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Seehofer erläßt 
BSE-Eilverordnun 

Geänderte EU-Schutzmaßnahmen umgesetzt 
Verbraucherverbände fordern eindeutigen Herkunftsnachweis 

Bon n (AgE). Seit vergangenen Sonntag gelten in Deutschland schärfere HandeIsbeschrän­
kungen für britisches Rindfleisch. Mit der dritten Dringlichkeits-Verordnung in Folge setz!e 
Bundesgesundheitsminister Horst Seehofer die aktuellen EU-Schutzmaßnahmen gegen die 
Rinderseuche Bovine Spongiforme Enzephalopathie (BSE) in Deutschland um; die EU­
Kommission hatte die diesbezügliche Entscheidung am 18. Juli erlassen. Die neue Eilverord­
nung trat pünktlich zum Auslaufen der vorangegangenen in Kraft und gilt für sechs Monate. 

Britisches Rindfleisch darf danach nur dann frei 
nach Deutschland eingeführt werden, wenn die 
Rinder zum Zeitpunkt der Schlachtung nicht älter 
als zweieinhalb Jahre waren. Außerdem soll die 
Einfuhr über Drittstaaten von Fleisch und Wurst­
waren, die nicht den Anforderungen der Verord­
nung genügen, verhindert werden. Die Arbeitsge­
meinschaft der Verbraucherverbände (Ag V) kriti­
sierte das Vorgehen Seehofers. Sie forderte einen 
eindeutigen und· nachvollziehbaren Herkunfts­
nachweis und eine entsprechende Kennzeichnung 
von Rindfleisch. Da eine Übertragung der Seuche 
auf den Menschen von wissenschaftlicher Seite 
nicht mit letzter Sicherheit ausgeschlossen werden 
könne, müßten die Verbraucher die Möglichkeit 
haben, selbst zu entscheiden. 
Auch der schleswig-holsteinische Landwirt­
schaftsminister Hans Wiesen bemängelte die Hal-

tung Seehofers. Wiesen sagte, dringlich sei keine 
neue Eilverordnung, sondern ein von Seehofer im 
letzten Jahr noch selbst gefordertes Einfuhrver­
bot. Erneut würden die Importvorschriften für 
britisches Rindfleisch gelockert, und wieder ein­
mal feiere Seehofer das als Fortschritt. Er frage 
sich, so Wiesen, wie lange der Gesundheitsmini­
ster diese "Salamitaktik im Rückwärtsgang" noch 
vollführen wolle, obwohl dessen eigene Fachleute 
laufend neue BSE-Probleme aus Großbritannien 
meldeten. Am 9. Juni dieses Jahres wurden die 
Länder laut Wiesen vom Bundesgesundheitsmini­
sterium darüber informiert, daß in Großbritan­
nien erstmals ein an BSE erkranktes Rind ent­
deckt worden ist, das nach dem 1. Januar 1992 ge­
boren wurde. Wiesen meinte, der Gesundheitsmi­
nister verstecke sich hinter EU-Recht, ohne dem 
Wunsch der Verbraucher zu entsprechen. 

Förderung des Mittelstands 
Zentrale Bedeutung der Eigenkapitalhilfe für Existenzgründer 

Bonn (es). Der Parlamentarische Staatssekretär In den neuen Bundesländern entfielen auf 6432 
beim Bundesminister für Wirtschaft, Dr. Hein- Unternehmen insgesamt 1,14 Mrd. DM, in den al­
rich L. Kolb. Beauftragter der Bundesregierung ten Bundesländern auf 5001 Unternehmen 0.34 

Zukunftsweisend, krisensicher , aufstiegsorientiert 

Vor rund 200 Gästen aus allen Bereichen des öffentlichen Lebens wurden im Kurgä­
stehaus Kellberg bei Passau 10 junge Metzger und 25 Metzgerei-Fach verkäuferinnen 
der Innung Passau feierlich freigesprochen. Dr. Herbert Huber, Metzgermeister 
und Staatssekrettir im Bayerischen Innenministerium, betonte in seiner Festrede, 
daß die handwerkliche Ausbildung in zunehmendem Maß die ihr gebührende gesell­
schaftliche Anerkennung finde. Er gratulierte den jungen Gesellen und Verkäuferin­
nen zu ihrem Beruf, der zukunftsweisend, krisensicher und aujstiegsorientiert sei. 
Im Bild die prüjungsbesten Metzger und Fachverkäujerinnen mit Staatssekretär 
Herbert Huber (r.), Peter Hoft, Kreishandwerkerschaft, Richard Moritz vom Prü­
fungsausschuß und DM Günter Adler (hintere Reihe v. I.). Text/Foto: Schul/er 

Rinderpreise bleiben 
vergleichsweise niedrig 

Nachwuchsförderpreise des 
divan Studenten 

Bonn (zmp). Die Rindvieherzeugung in der Bun- Hagen/Darmstadt (eb/nfz). Erstmals vergibt der 
desrepublik wird im angelaufenen Wirtschafts- Deutsche Ladenbau-Verband (dlv) Nachwuchs­
jahr 1995/96 (Juliljuni) ähnlich groß ausfallen förderpreise an Studenten, die sich an der Wettbe-
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DIN ISO 9000 bis 9004 und HACCP-Konzept / Alles über Gründe, Anforderungen und Kosten 
Von Diplomingenieur und Fleischermeister J. SteinmaßI (Fortsetzung von Ausgabe 31) 

14. Korrekturmaßnahmen 
Dieser Abschnitt wurde aufgenommen, um si­
cherzustellen, daß im Betrieb Verfahren entwik­
kelt wurden, die 
• den Ursachen fehlerhafter Produkte nachge­
hen und wirksame Korrekturmaßnahmen in Gang 
setzen, die ein erneutes Auftreten des gleichen 
Fehlers verhindern, 
• alle Qualitätsaufzeichnungen inkl. Kunden­
dienstberichte, Kundenreklamationen, Arbeitsan­
weisungen, Verfahrenskontrollen und Sonderfrei­
gaben analysieren, um mögliche Ursachen fehler­
hafter Produkte aufzuspüren und zu beseitigen, 
• bei fehlerhaften Produkten Korrekturmaß­
nahmen unter Berücksichtigung des entsprechen­
den Risikos einleiten, 
• überprüfen, daß Korrekturmaßnahmen tat­
sächlich in Gang gesetzt wurden, 
• alle durchgeführten Verfahrensänderungen 
und deren Ergebnisse dokumentieren. 

/~Mit diesen Maßnahmen sollen mögliche Fehlerur­
sachen beseitigt und Wiederholungen des Fehlers 
vermieden werden. 
15. Handhabung, Lagerung, Verpackung 
und Versand 
Dieses Qualitätssicherungselement wurde in die 
Liste aufgenommen, um zu gewährleisten, daß im 
Betrieb dokumentierte Verfahren vorliegen, die 
eine ordnungsgemäße Handhabung, eine pro­
duktgerechte Lagerung und einen einwandfreien 
Versand der Produkte (Rohstoffe, Halbfabrikate, 
Fertigprodukte) sichern. Qualitätsbeeinträchti­
gungen durch Beschädigung der Verpackung oder 
Verderb des Produktes sollen mit diesen Maßnah­
men vermieden werden. 
16. Qualitätsaufzeichnungen 
Qualitätsaufzeichnungen sind alle Unterlagen, bei 
denen der Ist-Zustand dokumentiert wird. Es han­
delt sich dabei beispielsweise um Prüfergebnisse, 
Auditberichte, Status berichte oder Schulungs­
nachweise. Qualitätsaufzeichnungen erbringen 
den Nachweis, daß alle Qualitätsanforderungen 
erfüllt werden, Eine ordnungsgemäße Identifika­
tion, Sammlung und Aufbewahrung ist sicherzu­
stellen, Alle Qualitätsaufzeichnungen müssen je­
derzeit verfügbar sein. 
17. Interne Qualitätsaudits 
Das Wort "Audit" entstammt aus der lateinischen 
Sprache und bedeutet das Stellen bestimmter Fra­
gen durch einen Auditor (Person, die Fragen 
stellt) an einen Auditierten (Person, die gefragt 
wird), um festzustellen, ob vorgegebene Anforde­
rungen eingehalten wurden. Ein Audit ist ein 
Führungsinstrument und dient als vorbeugende 
Maßnahme, um Fehler zu vermeiden, indem ein 
neutraler Soll-Ist-Vergleich durchgeführt wird. Es 
beschreibt die augenblickliche Situation, bei der 
Abweichungen und Schwachstellen aufgedeckt 
werden. Das interne Audit wird unter der direkten 
Verantwortung des Unternehmens, innerhalb sei-
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lung der Wirksamkeit von Qualitätssicherungsele­
menten durch die Untersuchung einer bestimmten 
Anzahl von Endprodukten. Die Qualitätsfähig­
keit wird anhand der Produktqualität bestätigt. 
Außerdem dient das Produktaudit ebenfalls zur 
Ermittlung von Verbesserungsmaßnahmen. 
• Das Systemaudit, es dient zur Beurteilung der 
Wirksamkeit eines Qualitätssicherungssystems 
durch Feststellung, ob alle notwendigen Bestand­
teile existieren, Dazu werden die einzelnen Ele­
mente, aus denen das Qualitätssicherungssystem 
besteht, geprüft. Um ein Systemaudit durchzu­
führen, sind im Gegensatz zum Verfahrensaudit 
keine Fachkenntnisse der Branche erforderlich. 
Die Fragestellungstechnik ist bei allen Qualitäts­
audits gleich. Es werden ausschließlich offene 
Fragen gestellt, d. h., die Fragen können nicht 
mit einem einfachen Ja oder Nein beantwortet 
werden, Diese Art von Fragen beginnen normaler­
weise mit den Worten "Was wollen Sie?; Wie stel­
len Sie sicher, daß, .. ?; Wer ist verantwortlich? 
Wo ist das dokumentiert?; Wie wird das aufge­
zeichnet?; Welche statistischen Methoden ... ?; 
Wie viele Proben ... ? Als Regel gilt, daß die 
Fragezeit nicht mehr als ein Drittel der Antwort­
zeit betragen sollte. 
18. Schulung 
Die Norm besagt, daß alle Personen, die mit qua­
litätssichernden Tätigkeiten betraut sind, ord­
nungsgemäß geschult werden und ausgebildet 
werden sollen, um über eine ausreichende Qualifi­
kation zu verfügen, Damit die entsprechende Mit­
arbeiter qualifikation erreicht wird, ist der Schu­
lungsbedarf zu ermitteln, ein Schulungsplan zu er­
stellen, und die notwendigen Schulungen sind 
durchzuführen. Alle Schulungsmaßnahmen sowie 
deren Erfolg sind zu dokumentieren und die Auf­
bewahrungsfristen festzulegen. Dieser Teil ist si­
cherlich eine der kostenträchtigsten Tätigkeiten, 
die es auszuführen gilt, da prinzipiell alle Mitar­
beiter mit qualitätssichernden Tätigkeiten betraut 
sind. Man sollte allerdings berücksichtigen, daß 
die Schulungstiefe variiert werden kann. Was 
muß wer können, das ist dabei die Schlüsselfrage. 
Selbstverständlich sollten alle Mitarbeiter wissen, 
was DIN ISO 9000 bedeutet. 
19. Kundendienst 
Dieser Abschnitt ist von Bedeutung, wenn mit den 
Kunden vertraglich ein Kundendienst vereinbart 
wurde. In diesem Fall ist durch geeignete Maß­
nahmen sicherzustellen, daß im Rahmen des Kun­
dendienstes alle vereinbarten Serviceleistungen 
des Vertriebs gegenüber dem Lebensmittelhandel 
sachgerecht erbracht werden. Außerdem müssen 
alle Anfragen und Reklamationen des Endver­
brauchers sachgerecht bearbeitet werden. Aus ge­
eigneten Statistiken können möglicherweise not­
wendige Korrekturen eingeleitet werden. 
20. Statistische Methoden 
Statistische Methoden dienen zur Bewertung von 

gel zu gering ist. Außerdem ist es eine alte Binsen­
weisheit, daß der Prophet im eigenen Betrieb 
nicht selten nur wenig Gehör findet. Argumente, 
daß die Einführung eines Qualitätsmanagements 
im eigenen Betrieb aus diesen und jenen Gründen 
nicht durchführbar sei, halten keiner ernsthaften 
Prüfung stand, denn Qualitätsmanagement kann 
in jedem Betrieb umgesetzt und angewandt wer­
den. Folgende Grundüberlegungen sollten bei die­
ser Veranstaltung eine zentrale Rolle spielen: 
• Was können wir? 
• Was wollen wir wirklich? 
• Reicht das Erreichte jetzt und in der mittelfri­
stigen Zukunft? 
Nachdem der Projektstart durch einen Beschluß 
der Betriebsleitung bzw. des Vorstands ermöglicht 
wurde, müssen die gewünschten Ziele klar defi­
niert und abgesteckt werden. Außerdem ist die 
Qualitätspolitik gegebenenfalls den neuen Erfor­
dernissen anzupassen. 
Der nächste Schritt beinhaltet die Ernennung ei­
nes Qualitätsbeauftragten sowie eines Projekt­
teams. Drei Personen sollten für die anfallenden 
Aufgaben ausreich(!n. Hinsichtlich der Zusam­
mensetzung haben sich der Produktionsleiter und 
ein betriebswirtschaftlich orientierter Mitarbeiter 
bewährt. Auch wenn nicht alle Fachrichtungen ei­
nes Unternehmens im Projektteam vertreten sind, 
so sind bei der Suche nach Lösungswegen unbe­
dingt die Fachkenntnisse von Chemikern, Mikro­
biologen, Technologen und betriebswirtschaftlich 
orientierten Mitarbeitern einzuholen. Wichtig 
sind vor allem die exakten Stellenbeschreibungen 
und die Festlegung der Verantwortlichkeiten. 

Jetzt beginnt die eigentliche Informationsphase, 
bei der sich das Projektteam mit der Materie Qua­
litätsmanagement intensiv beschäftigt. Hierzu ist 
das Studium vorhandener Sekundärliteratur uner­
läßlich. Artikel aus einschlägigen Fachzeitschrif­
ten bieten einen ersten Überblick. Umfangreiche­
re Informationen bieten Bücher. Tabelle 1 zeigt 
einen Ausschnitt der zur Verfügung stehenden Li­
teratur zum Thema Qualitätssicherung/Qualitäts­
management. 
Zur Vertiefung des angelesenen Wissens und um 
offene Fragen zu klären, empfiehlt sich der Be­
such von Seminaren, die auf die Problematik der 
Lebensmittelbranche zugeschnitten sind. Die "Le­
bensmittelzeitung" hat eine eigene Rubrik, in der 
auf Veranstaltungen, auch zu dieser Thematik, 
hingewiesen wird. Ein Veranstalter, der zu diesem 
Thema häufig praxisorientierte Seminare und 
Workshops - auch für die Fleischwirtschaft - ab­
hält, ist der Behr's Verlag. Hilfreich sind sicher 
die Erfahrungen bereits zertifizierter Betriebe 
und, wenn möglich, Einblicke in Teile deren Do­
kumentation. In der Fleischwirtschaft sind die Be­
triebe Herta, Rasting, Stockmeyer, Reinert und 
Buss zertifiziert. 

Zu diesem Zeit unkt sollte feststehen ob das Pro-
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Das externe Lebensmlttelaudit/Gorny/Behr's 89", 

Praxis des Lebensmittelaudits/Gorny/Behr's 89 ,-

Qualitätssicl1erung und angewandte Statistik/ .. .lBeuth 11 1,., 

Qualitätssicherung und Zertifiz. im Europ. Binnenmarkt/ .. .IBeuth 132" 

DIN ISO 9000 Sonderdruck Qualitätsmanagementl .. .!Beuth ~09," 

ISO 9000 leicht gemacht/Glaap/Hanser 48,-

Qualitätsmanagement/Pfeifer/Hanser 78" 

Qualitätsmanagement von Abis ZlKamiske, Brauer/Hanser 39,-

Qualitatsstrategien/Seghezzi, Hansen/Hanser 68,"' 

Total Quality ManagementlFehr/Hanser 58," 

Zertiflzlerung und Akkreditierung von Prod.u.l./Hansen/Hanser 118," 

Qualltätssicherung/Kleine/Springer 69,.-

Safeguarding Food Quality/Sommer/Springer 98,,, 

Qualitätssicherung lebensmittel/PichhardtlSpringer 98,'-

Qualitätssicherung für Ingenieure/Hering/VOI 98 ,.· 

Qualitätss., Rechnerintegr. Konstruktion/Westkämper/VOI 68," 

Qualitätsoptirnierte Prozesse/Gimpel/VOI 58," 

Qualitätsoptimierte Unternehmensführung/Staal/VOI 9B ,·~ 

Oer Qualitätsslcherungs-Berater/Thomann/TUV Rheinland 248,.· 

Qualiwtsmanagementhanduch-Muster/Röhllng/TOV Rheinland 148 ,.· 

Total Quality Managern. als Strategie .. .IZsifkovits/TUV Rheinland 68,'· 

Bll (Bund für lebensmittelrecht und lebensmittelkunde) 3.500,.· 

Qualitäts,icherungs·Handbuch (2 Bände)/ .• .lBLL +MwSt 

OIN-Taschenbuch 226 Qualitätssicherung und angewandte 105,-

Statistik/DIN/Beuth 

Praxishandbuch Qual.manag~/Christelsohn, Czabon/Behr's 159,.· 

MIV·Handbuch Qual.manag.lMIV IBehr', 2.800,.· 

HACCP/Plerson, CorlettlMIV IBehr', 89," 

ISO 9000 Vorbereitung zur Zertiflz.llamprechtl8ehr's 120," 

Produkrhaftung und QUillitätssicherung/Hahn/Behr's 89,,, 

Alle Bücher können beim Behr's Verlag per Fax: 040/22 01091 

bestellt werden. Weitere Informationen über das BLL Handbuch 

sind unter Telefax: 0228/81993·0 abrufbar. 

Tabelle J: Bücher zum Thema Qualitätssicherung/ 
Qualitätsmanagement. 

durch konkrete Leistungspflichten beschrieben 
werden. 
Im nächsten Schritt wird der Ist-Zustand des Un­
ternehmens bezüglich seiner Geschäftsbereiche 
und Herstellungsprozesse analysiert und doku­
mentiert. Jedes Unternehmen der Fleischwirt­
schaft verfügt bereits über typische Qualitätsma­
nagementelemente wie Prozeßlenkung (z, B. Re­
zepturen), Qualitäts- bzw. Verfahrensprüfungen 
(z, B, Labor- und Verfahrensanweisungen), Lie­
ferantenbewertung bei der Beschaffung, Vertrags­
prüfung usw. Was fehlt, sind in der Regel der gro­
ße Bereich der Dokumentation sowie die Lenkung 
der Dokumente. Die Verantwortung der obersten 
Leitung, interne Audits und die Schulungsbedarfs­
ermittlung gehören ebenfalls zu den üblicherwei­
se fehlenden Qualitätssicherungselementen. Nach 
Abschluß der Ist-Anaiyse ist ein Maßnahmenka­
talog in Verbindung mit einem Zeitplan (Netz­
plan) für die Projektdurchführung zu erstellen. 
Ein Zeithorizont von 1112 bis'zu 2 Jahren bis zur 
Zertifizierung ist üblich. 

Der weitere Projektverlauf ist sinnvollerweise 
zeitgleich in drei Linien zu teilen. Eine Linie be­
trifft die Schulung der Mitarbeiter, die zweite be­
trifft die eigentliche Projektarbeit, und die dritte 
Linie beschreibt die Zusammenarbeit mit der Zer­
tifizierungsstelle. 

Die Grundüberlegung beim Schulungssektor kann 
folgendermaßen formuliert werden: Die Qualität 
eines Unternehmens gründet seinen Erfolg auf 

' I 



eine ordnungsgemäße Handhabung, eine pro­
duktgerechte Lagerung und einen einwandfreien 
Versand der Produkte (Rohstoffe, Halbfabrikate, 
Fertigprodukte) sichern. Qualitätsbeeinträchti­
gungen durch Beschädigung der Verpackung oder 
Verderb des Produktes sollen mit diesen Maßnah­
men vermieden werden. 
16. Qualitätsaufzeichnungen 
Qualitätsaufzeichnungen sind alle Unterlagen, bei 
denen der Ist-Zustand dokumentiert wird. Es han­
delt sich dabei beispielsweise um Prüfergebnisse, 
Auditberichte, Statusberichte oder Schulungs­
nachweise. Qualitätsaufzeichnungen erbringen 
den Nachweis, daß alle Qualitätsanforderungen 
erfüllt werden. Eine ordnungsgemäße Identifika­
tion, Sammlung und Aufbewahrung ist sicherzu­
stellen. Alle Qualitätsaufzeichnungen müssen je­
derzeit verfügbar sein. 
17. Interne Qualitätsaudits 
Das Wort "Audit" entstammt aus der lateinischen 
Sprache und bedeutet das Stellen bestimmter Fra­
gen durch einen Auditor (Person, die Fragen 
stellt) an einen Auditierten (Person, die gefragt 
wird), um festzustellen, ob vorgegebene Anforde­
rungen eingehalten wurden. Ein Audit ist ein 
Führungsinstrument und dient als vorbeugende 
Maßnahme, um Fehler zu vermeiden, indem ein 
neutraler Soll-Ist-Vergleich durchgeführt wird. Es 
beschreibt die augenblickliche Situation, bei der 
Abweichungen und Schwachstellen aufgedeckt 
werden. Das interne Audit wird unter der direkten 
Verantwortung des Unternehmens, innerhalb sei­
ner eigenen Organisationsstruktur , durchgeführt. 
Im Gegensatz hierzu steht das externe Audit, das 
z. B. beim Zulieferer durchgeführt wird. Interne 
Qualitätsaudits sind regelmäßige Überprüfungen 
des Qualitätssicherungssystems auf seine Anwen­
dung und Wirksamkeit, nachdem ein Qualitäts­
management im Betrieb eingeführt wurde. Dabei 
wird ein Team von Kontrolleuren (Auditoren) zu­
sammengestellt, ausgebildet und mit der Aufgabe 
beauftragt, im Betrieb regelmäßig alle Aspekte 
des Qualitätssystems zu überprüfen. Ein Quali­
tätsmanagement muß alle aufgestellten Forderun­
gen erfüllen und effektiv arbeiten. In prüfenden 
Gesprächen (Audits), die dokumentiert werden 
müssen, sollen die Funktionsfähigkeit der ande­
ren Qualitätssicherungselemente gesichert und 
Schwachstellen erkannt werden. Die Ergebnisse 
der Überprüfungen sind den überprüften (audi­
tierten) Mitarbeitern mitzuteilen. 
Eine Faustregel besagt, daß pro 1000 Mitarbeiter 
zirka 5 Qualitätsauditoren ausgebildet werden sol­
len. Die Ausbildungsdauer beträgt im ersten Jahr 
etwa 4 Tage, in den weiteren Jahren jeweils 2 Ta­
ge. Die Schulungen der Auditoren können auch 
auf Wochenenden gelegt werden, damit die Mitar­
beiter ihren eigenen privaten Beitrag zur Ausbil­
dung zum Auditor beitragen. Als Auditoren sol­
len kommunikativ starke, im Betrieb angesehene 
Personen herangezogen werden, die allerdings 
nicht eine Position als Abteilungsleiter bekleiden. 
Es werden 3 Grundarten von Qualitätsaudits un­
terschieden: 
• Das Verfahrensaudit, es dient zur Beurteilung 
der Wirksamkeit von Qualitätssicherungselemen­
ten, der Bestätigung der Qualitätsfähigkeit, der 
Einhaltung und Zweckmäßigkeit bestimmter Ver­
fahren sowie zur Ermittlung von Verbesserungs­
maßnahmen. Umfangreiche Fachkenntnisse sind 
beim Auditor in jedem Fall erforderlich. 
• Das Produktionsaudit, es dient zur Beurtei-

Itätssichernden Tätigkeiten betraut SInd, oru­
nungsgemäß geschult werden und ausgebildet 
werden sollen, um über eine ausreichende Qualifi­
kation zu verfügen. Damit die entsprechende Mit­
arbeiterqualifikation erreicht wird, ist der Schu­
lungsbedarf zu ermitteln, ein Schulungsplan zu er­
stellen, und die notwendigen Schulungen sind 
durchzuführen. Alle Schulungsmaßnahmen sowie 
deren Erfolg sind zu dokumentieren und die Auf­
bewahrungsfristen festzulegen. Dieser Teil ist si­
cherlich eine der kostenträchtigsten Tätigkeiten, 
die es auszuführen gilt, da prinzipiell alle Mitar­
beiter mit qualitätssichernden Tätigkeiten betraut 
sind. Man sollte allerdings berücksichtigen, daß 
die Schulungstiefe variiert werden kann. Was 
muß wer können, das ist dabei die Schlüsselfrage. 
Selbstverständlich sollten alle Mitarbeiter wissen, 
was DIN ISO 9000 bedeutet. 
19. Kundendienst 
Dieser Abschnitt ist von Bedeutung, wenn mit den 
Kunden vertraglich ein Kundendienst vereinbart 
wurde. In diesem Fall ist durch geeignete Maß­
nahmen sicherzustellen, daß im Rahmen des Kun­
dendienstes alle vereinbarten Serviceleistungen 
des Vertriebs gegenüber dem Lebensmittelhandel 
sachgerecht erbracht werden. Außerdem müssen 
alle Anfragen und Reklamationen des Endver­
brauchers sachgerecht bearbeitet werden. Aus ge­
eigneten Statistiken können möglicherweise not­
wendige Korrekturen eingeleitet werden. 
20. Statistische Methoden 
Statistische Methoden dienen zur Bewertung von 
Fehlerquellen und Fehlerhäufigkeiten. Durch die 
Auswertung des Zahlenmaterials können notwen­
dige Prozeßoptimierungsmaßnahmen erkannt 
werden. Der letzte Abschnitt wird häufig falsch 
interpretiert, wenn behauptet wird, daß der Liefe­
rant (Betrieb) verpflichtet sei, eine statistische 
Verfahrensüberwachung einzuführen. Tatsäch­
lich werden nur angemessene statistische Metho­
den gefordert, die zweckmäßig sind, Prozesse und 
Produktmerkmale zu prüfen. Bereits eingeführte 
bzw. neu einzuführende statistische Methoden 
sind demnach auf Angemessenheit zu überprüfen. 
Außerdem ist dabei die Qualifikation der Mitar­
beiter zu überprüfen. 

V orgehensweise bei der Einführung 
eines Qualitätsmanagements 
Steigerungsraten bei Zertifikatsausstellungen von 
100 Prozent pro Jahr in der Lebensmittelwirt­
schaft werden auch in der Fleischwirtschaft nicht 
übersehen, und die Frage nach der Vorgehenswei­
se bei der Einfüh!ung eines Qualitätsmanage­
ments stellt sich immer dringender. 
Die Grundvoraussetzung zur Einführung eines 
Qualitätsmanagements ist die Erkenntnis der Be­
triebsleitung, daß "Qualität" eine Management­
aufgabe ist, die keinesfalls erprüft, sondern einzig 
und allein produziert werden kann. Dieser Gedan­
ke muß klar in der Firmenphilosophie dokumen­
tiert sein. 
Damit die Geschäftsführung umfassend infor­
miert und von der Wichtigkeit der Einführung ei­
nes Qualitätsmanagements im eigenen Betrieb 
überzeugt werden kann, ist es empfehlenswert, ei­
nen Vortrag mit anschließender Diskussion zu 
diesem Thema abzuhalten. Es ist sinnvoll, diesen 
Teil von einem erfahrenen, externen Berater 
durchführen zu lassen, da in diesem frühen Stadi­
um das betriebsinterne Detailwissen über die Ein­

so sind bei der Suche nach Lösungswegen unbe­
dingt die Fachkenntnisse von Chemikern, Mikro­
biologen, Technologen und betriebswirtschaftlieh 
orientierten Mitarbeitern einzuholen. Wichtig 
sind vor allem die exakten Stellenbeschreibungen 
und die Festlegung der Verantwortlichkeiten. 

Jetzt beginnt die eigentliche Informationsphase, 
bei der sich das Projektteam mit der Materie Qua­
litätsmanagement intensiv beschäftigt. Hierzu ist 
das Studium vorhandener Sekundärliteratur uner­
läßlich. Artikel aus einschlägigen Fachzeitschrif­
ten bieten einen ersten Überblick. Umfangreiche­
re Informationen bieten Bücher. Tabelle 1 zeigt 
einen Ausschnitt der zur Verfügung stehenden Li­
teratur zum Thema Qualitätssicherung/Qualitäts­
management. 
Zur Vertiefung des angelesenen Wissens und um 
offene Fragen zu klären, empfiehlt sich der Be­
such von Seminaren, die auf die Problematik der 
Lebensmittelbranche zugeschnitten sind. Die "Le­
bensmittelzeitung" hat eine eigene Rubrik, in der 
auf Veranstaltungen, auch zu dieser Thematik, 
hingewiesen wird. Ein Veranstalter, der zu diesem 
Thema häufig praxisorientierte Seminare und 
Workshops - auch für die Fleischwirtschaft - ab­
hält, ist der Behr's Verlag. Hilfreich sind sicher 
die Erfahrungen bereits zertifizierter Betriebe 
und, wenn möglich, Einblicke in Teile deren Do­
kumentation. In der Fleischwirtschaft sind die Be­
triebe Herta, Rasting, Stockmeyer, Reinert und 
Buss zertifiziert. 

Zu diesem Zeitpunkt sollte feststehen, ob das Pro­
jekt mit oder ohne einen externen Berater durch­
geführt werden soll. Für einen Berater spricht des­
sen aktueller Erfahrungsschatz bei der konzeptio­
nellen Planung und Durchführung. Beispiele bele­
gen allerdings, daß auch ohne Beratereinsatz ein 
funktionierendes Qualitätsmanagementsystem 
aufgebaut werden kann. Entscheidend sind hier­
bei sicher die eigenen Personalressourcen hin­
sichtlich Qualität und Quantität sowie die Lei­
stungsbereitschaft der Teammitglieder. Fällt die 
Wahl auf einen externen Berater, sollte dieser zu 
einem Akquisitionsgespräch bereit sein, für das 
keine Honorarforderungen anfallen. Wichtig bei 
diesem Gespräch sind die Vorlagen von Referen­
zen und die Akzeptanz bei den Projektmitglie­
dern. In jedem Fall sollten alle Auftragsinhalte 

Management 
Kunden 

Abteilungsleiter 
Sachbearbeiter 

Meister 
Vorarbeiter 

durch konkrete Leistungspflichten beschrieben 
werden. 
Im nächsten Schritt wird der Ist-Zustand des Un­
ternehmens bezüglich seiner Geschäftsbereiche 
und Herstellungsprozesse analysiert und doku­
mentiert. Jedes Unternehmen der Fleischwirt­
schaft verfügt bereits über typische Qualitätsma­
nagementelemente wie Prozeßlenkung (z. B. Re­
zepturen), Qualitäts- bzw. Verfahrensprüfungen 
(z. B. Labor- und Verfahrens anweisungen) , Lie­
ferantenbewertung bei der Beschaffung, Vertrags­
prüfung usw. Was fehlt, sind in der Regel der gro­
ße Bereich der Dokumentation sowie die Lenkung 
der Dokumente. Die Verantwortung der obersten 
Leitung, interne Audits und die Schulungsbedarfs­
ermittlung gehören ebenfalls zu den üblicherwei­
se fehlenden Qualitäts~icherungselementen. Nach 
Abschluß der Ist-Analyse ist ein Maßnahmenka­
talog in Verbindung mit einem Zeitplan (Netz­
plan) für die Projektdurchführung zu erstellen. 
Ein Zeithorizont von 11h bis zu 2 Jahren bis zur 
Zertifizierung ist üblich. 

Der weitere Projektverlauf ist sinnvollerweise 
zeitgleich in drei Linien zu teilen. Eine Linie be­
trifft die Schulung der Mitarbeiter, die zweite be­
trifft die eigentliche Projektarbeit, und die dritte 
Linie beschreibt die Zusammenarbeit mit der Zer­
tifizierungsstelle. 

Die Grundüberlegung beim Schulungssektor kann 
folgendermaßen formuliert werden: Die Qualität 
eines Unternehmens gründet seinen Erfolg auf 
den Fundamenten der persönlichen Qualität der 
Mitarbeiter. Nur ein fehlervermeidendes Manage­
ment und motivierte Mitarbeiter führen zu quali­
tativ hochwertigen Tätigkeiten und Verfahren, die 
wiederum in Produkten der Spitzenqualität ihren 
Niederschlag finden. 
Die Akzeptanz der Belegschaft bei der Einfüh­
rung eines Qualitätsmanagementsystems ist nur 
durch die frühzeitige Einbindung der Mitarbeiter 
in die Planung durch Gruppenaktivitäten zu er­
langen. Wichtig in diesem Zusammenhang ist, 
daß die schrittweise Umsetzung für jeden nach­
vollziehbar ist und den einzelnen keinesfalls über­
fordert. Plakate mit dem Slogan "Sag, was Du 
tust, tu, was Du sagst - beweise beides"; kleIne 
Faltblätter , die an die Verantwortung eines jeden 

extem (Kunden) 
- Inhaltsverzeiclmis 
- Vorstellung des Unternehmens 
- Firmenstruktur 
- Fi rmen-, Qualitäts- , Umweltpolitik 
- Beschreibung des Qualitätssicherungssystems 
- Verantwortlichkeiten 
- Dal stellung der Qualitätssicherungselemente/Umsetzung 

intern (Unternehmensleitung) 
- Ausgabe-NI'. 
- Inhaltsverzeichnis 
- Firmen- und Qu~ litätspolitik 
- Veneilersch lilsscl l Anderungen 

- Konkl'ete fililleninterne 
Darstellung der QS-Elemente 

- Querverweise 
- Ubersicht aller gültigen 

QM- VerfahrellSJllweislIllgen 
- Abkül"zungsvel'zeichnis 

Vorscl1rifen über Aufbau- und AblauforgJl1isJtionen 
dei' untemehmensinternen Ve,'fahren, fü r den Fall daß 
Unternehmensbereiche bzw. Organisationseinlleiten 
betroffen sind. 

Vorschriften für die Ausführung einer 
speziellen Tätigkeit (a l"beitsplatzbezogene 
Regelungen werden beschrieben). 

führung eines Qualitätsmanagements in aller Re- Abb. 5: Die drei Phasen zur Erstellung der Dokumentation des Qualitätsmanagementsystems. 
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Schub für Konsum 
Die Zahlen, die Handwerkskammern über 
die wirtschaftliche Entwicklung in den Be­
trieben im ersten Halbjahr vorlegen, stim­
men nicht gerade euphorisch: Die Umsätze 
stagnieren, die Rohstoffpreise bleiben 
hoch, an Weitergabe der Kostensteigerun­
gen an die Kunden denken die Meister nur 
mit äußerster Vorsicht. Nicht anders sieht 
es im Fleischerhandwerk aus,. Den Kunden 
fehlt das Geld zum Einkauf, das ihnen zu 
Beginn dieses Jahres die "öffentlichen 
Hände aus den Taschen gezogen haben ". 
Das soll nun im nächsten Jahr anders wer­
den. Nach einem Possenstück im Bonner 
Sommertheater haben sich Regierung und 
SPD-Opposition schließlich doch auf das 
sogenannte Jahressteuergesetz geeinigt, das 
nun einen Schub für den privaten Konsum 
bringen soll. Steuererleichterungen und 
Kindergelderhöhung stärken die Kaufkraft 
der geringerverdienenden privaten Haus­
halte. Um immerhin 21 Milliarden Mark 
netto soll der Steuerzahler entlastet wer­
den. Zur Finanzierung über den Abbau 
von Steuervergünstigungen werden haupt­
sächlich die oberen Einkommensgrenzen 
herangezogen. 
Konjunkturexperten erklären, 1996 werde 
das Jahr des Konsums. Das haben die Flei­
scher-Fachgeschäfte in Deutschland auch 
dringend nötig. Wichtig ist bei solchen 
Konjunkturprognosen, daß die Inflations­
rate etwa um 2 Prozent liegen wird, denn 
was würde es einem Fleischermeister nut­
zen, wenn seine Einnahmen von einer hö­
heren Teuerungsrate wieder - zum Teil -
"aufgefressen" würden. Die Fachgeschäfte 
dürfen allerdings diese Auswirkungen des 
Jahressteuergesetzes auch nicht überbewer­
ten. Die großen Handicaps bleiben weiter 
und drücken die Kaufkraft ihrer Kunden: 
hohe Arbeitslosigkeit und Nachhängen der 
Steuer- und Abgabenanhebungen zu Be­
ginn dieses Jahres. 
Wichtig ist schließlich noch - auch für 
das Fleischerhandwerk -, daß der nächste 
Steuerentlastungsschritt die steuerlichen 
Belastungen der Wirtschaft verringert. Nur 
so läßt sich die Eigenkapitalbasis der mit­
telständischen Betriebe erhöhen, nur so ist 
die Investitionsbereitschaft des Handwerks 
wieder anzukurbeln. ku. 

Wechsel 
in der Tierschutzkommission 

Bonn (AgE). Für ihre langjährige verdienstvolle 
Mitwirkung in der Tierschutzkommission seines 
Hauses hat Bundeslandwirtschaftsminister Jo­
chen Borchert der Präsidentin des Bundesverban­
des Tierschutz/ Arbeitsgemeinschaft Deutscher 
Tierschutz, Anneliese zum Kolk, gedankt. Bor­
chert hob besonders ihre stets sachorientierte und 
konstruktive Arbeit zum Wohle der Tiere und zur 
Fortentwicklung des Tierschutzrechtes hervor. 
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Mitarbeiters im Betrieb appellieren, sowie eine 
kurze Qualitätsmanagementfibel, die DIN ISO 
9000 einfach und humorvoll allen Mitarbeitern er­
klärt, sind geeignete Hilfsmittel, um jeden einzel­
nen Mitarbeiter zu motivieren und auf das Pro­
jekt einzustimmen. 

Zeitgleich mit der Schulung der Mitarbeiter be­
ginnt der Aufbau der Dokumentation des Quali­
tätsmanagementsystems. Nur anhand von doku­
mentierten Verfahren und Abläufen, bei denen 
auch die Zuständigkeiten niedergeschrieben sind, 
ist Qualitätsmanagement planbar und steuerbar . 
Die Struktur der Dokumentation eines Qualitäts­
managementsystems ist in Abbildung 5 darge­
stellt. 

Das Qualitätsmanagementhandbuch umfaßt ei­
nen Ordner. Es kann beispielsweise in 4 Kapitel 
gegliedert werden. Kapitell: Grundsatzerklärung 
zur Qualitätspolitik, Kapitel 2: Herausgabe und 
Änderung des Qualitätsmanagementhandbuches, 
Kapitel 3: Elemente des Qualitätsmanagementsy­
stems der Firma XY, Kapitel 4: Anhang. Kapitel 3 
besteht aus den 20 Elementen, jedes Element kann 
auf zirka 5 Seiten beschrieben werden. Für einen 
durchschnittlichen Betrieb der Fleischwarenbran­
che kommen etwa 20 bis 25 Verfahrensanweisun­
gen hinzu, jede mit einem Umfang von 5 bis 6 Sei­
ten. Umfangreicher wird der Bereich der Arbeits­
anweisungen. Er hängt unter anderem von der 
Produktpalette des Betriebes ab. 

Nachdem die drei Phasen zur Erstellung der Do­
kumentation einschließlich Laufkarten, Checkli­
sten und Ablaufplänen erstellt wurden, kommt es 
zu Testläufen, bei denen das System kontinuier­
lich optimiert wird, um in der täglichen Betriebs­
praxis 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 Zusammenarbeit 
mit der Zertifizierungsstelle. Die erste Aufgabe in 
diesem Zusammenhang ist die Auswahl einer ge­
eigneten Zertifizierstelle, denn laut DIN E 45020 
muß die Zertifizierung des Betriebes von einem 
unparteiischen Dritten vorgenommen werden. 
Damit man Betriebe einer bestimmten Sparte zer­
tifizieren darf, ist eine Zulassung bei der Träger­
gemeinschaft für Akkreditierung GmbH (TGA) 
Voraussetzung. Für den Lebensmittelbereich sind 
10 Zertifizierstellen zugelassen (Stand April 
1994). Tabelle 2 faßt die in Frage kommenden 
Stellen zusammen. 

Name des Instituts Anschrift 

Deutsche Gesellschaft für Zerrifizierung von August·Schanz-Str. 21 A 

Qualitätssicherungssystel1len GmbH (DQS) 60433 Frankfurt 

DEKRA AG, Zertifizierungsdienst Schulze-Delitzsch-Str. 49 

70565 Stuttgart 

LRQA Lloyds Register Quality Assurance Norfolk Wellesley Road,Croydon 

House CR 92 DT, UK 

Landesgewerbeanstalt Bayern (LGA) Gewerbemuseumsplau 2 

90403 Nürnberg 

Dr. Adams und Partner, Unternehmensberatung, Königstr. 78 

Zertifizierungsstelle 47198 Duisburg 

TÜV - Bayern/Sachsen Westendstr. 199 

80686 München 

TUV CERT. e_V. Reuterstr. 161 

531 13 Bonn 

Betriebspraxis Seite 7 NFZ 

Es ist empfehlenswert, mit einigen Zertifizierern 
Kontakt aufzunehmen um aufgrund der Ver­
gleichsbasis eine Auswahl treffen zu können. In 
jedem Fall sollten Sie mit der Deutschen Gesell­
schaft für Zertifizierung von Qualitätssicherungs­
systemen GmbH (DQS) sprechen, da diese Zertifi­
zierungsstelle in der Fleischwirtschaft über den 
größten Erfahrungsschatz verfügt. Nachdem ein 
Zertifizierer ausgewählt wurde, schickt die Zerti­
fizierstelle dem Betrieb einen Fragebogen zu, der 
ausgefüllt zurückgeschickt werden muß. 
Auf Wunsch des Kunden kann ein Vorgespräch 
(Vor audit) vereinbart werden, dabei wird der Be­
trieb durch den Zertifizierer beurteilt. Zu einem 
geeigneten Zeitpunkt wird das Qualitätsmanage­
menthandbuch und eventuell die Verfahrensan­
weisungen zur Prüfung an die Zertifizierstelle ein­
geschickt. Ist die Beurteilung positiv, erfolgt das 
Zertifizierungsaudit im Unternehmen. Sind alle 
Bedingungen zur Zertifizierung erfüllt, erfolgt die 
Ausstellung des Zertifikates für einen Zeitraum 
von drei Jahren. Jeweils nach einem Jahr erfolgt 
ein Überwachungsaudit. Nach Ablauf von drei 
Jahren kann die Zertifizierung durch ein Re-Au­
dit regelmäßig um drei weitere Jahre verlängert 
werden. Nach der Zertifizierung sollte der Betrieb 
zur Imagesteigerung und um die Öffentlichkeit zu 
sensibilisieren, in jedem Fall eine Pressekonferenz 
einberufen. Fortan darf mit dem Zertifikat, das in 
gewünschter Anzahl ausgehändigt wird, auf allen 
Werbeträgern - ausgenommen dem Produkt 
selbst - geworben werden. Abbildung 6 faßt die 
Vorgehensweise zum Aufbau eines zertifizie­
rungsfähigen Qualitätsmanagements schematisch 
zusammen. 

Kosten der Zertifizierung 
In den Aufbau eines zertifizierungsfähigen Quali­
tätsmanagements muß vor allem sehr viel Zeit in­
vestiert werden. In modernen Fleischwarenbetrie­
ben sind normalerweise keine weiteren größeren 
Investitionen notwendig. Die folgende Kostenauf­
stellung vermittelt einen groben Überblick. 

• Personalkosten 
- Beauftragter, Vollzeit 
- Schreibkraft, Sachbearbeiter, Teilzeit 
- Projektteam/Qualitätszirkel 
• Schulungskosten pro Jahr ca.: 8000 DM 
• Textverarbeitung: 1000 DM 
• Zertifizierungskosten 
- Bewertung der Kurzfragenliste: 1350 bis 
2100 DM 
- Voraudit: 1500 bis 2200 DM pro Auditor/Tag 
zzgl. Spesen 
- Prüfung der Dokumentation: 7400 bis 8700 DM 
- Audits im Unternehmen: 1500 bis 2200 DM pro 
Auditor /Tag zzgl. Spesen 
- Zertifikatsgebühr: 1500 bis 4200 DM 
- jährliches Überwachungsaudit: 1500 bis 
2200 DM pro Auditor/Tag zzgl. Spesen 
• Sonstiges (Broschüren, Plakate, Kleinmateria­
lien) ca.: 5000 DM 
• Normalerweise keine weiteren größeren Inve­
stitionen. 

Das HACCP-Konzept 
Das HACCP-Konze t ist ein Instrument, das im 

Informationsveranstaltung vor dem Vorstand/Geschäftsführung 

Projektstalt durch Vorstandsbeschluß; Erarbeltung der Zielsetzungen und Überarbeitung der QualitätspolItik 

Ernennung eines Qualitätsbeauftragten; Projektzusammensetzung mit genauer SteIlenbeschreibunI! und Fesdegung der Verantwortllchkeiten 

Infonnatlonsphase der Projektmitglieder 

Externer Berater erforderlich? Analyse des Istzustandes der Geschäftsbereiche und Herstellungsprozesse 

Erstellung eines Maßnahmenkataloges, Ausarbeitung eines Zeitplans 

Erarbeltung des QualllälShandbuches, 
der Verfahrensanweisungen 

und ArbellSanwelsungen 
Bearbeitung der Kunfragenllste 

Tesdauf, Optimierung des Systems 

Schulung der Mitarbeiter Beulteilung (Voraudit) 

Interne Audits 

Zertlfizierungsaudlt 

weitere Systemoptimierungen 

Zertifikat 

Abb. 6: Vorgehensweise zum Aufbau eines zertijizierungsjähigen Qualitätsmanagements. 

Prinzipien und Verfahrensanweisungen des HACCP-Konzeptes 

Prinzipien 

CD Geltungsbereich 
Idenrifizierul1g von Risiken und deren Bewertung 

(?) Festlegung der kritischen Kontrollpunkte (CCP) 

Q) Festlegung der kritischen Grenzwerte für alle CCP's 

® Überwachungssystem für CCP 
(Monitorlng) 

~ Erarbeitung von Lenkungsmaßnahmen 
(Was passiert mit Ausreißern ?) 

® Funktion5kontrollsystem für das HACCP-Konzept 
(Verifizlerungsplan) 

(j) Dokumentadonsorganisation 
(Datensammlung) 

~ 
~ 
~ 
~ 
~ 

~ 

~ 

Verfahrensanweisungen 

D Bildung und Schulung eines HACCP-Teanls 
D Beschreibung der Produkte und dessen Verwendung 
D Ijerstellungsdlagramme erstellen 
D Uberpl'Üfung der Herste([ungsdiagramme vor Ort 
D Ermittlung a([er potentiellen Risiken und 

Analyse möglicher Maßnahmen zu deren 
Beherrschung 

DEntscheidung an hand des HACCP-Entscheidungs­
baumes, ob ein CCP erforderlich ist (alle Stufen) 

D Grenzwerte und Vorsorgemaßnahmen festlegen 
um jeden CCP kontrollieren zu können 

D Pl'Üfsystem für Jeden CCP erstellen, um Ihn 
unter Kontrolle zu halten 

D Maßnahmen für Jeden CCP festlegen, für den Fall 
daß der Meßwert den Grenzwert übersteigt 

D Erstellung eines Nachwelssystems um die 
Funktlonsfählgkelt des Systems zu belegen 

D Aussagekräftlge Datensammlung und 
Dokumentation des HACCP-Systems sicherste([en 

Abb. 7: Prinzipien und Verjahrensanweisungen ds HACCP-Konzeptes. 

Definition Rohstoffe, Hilfsstoffe, Packmittel, 
Verfahren, Anlagen, Gerätschaften und das Per­
sonal. Der Anwendungsbereich umfaßt somit alle 
Stufen eines Lebensmittels von der Urproduktion 
bis zum Verzehr. Der Zweck des HACCP-Konzep­
tes dient ausschließlich der Verhütung von ge­
sundheitsgefährdenden Fehlern und der Suche 
nach möglichen Fehlerquellen. 
Das Kernstück des Konzeptes sind seine 7 Prinzi­
pien, die in Abbildung 7 mit den entsprechenden 
Verfahrensanweisungen wiedergegeben werden. 

Schlußbetrachtung 
In einigen Jahren wird die Anwendung eines be­
trieblichen ualitätsmana ementsystems auch in 

der Norm, die eine Produktzertifizierung ein­
schließt, sollte in jedem Fall nachgedacht werden. 
Es darf nicht das Ende der Entwicklung sein, daß 
die Qualität eines Unternehmens durch Institutio­
nen vorgenommen wird, die ihre Kompetenz in ei­
nem anspruchsvollen Akkreditierungsverfahren 
(DIN EN 45012) nachweisen müssen, während die 
Produktqualität von nicht akkredidierten Stellen 
vorgenommen wird. 
Ebensowenig sollte das Qualitätsdenken an der 
Verladerampe des Handels enden. Gerade hier 
liegt leider noch vieles im argen. Einerseits stellt 
der Handel immer neue Forderungen gegenüber 
der Fleischwarenindustrie, andererseits hat er 
selbst, zumindest im Au enblick nicht einmal 
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werden die internen Audits durchgeführt, deren 
Ergebnisse zu einer erneuten Feinabstimmung des 
Systems führen. 
Die dritte Linie beschreibt die Zusammenarbeit 
mit der Zertifizierungsstelle. Die erste Aufgabe in 
diesem Zusammenhang ist die Auswahl einer ge­
eigneten Zertifizierstelle, denn laut DIN E 45020 
muß die Zertifizierung des Betriebes von einem 
unparteiischen Dritten vorgenommen werden. 
Damit man Betriebe einer bestimmten Sparte zer­
tifizieren darf, ist eine Zulassung bei der Träger­
gemeinschaft für Akkreditierung GmbH (TGA) 
Voraussetzung. Für den Lebensmittelbereich sind 
10 Zertifizierstellen zugelassen (Stand April 
1994). Tabelle 2 faßt die in Frage kommenden 
Stellen zusammen. 

Name des Institms Anschrift 

Deutsche Gesellschaf[ für Zertifizierung von August-Schanz-Str. 21 A 

Qualirätssicheruilgssysremen GmbH (DQS) 60433 Frankfurt 

DEKRA AG, Zertifizierungsdienst Schulze-Delitzsch-Str. 49 

70565 Stuttgart 

LRQA Llayds Register Quality Assurance Narfalk Wellesley Raad,Croydan 

Hause CR 92 DT, UK 

Landesgewerbeanstalt Bayern (LGA) Gewerbemuseumsplau 2 

90403 Nürnberg 

Dr. Adams und Partner, Unternehmensberatung, Königstr. 78 

Zeni fizierungsstelle 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 SE 1 I XF 

SGS-ICS, Gesellschaft für Zertifiz;erungen mbH Rabaisen 28 

20095 Hamburg 

Q·Zert, Zel tifizierungsgesellschaft für QS-Systeme Bleichstr. 19 

mbH 75173 Pforzheim 

Tabelle 2: Akkreditierte Zertijizierstellen für Quali­
tätssicherungssysteme aus dem Bereich Lebensmit­
telwirtschaft. 

Kosten der Zertifizierung 
In den Aufbau eines zertifizierungsfähigen Quali­
tätsmanagements muß vor allem sehr viel Zeit in­
vestiert werden. In modernen Fleischwarenbetrie­
ben sind normalerweise keine weiteren größeren 
Investitionen notwendig. Die folgende Kostenauf­
stellung vermittelt einen groben Überblick. 

• Personalkosten 
- Beauftragter, Voll zeit 
- Schreibkraft, Sachbearbeiter, Teilzeit 
- Projektteam/Qualitätszirkel 
• Schulungs kosten pro Jahr ca.: 8000 DM 
• Textverarbeitung: 1000 DM 
• Zertifizierungskosten 
- Bewertung der Kurzfragenliste: 1350 bis 
2100 DM 
- Voraudit: 1500 bis 2200 DM pro Auditor/Tag 
zzgl. Spesen 
- Prüfung der Dokumentation: 7400 bis 8700 DM 
- Audits im Unternehmen: 1500 bis 2200 DM pro 
Auditor/Tag zzgl. Spesen 
- Zertifikatsgebühr: 1500 bis 4200 DM 
- jährliches Überwachungsaudit: 1500 bis 
2200 DM pro Auditor/Tag zzgl. Spesen 
• Sonstiges (Broschüren, Plakate, Kleinmateria­
lien) ca.: 5000 DM 
• Normalerweise keine weiteren größeren Inve­
stitionen. 

Das HACCP-Konzept 
Das HACCP-Konzept ist ein Instrument, das im 
Jahre 1959 zur Herstellung von Astronautennah­
rung entwickelt und seither kontinuierlich verbes­
sert wurde. Dem Konzept liegt vor allem die Her­
stellung sicherer Lebensmittel zugrunde. Das 
HACCP-Konzept überprüft die Herstellung. Be­
handlung, Zubereitung und das Inverkehrbringen 
von Lebensmitteln auf Schwachstellen, die eine 
mögliche Gesundheitsgefährdung darstellen 
könnten. Schwachstellen umfassen nach dieser 

CI Ermittlung aller potentiellen Risiken und 

Cl) Gellungsbereich > Analyse möglicher Maßnahmen zu deren 

IdentlHzlerung von Risiken und deren Bewertung Beherrschung 

~ Festlegung der kritischen Kontrollpunkte (CCP) > CI Entscheidung anhand des HACCP-Entscheidungs-
baumes, ob ein CCP erforderlich ist (alle Stufen) 

@ Festlegung der kritischen Grenzwerte für alle CCP's > CI Grenzwerte und Vorsorgemaßnahmen festlegen 
um jeden CCP kontrollieren zu können ® Oberwachungssystem für CCP > CI PrOfsystem für Jeden CCP erstellen, um Ihn (Monltorlng) 
unter Kontrolle zu halten 

~ Erarbeitung von Lenkungsmaßnahmen > CI Maßnahmen für Jed.en CCP festlegen, fiir den Fall 
(Was passiert mit Ausreißern ?) daß der Me.ßwert den Grenzwert übersteigt 

@ Funktlor1$kontrollsystem fiir das HACCP-Konzept 
(Verifizlerungsplan) > CI Erstellung eines Nachwelssystems um die 

FunktionsfähIgkeit des Systems zu belegen 

(J) DokumentationsorganisatIon 
(Datensammlung) > CI AussagekräftJge Datensammlung und 

Dokumentation des HACCP-Systems sicherstellen 

Abb. 7: Prinzipien und Verfahrensanweisungen ds HACCP-Konzeptes. 

Definition Rohstoffe, Hilfsstoffe, Packmittel, 
Verfahren, Anlagen, Gerätschaften und das Per­
sonal. Der Anwendungsbereich umfaßt somit alle 
Stufen eines Lebensmittels von der Urproduktion 
bis zum Verzehr. Der Zweck des HACCP-Konzep­
tes dient ausschließlich der Verhütung von ge­
sundheitsgefährdenden Fehlern und der Suche 
nach möglichen Fehlerquellen. 
Das Kernstück des Konzeptes sind seine 7 Prinzi­
pien, die in Abbildung 7 mit den entsprechenden 
Verfahrensanweisungen wiedergegeben werden. 

Schlußbetrachtung 
In einigen Jahren wird die Anwendung eines be­
trieblichen Qualitätsmanagementsystems auch in 
der Fleischwirtschaft eine Selbstverständlichkeit 
sein. Bis jetzt werden durch ISO 9000 die persönli­
che Qualität sowie die Qualität der Verfahren und 
Tätigkeiten abgedeckt. Die Produkte selbst, also 
die Fleischwaren, werden jedoch nicht zertifiziert. 
Diese Aufgabe übernehmen Stellen wie beispiels­
weise die Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft 
oder die Centrale Marketing-Gesellschaft der 
deutschen Agrarwirtschaft Über eine Erweiterung 

der Norm, die eine Produktzertifizierung ein­
schließt, sollte.in jedem Fall nachgedacht werden. 
Es darf nicht das Ende der Entwicklung sein, daß 
die Qualität eines Unternehmens durch Institutio­
nen vorgenommen wird, die ihre Kompetenz in ei­
nem anspruchsvollen Akkreditierungsverfahren 
(DIN EN 45012) nachweisen müssen, während die 
Produktqualität von nicht akkredidierten Stellen 
vorgenommen wird. 
Ebensowenig sollte das Qualitätsdenken an der 
Verladerampe des Handels enden. Gerade hier 
liegt leider noch vieles im argen. Einerseits stellt 
der Handel immer neue Forderungen gegenüber 
der Fleischwarenindustrie, andererseits hat er 
selbst, zumindest im Augenblick, nicht einmal 
den Ansatz eines Qualitätsmanagementsystems 
vorzuweisen. In welchem Supermarkt werden re­
gelmäßig die Kühlung in den Verkaufstheken und 
im Lager kontrolliert oder gar dokumentiert? Ele­
mentare Produkthandlingsvorschriften werden 
hier häufig mißachtet. Eine Qualitätskette ist al­
lerdings nur so stark wie sein schwächstes Glied, 
und es muß klar betont werden, das schwächste 
Glied in dieser Kette ist der Handel. 
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