
on 
N 
N 

'" oe:; 
:;::: 

'"" on o 
on 
on 

'D 

o 
on 
N 

U 

~ 
o 

0... 

Ji 
..0 
~ 

Ö 
-0 

" ::l 

'" ~ 
es 
bJl 

..'2 
tl 
> 

..0 
u 

'" ~ 
o 
r--
'" "" N 

>--

Das . 12. Novcmbcrloo4 31 

Deutsche Weinmagazin 
Unabhängige Fachzeitschrift für Weinvermarktung, Kellerwirtschaft und Weinbau 

KELLERWIRTSCHAFT 

Abwasservorreinigung 

Ursachen für Blei 
im Wein 

BETRIEBSWIRTSCHAFT 

Qualitätsmanagement 
nach DIN ISO 9000, Teil 3 



INHALT 

Das 
. Deutsche Weinmagazin 

Heft Nr. 31 
vom 12.11.1994 

ZUR SACHE 

Der zweite Akt 3 

DEUTSCHLAND 

Weinverordnung: 
Einzellagen sollen aufgewertet werden 7 
8. Internationaler Wettbewerb 7 
Bundesrat gegen EU-Vorschläge 8 
Weinbaustandort Deutschland stärken 8 
Absatz weiter verhalten 9 
Berechnung der Hektarerträge 9 

KELLER WIRTSCHAFT 

Abwasser: Neue Wege 
Ursachen für Blei im Wein 

STEUER 

Vermögen erben und vererben, Teil 2: 
Steuerpflicht bei Erbschaft 

12 
17 

und Schenkung 22 

BETRIEBSWIRTSCHAFT 

Qualitätsmanagement in 
derWeinwirtschaft, Teil3: 
Einführung eines Qualitätsmanagements 25 

REGIONAL 

Aus den Weinbaugebieten 

RUBRIKEN . 

Erzeugermarkt 
Telegramm 
Leseforum 
Die letzte Seite 
Impressum 

UNSERE NÄCHSTE AUSGABE 

erscheint am 19. November 1994 

Titelbild: Mainbild 

Beilagenhinweis 

Die heutige Ausgabe enthält folgende 
Beilage: 

Fachverlag Dr. Fraund GmbH 
55120 Mainz 
Teilbeilage "Rheinhessen aktuell" 

29 

5 
6 

10 
33 
33 

Wir empfehlen die Beilage ihrer besonderen 
Aufmerksamkeit. 

Blei in organischer oder anorgani­
scher Form vom Körper aufgenom­
men ist giftig. Ab Seite 17 können 
Sie die Ursachen für Blei im Wein 
nachlesen. 

Ab Seite 12 berichten wir übe~ t 
"Neue Wege" der ZentralkeIlerei i 

Gau Bickelheim bei der Abwasser- ~ 
aufbereitung. ~ 

4 DASDEUTSCHEWEINMAGAZIN. 31/12. NOVEMBER 1994 

Über die Ermittlung, die 
Erhebung, die Festset­

zung und auch die 
Stu ndu ngsmög I ich­

keiten der Steuern 
bei Erbschaft und 
Schenkung 
berichten V)lir ab 

Seite 22. Der dritte 
und letzte Teil folgt 

in einer der nächsten 
Ausgaben. 

November 

vor 10 Jahren 

Nach Lage der Dinge ist die 
Qualität in allen Anbaugebie­
ten besser als erwartet, die 
Menge wesentlich kleiner. 
... Erfreulich ist, daß der 
weitaus überwiegende Anteil 
der Ernte die Mostgewichts­
grenzen für Qualitätswein 
übersprungen, wenn auch 
teilweise nur auf Grund der 
geänderten rechtlichen 
Bestimmungen in den Ländern 
Rheinland-Pfalz und Hessen. 

vor 20 Jahren 

Die sonst so frohe Zeit der 
Weinlese war für die Leserin­
nen und Leser in den 
Weinbergen im Oktober und 
Anfang November 1974 recht 
beschwerlich, denn die Witte­
rung war mit fast täglichem 
Regen und Kälte unerfreulich. 
... Für die Qualität 1974 gilt die 
Grundregel, daß in Weinbergen 
mit geringen Erträgen die 
höheren Mostgewichte erzielt 
wurden. 

vor 30 Jahren 

Das Weinjahr 1964 hat die 
deutsche Winzerschaft hinsicht­
lich Menge und Qualität 
allgemein sehr befriedigt. 
Abgesehen von einzelnen 
Trockenschäden, ... konnten die 
Moste bei sachgemäßem 
Anschnitt und bei guter Lese­
disziplin größtenteils naturrein 
eingelagert werden. Typisch für 
den neuen Jahrgang sind die 
ü berdurchschnittl ichen 
Mostgewichte bei allgemein 
geringen Säureverhältnissen. 

vor 40 Jahren 

Die Verminderung des Geamt­
säure steht beim 1954er 
besonders im Vordergrund. 
Auch bei den allgemein 
üblichen und erlaubten Maß­
nahmen zur Säure­
verminderung - wie die 
Naßzuckerung und die Entsäue­
rung mit kohlensaurem Kalk­
kann der zur Geschmacksabrun­
dung notwendige Säuregehalt 
meist noch nicht erreicht 
werden. Um jedoch auf den 
gewünschten und für den Wein 
optimalen Säuregehalt zu 
kommen, wird ... ein biologi­
scher Abbau der unreifen 
Äpfelsäure notwendig sein. 

Die Termine finden Sie auf 
"Die letzte Seite" 
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nach Tod des Erblassers eine Erbschaft­
steuererklärung von den Erben. Ver­
schweigt nun der Erbe, was bisher schon 
der Erblasser vor der Finanzverwaltung 
verschwiegen hat, macht er sich wegen 
Steuerhinterziehung strafbar. Eine Mög­
lichkeit, dem abzuhelfen, besteht durch 
eine sogenannte Selbstanzeige. Die Ge­
fahr, entdeckt zu werden, wächst, je 
mehr Erben vorhanden sind, die sich das 
Vermögen teilen und in den Folgejahren 
weiterhin schwindeln müßten. 

In der Praxis bieten die Erben selbst die 
besten Informationsquellen dadurch, 
wenn beispielsweise ein Wohnhaus er­
richtet oder erworben wird, der Kauf­
preis weitestgehend mit Barmitteln fi­
nanziert wird, die entsprechenden Steu­
ervergünstigungen, Abschreibungen in 
Anspruch genommen werden und dann 
die Frage von seiten der Finanzverwal­
tung mit der Herkunft des Geldes nicht 
sachgerecht beantwortet werden kann. 

Beim Hauserwerb wird versucht, nur 
einen Teil des Kaufpreis zu beurkunden. 
Der Rest des Kaufpreises wird mit nicht 
versteuertem Geld bezahlt. Hierbei sollte 
man grundsätzlich wissen, daß bereits 
der beurkundete Vertrag beim Notar, der 
nur einen Teilkaufpreis enthält, nicht 
rechtens ist. 

In der Praxis wird die Finanzverwal-. 
tungfür die letzten 10 Jahre die nicht ver­
steuerten Zinserträge der Einkommen­
steuer und der Vermögensteuer unter­
werfen. Die Steuersünder des Erblassers 
sind indessen strafrechtlich hinfällig. Die 
Steuernachzahlung haben die Erben zu 
tragen. 

Autor: 
Rudi Werner, Kaiserslautern 
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Persönliche Qualität aller Mitarbeiter 

Einführung eines 
Qualitätsmanagements 

Steigerungsraten bei ' 
Zertifikatsausstellungen 

von 100 Prozent pro Jahr 
in der Lebensmittel­

wirtschaft werden auch 
vom Management der 

Weinwirtschaft nicht 
übersehen und die Frage 

nach der Vorgehens­
weise bei der Einführung 

eines Qualitätsmanage­
ments stellt sich immer 

dringender. 

D ie Gundvoraussetzung zur Ein 
führung eines Qualitätsmanage 
ments ist die Erkenntnis der Be­

triebsleitung, daß "Qualität" eine Mana­
gementaufgabe ist, die keinesfalls er­
prüft, sondern einzig und allein produ­
ziert werden kann. Dieser Gedanke muß 
klar in der Firmenphilosophie dokumen­
tiert sein. 

Damit die Geschäftsführung umfas­
send inforriliert und von der Wichtigkeit 
der Einführung eines Qualitätsmanage­
ments im eigenen Betrieb überzeugtwer­
den kann, ist es empfehlenswert einen 
Vortrag mit anschließender Diskussion 
zu diesem Thema abzuhalten. Es ist sinn­
voll, diesen Teil von einem erfahrenen, 
externen Berater durchführen zu lassen, 

. 22P' 

Schönt natürlich und schonend: 

Top-Klar 

BETRIEBSWIRTSCHAFT 

Abb. 1: Qualitätsausprägungen eines 
Unternehmens 

da in diesem frühen Stadium, das be­
triebsinterne Detailwissen über die Ein­
führung eines Qualitätsmanagements in 
aller Regel zu gering ist. Außerdem ist es 
eine alte Binsenweisheit, daß der Pro­
phet im eigenen Betrieb nicht selten nur 
wenig Gehör findet. Argumente, daß die 
Einführung eines Qualitätsmanage­
ments im eigenen Betrieb aus diesen und 
jenen Gründen nicht Durchführbar sei, 
halten keiner ernsthaften Prüfung stand, 
denn Qualitätsmanagement kann in je­
dem Betrieb umgesetzt und angewandt 
werden. Folgende Gründüberlegungen 
sollten bei diesem Treffen eine zentrale 
Rolle spielen: 

Was können wir? 
Was wollen wir wirklich? 
Reicht das erreichte jetzt und in der 
mittelfristigen Zukunft? 

Nachdem der Projektstart durch einen 
Beschluß der Betriebsleitung oder dem 
Vorstand ermöglicht wurde, müssen die 
gewünschten Ziele klar definiert und ab­
gesteckt werden. Außerdem ist die Quali­
tätspolitik gegebenenfalls den neuen Er­
fordernissen anzupassen. 

Der nächste Schritt beinhaltet die Er­
nennung eines Qualitätsbeauftragten so­
wie dessen Projektteam. Drei Personen 
sollten für die anfallenden Aufgaben aus­
reichen. Hinsichtlich der Zusammenset -
zung haben sich der Produktionsleiter 
und ein betriebswirtschaftlich orientier­
ter Mitarbeiter bewährt. Auch wenn 
nicht alle Fachrichtungen eines Unter­
nehmens im Projektteam vertreten sind, 
so sind bei der Suche nach Lösungswe­
gen unbedingt die Fachkenntnisse von 
Chemikern, Mikrobiologen, Technolo­
gen, und betriebswirtschaftlich orien­
tierten Mitarbeitern einzuholen. Wichtig 
sind vor allem die exakten Stellenbe­
schreibungen und die Festlegung der 
Verantwortlichkeiten. 

Jetzt beginnt die eigentliche Informati­
onsphase, bei der sich das Projektteam 
mit der Materie Qualitätsmanagement 
intensiv beschäftigt. Hierzu ist das Studi­
um vorhandener Sekundärliteratur un­
erläßlich. Artikel aus einschlägigen Fach­
zeitschriften bieten einen ersten Über­
blick. Umfangreichere Informationen 
bieten Bücher. Tabelle 1 zeigt einen Aus­
schnitt der zur Verfügung stehenden Li­
teratur zum Thema 

Zur Vertiefung des angelesenen Wis­
sens und um offene Fragen zu klären, 
empfiehlt sich der Besuch von Semina­
ren, die auf die Problematik der Wein­
wirtschaft zugeschnitten sind. Hilfreich 
sind sicher die Erfahrungen bereits zerti­
fizierter Betriebe und wenn möglich Ein­
blicke in Teile deren Dokumentation. 

Zu diesem Zeitpunkt sollte feststehen, 
ob das Projekt mit oder ohne einen exter-
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Management 
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Meister 
Vorarbeiter 

nen Berater durchgeführt werden soll. 
Für einen Berater spricht dessen aktuel­
ler Erfahrungsschatz bei der konzeptio­
nellen Planung und Durchführung. Bei­
spiele belegen allerdings, daß auch ohne 
Beratereinsatz ein funktionierendes 
Qualitätsmanagementsystem aufgebaut 
werden kann. Entscheidend sind hierbei 
sicher die eigenen Personalressorcen 
hinsichtlich Qualität und Quantität so­
wie die Leistungsbereitschaft der Team­
mitglieder. Fällt die Wahl auf einen exter­
nen Berater, sollte dieser zu einem Ak­
quisitionsgespräch bereit sein, für das 
keine HonoIirrforderungen anfallen. 
Wichtig bei diesem Gespräch ist die Vor­
lage von Referenzen und die Akzeptanz 
bei den Projektmitgliedern. In jedem Fall 
sollten alle Auftragsinhalte durch kon­
krete Leistungspflichten beschrieben 
werden. 

Im nächsten Schritt wird der Istzu­
stand des Unternehmens bezüglich sei­
ner Geschäftsbereiche und Herstellungs­
prozesse analysiert und dokumentiert. 
Jedes Unternehmen der Lebensmittelin­
dustrie verfügt bereits über typische 
Qualitätsmanagement-Elemente wie 
Prozeßlenkung, Qualitäts- und Verfah­
rensprüfungen (z. B. Labor- und Verfah­
rensanweisungen) , Lieferantenbewer­
tung bei der Beschaffung, Vertragsprü­
fung. Was fehlt, sind in der Regel der gro­
ße Bereich der Dokumentation sowie die 
Lenkung der Dokumente. Die Verant­
wortung der obersten Leitung, interne 
Audits und die Schulungsbedarfsermitt­
lung gehören ebenfalls zu den üblicher­
weise fehlenden Qualitätssicherungsele­
menten. NachAbschluß der Istanalyse ist 
ein Maßnahmenkatalog in Verbindung 
mit einem Zeitplan (Netzplan) für die 
Projektdurchführung zu erstellen. Ein 
Zeithorizont von eineinhab bis zwei J ah­
ren bis zur Zertifizierung ist üblich.Der 
weitere Projektverlauf ist sinnvollerwei­
se zeitgleich in drei Linien zu teilen. Eine 

extem (Kunden) 
· InhaltsverzeIchnis 
· Vorstellung des Untemehmens 
· Flnnenstrukrur 
· Flrnlen· (!lualltärs·, UmweltpOlltik 
· BeschreIbung des QwlitätsSlcherungssystems 
· Verantwortllchkeiten 
· Darstellung der Qualitätssicherungselemente/Umsetzung 

InU!m (UnU!rnehmenslelrung) 
• Ausgabe- Nr. 
• InhaltsverzeIchnis 
• Finnen· und Quall!;ätspolldk 
• VeneilerschlOssel1 Anderungen 

• KonkretE flnnenlnteme 
Darstellung der QS·Elemf1ntE 

• QuerverweIse 
· Uberslcht alier gültigen 

QM·Verfahrensanweisungen 
• AbTdlrIungsverI.elchnis 

Vorschrifen fiber Aufbau· und AblauforganisatIonen 
der umernehmenslntemen Verfahren, Iilr den Fall daß 
Untemehmensbereiche bzw. Organisationseinheiten 
belrOffen sind. 

Vorschriften filr die Ausführung einer 
speziellen TätigkeIt (arbeitsplaubezogene 
Regelungen werden beschrieben). 

Abb. 2: Die drei 
Phasen zur 
Erstellung der 
Dokumentation 
des Qualitäts-
management­
systems 

Linie betrifft die Schulung der Mitarbei­
ter, die Zweite betrifft die eigentliche Pro­
jektarbeit und die dritte Linie beschreibt 
die Zusammenarbeit mit der Zertifizie­
rungsstelle. 

Die Grundüberlegung beim Schu-

lungssektor kann folgendermaßen for­
muliert werden: Die Qualität eines Un­
ternehmens gründet seinen Erfolg auf 
den Fundamenten der persönlichen 
Qualität der Mitarbeiter. Nur ein fehler­
vermeidendes Management und moti-

Tab. 1: Bücher zum Thema Qualitätssicherung/Qualitätsmanagement 

Titel I Autor,Hrsg . /Verlag Preis (DM) 

DIN-Taschenbuch 226 Qualitätssicherung und angewandte StatistikiDIN/Beuth ....... 105,-

Praxishandbuch Qual.manag.lChristelsohn, Czabon/Behr's ......................................... 159,-

MIV-Handbuch Qual .manag.lMIV/Behr's ........ ............................... ......................... .... 2800,-

HACCP/Pierson, CorlettlMIV/Behr's ................. ... .. ....................... ..... ........... .. ................... . 89,-

ISO 9000 Vorbereitung zur Zertifiz.lLamprechtlBehr's 120,-

Produkthaftung und Qualitätssicherung/Hahn/Behr's ................................................. .. 89,-

Das externe LebensmittelauditlGorny/Behr's .................. ................................................ 89,-

Praxis des Lebensmittelaudits/Gorny/Behr's 

Qualitätssicherung und angewandte Statistikl .. .IBeuth 

89,-

111,-

Qualitätssicherung und Zertifiz. im Europ. Binnenmarktl .. .IBeuth .............................. 132,-

DIN ISO 9000 Sonderdruck Qualitätsmanagementl .. .IBeuth .... ......... ........... ................ 209,-

ISO 9000 leicht gemacht/Glaap/Hanser ............................... .............................................. 48,-

QualitätsmanagementlPfeifer/Hanser ................... ............ ....... ............ ................... ... ..... 78,-

Qualitätsmanagement von Abis Z/Kamiske, Brauer/Hanser .......... ...................... .......... 39,-

Qualitätsstrategien/Seghezzi, Hansen/Hanser ............ .... ................................................. 68,-

Total Quality Management/Fehr/Hanser 

Zertifizierung und Akkreditierung von Prod.u.L.lHansen/Hanser 

Qualitätssicherung/Kleine/Springer 

Safeguarding Food Quality/SommerlSpringer 

58,-

118,-

69,-

98,-

Qualitätssicherung Lebensmittel/PichhardtlSpringer .... ........... ........ .............................. 98,-

Qualitätssicherung für Ingenieure/HeringNDI .............. ...... .............................. : ............. 98,-

Qualitätss., Rechnerintegr. KonstruktionlWestkämperNDI ........... ... ... ... .................. ... .. 68,-

Qualitätsoptimierte Prozesse/GimpelNDI 

Qualitätsoptimierte Unternehmensführung/StaalNDI 

Der Qualitätssicherungs-BeraterfThomannfTÜV Rheinland 

Qualitätsmanagementhanduch-Muster/RöhlingtrÜV Rheinland 

Total Quality Managem. als Strategie ... lZsifkovitsfTÜV Rheinland 

BLL (Bund für Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde) 

Qualitätssicherungs-Handbuch (2 Bände)/ .. .IBLL 

Kennzahlen zur Betriebskontrolle und Qualitätsbeschreibung 

58,-

98,-

248,-

148,-

68,-

3 500,- (zuzügl. MwSt.) 

in der BrauwirtschaftlKrüger/Anger/Behr's ......... ... ........ ...... ........ ..... .. .... ...................... 120,-

Qualitätssicherung in der Brau- und GetränkewirtschaftI Dilly/Behr's .............. ............ 68,-
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Abb.3:Vor­
gehensweise zum 

Aufbau eines 
zertifizierungs­

fähigen 
Managements 

Proil 

Ernennung eines QI 

Ex 

Schulung d 

vierte Mitarbeiter führen zu qualitativ 
hochwertigen Tätigkeiten und Verfah­
ren, die wiederum in Produkten der Spit­
zenqualität ihren Niederschlag finden. 
Abbildung 1 verdeutlicht den Zusam­
menhang. 

Die Akzeptanz der Belegschaft bei der 
Einführung eines Qualitätsmanagec 
mentsystems ist nur durch die frühzeiti­
ge Einbindung der Mitarbeiter in die Pla­
nung durch Gruppenaktivitäten zu er­
langen. Wichtig in diesem Zusammen­
hang ist, daß die schrittweise Umsetzung 
für jeden nachvollziehbar 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 ei­
nes jeden Mitarbeiters im Betrieb appel­
lieren sowie eine kurze Qualitäsmanage­
ment -Fibel, die DIN ISO 9000 einfach 
und humorvoll allen Mitarbeitern er­
klärt, sind geeignete Hilfsmittel um jeden 
einzelnen Mitarbeiter zu motivieren und 
auf das Projekt einzustimmen. Zeitgleich 
mit der Schulung der Mitarbeiter beginnt 
der Aufbau der Dokumentation des Qua­
litätsmanagementsystems. Nur anhand 
von dokumentierten Verfahren und Ab­
läufen bei denen auch die Zuständigkei­
ten niedergeschrieben sind, ist Qualhäts­
management planbar und steuerbar. Die 
Struktur der Dokumentation eines Qua­
litätsmanagementsystems ist in Abb. 2 
dargestellt. 

Das Qualitätsmanagement -Handbuch 
umfaßt einen Ordner. Es kann beispiels­
weise in vier Kapitel gegliedert werden. 
Kapitel I. Grundsatzerklärung zur Quali­
tätspolitik, Kapitel II. Herausgabe und 
Änderung des Qualitätsmanagement­
Handbuches, Kapitel III. Elemente des 
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-U-

Ernennung eines Qualitätsbeauftragten; Projektzusammensetzung mit genauer Stellenbeschreibung und Festlegung der Verantwortlichkelten 
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Informationsphase der Projektmitglieder I ...u-

Externer Berater erforderlich? Analyse des Istzustandes der Geschäftsbereiche und Herstellungsprozesse -j 
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Erarbeltung des Qualitätshandbuches, 11 
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vierte Mitarbeiter führen zu qualitativ 
hochwertigen Tätigkeiten und Verfah­
ren, die wiederum in Produkten der Spit­
zenqualität ihren Niederschlag finden. 
Abbildung 1 verdeutlicht den Zusam­
menhang. 

Die Akzeptanz der Belegschaft bei der 
Einführung eines Qualitätsmanage­
mentsystems ist nur durch die frühzeiti­
ge Einbindung der Mitarbeiter in die Pla­
nung durch Gruppenaktivitäten zu er­
langen. Wichtig in diesem Zusammen­
hang ist, daß die schrittweise Umsetzung 
für jeden nachvollziehbar 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 ei­
nes jeden Mitarbeiters im Betrieb appel­
lieren sowie eine kurze Qualitäsmanage­
ment-Fibel, die DIN ISO 9000 einfach 
und humorvoll allen Mitarbeitern er­
klärt, sind geeignete Hilfsmittel um jeden 
einzelnen Mitarbeiter zu motivieren und 
auf das Projekt einzustimmen. Zeitgleich 
mit der Schulung der Mitarbeiter beginnt 
der Aufbau der Dokumentation des Qua­
litätsmanagementsystems. Nur anhand 
von dokumentierten Verfahren und Ab­
läufen bei denen auch die Zuständigkei­
ten niedergeschrieben sind, ist Qualitäts­
management planbar und steuerbar., Die 
Struktur der Dokumentation eines Qua­
litätsmanagementsystems ist in Abb. 2 
dargestellt. 

Das Qualitätsmanagement -Handbuch 
umfaßt einen Ordner. Es kann beispiels­
weise in vier Kapitel gegliedert werden. 
KapitelLGrundsatzerklärung zur Quali­
tätspolitik, Kapitel 11. Herausgabe und 
Änderung des Qualitätsmanagement­
Handbuches, Kapitel III. Elemente des 

...u-
11 

interne Audits 

...u.. 
weitere Systemoptimierungen 

Qualitätsmanagementsystems der Firma 
XY, IV. Anhang. Kapitel ur. besteht aus 
den 20 Elementen, jedes Element kann 
aufrund 5 Seiten beschrieben werden. 

Nachdem die drei Phasen zur Erstel­
lung der Dokumentation einschließlich 
Laufkarten, Checklisten und Ablaufplä­
nen erstellt wurde, kommt es zu Testläu­
fen, bei denen das System kontinuierlich 
optimiert wird, um in der täglichen Be­
triebspraxis zu bestehen. In der nächsten 
Projektphase werden die internen Audits 
durchgeführt, deren Ergebnisse zu einer 
erneuten Feinabstimmung des Systems 
führen . 

Die dritte Linie beschreibt die Zusam­
menarbeit mit der Zertifizierungsstelle . 
Die erste Aufgabe in diesem Zusammen­
hang ist die Auswahl einer geeigneten 
Zertifizierstelle, denn laut DIN E 45020 
muß die Zertifizierung des Betriebes von 
einem unparteiischen Dritten vorge­
nommen werden. Damit man Betriebe 
einer bestimmten Sparte zertifizieren 
darf, ist eine Zulassung bei der Trägerge­
meinschaft für Akkreditierung GmbH 
(TGA) Voraussetzung. Für den Lebens­
mittelbereich sind 10 Zertifizierstellen 
zugelassen (Stand April 1994). Tabelle 2 
faßt die infragekommenden Stellen zu­
sammen. 

Es ist empfehlenswert, mit einigen Zer­
tifizierern Kontakt aufzunehmen um 
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11 Zertifikat I 

aufgrund der Vergleichsbasis eine Aus­
wahl treffen zu können. In jedem Fall 
sollten Sie mit der Deutschen Gesell­
schaft für Zertifizierung von Qualitätssi­
cherungssystemen GmbH (DQS) und 
dem TÜV CERT e. V. sprechen, da diese 
Zertifizierungsstellen in der Lebensmit­
telbranche über den größten Erfahrungs­
schatz verfügen. Nachdem ein Zertifizie­
rer ausgewählt wurde, schickt die Zertifi­
zierstelle dem Betrieb einen Fragebogen 
zu, der ausgefüllt zurückgeschickt wer­
den muß. 

Auf Wunsch des Kunden kann ein Vor­
gespräch (Voraudit) vereinbart werden, 
dabei wird der Betrieb durch den Zertifi­
zierer beurteilt. Zu einem geeigneten 
Zeitpunkt wird das Qualitätsmanage­
menthandbuch und eventuell die Ver­
fahrensanweisungen zur Prüfung an die 
Zertifizierstelle eingeschickt. Ist die Be­
urteilung positiv, erfolgt das Zertiflzie­
rungsaudit im Unternehmen. Sind alle 
Bedingungen zur Zertifizierung erfüllt, 
erfolgt die Ausstellung des Zertifikates 
für einen Zeitraum von drei Jahren. Je­
weils nach einem Jahr erfolgt ein Über­
wachungsaudit. Nach Ablauf von drei 
Jahren kann die Zertifizierung durch ein 
Re-Audit regelmäßig um drei weitere 
Jahre verlängert werden. N ach der Zerti­
fizierung sollte der Betrieb zur Imagestei­
gerung und um die Öffentlichkeit zu sen­
sibilisieren' in jedem Fall einePressekon­
ferenz einberufen. Fortan darf mit dem 
Zertifikat, das in gewünschter Anzahl 
ausgehändigt wird, auf allen Werbeträ- _ 
gern - ausgenommen dem Produkt selbst 
- geworben werden. Abb. 3. faßt die Vor­
gehensweise zum Aufbau eines zerti­
fizierungsfähigen Qualitätsmanage­
ments schematisch zusammen. 
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Kosten der Zertifizierung 

In den Aufbau eines zertifizierungsfähi­
gen Qualitätsmanagements muß vor al­
lem sehr viel Zeit investiert werden. In 
modernen, Lenensmittelindustriebe­
trieben sind normalerweise keine weite­
ren größeren Investitionen notwendig. 
Die folgende Kostenaufstellung vermit­
telt einen groben Überblick. 
Personalkosten 

Beauftragter, Vollzeit 
Schreibkraft, Sachbearbeiter, Teilzeit 
Projektteam/Qualitätszirkel 

Schulungskosten pro Jahr: ",,8000 DM 
Textverarbeitung: 1 000 DM 
Zertifizierungskosten 

Bewertung der Kurzfragenliste: 1 350 
DMbis2100DM 
Voraudit: 1 500 DM bis 2 200 DM pro 
Auditor/Tagzzgl. Spesen 
Prüfung der Dokumentation: 7400 
DM bis 8 700DM 
Audits im Unternehmen: 1500 DM 
bis 2200 DM pro Auditor/Tag zzgl. 
Spesen. 
Zertifikatsgebühr: 1 500 DM bis 4 200 
DM 
jährliches Überwachungsaudit: 1 500 
DM bis 2200 DM pro Auditor/Tag 
zzgl. Spesen. 

Sonstiges (Broschüren, Plakate, Klein­
materialien): ",,5 000 DM, normalerweise 
keine weiteren größeren Investitionen 

Das HACCP-Konzept 

[ . Prinzipien =..J 

'1" G.lluni'be~ich . 
\!) '~entifillerung von Risiken und deren Bewertung 

@ Fesllegung der kritischen Konlronpunkle (CCP) 

@ Festlegung der kritischen Grenzwerte rur ane CCP' s 

'4" Übl!l'W>chunll>')'>lem für CCP -.::v (MonllOrlnlll 

'S" Erarbeilung von unkungsmaßnahmen 
\2/ (Was passiert mit Ausre ißern ?) 

® FunlttlohlkonlrOllsymrn fiir das HACCP·Konzept 
(Verfro,lerunj:Sllt.n) 

r-r Dokumfnl.'ltloruorganisatlon 
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Abb. 4: Prinzipien und Verfahrensan­
weisungen des HACCP-Konzeptes 

Dem Konzept liegt vor allem die Herstel­
lung von sicheren Lebensmitteln zu­
grunde. Das HACCP-Konzept überprüft 
die Herstellung, Behandlung, Zuberei­
tung und das Inverkehrbringen von Le­
bensmitteln auf Schachs teIlen, die eine 
mögliche Gesundheitsgefährdung dar­
stellen könnten. Schwachstellen umfas­
sen nach dieser Definition Rohstoffe, 
Hilfsstoffe, Packmittel, Verfahren, Anla­
gen, Gerätschaften und das Personal. Der 
Anwendungsbereich umfaßt somit alle 
Stufen eines Lebensmittels von der Ur­
produktion bis zum Verzehr. Der Zweck 
des HACCP-Konzeptes dient ausschließ­
lich der Verhütung von gesundheitsge­

Das HACCP-Konzept ist ein Instrument, fährdenden Fehlern und der Suche nach 
das im Jahre 1959 zur Herstellung von möglichen Fehlerquellen. 
Astronautennahrung entwickelt und Das Kernstück des Konzeptes sind sei­
seither kontinuierlich verbessert wurde. ne sieben Prinzipien, die in Abb. 4 mit 

Tab. 2: Akkreditierte Zertifizierstellen für Qualitätssicherungssysteme aus dem Be-
. h Lebensmittelwirtschaft 

Name des Instituts Anschrift 

Deutsche Gesellschaft für Zertifizierung von August-Schanz-Str.21A 
Qualitätssicherungssystemen GmbH (DQS) 60433 Frankfurt 

DEKRA AG, Zertifizierungsdienst Schulze-Delitzsch-Str. 49 
70565 Stuttgart 

LRQA Lloyds Register Quality Assurance Norfolk House Wellesley Road 
Croydon CR 9 2 DT, UK 

Landesgewerbeanstalt Bayern (LGA) Gewerbemuseumsplatz 2 
90403 Nürnberg 

Dr. Adams und Partner, Königstr. 78 
Unternehmensberatung, Zertifizierungsstelle 47198 Duisburg 

TÜV- Bayern/Sachsen Westendstr. 199 
80686 München 

TÜV CERT. e.V. Reuterstr. 161 
53113 Bonn 

Bureau Veritas Quality International Ltd. 70 Borough High Street 
UK-London SE1 1XF 

SGS-ICS, Gesellschaft für Zertifizierungen mbH Raboisen 28 
20095 Hamburg 

Q-Zert, Zertifizierungsgesellschaft für QS-Systeme mbH Bleichstr.19 
75173 pforzheim 
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l Verfahrensanweisungen 

o Blldun8 und Schulung clnet HACCP-Teams 
o BeS(brelbung der Produkte und d"""" Verwendung 
o \:j orntllunllldlagramß1e .""ellon 
o Uberprtifung der HersttUunssdlagramme vor Ort 
" Ennittlun$ aUer pottntlellen RisIken und 

Analyse JTK5gtlchff Maßnahmen l U deren 
Beherrschung 

~ Entscheidung anhand des HACCP·Entschcldungs· 
baunlU, ob ein CCP erfordOJ'llch rlt (alle Swfen) 

C Grenz'w·e:rte und Vorsorgem,tßnJhmen festlegen 
um Jeden CCP kcintrollieren I.U kOnnen 

" PriiUysIOm filr Jeden CCP emenen, um Ihn 
unLer Kontrolle zu h<l1tl!n 

" Mannahmen filr Jeden CCP fesllegen, für den Fan 
daß der Meßwl!rt don G~n1Wert übersteigt 

" Erst. IlIInB eines N,rnwelssynoms um die 
FunktloMfilhlgk.it del Systems 'u bel<'i"n 

" Aussa~krlfds~ Dat.nsammlunu und 
Dokumentatlon des HACCP·S~tems sicherstellen 

den entsprechenden Verfahrensanwei­
sungen wiedergegeben werden. 

Schlußbetrachtung 

In einigen Jahren wird die Anwendung 
eines betrieblichen Qualitätsmanage­
mentsystems auch in der Weinwirtschaft 
eine Selbstverständlichkeit sein. Bis jetzt 
wird durch ISO 9000 die persönliche 
Qualiät sowie die Qualität der Verfahren 
und Tätigkeiten abgedeckt. Die Produkte 
selbst, werden jedoch nicht zertifiziert. 
Diese Aufgabe übernehmen Stellen wie 
beispielsweise die DLG. Über eine Erwei­
terung der Norm, die eine Produktzertifi­
zierung einschließt, sollte in jedem Fall 
nachgedacht werden. Es darf nicht das 
Ende der Entwicklung sein, daß die Qua­
lität eines Unternehmens durch Institu­
tionen vorgenommen wird, die ihre 
Kompetenz in einem anspruc,hsvollen 
Akkreditierungsverfahren (DIN EN 
45012) nachweisen müssen, während die 
Produktqualität von nicht akkreditierten 
Stellen vorgenommen wird . 

Ebensowenig sollte das Qualitätsden­
ken an der Verladerampe des Handels 
enden. Gerade hier liegt leider noch vie­
les im argen. Einerseits stellt der Handel 
immer neue Forderungen gegenüber der 
Lebensmittelindustrie, andererseits hat 
er selbst, zumindest im Augenblick, nicht 
einmal den Ansatz eines Qualitätsman­
gementsystems vorzuweisen. In wel­
chem Supermarkt wird regelmäßig die 
Kühlung im Lager kontrolliert oder gar 
dokumentiert? Elementare Produkt­
handlingsvorschriften werden hier häu­
fig mißachtet. Eine Qualitätskette ist al­
lerdings nur so stark wie sein schwäch­
stes Glied und es muß klar betont wer­
den, das schächste Glied in dieser Kette 
ist der Handel. 

Autor: 
Dipl. Ing . Univ, Jürgen SteinmaßI, 
Wirtschaftsjournalist 
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Rheinland­
Pfalz 

Messeförderung 
Die Beteiligung mittelständi­
scher Weinkellereien an Aus­
landsmessen kann nach dem 
Messeförderungsprogramm 
des Landes Rheinland -Pfalz 
gefördert werden. In der Ver­
gangenheit hatte es mehrfach 
Unstimmigkeiten wegen der 
Förderungsfähigkeit von Kel­
lereien gegeben, teilt die IHK 
Triermit. 

Das Land unterstützt die 
gemeinschaftliche Beteili -
gung von weinwirtschaftli­
chen Betrieben an export­
orientierten Weinmessen im 
Ausland. Entsprechende An­
träge bearbeitet und bewilligt 
die Bezirksregierung Trier, 
die für dieses Programm lan­
desweit zuständig ist. 

Daneben kann nach Fest­
stellung der IHK Trier das all­
gemeine Messeförderungs­
programm des Ministeriums 
für Wirtschaft und Verkehr 
Anwendung finden, wenn ein 
einzelnes Unternehmen im 
Ausland aktiv werden möchte 
und keine gemeinschaftliche 
Weinpräsentation beabsich­
tigt ist. Zuständig für die ge­
samte Abwicklung dieses För­
derungsprogramms für die 
gewerbliche Wirtschaft ist die 
Investitions- und Struktur­
bank Rheinland-Pfalz (ISB) 
GmbH, Mainz. Über Voraus­
setzungen, Umfang und Höhe 
der Beihilfe informieren die 
zuständigen Kammern. 
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