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BETRIEBSFUHRUNG

Qualititsmanagement in der

Fleischwirtschaft

Die Fleischwarenbranche in Deutschland, vertreten durch Der Verbraucher ist allerdings Fine durchdachte Qualititsphi-
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angezogen. Demnach hat der
Hersteller von Produkten im Rah-
men der sogenannten Beweislast-
umkehr nachzuweisen, daf8 kein
schuldhaftes Verhalten vorlag.
Der Beweis des Nichtverschul-
dens durch das Unternehmen
kann nur mit Hilfe einer doku-
mentierten Aufbau- und Ablauf-
organisation, wie sie bei Quali-
titsmanagementsystemen zu fin-
den ist, wirksam geleistet werden.
Klar zu betonen ist, dad die bis-
her (iiblichen Qualititsendkon-
trollen nicht nur juristisch eine
abgestufte Bedeutung gegeniiber
einer vorausschauenden, vorbeu-
dend ausgerichteten Qualitiits-
tiberpriifung haben. Nur mit
Hilfe eines Qualititsmanagement-
systems ist es systematisch mog-
lich, Fehlerquellen an ihren Ur-
sprung zuriickzuverfolgen und an
der Wurzel zu beheben. Weitere
Zwinge ein Qualititsmanage-
mentsystem einzufiihren liegen in
den Harmonisierungsbestrebun-
gen der EU. Fiir die Fleischwirt-
schaft sind vor allem folgende
Richtlinien bedeutsam:

» EU-Richtlinie Frisches Fleisch
(91/497/EWG);

P EU-Fleischerzeugnis-Richtlinie
(92/5/EWG);

P EU-Gefliigelfleisch-Richtlinie
(92/116/EWG);

» Allgemeine Lebensmittel-Hy-
giene-Richtlinie (93/43/EWG).
Ist nach der EU-Richtlinie Fri-
sches Fleisch ein Qualititsmana-
gementsystem nur empfehlens-
wert, so ist es nach der Fleisch-
erzeugnisrichtlinie bereits zwin-
gend erforderlich, da nach Artikel
7 Eigenkontrollen in allen Stufen
vom Herstellen bis zum Umpak-
ken vorgeschrieben sind. Abbil-
dung 2 faflt die Griinde fiir die
Einfiihrung eines Qualitdtsmana-
gementsystems zusammen.

Was ist Qualitiits-
management
nach DIN 1SO 9000?

Normalerweise beschreiben Nor-
men Anforderungen an Produkte
und gewihrleisten dessen Homo-
genitdt. Von diesen Normen un-
terscheiden sich die Normen der
DIN IS0 9000 grundsitzlich. 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
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Abb. 2: Griinde zur Einfilhrung eines Qualitdtsmanagements

das Produkt sind dabei indirekt.
Eine hohe Produktqualitit wird
dadurch erreicht, daf$ die gesam-
te Organisation auf das Unterneh-
mensziel Qualitit ausgerichtet ist.
Wie bereits angedeutet, handelt es
sich bei DIN ISO 9000 um eine
Normenreihe, die auch als Quali-
titsmanagement-Norm  bezeich-
net werden kann. Im einzelnen
handelt es sich dabei um DIN ISO
9000 bis DIN 18O 9004. DIN ISO
9000 kann als Leitfaden zur Aus-
wahl und Anwendung der nach-
folgenden Normengruppen 9001
bis 9004 bezeichnet werden.
Grundlegende Qualititskonzepte
werden erldutert und Begriffe de-
finiert. Damit ist DIN ISO 9000
die Anleitung zur Anwendung der
gesamten Normenreihe und keine
Nachweisstufe fiir Qualititssiche-
rungssysteme. Die DIN ISO 9000
sollte immer in Verbindung mit
einer der anderen Normen ge-
nutzt werden und ist in jedem Fall
griindlich zu studieren um Un-
klarheiten und Mifdeutungen zu
vermeiden.

Die Normen ISO 9001 bis 9003
enthalten die  Qualifitssiche-

rungselemente, die es beim Auf-
bau eines Qualititsmanagements
zu berticksichtigen gilt. Der Un-
terschied zwischen DIN ISO 9001,
9002 und 9003 liegt lediglich in
der Anzahl der Qualititssiche-
rungselemente. Wihrend es bei
DIN IS0 9003 nur zwolf Qualitits-
sicherungslemente zu beriick-
sichtigen gilt, kommen bei ISO
9001, der umfassendsten Nach-
weisstufe, acht weitere Elemente
hinzu. Das bedeutet, dafy eine
Zertifizierung nach ISO 9001 zu-
sitzlich immer eine Zertifizierung
nach ISO 9002 und ISO 9003 be-
inhaltet.

DIN ISO 9001 ist die Quali-
titssicherungs-Nachweisstufe fiir
Entwicklung (zum Beispiel Hand-
habung von Rezepturen), Kon-
struktion,  Produktion/Montage
und Kundendienst (zum Beispiel
Regalpflege). Nach DIN IS0 9001
werden die meisten Betriebe zer-
tifiziert, diese Norm sollte auch
der Standard fiir die deutsche
Fleischwarenindustrie ~ werden.
DIN ISO 9002 beinhaltet ledig-
lich die Qualititssicherungs-
Nachweisstufe fiir Produktion

Abb. 3: Der Qualitiitskreis nach DIN 1SO 9004

und Montage. Dabei gilt es zu be-
riicksichtigen, dafl der Begriff
Produktion auch die Produktion
von Dienstleistungen umfafst. 15O
9002 findet hiufig im Bereich
Transport und Logistik seine An-
wendung. IS0 9003 bezieht sich
ausschlieflich auf die Darlegung
der Qualititssicherung in End-
priifungen und hat damit den
eingeschrinktesten Anwendungs-
bereich. Diese Norm kann her-
angezogen werden, wenn vom
Kunden Qualititssicherungsnach-
weise bei den Endpriifungen ge-
fordert werden. Die DIN ISO
9003 geniigt den Anforderungen
eines zeitgemdflen  Qualitdts-
managements in keinster Weise
und hat aus diesem Grunde nur
eine geringfiigige Bedeutung.

Die DIN ISO 9004 ist ein iiberge-
ordneter Leitfaden fiir Qualitits-
management und die moglichen
Elemente eines Qualititssiche-
rungssystems. Die Auswahl der in
dieser Norm beschriebenen Qua-
litdtssicherungselemente ~ erfolgt
vom Unternehmen auf aus-
schlielich freiwilliger Basis. Aus-
schlaggebend bei der Auswahl
sind Faktoren wie Produktart,
Fertigungsprozesse und kunden-
spezifische Anforderungen. ISO
9004 kann somit nur zusammen
mit einer der Nachweisstufen
9001 bis 9003 angewandt wer-
den. ISO 9004 empfiehlt neben
den in ISO 9001 festgelegten
20 Qualititssicherungselementen
zwel weitere wichtige Elemente,
die Wirtschaftlichkeit (Qualitits-
bezogene Kosten Abschnitt 6) so-
wie die Sicherheit der Produkte
im Hinblick auf die Produkthaf-
tung (Abschnitt 19). Die Grund-
tiberlegungen liegen in der Ab-
sicht, das Unternehmen wett-
bewerbsfihiger zu machen. Ein
Qualititsmanagement, das nur
Kosten und Verwaltungsaufwand
verursacht, ohne die gewiinsch-
ten Vorteile zu bringen, hat seinen
Sinn verfehlt und entspricht nicht
den Empfehlungen der ISO-
Norm. Da die Normen einen gro-
flen  unternehmensspezifischen
Spielraum lassen, ist ein genaues
Abwigen des Managements wich-
tig. Die aus DIN ISO 9004 ent-
nommene Abbildung 3 stellt das
Zusammenwirken von Qualitits-
sicherungselementen in einem
geschlossenen Wirtschaftskreis-
lauf tibersichtlich dar. Der Quali-
titskreis nach ISO 9004 verdeut-
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— Audits im Unternehmen: 1500
bis 2200 DM pro Auditor/Tag
zzgl. Spesen

— Zertifikatsgebiihr:
4200 DM

— jahrliches Uberwachungsaudit:
1500 bis 2200 DM pro Audi-
tor/Tag zzgl. Spesen

P Sonstiges (Broschiiren, Pla-
kate, Kleinmaterialien): circa
5000 DM.

1500 bis

Das HACCP-Konzept

Das HACCP-Konzept ist ein Instru-
ment, das im Jahre 1959 zur Her-
stellung von Astronautennahrung
entwickelt und seither kontinu-
ferlich verbessert wurde. Dem
Konzept liegt vor allem die Her-
stellung von sicheren Lebensmit-
teln zugrunde. Das HACCP-Kon-
zept iiberpriift die Herstellung,
Behandlung, Zubereitung und das
Inverkehrbringen von Lebensmit-

SchluBbetrachtung

In einigen Jahren wird die Anwen-
dung eines betrieblichen Quali-
tatsmanagementsystems auch in
der Fleischwirtschaft eine Selbst-
verstindlichkeit sein. Bis jetzt
wird durch 180 9000 die person-
liche Qualitit sowie die Qualitiit
der Verfahren und Titigkeiten ab-
gedeckt. Die Produkte selbst, also
die Fleischwaren, werden jedoch
nicht zertifiziert. Diese Aufgabe
ibernehmen  Stellen wie bei-
spielsweise die DLG oder die
CMA. Uber eine Erweiterung der
Norm, die eine Produkizertifizie-
rung einschliefit, sollte in jedem
Fall nachgedacht werden. Es darf
nicht das Ende der Entwicklung
sein, daf die Qualitit eines Unter-
nehmens durch Institutionen vor-
genommen wird, die ihre Kom-
petenz in einem anspruchsvollen
ARkreditierungsverfahren  (DIN

Vermarktungs-
konzept fiir
Lammfleisch

Das von der Centralen Marketing-
gesellschaft der Deutschen Agrar-
wirtschaft (CMA) neu entwickelte
Vermarktungskonzept fiir die Ab-
satzverbesserung  von  Lamm-
fleisch aus Deutschland wurde
unléngst in die Praxis verabschie-
det. In Bonn iiberreichten der
Vorsitzende der Wirtschaftsver-
einbarung  Deutsches Lamm-
fleisch (WDL), Ludwig Ensinger,
und Manfred Heuser von der CMA
die Satzung fiir die Verwendung
des Verbandszeichens , Frisches
Lammfleisch — Gutes aus unseren
Landen” an die Vermarktungs-
unternehmen. Hinter der WDL
verbirgt sich der Zusammen-
schluff der Vereinigung Deut-
scher Landesschafzuchtverbinde
(VDL) sowie der angeschlosse-
nen Landesschafzuchtverbinde
auf Erzeuger und der gewerb-
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ten und Vortrigen auch die Per.
sonlichkeit von Professor Dr}
Hamm weltweit starke Witkung
ausgeiibt und zu einem besseren
Verstindnis vieler Tatsachen im
Bereich der Fleischwissenschafi
beigetragen hiitte. Viele Wissen-
schaftler aus aller Welt seieq
nach Kulmbach gekommen, ungd:
Hamm selbst habe in iiber zwan-
zig Lindern rund um den Globus
seine Forschungsergebnisse vor-
getragen. Der |, International
Award® ist nicht als rein ame-
rikanische, sondern als inter-
nationale Auszeichung zu verste-
hen, da vor der Nominierung Gut-
achten von namhaften Wissen-
schaftlern aus zahlreichen Lin-
dern angefordert werden. Zwei-
mal wurde dieser Preis bisher an
deutsche Wissenschaftler verlie-
hen, die bemerkenswerterweise:
beide an der Bundesanstalt fiir
Fleischforschung in  Kulmbach
wirkten — an Dr. Leistner und
nun an Dr. Hamm. Hier zeigt sich
auch die auflergewohnlich hohe
Wertschitzung, die der Kulm-
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