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EIGENKONTROLLSYSTEME DURCH SOFTWAREGESTUTZTE HACCP UND FMEA

Besser vorsorgen
als nachsehen

Mit zunehmendem Gefahrenbewusstsein reagieren Ver-
braucher und Handler auf Lebensmittelskandale. Der Ge-

Thomas Schmitz, Liibeck;
Brigitte Petersen, Bonn

setzgeber veroffentlicht Hygienevorschriften und verlangt von
der Agrar- und Erndhrungswirtschaft eine systematische

Eigenkontrolle im Sinne des vorbeugenden Verbraucher-
schutzes. Softwaregestltzte Qualitatsmanagementmetho-
den helfen bei der Einfihrung und Pflege von Eigenkontroll-

systemen.

ie derzeit giiltige Lebensmittelhy-

D gieneverordnung (LMHV) von
1997 fordert selbst von kleinen
Lebensmittelunternehmen den Aufbau ei-

nes Eigenkontrollsystems, das sich an den
Grundsitzen des Hazard-Analysis-and-
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Critical-Control-Point (HACCP)-Kon-
zepts orientiert. Zum Jahresbeginn 2006
wird eine neue Verordnung iiber Lebens-
mittelhygiene (Nr.852/2004) in Kraft tre-
ten. Europdisches Parlament und EU-Rat
fordern darin Eigenkontrollmafinahmen

auf allen Stufen der Lebensmittelkette.
Unter Berticksichtigung der gesamten Zu-
lieferkette bedeutet dies eine stirkere Ein-
bindung auch landwirtschaftlicher Be-
triebe bei der Einfithrung von HACCP-
Systemen. >
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HACCP

Gliederung der Methodenkomplexe
in einzelne, kompakte Module

FMEA-Module

-»

Modul A: Strukturanalyse

Zusammenfihrung zu Methoden-Module

Methoden-Module
des Methodikleitfadens

Modul B: Fehler-/ Gefahrenanalyse I

HACCP-Module
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Modul E: Uberwachung

Modul D: Risikominimierung

Modul F: Verifizierung
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Bild 1. Kombination von HACCP und FMEA zu den Modulen A bis F

Auch der International Food Standard
(IFS), ein Auditierungs-Standard des Le-
bensmitteleinzelhandels zur Beurteilung
von Eigenmarkenlieferanten, fordert, re-
gelmiflig HACCP-Studien durchzufiih-
ren und das Risikopotenzial jeder Ge-
fihrdung zu untersuchen [1]. Insbeson-
dere wenn Risiken systematisch und nach-
vollziehbar bewertet werden sollen,
empfiehlt es sich, in einer HACCP-Studie
nach dem Prinzip einer Fehlermoglich-
keits- und -Einflussanalyse (FMEA) vor-
zugehen [2]. Dies bedeutet auch, ein Vor-
gehensmodell zu nutzen, das die Vorteile

Anwendungsfelder/Zielsetzungen

Drdhfitr ug van FAQP-Studien

Durdhfiirug van ik ererelysen z2um Hygienestatus
In der Iebaamittelv erareinrg

Durdhfitr uy eirer risik desier ten Hgiesplanrg in
der Iebamnittelverarteitirg

van Produkten und Prozessen

beider QM-Methoden miteinander kom-
biniert. Gleichzeitig ldsst sich die Metho-
denkombination dann fiir weitere Aufga-
ben der Qualititsplanung nutzen. Im
Rahmen eines Verbundprojekts haben
Mitarbeiter der Universitit Bonn und der
Plato AG, Liibeck, gemeinsam mit Betrie-
ben der Lebensmittelverarbeitung und
mit Dienstleistungsunternehmen drei
Kerninstrumente entwickelt:
B einen Methodikleitfaden,
B eine Wissensdatenbank mit metho-
disch strukturiertem Fachwissen und
B cin Nutzungskonzept.

Komponenten der Wissensbasis in
der Wissensdatenbank

Ageneire Gfalraeralysen (Arelyse mikro -
didlagisder , demisder ud physikalisder Gfaren)

Falleispiele 21 FAQP-Sodien fir Witsdeftsaveye
G Brrér ups e tsdaft

Sritirer te Ryder ugskatalage (aus Gesetz,
Stardards ud Normen) mit Zvelysen der Guten
HBoiegraxis @P) (z.B.Maelmen zur Reinigung,

Fallbeispiele 21 qrlitdseeryenen Prodke- ud
Prozessaalysn (z.B Aelyse noglider Prod k- ud
Provessfehler, die zu Krndareklaretiaen fltren)

Tabelle 1. Anwendungsfelder bzw. Zielsetzungen und entsprechende Komponenten der Wis-

sensbasis in der Datenbank
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Den Praxiseinsatz der Instrumente in ei-
nem Lebensmittelunternehmen begleite-
te ein deutsch-niederldndisches Exper-
tenteam, dem auch Vertreter der behord-
lichen Veterinir- und Lebensmitteliiber-
wachung angehorten.

FMEA und HACCP
sinnvoll kombiniert

Die beiden priventiven QM-Methoden
HACCP und FMEA sind jeweils in Me-
thoden-Module mit detaillierten Metho-
denschritten zerlegt worden, um die Me-
thodenschritte nach Bedarf, also bezogen
auf definierte Anwendungsfelder bzw.
Zielsetzungen eines Unternehmens, tiber
eine Matrix neu kombinieren zu kénnen
(Bild 1) [3]. Der Methodikleitfaden be-
steht aus den sechs Methoden-Modulen
Abis F, deren Methodenschritte durch die
Programme der Software SCIO der Plato
AG unterstiitzt werden.

Alle Programme arbeiten auf einer
gemeinsamen Wissensdatenbank. Eine
vorstrukturierte Wissensbasis mit vier
Komponenten entstand aus der Arbeit des
Expertenteams im Rahmen grenziiber-
schreitender Pilotprojekte fiir vier An-
wendungsfelder:

B die Liickenanalyse zum Hygienestatus
in der Lebensmittelverarbeitung,

B die risikobasierte Hygieneplanung in
der Lebensmittelverarbeitung,

B die HACCP-Studie und

B die risikobasierte Qualititsplanung
von Produkten und Prozessen.

Die datenbankgestiitzte Software wird in
der Moderation von Teams eingesetzt, in-
dem Such- und Abfragewerkzeuge auf das
methodisch aufgearbeitete Expertenwis-
sen in der Wissensdatenbank zurtickgrei-
fen. Hierbei tibernimmt die vorstruktu-
rierte Wissensbasis zum einen die Funk-
tion einer Starthilfe, die dem Unterneh-
men eine Grundlage in Form von
Expertenwissen fiir den Aufbau eines Ei-
genkontrollsystems bietet. Zum anderen
liefert sie eine Basis fiir die kontinuierli-
che Verbesserung des Eigenkontrollsys-
tems (Tabelle 1).

Wissensdatenbank
unterstiitzt Teamarbeit

Offentliche und private Organisationen
nutzen die genannten Instrumente in der
Beratung von Unternehmen beim Aufbau
von Eigenkontrollsystemen. Das Dienst-
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Anwendung

HACCP

Methodikleitfaden
SClO0-Datenbank

Beratungsunternehmen,
Forschungsinstitut

Teamsitzungen im
Unternehmen

Zulieferer
Schlachthof,
Zerlegung
GemisegroBhandel

GroBhandel fur
weitere Rohstoffe

Kunden

Bild 2. Zusammenfiihrung von Expertenwissen in Teamsitzungen

leistungsangebot insbesondere fiir kleine

und mittlere Unternehmen lisst sich auf

diese Weise wirkungsvoll erweitern, wenn
beispielsweise ein externer QM-Berater
oder ein QM-Beauftragter die Koordina-

tion und Moderation der Teamarbeit im

Unternehmen tibernimmt. Dies ldsst sich

in vier Schritten vorbereiten und planen:

B Ausgangssituation analysieren, Ziel-
setzung formulieren, Rahmenbedin-
gungen festlegen,

B Module und Methodenschritte aus-
wihlen und kombinieren, Projektplan
erstellen,

B Datenbank einrichten, Programme
und Komponenten auswihlen sowie

B Team bilden und schulen (Modera-
tion, Teamleitung, Teammitglieder,
Software).

Vielseitig ausbaufahige Analysen

Das Beispiel eines Fleisch verarbeitenden
Unternehmens zeigt, wie vielseitig sich
softwaregestiitzte Analysen ausbauen las-
sen. Zwar steht in allen Lebensmittel-
unternehmen die Analyse gesundheits-
kritischer Fehler im Vordergrund. Doch
aus der Bewertung des Risikos konnen
gleichzeitig identifiziert werden:
B hygienerelevante  Lenkungspunkte
(HCPs) im Rahmen der Guten Hygie-
nepraxis (GHP) und
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B kritische Lenkungspunkte (CCPs) im
Sinne des HACCP-Konzepts.

Eine weitere organisatorische Herausfor-
derung ist, die Wissensbasis nicht nur in
der einzelbetrieblichen, sondern auch in
der stufeniibergreifenden Beratung ein-
zusetzen. Die in Bild 2 dargestellte Ein-
bindung von Personen aus den Stufen Zu-
lieferer und Kunden in die Teamsitzun-
gen kann beispielsweise indirekt erfolgen,
indem auf Informationen aus diesen Stu-
fen iiber Telefonate und E-Mails zurtick-
gegriffen wird. Die Projekterfahrungen
zeigten, dass sich Unternehmen der Agrar-
und Erndhrungswirtschaft vermehrt stu-
fentibergreifend mit dem Aufbau und der
Verbesserung von Eigenkontrollsystemen
auseinander setzen. Bei vorhandenen
festen Kunden-Lieferanten-Beziehungen
ibernehmen hiufig so genannte Biind-
lerorganisationen die Anbahnung und
Durchfiihrung tiberbetrieblicher Team-
sitzungen.

Uber gezielte Datenbankabfragen wer-
den in solchen tberbetrieblichen Teams
Eintrdge der vorstrukturierten Wissens-
basis tiber Liickenanalysen zur Guten
Hygienepraxis, die Hygieneplanung und
HACCP-Studien genutzt (Bild 3). In der
SCIO-Datenbank lassen sich Eigenkon-
trollsysteme betriebsindividuell planen
und aufbauen. Gleichzeitig verein-  [>
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Bild 3. Riickgriff auf die vorstrukturierte Wissensbasis in der Datenbank zum Aufbau eines

unternehmensspezifischen Eigenkontrollsystems

fachen und beschleunigen die Vorstruk-
turierung und die allgemein giiltigen
Komponenten der Wissensbasis diese Er-
arbeitung. Mit jeder Teamsitzung erwei-
tert sich die Wissensbasis um unterneh-
mensspezifische Inhalte.

Ein HACCP-Team analysiert beispiels-
weise die Herstellungsprozesse einer Pro-
duktgruppe, etwa Brithwurst, mit Hilfe
der Software SCIO-Process-Flow. Zu-

nichst werden Hauptprozesse definiert
und in Subprozesse und Prozessschritte
untergliedert. Zu jedem Prozessschritt
sammelt das HACCP-Team mit dem Tool
SCIO-FMEA mogliche Gefahren, die in
Rohstoffen und wihrend der Produktion
auftreten konnen. Anschliefend suchen
die Beteiligten gemeinsam nach mog-
lichen Folgen und Ursachen, die mit den
Gefahren in Zusammenhang stehen, und
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Verbundprojekt

Das Verbundprojekt ist eingebunden in
Gemeinschaftsforschungsprojekte unter
der Tragerschaft der Interessengemein-
schaft Grenziberschreitende Integrierte
Qualitatssicherung e.V. (GIQS), die aus
Mitteln des EU-Programms Interreg IlIA
der Euregios Rhein Waal und Rhein Maas
Nord, des niederlandischen Landwirt-
schaftsministeriums, des niederlandi-
schen Wirtschaftsministeriums, der Pro-
vinz Limburg sowie der Wirtschaftsminis-
terien von NRW und Niedersachsen ko-
finanziert werden.

Infos zu Projektergebnissen
www.gigs.org
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iiberlegen, welche Mafinahmen im Unter-
nehmen bereits getroffen wurden, um die-
se moglichen Gesundheitsgefahren aus-
zuschlieflen. Die Vorschlagslisten aus der
SCIO-Datenbank zu Gefahren, deren Fol-
gen, Ursachen und Mafinahmen ergénzen
die Gedankenginge des Teams.

Fiir die Bewertung der Gefahren wen-
det die HACCP-Gruppe in der Datenbank
hinterlegte Kataloge zu den Kennzahlen
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Auftretenswahrscheinlichkeit (A), Bedeu-
tung fiir den Endverbraucher (B) und
Entdeckungswahrscheinlichkeit (E) mit
den Bewertungsstufen 1 bis 5 und eine Ri-
sikomatrix (AxB) an. Ein Entscheidungs-
baum hilft bei der Identifizierung von kri-
tischen Steuerungspunkten. Basierend auf
der Risikobewertung lassen sich sehr
schnell die relevanten aus allen moglichen
Gefahren herausfiltern. Alle nicht rele-
vanten Gefahren brauchen nicht weiter

HACCP

untersucht zu werden, da sie durch be-
reits installierte Vorbeugungsmafinah-
men (HCPs) beherrscht werden, wodurch
deutlich Zeit eingespart wird.

Um die Malnahmenplanung trans-
parent zu organisieren und zu doku-
mentieren, kann in der FMEA-Software
auf Mafinahmenpakete zuriickgegriffen
werden. Diese umfassen jeweils alle Ak-
tivitdten, die fur die Entwicklung oder
Uberarbeitung und fiir die Erprobung
einer Priif- oder Vorbeugungsmafinah-
me erforderlich sind. Hierzu zihlen bei-
spielsweise Schritte zur Anschaffung von
Maschinen oder Geriten, zu deren War-
tung und Kalibrierung, zum Aufbau von
Geriten sowie zum Testen von Anlagen.
Mogliche Lenkungsparameter werden
als Spezifikationen dem Ablauf in der
ersten Spalte im FMEA-Formblatt zuge-
ordnet.

Wissensnetz
verkniipft Kompetenz

Nach der Erprobung entscheidet die
Gruppe, welche der Mafinahmen fiir den
Aufbau eines Uberwachungssystems ge-
eignet sind. Im Softwarebaustein Control-
Plan werden Angaben zum Uberwa-
chungsverfahren, zum Prifsystem, zu
Stichprobenumfang, Haufigkeit und zu
Korrekturmafinahmen hinterlegt und ak-
tualisiert. Fiir die Ausfithrung der Priif-
mafinahmen, die Korrekturmafinahmen
im Falle eines Lenkungsverlusts sowie die
Dokumentation der Abweichungen und
der durchgefithrten Korrekturen werden
Zustindigkeiten festgelegt. Diese Priifpla-
nung bildet schliellich die Grundlage fiir

die Erstellung der Prif- und Arbeitsan-
weisungen.

Wichtige Grundlagen fiir den Aufbau
einer tbersichtlichen unternehmensspe-
zifischen Struktur der Analyseninhalte in
der Wissensdatenbank sind eine eindeu-
tige und aussagekriftige Benennung der
Analysen und deren Stammdaten sowie
genaue Formulierungen der Inhalte.
Durch den Aufbau einer unternehmens-
spezifischen Wissensbasis schaffen Unter-
nehmen die Voraussetzung, detailliertes
Wissen iiber die internen Prozesse als zu-
kiinftige Ressource zu sichern, kontinu-
ierlich zu aktualisieren und zu erweitern.
Die Unternehmen kénnen dann bei einer
spateren Erstellung von HACCP-Studien
oder der Bearbeitung neuer Forderungen
auf Erfahrungen und Kenntnisse in den
bestehenden Dokumenten zurtickgreifen.

Die drei vorgestellten Instrumente
(Methodikleitfaden, Wissensdatenbank,
Nutzungskonzept) sind in unterschied-
lichen Bereichen der Lebensmittelbran-
che anwendbar. Im Mittelpunkt steht die
anwendungsspezifische Konfiguration
einer Wissensdatenbank SCIO durch
Riickgriff auf ein breites systematisch auf-
gearbeitetes Fach- und Expertenwissen.
Die Software wird erfolgreich in der Mo-
deration der Teamarbeit bei der Einfiih-
rung und stindigen Verbesserung von
Eigenkontrollsystemen eingesetzt. Durch
die Zusammenarbeit von Forschung, Be-
ratung und Veterindrbehorden mit den
Unternehmen ist ein Netzwerk entstan-
den, das kontinuierlich Projektergebnisse
und Erfahrungen zur Anwendung von
QM-Methoden veroffentlicht. O
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