
(Verifizierungsplan)

7 Dokumentationsorganisation =
(Datensammlung)

Verfahrensanweisungen
Bildung und Schulung eines HACCP-Teams
Beschreibung der Produkte und dessen Verwendung
Herstellungsdiagramme erstellen
Uberpriifung der Herstellungsdiagramme vor Ort

Oooooa

Ermittlung aller potentiellen Risiken und Analyse
moglicher MaBBnahmen zu deren Beherrschung

O Entscheidung anhand des HACCP-Entscheidungs-
baumes, ob ein CCP erforderlich ist (alle Stufen)

[0 Grenzwerte und Vorsorgemafinahmen festlegen
um jeden CCP kontrollieren zu konnen

O Priifsystem fiir jeden CCP erstellen, um ihn
unter Kontrolle zu halten

00 MaBnahmen fiir jeden CCP festlegen, fiir den Fall,
daf} der MefBwert den Grenzwert iibersteigt

O Erstellung eines Nachweissystems um die
Funktionsfahigkeit des Systems zu belegen

O Aussagekriftige Datensammlung und
Dokumentation des HACCP-Systems sicherstellen

Abb. 7: Prinzipien und Verfahrensanweisungen des HACCP-Konzeptes

Das Kernstiick des Konzeptes sind seine sieben Prinzi-
pien, die in Abbildung 7 mit den entsprechenden Ver-
fahrensanweisungen wiedergegeben werden.

SchluBbetrachtung

In einigen Jahren wird die Anwendung eines betriebli-
chen Qualitdtsmanagementsystems auch in der Le-
bensmittelindustrie eine Selbstverstandlichkeit sein.
Bis jetzt wird durch ISO 9000 die personliche Qualidt
sowie die Qualitit der Verfahren und Téatigkeiten abge-
deckt. Die Produkte selbst, werden jedoch nicht zertifi-
ziert. Diese Aufgabe iibernehmen Stellen wie beispiels-
weise die DLG. Uber eine Erweiterung der Norm, die
eine Produktzertifizierung einschlief3t, sollte in jedem
Fall nachgedacht werden. Es darf nicht das Ende der
Entwicklung sein, dal die Qualitdt eines Unterneh-
mens durch Institutionen vorgenommen wird, die ihre
Kompetenz in einem anspruchsvollen Akkreditie-

rungsverfahren (DIN EN 45012) nachweisen miissen,
wihrend die Produktqualitdt von nicht akkreditierten
Stellen vorgenommen wird.

Ebensowenig sollte das Qualititsdenken an der Verla-
derampe des Handels enden. Gerade hier liegt leider
noch vieles im argen. Einerseits stellt der Handel im-
mer neue Forderungen gegeniiber der Lebensmittelin-
dustrie, andererseits hat er selbst, zumindest im Au-
genblick, nicht einmal den Ansatz eines Qualitdtsman-
gementsystems vorzuweisen. In welchem Supermarkt
wird regelmaflig die Kiihlung im Lager kontrolliert
oder gar dokumentiert? Elementare Produkthand-
lingsvorschriften werden hier hdufig miBlachtet. Eine
Qualitatskette ist allerdings nur so stark wie sein
schwichstes Glied und es muf3 klar betont werden, das
schichste Glied in dieser Kette ist der Handel.

Anschrift des Verfassers: Dipl-Ing. Univ. Jiirgen Stein-
mapl, Birkenweg 9, D-83373 Taching.

l PATENTSCHAU" I

Erteilte Patente

Stehender Behilter zum Behandeln von
Traubenmaische

Ein stehender Behilter 10, der sich insbesondere zum
Behandeln von Traubenmaische eignet, weist eine im
wesentlichen stehend-zylindrische Wand 12, einen Bo-
den 13, einen am Boden 13 angeordneten und um eine
vertikale Achse 11 drehbaren Austragarm 32 sowie €i-

ne stehend-prismatische Siebwand 20 auf. Die Sieb-
wand geht von der Oberseite des Behilters 10 vertikal
bis zum Boden 13 durch und trennt einen inneren
Raum 25 von einem duBeren Raum 26 im Behilter 10.
Sie weist einen oberen, zylindrischen Abschnitt 21 so-
wie einen unteren, konischen Abschnitt 24 auf, der im

1) Bei Riickfragen bitte an die Patentsachbearbeiterin (Anni Zills, 81827 Miinchen,
Grofifriedrichsburger Str. 8) wenden.
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