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,Gelateria-Qualitat”

istdas Ziel

Wie ein Eishersteller sein Managementsystem HACCP-konform gestaltet

Eine Vielzahl qualitatssichernder Mafsnahmen garantiert die hohe Qualitat des Speiseeises der mittelstandischen Eis-

manufaktur Bruno Gelato. Durch den Einsatz einer neuen Software gelang der Umstieg auf die papierlose Dokumenta-

tion in der Eisproduktion problemlos: Nicht nur das Fiihren von Checklisten wurde sicherer und effizienter.

Das Unternehmen Bruno Celato steht fiir
Speiseeis in hochster Celateria-Qualitat.
Das Familienunternehmen mit Stammsitz
im Herzen Ostfrieslands fertigt innovative
Eiskreationen nach original italienischer
Rezeptur in mehr als 120 Sorten und mit
ausschlielich besten Zutaten. Mit der Lie-
be zum Eis hat alles begonnen. Das Unter-
nehmen erfreut sich seit 1987 stetig wach-
sender Beliebtheit bei Kunden und Ge-
schaftspartnern. Mit der Einfiihrung der
900-ml-Haushaltspackungen sind die Eis-
kreationen seit 2009 auch in gut sortierten
Eistruhen des deutschen Einzelhandels zu
finden.

Hygienestandards sind Pflicht

Internationale Hygienestandards und Zer-
tifizierungen sind fiir den Eishersteller
ebenso selbstverstiandlich wie nachhaltige
Verpackungen und Produktionsprozesse.
Nun ging die Firma einen weiteren Schritt.
Wolfgang Pippert, Ceschéiftsfiihrer von
ICAMO Solutions, erarbeitete mit den Fir-
meninhabern Heidi und Bruno Lucchetta
Verbesserungen im Qualititsmanage-
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ment. So wurde beispielsweise die notwen-
dige DokumentationzurAbsicherungeiner
sicheren ProduktionaufTabletsoder Hand-
ys umgestellt. Durch den Einsatz moderner
Soft-und Hardware wird das gesetzlich vor-
geschriebene Fithren von Checklisten, For-
mularen sicherer, nachhaltiger und effi-
zienter. Ein weiterer Vorteil ist, dass die Mit-
arbeitersowieder mehr Zeitfiirihre eigent-
lichen Aufgaben haben, und gleichzeitig
Kosteneinsparungen maglich sind.

Dazu Holger GoRling, Leiter Qualitats-
sicherung: ,Die Vielseitigkeit der Software
hat uns iiberzeugt. Ein weiterer grofier Vor-
teilistdieleichte Konfiguration. Damit kon-
nen wir alle notwendigen Anpassungen
selbststandig vornehmen und flexibel und
schnell auf Anderungen reagieren. Unter-
stitzung bei der Einfihrung von Awen-
ko:QM hatten wir durch die Firma ICAMO

&

Solutions GmbH aus Hannover. Sie hat we-
sentlich dazu beigetragen, dass die Soft-
ware schnell eingefithrt werden konnte.
Insbesondere mit der Gestaltung der On-
line-Formulare konnten wir Anregungen
unserer Mitarbeiter schnell umsetzen. Ent-
sprechend hoch ist die Akzeptanz.

QM-System gemaf IFS und HACCP

Eine Vielzahl qualitatssichernder Mafinah-
men sichert Bruno Gelato in der téglichen
Unternehmenspraxis ab. Zu den Aspekten
fiir ein rundum funktionierendes Quali-
tatsmanagementsystem gehoren nach IFS
unter anderem: die Zuweisung von Verant-
wortlichkeiten und Aufgaben, die Vorgabe
von klaren Anweisungen, die Daten- und
Dokumentenlenkung, die Prozessmanage-
mentund-lenkung, Personal-und Ressour-
ceneinsatz, die Kundenorientierung und
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Bild1. Beispiel fiir eine Aufgaben-Checkliste zum

Abhaken. ©Wolfgang Pippert/ICAMO Solutions
Kundenkommunikation,  Fehlervermei-
dungsstrategien sowie das Streben nach
standiger Verbesserung.

HACCP -ein Konzept zur Gefahrenanaly-
se und Beherrschung kritischer Punkte
Analyse der im Produktionsprozess mogli-
chen Cefahren fiir die Sicherheit des herge-
stellten Lebensmittels, Festlegung der Ein-
greifgrenzen fiir diese Kontrollpunkte, Fest-
legung der Korrekturmafinahmen fir den
Fall von Abweichungen, Etablierung von
Verfahren zur fortlaufenden Uberwachung
sowie Dokumentation aller MaRnahmen.

International Featured Standard (IFS)

Der Lebensmittelsicherheitsstandard fur
Handelsmarken schafft eine Beurteilungs-
grundlage fiir Handelsmarken durch ein-
heitliche Formulierungen, Kontrollstan-
dards-, anforderungen, verfahren und Be-
wertungen. Dieses einheitliche System op-
timiert Transparenz und Effizienz der
Kontrolle.

Umsetzung in die Praxis

Durch das QM-System wird die liickenlose
Dokumentation aller verwendeten Mate-
rialien vorgeschrieben. Dies fiihrt zwangs-
laufigzueinemhohen Arbeitsaufwand. Die
Kontrolle der ausgefillten Checklisten
muss aufwendiginjeder Abteilung kontrol-
liert, Storungen eventuell in andere Formu-
lare ibertragen werden. Datenauswertun-
gen sind mit hohem Ubertragungsauf-
wand verbunden. Mit dem neuen System
bekommen Mitarbeiter ihre Aufgaben ter-

QM in der Lebensmittelindustrie QM-SYSTEME n

mingerecht auf einem Tablet oder Handy
angezeigt. Dort werden die ausgefiihrten
Mafnahmen dokumentiert und unter-
schrieben. Fotos konnen als Ergdnzung di-
rekt in der Checkliste miterfasst werden.
Dieals Arbeitsgrundlage dienenden Unter-
lagen, wie Bedienungsanleitung, Sicher-
heitsdatenblatter usw. stehen den Mitar-
beitern auf dem Tablet auf Knopfdruck zur
Verfigung.

Organisationsstruktur

Basis fiir alle Aktivitaten ist die Organisati-
onstruktur. Ansie kdnnen Vorgéange, Check-
listen, Dateien, Prifpunkte oder Termin-
planeangehiangtwerden.Indieser Struktur
sind bei Bruno Gelato circa 400 Org-Einhei-
ten eingerichtet — von Maschinen (ber
Messgerite bis Maschinenteile. Uber einen
Terminplan kénnen dem zustidndigen
Team Aufgaben zugewiesen werden —bei-
spielsweise die Reinigung fir ein Maschi-
nenteil. Nach erfolgter Reinigung muss ein
Foto gemacht werden, so dass die Reini-
gung dokumentiert ist. Sollte Sie vergessen
werden, erhéltdie QS nach eingestellter To-
leranz sofort eine Fehlermeldung und kann
Abstellmafinahmen auslésen.

Checklisten

Bruono Gelato nutzt circa 70 verschiedene
Checklisten. Eine digitale Checkliste ist
nicht nur zum Abhaken der Checkpunkte
eingerichtet. Durch Logiken und Workflows
konnen die Mitarbeiter bei Abweichungen
systematisch zu AbstellmafRnahmen ge-
fithrt werden. Rechenfelder erginzen die
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Bildz. Ein Mitarbeiter dokumentiert seine Priif-
ergebnisse in einer Checkliste.
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Listen. Die Kontrolle der ausgefiillten
Checklisten ibernimmt das System und
meldet Abweichungen und Stérungen an
die Vorgesetzten. So entfillt die tigliche
Uberpriifung der Papier-Checklisten. Bei
besonders starken Abweichungen versen-
det das System sogar automatisch eine
E-Mail an den hinterlegten Empfanger.

Einflthrung im Team

Fir die Einfithrung wurde zunichst ein Ein-
fithrungsteam gebildet, zu dem auch An-
wender gehorten. Durch ihre Beteiligung
wurden Vorurteile gegen ,Neues® gar nicht
erst aufgebaut. Zunachst wurden nur 1-2
Checklisten von ICAMO Solutions angelegt,
mitdenensich die Mitarbeiter mitdem Sys-
tem vertraut machen konnten. So konnte
der Administrator die Konfiguration ler-
nen, und nach kurzer Zeit konnten eigen-
standig weitere Checklisten erstellt wer-
den. ,Eineneue Checklisteistindiesem Sys-
temschnellererstellbarals ein vergleichba-
res Papier, sagt Administrator Lars
Padeken. Wolfgang Pippert erganzt: ,Mit
Bruno Gelato hatten wir einen sehr enga-
gierten und optimierungsfreudigen Kun-
den.

Da die Software schon jahrelang im
Einsatzund ausgereiftist, bietetsie eine op-
timale Losung fiir die Lebensmittelindus-
trie”. Lieferanten und Kunden kdnnen auch
direkt in das System eingebunden werden.
Daher plant Bruno Gelato den Eisdielen ei-
ne Hygiene-App anzubieten, liber die Kun-
den alle notwendigen Dokumentationen
zu Inhaltsstoffen abrufen konnen. Gleich-
zeitig werden den Kunden Hygienecheck-
listen zur Verfiigung gestellt. So haben sie
jederzeit einen Nachweis gegeniiber den
Kontrollbehdrden. Auch die Dokumentati-
on zu angelieferten Produkten kénnen in
Zukunftvon Lieferanten (iberdie App direkt
eingeben werden, so dass auch diese Doku-
mentation im System verwaltet wird. ®



