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Einfihrung

In der Land- und Erndhrungswirtschaft ist die Gewahrleistung hoher Lebensmittelqualitét
und -sicherheit durch MalRnahmen der Qualitatssicherung und des Qualitdtsmanagements,
die aufgrund des Drucks globalisierter Agrarmarkte und wiederkehrender Lebensmittel-
skandale intensiviert wurden, nicht mehr wegzudenken. Aus zahlreichen privatwirtschaft-
lichen sowie staatlichen Initiativen haben sich hierfiir spezielle Qualitatssysteme ent-
wickelt, die inzwischen in der Praxis etabliert sind. Idealerweise sind Qualitatssicherung
und -management stufeniibergreifend verzahnt, so dass entsprechende MaRnahmen von
der landwirtschaftlichen Urproduktion bis zur Theke im Lebensmitteleinzelhandel durch-
gefiihrt werden.

So vielfaltig die Ansédtze und Aktivitaten in der Lebensmittelqualitat und -sicherheit sind,
so unubersichtlich stellen sich mittlerweile viele Begrifflichkeiten aus dieser Thematik flr
Beteiligte und Betroffene dar.

Mit dieser LfL-Information werden deshalb wichtige Qualitatssysteme sowie deren
zugrundeliegende rechtliche und privatwirtschaftliche Standards anwenderbezogen be-
schrieben. Zur besseren Verstandlichkeit werden erganzend die Grundbegriffe der Quali-
tatssicherung und des Qualitdtsmanagements systematisiert und praxisrelevant definiert.
Vorliegender LfL-Informationsschrift liegen langjéhrige Erfahrungen des Instituts in der
anwendungsorientierten Forschung, in der Erstellung von Beratungsunterlagen fir den
Bereich Qualitatssicherung, in der Politik- und Administrationsberatung sowie im staatli-
chen Qualitats- und Herkunftssicherungsprogramm ,,Gepriifte Qualitat - Bayern" zu Grun-
de.

Diese Schrift ergénzt die praxisorientierten Informations- und Beratungsangebote der LfL
uber Qualitatssicherung und -management in der Land- und Erndhrungswirtschaft.
Besonders hinzuweisen ist diesbeziiglich auf die LfL-Schrift ,,Institutionen mit Aufgaben
der Qualitatssicherung in der Land- und Erndhrungswirtschaft in Bayern® sowie auf das
Internet-Angebot zur Qualitatssicherung
(http://www.Ifl.bayern.de/iem/qualitaetssicherung) mit weiterfihrenden Informationen,
das ,,Online-Abkurzungsverzeichnis* und die Rubrik ,,Aktuelles®.

Fur die fachliche Unterstlitzung danken wir Prof. Dr. Balling, Bayerisches Staatsministe-
rium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten, Referat Marketing und Dozent an der TU
Minchen-Weihenstephan recht herzlich.

Miinchen im Juni 2009



1 Qualitatsbegriffe

Der Begriff Qualitat (Qualitatssicherung und -management) sowie dessen Ableitungen
werden im allgemeinen Sprachgebrauch und auf verschiedenen Wissensebenen (Verbrau-
cher, Lebensmittelhersteller, Wissenschaft) unterschiedlich verwendet. Wahrend diese
Begriffe in der Produktion hdufig im Sinne eines optimierten Einsatzes von produktions-
technischem Know-how genutzt werden, beziehen sie sich im Bereich Prozesssicherheit
insbesondere auf die Steuerung des Informationsflusses (prozessbegleitend bzw. unter-
nehmensintern) mit Hilfe von Dokumentation und Controlling (s. Ubersicht 1).

Ubersicht 1: Unterschiedliche Verwendung des Begriffs ,,Qualitat‘

Produktion Prozesssicherheit
Anwendung optimierter Einsatz von Steuerung des prozessbegleiten-
produktionstechnischem den und/oder unternehmensinter-
Know-how (z.B. Diinge-, nen Informationsflusses mit Hilfe
Hygienemanagement etc.) | von Controlling und Dokumenta-
tion (z.B. HACCP)
Ziel optimierter Produktionsmit- | Gewéhrleistung der

teleinsatz und effiziente
Produktionsprozesse zur
Erzeugung geforderter
Produktqualitaten

- Prozesssicherheit,
- Ruckverfolgbarkeit,
- Dokumentationsvorgaben

zur
- Absicherung in Haftungsfragen
- kontinuierlichen Verbesserung

Werkzeuge/Hilfsmittel | Versuchs-/Forschungs- Handbucher, Leitfaden

ergebnisse, Prognosemodel-
le, Dokumentationssysteme
(z.B. EDV-Programme oder

Eigenkontroll- und externe Quali-
tatssysteme, Dokumentationssys-
teme

Schlagkarteien, Temperatur-
protokolle), Mitarbeiterfort-
bildung etc.

1.1 Definition Qualitat
Allgemein

Der Begriff ,,Qualitat” ist von dem lateinischen Wort ,,qualitas” abgeleitet und bedeutet
Beschaffenheit, Wert, Gite. Der Begriff umfasst ein weites Feld verschiedener Bedeutun-
gen.

Qualitat wird sowohl im Sinne einer neutralen Beschreibung der Beschaffenheit eines Ge-
genstandes, einer Dienstleistung oder eines Prozesses als auch im Sinne der Beurteilung
der Eignung fiir einen bestimmten Zweck verwendet.

Qualitéat bezeichnet eine einzelne oder die Summe der Eigenschaft(en) einer Einheit (Pro-
dukt, Dienstleistung, Prozess, Organisation/-seinheit). Die Eigenschaften werden durch
Merkmale bestimmt, die vorgegeben (Normen, Standards) oder individuell (Zielvereinba-
rungen) festgelegt sind. Qualitat wird Gberpruft, indem die Eigenschaften einer Einheit mit
den (rechtlich oder privatwirtschaftlich) festgelegten Merkmalen verglichen werden.




DIN EN ISO 9001:2000 ff.

Nach DIN EN 1SO 9001:2000 ff. wird Qualitat als Gesamtheit zugehdriger Merkmale
eines Produkts, Systems oder Prozesses zur Erflllung der Forderungen von Kunden und
anderen interessierten Parteien definiert.

Lebensmittelspezifische Definition

Bei Lebensmitteln bezieht sich Qualitat auf vielféltigste Informationen Uber Produkt-
merkmale, Herstellungsverfahren und Herkinfte. Jede Qualitat mit ,,bestimmten Merkma-
len* enthalt neben objektiven, messbaren Produkteigenschaften (Inhaltsstoffen, GroRen-
sortierung etc.) mehr oder weniger subjektive Kriterien (Geschmack, Herstellungsart, So-
zial-/ Umweltaspekte, Herkunft).

Die Qualitat von Lebensmitteln umfasst 1) die Produktqualitét, 2) die Herstellungsverfah-
ren (-art), 3) die Produktion an sich sowie 4) die Prozesssicherheit.

1) Die Produktqualitdt von Lebensmitteln wird hauptsachlich durch den Né&hrwert (In-
haltsstoffe), den Gesundheitswert sowie den Gebrauchs- und Genusswert bestimmt. Es
handelt sich um Eigenschaften, die am Produkt nachgewiesen und kontrolliert werden
kdnnen, aber auch durch unterschiedliche Produktions- und Herstellungsverfahren beein-
flusst sind.

2) Herstellungsverfahren definieren Qualitat hinsichtlich ethisch oder gesellschaftlich fest-
gelegter Aspekte (z.B. Oko-Landbau, Fairtrade-Produkte, Regionalitat, Produktion ohne
Kinderarbeit etc.). In der Land- und Erndhrungswirtschaft werden diese durch die Art und
Auswirkungen des Anbaus, der Beachtung des Tierschutzes, des Umweltschutzes und der
Nachhaltigkeit sowie der Be- und Verarbeitungsverfahren bestimmt. Solche Eigenschaften
sind in der Regel nicht unmittelbar am Produkt nachweisbar, sie kdnnen jedoch produkti-
onsbedingt dokumentiert und kontrolliert werden.

3) Die Qualitat der Produktion an sich wird festgelegt durch den (optimierten) Einsatz von
produktionstechnischem Know-how und bendtigten Betriebsmitteln (z.B. Dilingemittel,
Arzneimittel). Die Einhaltung der Prinzipien der guten fachlichen Praxis wird i.d.R. hier-
flr vorausgesetzt.

4) Die Prozesssicherheit wird durch die der Lebensmittelsicherheit dienenden prozessbe-
gleitende Informationssteuerung, stufenibergreifende Riickverfolgbarkeit, Dokumentation
und Controlling definiert.

Wahrend die Produktqualitat, die Herstellungsverfahren und die Produktion an sich einen
direkten Einfluss auf die Lebensmittelqualitat haben, hat die Prozesssicherheit hierauf nur
mittelbare Auswirkungen.

1.2 Definition Qualitatssicherung

Die Qualitatssicherung umfasst alle MaBnahmen, die sicherstellen, dass ein hergestelltes
Produkt, eine erbrachte Leistung oder ein Produktionsprozess ein festgelegtes Qualitatsni-
veau erreicht. Gegenwartig etablierte Qualitatssicherungssysteme (s. Kap. 3.2) ergénzen
ihre Anforderungen zu Produkt- und Produktionsqualitit sowie Prozesssicherheit zuneh-
mend durch ethisch oder gesellschaftlich festgelegte Aspekte.
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Ubersicht 2: Systematisierung der Qualitatssicherung

Produkt Endproduktkontrolle
innere/aul3ere Merkmale - Ruckstandsuntersuchungen,
messbare/subjektive Sensorik etc.
Produktion/-sprozess Prozess-Sicherheit
gute fachliche Praxis Riickverfolgbarkeit

produktionstechnisches Know-how _
Dokumentation

. l Kontrollsystematik

Herstellungsverfahren - Eigenkontrolle

Wirtschaftsweise - externe Inspektion/Audit
Akkreditierung (privatwirt.)/Be-

Okologisch/konventionell
Fairtrade, regional etc. leihung (staatlich)

Lebensmittel-Qualitat Lebensmittel-Sicherheit

1.3 Definition Qualitatsmanagement

Der zunehmend verwendete Begriff Qualitatsmanagement geht tber die Produkt-, Produk-
tions-, Herstellungsqualitat und Prozesssicherheit hinaus und umfasst das ganze Unter-
nehmen. Das Qualitdtsmanagement schlielit neben der Qualitatssicherung alle MafRnah-
men (einschliellich der Fiihrung bzw. des Managements) zur kontinuierlichen Verbesse-
rung der Unternehmensleistung ein. Unter Einbeziehung der Kunden und Vorlieferanten
sowie von gesellschaftlichen Aspekten wird vom Total Quality Management gesprochen.
Entsprechende Inhalte (s. Kap. 3.1.3) werden zunehmend auch in betriebsspezifischen
Qualitatsmanagementsystemen nach DIN EN ISO 9001:2000 ff. sowie in standardisierten
Qualitatssicherungssystemen verwendet.
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2 Rahmenbedingungen

Fur die Land- und Ernéhrungswirtschaft geben einerseits rechtliche Regelungen (z.B. zur
Lebensmittelqualitit und -sicherheit sowie zum Verbraucher-, Tier- und Umweltschutz),
andererseits Anforderungen der Privatwirtschaft den Handlungsrahmen vor.

Die komplexen rechtlichen und privatwirtschaftlichen Anforderungsprofile sind miteinan-
der verflochten und in standiger Bewegung. Sowohl aus rechtlicher wie aus privatwirt-
schaftlicher Sicht gewinnen neben europdischen und nationalen Vorgaben verstarkt inter-
nationale Standards (z.B. Codex Alimentarius, s. Kap. 2.1.1) und Abkommen (z.B. SPS -
Sanitary and Phytosanitary Measures) normativen Charakter.

2.1 Rechtliche Grundlagen

Der Qualitat und der Sicherheit von Lebensmitteln werden seit jeher in der Land- und Er-
nahrungswirtschaft vom Gesetzgeber ein hoher Stellenwert eingerdumt und entsprechend
uberprift. Durch die Skandale der letzten Jahre und die zunehmend anonymisierten Wa-
renstrome verringert sich jedoch das Verbrauchervertrauen in die Sicherheit der Lebens-
mittel. Auf der anderen Seite nehmen durch die Globalisierung und die Konzentrations-
prozesse in Erzeugungs- und Verarbeitungsbetrieben die Risiken in Produktion, Verarbei-
tung und Vertrieb von Lebensmitteln zu.

Darauf reagierte die Politik auf allen Ebenen mit zusatzlichen staatlichen Kontrollen und
verscharften Regelungen zur Lebensmittelqualitat und -sicherheit.

211 Internationale Normen

Weltweit haben aufgrund der globalisierten Lebensmittelméarkte zahlreiche internationale
Regelungen eine zunehmende Bedeutung.

Codex Alimentarius

Bereits im Jahre 1962 wurde von der FAO (Food and Agriculture Organisation) und der
WHO (World Health Organisation) als Organisationen der Vereinten Nationen die Codex-
Alimentarius-Kommission ins Leben gerufen. Ziel war es, internationale Standards flr
Lebensmittel in einem umfassenden Normenkatalog, dem sogenannten Codex Alimentari-
us, festzulegen.

Die Codex-Alimentarius-Kommission stellt inzwischen eine Vielzahl von Normvorschlé-
gen und Definitionen in Bezug auf Lebensmittel (,CODEX STAN“) zur Verfugung. Die
Codex-Standards sollen dem Verbraucher weltweit ein gesundheitlich unbedenkliches,
unverfélschtes und ordnungsgeméall gekennzeichnetes Lebensmittel garantieren. Sie be-
schreiben die Anforderungen an Zusammensetzung, Behandlung und Kennzeichnung von
Lebensmitteln, die an Verbraucher abgegeben werden. Daneben bemdihen sie sich um die
Festlegung von Grundsatzen der Hygieneanwendung im Lebensmittelbereich sowie um
die Schaffung der Grundlagen fiir eine nachhaltige Landwirtschaft (,,sustainable agricultu-
re").

Die Standards und Normen des Codex umfassen freiwillige Vereinbarungen, Empfehlun-
gen und Vorschriften, die fur die derzeit 168 Mitgliedslander zunéchst nicht verbindlich
sind. Durch die Aufnahme der Codex-Standards in internationale Handelsabkommen wie
SPS (Sanitary and Phytosanitary Measures — Ubereinkommen iiber Anwendung von ge-
sundheitspolizeilichen und pflanzenschutzrechtlichen Malnahmen), die von der WTO
(Word Trade Organisation) zur Vermeidung von Handelshemmnissen tUberwacht werden,
beeinflussen diese internationalen Regelungen jedoch sehr stark die europdische und nati-
onale Gesetzgebung.
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2.1.2 Europaische/deutsche Gesetzgebung

Seit dem Jahr 2000 wurden die européischen Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit
grundlegend Uberarbeitet.

Basis der Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit ist die EU-VO 178/2002 zur Festlegung
der allgemeinen Grundsétze und Anforderungen des Lebensmittelrechts (EU-Basis-VO).
Die EU-Verordnungen 852/2004 (Lebensmittelhygiene), 853/2004 (Hygiene fiir Lebens-
mittel tierischen Ursprungs) und 183/2005 (Futtermittelhygiene) werden als ,,EU-
Hygienepaket* bezeichnet. Entsprechend dieser Verordnungen missen samtliche Lebens-
und Futtermittelunternehmen (einschlielRlich Landwirte) die Verantwortung fir die Si-
cherheit der auf den verschiedenen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen in
Verkehr gebrachten Produkte Gbernehmen. Parallel gilt die Pflicht zur flachendeckenden
Rickverfolgbarkeit von Lebens- und Futtermitteln.

Entsprechend angepasst wurden das deutsche Lebens- und Futtermittel-Gesetzbuch
(LFGB) und die Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHYV) als zentrale Rechtsvorschrif-
ten zur Sicherstellung einwandfreier Lebensmittel.

Dariiber hinaus regeln zahlreiche rechtliche Vorschriften die Produktqualitdt hinsichtlich
des gesundheitlichen Verbraucherschutzes (z.B. Hochstmengen an Rickstanden, Zulas-
sung von Produktionsmitteln) und des Tauschungsschutzes (z.B. Markttransparenz durch
Handelsklassen, Kennzeichnungs-VO usw.).

Weitere Vorschriften zur Produktions- und Prozesssicherheit beschéftigen sich damit, dass
vollstandige Produktionssysteme (z.B. 0kologischer Landbau) oder einzelne Produktions-
verfahren den Anforderungen an Verbraucher-, Tier- und Umweltschutz entsprechen. Ex-
emplarisch lassen sich hier z.B. die EG-Oko-Verordnung, die Tierschutznutztierhaltungs-
verordnungen, die Fleischhygiene-Verordnung, die Dungeverordnung oder das Pflanzen-
schutzgesetz nennen.

2.2 Privatwirtschaftliche Standards

In den letzten Jahren wurden - auch als Reaktion auf die verscharften européischen und
nationalen gesetzlichen Regelungen - zahlreiche privatwirtschaftliche Standards, Normen
und Systeme zur Sicherung der Lebensmittelqualitat geschaffen. Triebkrafte dieser Initia-
tiven waren und sind oftmals der Lebensmitteleinzelhandel bzw. Handelsorganisationen,
aber auch Verbande und/oder Interessensvertretungen.

Auf nationaler und internationaler Ebene haben sich inzwischen einige dieser Standards
und Systeme fur verschiedene Produktbereiche oder Verarbeitungsschritte durchgesetzt.
Neben der Einhaltung von unternehmensspezifischen Normen wird haufig von vor- oder
nachgelagerten Stufen zusétzlich die Einhaltung stufeniibergreifender Standards gefordert.

Diese Standards und Systeme besitzen in ihrer Kernaussage dieselbe Intention:

Die Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit und die Einhaltung der rechtlichen Vorga-
ben bei der Erzeugung und Herstellung von Lebensmitteln nach den Grundsétzen der gu-
ten fachlichen Praxis, die Verbesserung der Riickverfolgbarkeit in der Lebensmittelkette
sowie die Schaffung von Transparenz in der Lebensmittelkette durch Informationsvernet-
zung. Einige Grundregeln der guten fachlichen Praxis wurden bereits Ende der 60er Jahre
von der FAO aufgestellt.
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Seit geraumer Zeit werden auch im geltenden nationalen Fachrecht die Grundsatze zur
guten fachlichen Praxis geregelt. Wahrend das Fachrecht in der Vergangenheit eher Ein-
zelaspekte der guten fachlichen Praxis behandelte, wurden von der Privatwirtschaft friih-
zeitig umfassende Kompendien und Kriterienkataloge hierzu entwickelt. Fir jede Stufe
der Wertschopfungskette - von der landwirtschaftlichen Erzeugung tber die Herstel-
lung/Verarbeitung und den Vertrieb bis hin zum Handel - sind inzwischen entsprechende
Regelwerke (s.Kap. 2.2.1 — 2.2.5) etabliert.

2.2.1  Good Agricultural Practice (GAP)

Good Agricultural Practice (GAP) legt Regeln fur die gute fachliche Praxis in der Land-
wirtschaft, insbesondere fiir die Landnutzung und die Tierhaltung, fest. Dabei werden u. a.
grundlegende Aspekte zu Umwelt- und Tierschutz sowie Lebensmittelsicherheit bertick-
sichtigt. Die gute landwirtschaftliche Praxis soll den Rahmen fur eine ékonomisch effi-
ziente Produktion von mengen- und nahrstoffmélig ausreichenden sowie sicheren Le-
bensmitteln unter einer umweltvertraglichen landwirtschaftlichen Produktion definieren.
Mit GAP soll eine nachhaltige Produktion von sicheren und gesunden Lebensmitteln er-
reicht werden.

Die gute landwirtschaftliche Praxis beriicksichtigt (nach Definition der FAQ)

e den Erhalt und die Verbesserung nattrlicher Ressourcen,

e den Erhalt entwicklungsfahiger landwirtschaftlicher Betriebe und zukunftsfahiger
landwirtschaftlicher Einkommen sowie

o die Erfullung kultureller und sozialer Anspruche der Gesellschaft.

Der Begriff der guten landwirtschaftlichen Praxis basiert mittlerweile auf nationalem und
internationalem  landwirtschaftlichen  Fachrecht. Konkret werden durch GAP-
Anforderungen zahlreiche Gesetze aus dem pflanzlichen Bereich (z.B. Dilingeverordnung,
Pflanzenschutzgesetz, Bundesbodenschutzgesetz), zur Tierhaltung (z.B. Tierschutzgesetz,
Tierschutznutztierhaltungsverordnung, Viehverkehrsverordnung) und zur Lebensmittelsi-
cherheit (z.B. VO (EG) 178/2002) definiert.

Wesentliche Grundsatze der guten landwirtschaftlichen Praxis sind:

Erhalt der natiirlichen Bodenfruchtbarkeit

standortangepasste Bewirtschaftung

Schutz von Biotopen

Schutz des Grinlandes

Diingung und Pflanzenschutz nach den Prinzipien des integrierten, umweltgerechten
Anbaus

ausgewogene und artgerechte Tierhaltung

Dokumentation der Produktionsweise, insbes. im Pflanzenbau (z.B. Schlagkarteien), in
der Tierhaltung (z.B. Arzneimitteleinsatz) und zur Lebensmittelsicherheit (z.B. Ge-
waéhrleistung der Riickverfolgbarkeit)

Weitere Zusammenstellungen Uber die Grundsatze zur guten landwirtschaftlichen Praxis
unter Einbezug der staatlichen VVorgaben wurden von vielen privatwirtschaftlichen Orga-
nisationen erarbeitet. Sie bilden die Grundlage fur die verschiedenen privatwirtschaftli-
chen Qualitatssicherungssysteme (z.B. QS— Qualitdt und Sicherheit, GLOBALGAP, GQ-
Bayern) auf landwirtschaftlicher Erzeugerstufe, deren Einhaltung im Rahmen der Eigen-
kontrolle zu dokumentieren sind.
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2.2.2 Good Manufactoring/Managing Practice (GMP)

Unter GMP (Good Manufacturing Practice, gute Herstellungspraxis) werden Regularien
und Richtlinien zur Qualitatssicherung der Produktionsabldufe und -umgebung verstan-
den. 1968 wurden unter dem Begriff GMP von der FAO Grundregeln fiir die Herstellung
und Qualitéatssicherung von Arzneimitteln veréffentlicht. Inzwischen werden entsprechen-
de Regelwerke auch fir die Produktion von Wirkstoffen, Medizinprodukten sowie von
Lebens- und Futtermitteln definiert. Die Qualitatssicherung ber GMP Ubernimmt in die-
sen Bereichen eine maRgebliche Aufgabe, da Qualitatsabweichungen unmittelbar Auswir-
kungen auf die Gesundheit der Verbraucher haben kénnen.

Im Lebensmittelsektor wurden daher fur verschiedene Bereiche rechtliche (wie z.B. VO
(EG) Nr. 2023/2006) und privatwirtschaftliche Regeln zur guten Herstellungspraxis aufge-
stellt. Deren Grundsétze gelten als Basis fiir privatwirtschaftliche Qualitatssysteme.

GMP soll sicherstellen, dass Produkte nach geeigneten und notwendigen Qualitétsstan-
dards reproduzierbar hergestellt und gepriift werden.

Die GMP enthalt u.a. Richtlinien tber:

Rohstoffe

Packmittel

Fabrikationsgebaude
Produktionsanlagen
Verfahrenstechniken (Maschinen)
Herstellungsprozesse

Hygiene

Prifungen und Kontrollen
Dokumentationen

Neben externen Kontrollen sind wesentliche Elemente der GMP die Auflagen zur Doku-
mentation (z.B. Spezifikationen, Herstellungsrezepturen, Herstellungsverfahren), ein
GMP-Handbuch, die Einrichtung eines Qualitatskontrollsystems und jéhrliche interne
Kontrollen zur Einhaltung der GMP.

Steigende Relevanz hat die GMP in der Herstellung von Futtermitteln sowie der Be- und
Verarbeitung von Lebensmitteln, also den der Landwirtschaft vor- und nachgelagerten
Stufen (wie z.B. Futtermittelunternehmen, Schlacht- und Zerlegebetriebe etc.). Fur Land-
wirtschaftsbetriebe greifen diese Grundsétze insbesondere dann, wenn der Betrieb tber die
landwirtschaftliche Urproduktion hinausgehende Tétigkeiten zur Be- und Verarbeitung
von Lebensmitteln (z.B. in Verbindung mit der Direktvermarktung) durchfihrt.

2.2.3 Good Hygienic Practice (GHP)

Die Good Hygienic Practice (GHP) bzw. gute Hygienepraxis umfasst spezielle Regularien
und rechtliche Vorschriften zur Hygiene. Mit GHP werden HygienemalRnahmen in und um
einen Produktionsprozess behandelt. Durch deren Grundsatze soll daflir gesorgt werden,
dass Produkte unter einwandfreien betrieblichen und personellen hygienischen Verhéltnis-
sen hergestellt und die einschldgigen gesetzlichen Bestimmungen eingehalten werden.
Gerade fiir Lebens- und Futtermittel besitzen diese Regularien eine hohe Bedeutung, da
sie einen hohen Einfluss auf die Lebensmittelsicherheit- und -qualitat haben.
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Fur die GHP greifen zahlreiche rechtliche Regelungen (z.B. VO (EG) 178/2002,
852/2004, 853/2004, LMHYV etc.). Zuséatzlich wurden fur diverse Bereiche der Lebensmit-
telherstellung (z.B. zur Be- und Verarbeitung von Milch, Fleisch etc.) weitere privatwirt-
schaftliche Normen (z.B. DIN-Normen) und Leitfaden entwickelt.

Die GHP enthélt u.a. Anforderungen zu

e Betriebsstatten und -rdumen (z.B. Raumklima, Ausstattung, sanitére Einrichtungen)

e Einrichtungen, Geraten und Gegenstanden (z.B. Oberflachen von Einrichtungen)

e Personalhygiene (z.B. Schulungen, Verhaltensweisen beim Umgang mit Lebensmit-
teln)

Warenanlieferung

Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln

Lagerung von Rohstoffen und hergestellten Lebensmitteln

Transport

Schédlingsbekdmpfung

Reinigung und Desinfektion

Uberwachung der Rohstoffe und der hergestellten Lebensmittel bzgl. spezifischer Ei-
genschaften

Wesentliche Aspekte der GHP sind die Einrichtung eines Eigenkontrollsystems auf den
Grundsatzen von HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, s. Kap. 2.2.4) und
die Dokumentation relevanter Verfahrensschritte.

Die GHP ist eine wesentliche Saule der privatwirtschaftlichen Qualitatssicherung auf den
Stufen der Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln (inkl. der landwirtschaftlichen Di-
rektvermarktung). Sie gewinnt fir die Qualitatssicherungssysteme auch auf landwirt-
schaftlicher Erzeugerstufer an Bedeutung.

2.2.4  Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)

HACCEP ist ein betriebliches Eigenkontrollsystem fir einzelne Produktionsverfahren oder
Produktionsschritte mit dem Ziel, Gesundheitsrisiken der Verbraucher zu minimieren.
HACCP wurde im Jahr 1959 entwickelt, als ein amerikanischer Konzern von der Raum-
fahrtbendrde NASA beauftragt wurde, eine weltraumgeeignete Astronautennahrung her-
zustellen, die absolut sicher sein sollte.

In der deutschen Lebensmittelindustrie ist die Umsetzung eines HACCP-Konzeptes seit
1997 durch die nationale Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) verpflichtend vorge-
schrieben und somit wesentliches Element der guten Hygienepraxis.

HACCP beschreibt eine systematische Methode zur Analyse eines Produktionsverfahrens
auf einzelbetrieblicher Basis zur ldentifizierung und Bewertung potenzieller Risiken fir
die Produktqualitat und -sicherheit. Ziel ist es, vorbeugend eine adaquate Kontrolle dieser
maoglichen Gefahrdungen zu ermdglichen.

Alle lebensmittelverarbeitenden Betriebe missen an kritischen Kontrollpunkten (Critical
Control Points, CCPs) des Herstellungsprozesses eine Risikoanalyse (Hazard Analysis,
HA) erstellen. Dabei kommen i.d.R. sieben Prinzipien zur Anwendung:

Durchfiihren einer Gefahrenanalyse

Identifizierung der ,,Critical Control Points“ (CCP)

Festlegung der Grenzwerte

Definition eines Systems zur Uberwachung (Monitoring) der CCP
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e Bestimmung von KorrekturmaBnahmen bei einem nicht ,,unter Kontrolle* zu halten-
den CCP

e Festlegung von Verifizierungsverfahren

e Einflhrung einer Dokumentation, die alle VVorgange und Aufzeichnungen beriicksich-
tigt und den HACCP-Prinzipien und deren Anwendung entspricht

Die Durchfiihrung des HACCP-Konzeptes wird in der Lebensmittelverarbeitung in
Deutschland durch die Lebensmitteliberwachung kontrolliert. Fir die landwirtschaftliche
Urproduktion ist es rechtlich noch nicht verpflichtend.

Privatwirtschaftliche Qualitatssicherungs- und -managementsysteme schreiben flr die
Lebensmittelbe- und -verarbeitung ebenfalls entsprechende Eigenkontrollsysteme nach
HACCP vor. Viele Systeme verlangen selbst fiir die landwirtschaftliche Erzeugerstufe
Eigenkontrollsysteme, die zumindest in einigen Bereichen auf den HACCP-Grundsatzen
basieren.

225 Good Distribution Practice

Die ,,Good Distribution Practice* umfasst Regularien und rechtliche Vorschriften zur Ein-
haltung der guten Vertriebspraxis.

Dieses Regelwerk beschéftigt sich mit Anforderungen an den Vertrieb und Transport von
hergestellten Produkten, damit deren Sicherheit und Qualitat gewéhrleistet wird.
Behandelt werden in den Grundsatzen der guten Vertriebspraxis u.a.:

Lagerung von Produkten
Verpackungsmaterial

Ausristung und Gegensténde

Fahrzeuge und Behéltnisse fur den Vertrieb
Personal

Vertriebsvorgang

Kennzeichnung der Produkte

Die gute Vertriebspraxis ist in Teilaspekten in zahlreichen gesetzlichen und privatwirt-
schaftlichen Vorgaben Uber die gute landwirtschaftliche Praxis, die gute Herstellungspra-
xis und die gute Hygienepraxis abgebildet. Fir einzelne Branchen wurden zusétzlich spe-
zifische Leitfaden entwickelt. In (stufenubergreifenden) Qualitatssicherungssystemen fur
die Land- und Ern&hrungswirtschaft werden Aspekte der guten Vertriebspraxis zuneh-
mend bertcksichtigt.

2.2.6 Global Food Safety Initiative (GFSI)

Die Global Food Safety Initiative (GFSI) wurde im Mai 2000 auf Initiative einer Gruppe
von Handelsunternehmen mit dem Ziel gegrindet, Normen fiir die Lebensmittelsicherheit
festzulegen, in der alle Glieder der Lebensmittelkette (Zulieferer, Landwirtschaft, Verar-
beiter, Vertrieb, Handel) erfasst werden. Zielsetzung dieser Initiative ist

o die Realisierung eines weltweiten Referenzsystems zur Lebensmittelsicherheit

e die Entwicklung und Umsetzung eines internationalen Frihwarnsystems

e die Forderung der Kooperation zwischen der weltweiten Erndhrungswirtschaft und
nationalen sowie landertibergreifenden Behdrden und Instanzen

o die Vermittlung dieser Ziele an alle Beteiligten und an die Verbraucher
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Mit der Initiative GFSI wurde ein vergleichendes Bewertungssystem zur Uberpriifung
verschiedener nationaler und internationaler Lebensmittelsicherheitsstandards (bzw. Qua-
litdtssicherungssysteme) geschaffen. Als Grundlage dienen sog. ,,Schlusselkriterien®. Die-
se Schlusselkriterien umfassen die gute fachliche Praxis flr die verschiedenen Stufen der
Lebensmittelkette (Landwirtschaft, Herstellung, Handel, Vertrieb/Transport), das
HACCP-Konzept sowie Anforderungen von Lebensmittelsicherheits-
Managementsystemen. Das ,,GFSI Guidance Document“ als Lastenbuch zur Uberpriifung
enthalt den Codex Alimentarius, gesetzliche Vorschriften sowie zutreffende ISO-Normen
und relevante Codices flr gute Praktiken. Zur Anerkennung von Lebensmittelsicherheits-
standards wurde von der GFSI ein Prufverfahren unter Beteiligung eines unabhéngigen
Expertenkomitees installiert. Inzwischen wurden mit der GFSI einige bedeutende Syste-
me, wie z. B. der ,,International Food Standard* (IFS, s. Kap. 3.2.1.2) und der ,,BRC Glo-
bal Standard“ (British Retailer Consortium) durch den GFSI-Referenzstandard anerkannt.
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3 Qualitatsmanagement- und -sicherungssysteme
(Qualitatssysteme)

In vorliegender Schrift werden unter ,,Qualitatssystemen* sowohl Qualitatsmanagement-
systeme als auch Qualitatssicherungssysteme eingeordnet. Einige Qualitatssysteme im
engeren Sinn setzen auf ein dreistufiges Kontrollkonzept mit einer Zertifizierung durch
eine akkreditierte Zertifizierungsstelle. Diese Systeme werden im Folgenden auch als Zer-
tifizierungssysteme bezeichnet.

Im Laufe der letzten Jahrzehnte wurden in zahlreichen Unternehmen der gewerblichen
Industrie (z.B. dem Automobilsektor) branchenspezifische, stufenlbergreifende Quali-
tdtsmanagementsysteme zur Optimierung der Organisationsstrukturen, Arbeitsablaufe und
Geschaftsprozesse eingefihrt.

Qualitatsmanagementsysteme werden auch in grofRen Unternehmen der Erndhrungswirt-
schaft eingesetzt. Ein vergleichbar umfassendes und durchgéngiges Qualitdtsmanagement
ist aufgrund der atomistischen Angebots- und Nachfragestrukturen sowie der Vielfalt an
Produkten und Vertriebswegen in der Landwirtschaft und bei handwerklich strukturierten
Lebensmittelverarbeitern jedoch schwerer umzusetzen als in der technischen Industrie.
Zudem ist fur landwirtschaftliche Erzeuger oder handwerkliche Verarbeiter mit wenigen
Beschéftigten die Kosten-Nutzen-Relation eines einzelbetrieblichen Qualitatsmanage-
ments oftmals deutlich unglnstiger als in komplexen, arbeitsteiligen Grof3strukturen.

Um auch diese Betriebe in ein umfassendes, stufentibergreifendes System zur Gewahrleis-
tung der Lebensmittelqualitat und -sicherheit integrieren zu kénnen, wurden flr verschie-
dene Produktgruppen der Lebensmittelbranche standardisierte Qualitatssicherungs- und
Kontrollsysteme (s. Kap. 3.2) entwickelt und eingefiihrt.

3.1 Qualitatsmanagementsysteme

Qualitatsmanagementsysteme sind Systeme zur Umsetzung des betriebsindividuellen Qua-
litdttsmanagements (QM) im Unternehmen. Das Qualitatsmanagement beschreibt im All-
gemeinen ein auf das ganze Unternehmen (bzw. die Organisation) bezogenes Verfahren,
das durch systematisches Analysieren, Planen, Umsetzen und Dokumentieren charakteri-
siert wird.

Vorrangiges Ziel der Einflihrung eines QM ist die kontinuierliche Verbesserung aller Un-
ternehmensbereiche und -leistungen.

Jedes Qualitatsmanagementsystem schliet neben der Qualitatssicherung (Produkt-/Pro-
zessqualitat) alle MalRnahmen der Unternehmensfiihrung sowie alle weiteren Unterneh-
mensfelder (Produktentwicklung, Kundenorientierung, Ressourceneinsatz, Controlling
etc.) mit ein. Fur die Umsetzung eines Qualitdtsmanagementsystems werden fur jedes Un-
ternehmen ein QM-Handbuch sowie Verfahrens- und Arbeitsanweisungen erarbeitet.

Inzwischen fordern zahlreiche gewerbliche Kunden von ihren Lieferanten den Nachweis
eines anerkannten Qualitdtsmanagementsystems. Qualitdtsmanagementsysteme stellen
somit ein wesentliches Werkzeug der Betriebsfihrung zur markt- und kundenorientierten
Ausrichtung des Unternehmens und zur Gewahrleistung von Produkt- und Prozessqualitét
bzw. -sicherheit dar.
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3.11 DIN EN ISO 9001:2000 ff.

Extern Uberprifte und anerkannte Qualitdtsmanagementsysteme basieren i.d.R. auf der
Normenreihe DIN EN 1SO 9001:2000 ff., die branchenunabhdngig national und internati-
onal anerkannt ist (oder deren abgeleitete spezifische Normen wie z.B. bzgl. Umwelt, Ar-
beitssicherheit, Datenschutz, Lebensmittelsicherheit).

Mit der Normenreihe DIN EN I1SO 9001:2000 ff. wurde bereits in den 80er Jahren ein
national und international anerkannter Rahmen fir standardisierte und zertifizierte Quali-
tatsmanagementsysteme geschaffen. Als Verfahrens- und Prozessnorm fur Qualitatsmana-
gementsysteme legt die Norm DIN EN I1SO 9001:2000 ff. Anforderungen an die Art und
Weise der Produktentstehung fest (nicht an die Produkte selbst). Sie wird in jedem Betrieb
individuell umgesetzt und ist fiir alle Industrie-, Dienstleitungs- oder Verwaltungssektoren
anwendbar.

Durch den umfassenden und systematischen Aufbau eignet sie sich zur Entwicklung eines
QM fiir jedes Unternehmen - gleich welcher Branche, Struktur oder Grofe.

Nach DIN EN ISO 9001:2000 ff. ist die ordnungsgeméale Umsetzung eines Qualitdtsma-
nagementsystems mit einem 3-stufigen Kontrollsystem nachzuweisen. Neben Eigenkon-
trollen werden die Unternehmen in regelmaRigem Turnus durch externe neutrale Zertifi-
zierungsstellen kontrolliert. Durch eine Akkreditierung (nach ISO/IEC 17021) wird si-
chergestellt, dass diese Zertifizierungsstellen formale Voraussetzungen und Kompetenzan-
forderungen (qualifizierte Auditoren etc.) fur die Zertifizierung von Managementsystemen
erfillen.

Die Norm DIN EN 1SO 9001:2000 ff. ist in folgende wesentliche Kapitel gegliedert:

e Qualitatsmanagementsystem (z.B. Allgemeine Anforderungen, Dokumentation, Quali-
tatsmanagementhandbuch)

e Verantwortung der Leitung (z.B. Kundenorientierung, Qualitatspolitik, Planung, Ma-
nagementbewertung)

e Management von Ressourcen (z.B. Bereitstellung der Ressourcen, personelle Ressour-
cen)

e Produktrealisierung (Planung der Produktrealisierung, kundenbezogene Prozesse, Pro-
duktion und Dienstleitungserbringung)

e Messung, Analyse und Verbesserung (z.B. Uberwachung und Messung, Lenkung feh-
lerhafter Produkte)

Auch in der Erndhrungsindustrie ist die Norm DIN EN 1SO 9001:2000 ff. bei gréReren
Unternehmen ein flachendeckender Standard. In kleineren Handwerksbetrieben sowie auf
landwirtschaftlicher Erzeugerstufe sind Qualitdtsmanagementsysteme auf Basis der Norm
DIN EN ISO 9001:2000 ff. aufgrund des verhaltnismaRig hohen Aufwandes bei der Um-
setzung noch wenig verbreitet. Einige Bereiche, in denen Qualitdtsmanagementsysteme
nach DIN EN ISO 9001:2000 ff. oder abgeleitete Systeme in der landwirtschaftlichen Pra-
xis und/oder vorgelagerten Stufen eingefiihrt wurden, werden nachfolgend dargestellt.

3.1.1.1 Qualitatsmanagementsystem des Hopfenrings Hallertau

Der Hopfenring Hallertau fuhrte im Jahr 2000 ein Qualitatsmanagementsystem nach DIN
EN 1SO 9001:2000 ff. fur den Hopfenbau ein, an welchem derzeit rund 100 Erzeugerbe-
triebe teilnehmen. Dieses Qualitdtsmanagementsystem versteht sich als produktionsbezo-
genes Risikomanagement, in dem Standards zur Dokumentation und Uberpriifung von
Prozessen und Verfahren in der Hopfenherstellung — von der Erzeugerstufe bis zur Braue-
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rei — festgelegt sind. Hierfir wurde ein Erzeugerhandbuch, in dem samtliche Systeman-
forderungen beschrieben sind, erstellt. Diese Anforderungen umfassen im Wesentlichen
Auflagen aus dem Fachrecht und der guten landwirtschaftlichen Praxis im Hopfenanbau,
Aspekte zur Lebensmittelhygiene und -sicherheit, zum Arbeits- bzw. Unfallschutz und zur
Dokumentation der Betriebsverhaltnisse bzw. der Produktionsweise.

Das Qualitatsmanagementsystem fiir Hopfen wird vom TUV Saarland als Gruppenzertifi-
zierung auditiert (Erst- und Folgezertifikate). Die Einhaltung des Qualitdtsmanagement-
systems bei samtlichen teilnehmenden Erzeugerbetrieben wird durch interne Audits des
Hopfenrings sichergestellt.

3.1.1.2 Qualitatsmanagementsystem fur die Direktvermarktung

Die staatliche Landwirtschaftsberatung in Bayern entwickelte gemeinsam mit direktver-
marktenden Landwirten ein an die DIN EN ISO 9001:2000 ff. angelehntes betriebliches
Qualitdtsmanagementsystem fiir die Direktvermarktung. Dieses Managementsystem hat
das Ziel, die Verfahrensschritte in der Direktvermarktung und die Qualitit der Produkte
durchgéangig sicherzustellen. Das System baut auf der Qualitdts- und Hygienesicherung
auf und gewahrleistet somit samtliche gesetzlichen Anforderungen. Die Durchgéngigkeit
des Systems stellt sicher, dass samtliche Prozesse und Produkte — von der Erzeugung tber
die Verarbeitung bis hin zum Verkauf — dem Kreislauf ,,planen, durchfiihren, Gberprifen
und verbessern“ und damit einer kontinuierlichen Verbesserung unterzogen werden.

Mittlerweile wurde das Qualitdtsmanagementsystem bei rund 100 direktvermarktenden
Betrieben in Bayern eingefuhrt und flr eine Zertifizierung durch eine externe Zertifizie-
rungsstelle vorbereitet.

3.1.1.3 Good Manufactoring/Managing Practice fur Futtermittel (GMP)

Der GMP-Standard fiir Futtermittel wurde Anfang der 90er Jahre durch den niederlandi-
schen Marktverband Tierfutter entwickelt. Ziel dieser Initiative ist es, das Image und die
Konkurrenzféahigkeit der niederldndischen Tierfutterbranche zu verbessern. Der Standard
GMP ist inzwischen auch in der deutschen Futtermittelbranche weit verbreitet.

Basierend auf der DIN EN ISO 9001:2000 ff. und den Prinzipien der Good Manufactoring
Practice verknupft er die Anforderungen an ein Qualitdtsmanagementsystem mit spezifi-
schen Auflagen an Produktion, Lagerung, Handel und Transport von Mischfutter, Futter-
mittelkomponenten, VVormischungen und Zusatzstoffen. Ende der neunziger Jahre wurde
der GMP-Standard um die Prinzipien des HACCP-Systems erganzt.

Fur diverse Stufen der Futtermittelherstellung und des Handels wurden spezifische GMP-
Standards entwickelt. Der Standard GMP 13 gilt beispielsweise fir die Produktion und
den Handel von Futtermittelkomponenten, die an die Mischfutterindustrie geliefert wer-
den, oder fiir den Handel mit feuchten Futtermitteln. Die Standards GMP 02, GMP 04 und
GMP 07 regeln dagegen die Mischfutterherstellung und den -handel, die Lieferung der
Futtermittel an die Landwirte, den Transport von Futtermitteln und weitere Aktivitaten.

Die Einhaltung des jeweiligen Standards wird in den betreffenden Unternehmen in halb-
jahrlichem bis jahrlichem Turnus durch externe akkreditierte Zertifizierungsstellen tber-
prift.
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3.1.1.4 Qualitatsmanagementsystem fur Urlaub auf dem Bauernhof

Um die Ausstattungs- und Servicequalitat von Urlaubsbauernhtfen nach auf3en transparent
zu machen, wurde auf Initiative der staatlichen Landwirtschaftsberatung in Bayern — in
Anlehnung an die DIN EN 1SO 9001:2000 ff. — ein Qualitdtsmanagementsystem entwi-
ckelt und in verschiedenen bayerischen Landwirtschaftsbetrieben eingefihrt. Dieses Qua-
litdttsmanagement befasst sich mit s&mtlichen Verfahrensschritten, die fiir den Bereich
,Urlaub auf dem Bauernhof“ relevant sind. Derzeit sind rund 30 Betriebe nach diesem
Qualitdtsmanagementsystem zertifiziert.

3.1.2 DIN EN ISO 22000

Vor dem Hintergrund immer wieder zu Tage getretener Gefahrdungen durch Lebensmittel
wurde auf Initiative Dadnemarks mit 23 Lé&ndern die internationale Norm DIN EN 1SO
22000:2005 zur Lebensmittelsicherheit entwickelt, die am 30.09.2005 in Kraft getreten ist.
Diese Norm wurde speziell fur stufentbergreifende Qualitatsmanagementsysteme der Le-
bensmittelsicherheit entwickelt. Sie soll als weltweit giltige Management-Norm die Stan-
dard-Flut im Lebensmittelbereich entzerren.

Mit der DIN EN ISO 22000, die auf der DIN EN 1SO 9001 ff. aufbaut, wird die Integrati-
on von Préventivprogrammen, des HACCP-Konzeptes und von interaktiven Kommunika-
tionsvorschriften fur jedes Unternehmen bzw. jede Organisation in der Lebensmittelkette
gefordert. Diese Norm kennzeichnet also ein Qualitdtsmanagement, das Anforderungen an
alle Organisationen und Unternehmen in einer spezifischen Lebensmittelkette definiert.
Hierbei soll die jeweilige Organisation bzw. das jeweilige Unternehmen innerhalb der
Lebensmittelkette nachweisen, dass gesundheitliche Risiken, die durch die Produktion und
den jeweiligen Verarbeitungsschritt entstehen, effektiv beherrscht und somit in den Ver-
kehr gebrachte Lebensmittel zum Zeitpunkt des menschlichen Verzehrs sicher sind.

Im Gegensatz zu standardisierten Qualitatssicherungssystemen (s. Kap. 3.2), die z. T. sehr
direkte und enge Forderungen (z.B. an einzelne Einrichtungsgegenstande) stellen, lasst die
DIN EN ISO 22000 dem Anwender groliere Gestaltungsmoglichkeiten. Als international
anerkannter Referenzstandard soll diese Norm zur Transparenzherstellung im Bereich
Qualitatssicherung beitragen.

Die Norm richtet sich grundsétzlich an alle Bereiche der Lebensmittelkette, also auch an
die Futtermittelhersteller oder Hersteller von sonstigen Materialien (z.B. Hersteller von
Verpackungen oder Zusatzstoffen), die in Kontakt mit Lebensmitteln kommen kdnnen.
Sie ist weltweit flr jedes Unternehmen der Lebensmittelkette (also z.B. auch Schédlings-
bek&dmpfer) anwendbar.

3.1.3  Total Quality Management (TQM)

Als Total Quality Management (umfassendes Qualitdtsmanagement) wird die durchgangi-
ge, kontinuierliche und alle Bereiche einer Organisation (Unternehmen, Institution etc.)
erfassende, aufzeichnende, sichtende, organisierende und kontrollierende Tatigkeit be-
zeichnet. Sie dient dazu, Qualitat als Systemziel einzufuihren und dauerhaft zu garantieren.
Das TQM basiert auf dem Prinzip kontinuierlicher Verbesserung.

TQM geht tber die Anforderungen der DIN EN ISO 9001:2000 ff. hinaus. Der Qualitéts-
begriff umfasst ndmlich nicht nur die Produkt- und die Servicequalitdt, sondern auch die
Qualitat im Hinblick auf die Belange der Mitarbeiter, der Umwelt und der Gesellschaft.
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Das verbreitetste TQM-Konzept in Deutschland ist das Modell der European Foundation
for Quality Management (EFQM) for Business Excellence. Dieses Modell hat einen ganz-
heitlichen, ergebnisorientierten Ansatz und griindet auf den drei S&ulen

e Kundenorientierung
e Mitarbeiterorientierung
e Ergebnisorientierung

Mit den zugrundeliegenden Konzepten wird ein umfassendes Qualitaitsmanagement auf
hohem Niveau angestrebt.

In der Lebensmittelbranche ist das TQM im Wesentlichen in einzelnen GroRunternehmen
verbreitet.

3.2 Qualitatssicherungssysteme (QSS)

Im Gegensatz zu Qualitdtsmanagementsystemen, die sich auf ein gesamtes Unternehmen
(inkl. Fihrungs- und Managementebene) beziehen, beinhalten Qualitatssicherungssysteme
im engeren Sinne nur MalRnahmen, die sicherstellen, dass ein hergestelltes Produkt, eine
erbrachte Leistung oder ein Produktionsprozess ein festgelegtes Qualitatsniveau erreichen.
Die Qualitatssicherung konzentriert sich also auf abgegrenzte, in der Regel standardisierte
Bereiche und Aufgaben der Produktqualitat sowie der Prozesssicherheit.

Quialitatssicherungssysteme sind primar auf die Prozesssicherheit ausgerichtet. Im Fokus
stehen dabei die Gewadhrleistung der Rickverfolgbarkeit und die Einhaltung spezieller
Herstellungsanforderungen sowie deren Dokumentation. Die von unterschiedlichen Inter-
essensgruppen eingefiihrten Systeme besitzen i.d.R. dieselbe Intention, wobei im Allge-
meinen folgende Ziele verfolgt werden:

e Fir Erzeuger und Verarbeiter stellt die Sicherung ihrer Absatzmdglichkeiten einen
wesentlichen Aspekt der Qualitatssicherungssysteme dar.

e Fir die Verarbeitungs- und Handelsstufe sind einheitliche Produktqualitaten und die
Prozesssicherheit, somit die Vergleichbarkeit von Produkten, die effiziente Ruckver-
folgbarkeit und die Verminderung von Produkthaftungsrisiken wesentlich.

e Auf Ebene der Verbraucher soll durch Qualitatssicherungssysteme deren Vertrauen in
die (ausgelobte) Qualitat gewonnen werden.

Anforderungen der Qualitatssicherungssysteme basieren auf den Grundsétzen der guten
fachlichen Praxis bzw. den entsprechenden rechtlichen Regelungen. Daneben kdnnen die
Systeme zusétzliche Regelungen (z.B. zu sozialen Aspekten) umfassen. Diese Standards
mussen fur eine erfolgreiche Teilnahme eingehalten werden. Das Prufspektrum von Quali-
tatssicherungssystemen im Lebensmittelbereich umfasst oft vielfaltige, kettentibergreifen-
de Produkt- und Prozesskontrollen.

Die Qualitatssicherungssysteme stellen Teilnehmern Werkzeuge (z.B. Checklisten, Pruf-
plane, Dokumentenvorlagen etc.) zur Verfiigung, mit denen erforderliche Prufungen und
Aufzeichnungen routinemafiig und in standardisierter Form erledigt werden kénnen.

Ein wesentliches Kennzeichen von standardisierten Qualitatssicherungssystemen im enge-
ren Sinne ist das dreistufige Kontrollkonzept. Analog zu Qualitdtsmanagementsystemen
setzen Qualitatssicherungssysteme auf regelmaRige Eigenkontrollen der teilnehmenden
Betriebe und auf neutrale Kontrollen durch eine externe Zertifizierungsstelle. Diese Zerti-
fizierungsstellen mussen i.d.R. eine Akkreditierung nach DIN EN ISO 45011 vorweisen
konnen.
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In der Land- und Ernahrungswirtschaft sind Qualitatssicherungssysteme inzwischen in
verschiedenen Produktbereichen und Stufen der Lebensmittelkette etabliert. Teilweise
umfassen sie samtliche Stufen der Lebensmittelkette und werden als verbraucherorientier-
te (B2C — Business to Consumer-) Systeme im Lebensmitteleinzelhandel ausgelobt (wie
z.B. QS - Qualitat und Sicherheit, Geprufte Qualitat — Bayern). Andere Systeme greifen
nur fur eine Erzeugungs- bzw. Verarbeitungsstufe (z.B. GLOBALGAP, IFS) und stellen
als Business to Business-Systeme (B2B) Standards fur den handelsinternen Warenverkehr
dar. Diese Systeme werden i.d.R. im Einzelhandel nicht ausgelobt.

Quialitatssicherungssysteme koénnen nach unterschiedlichen Charakteristika (Verbrei-
tungsgrad, Tragerschaft, Initiative etc.) unterteilt werden (s. Ubersicht 3). Im Folgenden
werden sie nach ihrer Durchgéangigkeit Uber die Stufen in der Lebensmittelkette darge-
stellt.

Ubersicht 3: Typologisierung der Qualititssysteme (Zertifizierungsstandards)
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3.2.1 Horizontale (einstufige) Qualitéatssicherungssysteme

Horizontale Qualitatssicherungssysteme beziehen sich auf eine Produktions-, Verarbei-
tungs- bzw. Vermarktungsstufe.

3.2.1.1 Qualitatssicherungssysteme fur die Erzeugerstufe
3.2.1.1.1 Qualitdtsmanagement Milch (QM Milch)

Auf Initiative des Deutschen Bauernverbandes, des Deutschen Raiffeisenverbandes und
des Milchindustrieverbandes entwickelte eine Arbeitsgruppe die Grundlage fir das deut-
sche Qualitatssicherungssystem ,,Qualitatsmanagement Milch* (QM Milch).

Durch QM Milch wurde ein bundeseinheitlicher Rahmen fir die Stufe Milcherzeugung
geschaffen, um aus privatwirtschaftlicher Sicht notwendige Qualitatssicherungsmafnah-
men zu harmonisieren.
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Basis von QM Milch, das als horizontales (einstufiges) Qualitatssicherungs- und Eigen-
kontrollsystem fur die Erzeugerstufe aufgebaut ist, sind die Grundsétze der guten land-
wirtschaftlichen Praxis. Ergdnzend nehmen Ergebnisse der Qualitatsuntersuchungen der
Rohmilch, die betriebliche Dokumentation durch regelméiige Selbstauskunft des Milch-
erzeugers (z.B. Bestandsregister) sowie Vorgaben zum Futtermitteleinsatz (inkl. Doku-
mentation) eine bedeutende Rolle in den externen Kontrollen ein.

QM Milch liegen die Auflagen aus dem Fachrecht zugrunde. In einzelnen Bereichen
schreibt QM Milch Anforderungen vor, die Uber das gesetzliche Niveau hinausgehen (z.B.
Nachweis von Zellzahluntersuchungen von Einzeltieren in Verdachtsféllen, Futtermittel-
vereinbarungen, Regelungen zur Abholung der Milch usw.).

Der Kriterienkatalog von QM Milch umfasst die Bereiche:

Gesundheit und Wohlbefinden der Tiere
MalRnahmen zur Sicherung der Eutergesundheit
Kennzeichnung der Tiere und Bestandsregister
Milchgewinnung und -lagerung
Futter/Fitterung

Arzneimittel

Umwelt

Nehmen Molkereien an QM Milch teil, werden die Systemanforderungen verbindlich in
die Milchliefervertrage fir die Erzeuger aufgenommen.

Die Milcherzeuger als Programmteilnehmer werden alle drei Jahre von einer externen
Kontrolleinrichtung auf Einhaltung der Systemanforderungen Uberprift. In Bayern ist
hierfir der Milchprifring Bayern e.V. zustandig. Im Gegensatz zu anderen Qualitétssiche-
rungssystemen ist bei QM Milch derzeit keine Akkreditierung der Kontrolleinrichtung
vorgeschrieben.

QM Milch ist in Deutschland weit verbreitet. Derzeit nehmen in Deutschland rund 62.000,
in Bayern rund 22.000 Erzeugerbetriebe an QM Milch oder vergleichbaren molkereispezi-
fischen Systemen teil.

3.2.1.1.2 Kontrolliert Integrierte Produktion (KIP) und Neutral Kontrollierter Vertrags-
anbau (KVA)

Mit Kontrolliert Integrierter Produktion (KIP) bzw. dem Neutral Kontrollierten Vertrags-
anbau (KVA) wird die vertraglich kontrollierte Erzeugung landwirtschaftlicher und gart-
nerischer Produkte nach den Grundsétzen des integrierten, umweltgerechten Pflanzenbaus
bezeichnet.

In Bayern wurden die Richtlinien fir die Kontrolliert Integrierte Produktion (Obst- und
Gemise) und den Neutral Kontrollierten Vertragsanbau (Kartoffeln, Getreide, Zuckerri-
ben und Hopfen) vom Landeskuratorium fiir pflanzliche Erzeugung in Bayern e.V. (LKP)
gemeinsam mit der bayerischen Landwirtschaftsverwaltung Anfang der 90er Jahre in An-
lehnung an die Bundesrichtlinien ,,Integrierte Produktion® erarbeitet.
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Der MalRnahmenkomplex beider Systeme umfasst folgende Kernelemente:

Herkunftsnachweis
Anbauvoraussetzungen
Anbautechnische MalRnahmen
Ernte

Lagerung

Sortierung und Aufbereitung
Betriebliche Anforderungen
Kontrolle
Betriebsanerkennung

Im Gegensatz zur Kontrolliert Integrierten Produktion, flr die keine Vertrdge zwischen
Erzeugerbetrieben und Abnehmern erforderlich sind, ist beim Neutral Kontrollierten Ver-
tragsanbau die erstaufnehmende Hand der pflanzlichen Erzeugnisse vertraglich eingebun-
den.

Jeder Erzeugerbetrieb, der nach KIP bzw. KVA produziert, wird mindestens einmal jahr-
lich vom LKP Uberprift. Eine Akkreditierung der Kontrolleinrichtung nach DIN EN
45011 ist nicht Bestandteil der Richtlinien. Die Kontrollen umfassen die Uberpriifung der
Qualitats- und Erzeugungsregeln (wie z.B. Bodenuntersuchungen, Fruchtfolgen, Feldkar-
ten bzw. Schlagkarteien), Feldbesichtigungen sowie Probenahmen und Untersuchungen
auf Qualitatskriterien sowie Pflanzenschutzmittel-Rickstande bzw. Nitratwerte. Im Ver-
gleich zu anderen Qualitatssicherungssystemen mit intensiver Prozesssicherheits-
Orientierung steht fur KIP bzw. KVVA die Produktqualitat im VVordergrund.

Die Kontrolliert Integrierte Produktion und der Neutral Kontrollierte Vertragsanbau sind
Systeme, die nicht an den Verbraucher kommuniziert werden. Sie sind jedoch Basis eini-
ger Markenprogramme und Qualitatssiegel.

Im Jahr 2008 nahmen in Bayern rund 380 landwirtschaftliche Erzeugerbetriebe am Neut-
ral Kontrollierten Vertragsanbau und rund 600 an der Kontrolliert Integrierten Produktion
teil.

3.2.1.1.3 GLOBALGAP

Von der ,,European Retailer Produce Working Group“ (EUREP), einer Gruppe von fiih-
renden europdischen Handelsunternehmen, wurde 1997 EUREPGAP (2007 in GLOBAL-
GAP umbenannt) als ein Standard fur die landwirtschaftliche Erzeugung auf Basis der
guten landwirtschaftlichen Praxis (GAP — Good Agricultural Practice) entwickelt. Hier-
durch sollen weltweit die Anforderungen des européischen (und deutschen) Marktes be-
zuglich der Qualitatssicherung und Rickverfolgbarkeit innerhalb der internationalisierten
Warenstrome sichergestellt werden. Ziel des Systems GLOBALGAP, das ursprunglich
ausschlie3lich als Standard fir die Erzeugung von Obst und Gemise sowie fur Zierpflan-
zen erarbeitet worden war, ist es, Produktionsprozesse und deren Kontrolle in der Land-
wirtschaft und dem Gartenbau auf internationaler Ebene zu vereinheitlichen. Zusatzlich
wird die Harmonisierung der international unterschiedlichen gesetzlichen Regelungen
durch einen privatwirtschaftlichen Standard angestrebt. GLOBALGAP versteht sich als
internationaler Referenzstandard und ist daher geeignet, bereits bestehende Qualitatssiche-
rungssysteme nach einem spezifischen Benchmarking-Verfahren
(Anerkennungsverfahren) anzuerkennen.
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In den letzten Jahren wurde GLOBALGAP ergénzt und in das modulare gesamtbetriebli-
che Qualitatssicherungssystem ,,Integrated Farm Assurance” (IFA), das flr zusatzliche
Bereiche der pflanzlichen Erzeugung (z.B. Drusch- und Hackfrichte, Kaffee, Tabak) und
der Tierproduktion (inkl. Aquakultur) greift, Gberfihrt. Mit der Version 3.0 (seit
01.01.2008) wurden weitere Produktionsverfahren einbezogen; ein kombiniertes Betrieb-
saudit fur die verschiedenen Produktionsbereiche auf einem Betrieb ist seit diesem Zeit-
punkt méglich.

GLOBALGAP ist ein horizontales Qualitatssicherungssystem fur die Erzeugerstufe und
deren Vorlieferanten. Die Be- und Verarbeitung sowie der Handel werden in dieses Sys-
tem nicht mit einbezogen. Fur den International Food Standard (s. Kap. 3.2.1.2) ist GLO-
BALGAP aber als Basissystem fur die Erzeugerstufe anerkannt.

Grundlage der GLOBALGAP-Anforderungen sind die Grundsatze der guten landwirt-
schaftlichen Praxis sowie zusatzliche Umwelt-, Hygiene und Sozialstandards. Diese
Grundsatze basieren auf den gesetzlichen Vorgaben der jeweiligen Anwendungslander,
auf EU-weiten Gesetzen sowie auf dem Codex Alimentarius und den Handelsnormen der
Vereinten Nationen. Durch die unterschiedlichen gesetzlichen Ausgangsbedingungen im
jeweiligen Anwendungsland kénnen gewisse Unterschiede in der Erzeugung vorkommen -
die Systemanforderungen werden daher als Mindeststandard definiert. Von Einzelhandlern
oder Einzelhandelsketten kdnnen Uber diese Mindestanforderungen hinausgehende hohere
Standards gefordert werden.

Der GLOBALGAP-Kriterienkatalog enth&lt wesentliche Anforderungen

e zur Lebensmittelsicherheit (z.B. Rickverfolgbarkeit)

e zum Pflanzenbau (z.B. Standort, Bodenschutz, Aussaat, Diingung, Pflanzenschutz,
Bewadsserung)

e zur Tierhaltung (z.B. Futterung, Tiergesundheit, Arzneimitteleinsatz)

e zu Verfahren im Anschluss an die Erzeugung (z.B. Nachernteverfahren, Hygiene bei
der Aufbereitung von Erzeugnissen)

e zu Sozialaspekten (z.B. Unterkunfte von Saisonarbeitern)

e zu Umwelt- und Naturschutz und

e zu Beschwerden

Einige Anforderungen stammen aus dem Qualitditsmanagement (z.B. Beschwerdemana-
gement) und/oder basieren auf den Grundsatzen zur Gefahrenabwehr nach HACCP.

Wichtiges Element sind zudem obligatorische Ruckstandsuntersuchungen (z.B. auf Pflan-
zenschutzmittelriickstande).

Fur GLOBALGAP ist ein dreistufiges Kontrollsystem festgeschrieben. Jeder Erzeuger,
der an GLOBALGAP teilnimmt, muss mindestens einmal im Jahr seinen Betrieb nach den
entsprechenden Kriterien einer Eigenkontrolle unterziehen und dartiber entsprechende
Aufzeichnungen anfertigen. Jahrlich erfolgt auf den Betrieben eine Betriebskontrolle
durch eine externe Zertifizierungsstelle. Diese Zertifizierungsstellen missen eine Akkredi-
tierung nach DIN EN 45011 besitzen.

GLOBALGAP versteht sich als Business to Business-(B2B)-Initiative, in der definierte
Standards fur Erzeuger im handelsinternen Warenverkehr vorgeschrieben werden. Aus
diesem Grund wird das System nicht als Marketing-Instrument im Einzelhandel genutzt.
Trager des Systems ist die FoodPLUS GmbH in Kaln.
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GLOBALGAP wird von zahlreichen nationalen und internationalen Lebensmitteleinzel-
handelsketten als Liefervoraussetzung verlangt. Derzeit sind in tber 80 Landern rund
80.000 Erzeugerbetriebe nach GLOBALGAP czertifiziert. In Deutschland hat die GLO-
BALGAP-Zertifizierung nach wie vor im Produktbereich Obst und Gemdise (inkl. Kartof-
feln) mit rund 6.500 zertifizierten Erzeugern ihre groRte Bedeutung.

3.2.1.2 Qualitatssicherungssysteme fur die Lebensmittelverarbeitung - Internatio-
nal Food Standard (IFS)

Der International Food Standard (IFS) wurde 2002 von Vertretern des deutschen Einzel-
handels bzw. Mitgliedsbetrieben des Hauptverbands des deutschen Einzelhandels (HDE)
entwickelt. Er dient der einheitlichen Uberprifung der Lebensmittelsicherheit und -
qualitait von Eigenmarkenlieferanten (unter Einbeziehung spezifischer Handler-
Anforderungen). Grundlage sind die VVorgaben der Global Food Safety Initiative (GFSI —
s.2.2.6) und deren Ziel, internationale Sicherheitsstandards flir Unternehmen des Lebens-
mittelsektors, die den Handel mit Eigenmarken beliefern, festzulegen.

Aufgrund der Zusammenarbeit mit dem Verband ,,Fédération des Entreprises du Commer-
ce et de la Distribution” wurde zu Beginn des Jahres 2004 eine mit dem franzdsischen
Einzelhandel gemeinsam erstellte Version des IFS etabliert. Im Jahr 2006 schlossen sich
die italienischen Einzelh&ndler dem IFS an.

Gemeinsame Tréger des Systems IFS sind der Hauptverband des deutschen Einzelhandels
(HDE) und die Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution. Derzeit sind
rund 140 Handelsketten (u.a. Metro AG, REWE, EDEKA, ALDI, Tengelmann, tegut) in
der IFS-Datenbank registriert und akzeptieren den IFS.

Im Herbst 2008 wurden von den Tragern des IFS an den International Food Standard an-
gelehnte Standards fiir den Non-Food-Bereich entwickelt. Diese sind gemeinsam mit dem
International Food Standard unter der Bezeichnung ,International Featured Standards®
zusammengefasst.

Der International Food Standard definiert ein einheitliches Anforderungsprofil fir die Au-
ditierung von Eigenmarkenherstellern, beschreibt deren Durchfuhrung und legt ein Beur-
teilungsschema fest.

Der Begriff ,,Eigenmarken® ist ein Synonym fiir die Marken des Handels bzw. ,,Private
Labels” (z.B. ,,Gut & Glinstig” etc.). Wesentliches Merkmal ist, dass Eigenmarken durch
Handelsunternehmen oder -gruppen angeboten werden, um Konsumenten an das Handels-
unternehmen zu binden. Die Herstellung der Eigenmarken erfolgt normalerweise nicht
durch Betriebe des Handels, sondern durch lebensmittelbe- und -verarbeitende Unterneh-
men der Erndhrungsindustrie. Durch die Forderung an die Hersteller, sich nach dem IFS-
Standard zertifizieren zu lassen, verfolgt der Handel das Ziel, fiir die als Eigenmarken
angebotenen Produkte hohe Sicherheitsstandards zu gewahrleisten. Inzwischen wird der
IFS-Standard zunehmend auch von den Lieferanten der Herstellermarken verlangt.

Beim IFS handelt es sich um ein horizontales System, das fur alle Verarbeitungsstufen
nutzbar ist.

Die Prinzipien des Systems basieren auf Merkmalen von Qualitdtsmanagementsystemen
der Lebensmittelsicherheit, der guten Herstellungspraxis (GMP) und dem HACCP-
System. Die Anforderungen beinhalten die nationalen und internationalen gesetzlichen
Standards. Auf landwirtschaftlicher Ebene ist als Lieferbedingung die Produktion nach
den Grundsatzen der guten landwirtschaftlichen Praxis nachzuweisen (z. B. durch GLO-
BALGAP, QS - Qualitat und Sicherheit, Geprifte Qualitat — Bayern etc.).
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Der IFS umfasst funf Kapitel:

Anforderungen an das unternehmensspezifische Qualitdtsmanagementsystem
Verantwortlichkeit der Unternehmensleitung

Ressourcenmanagement

Herstellungsprozess

Messungen, Analysen, Verbesserungen

Der IFS-Standard definiert die Anforderungskriterien auf der Basis verschiedener Ebenen.
Das ,,Basisniveau* beschreibt Mindestanforderungen, das ,,gehobene Niveau* den héchs-
ten Standard fir die Lebensmittelindustrie. Dartiber hinaus enthdlt der Kriterienkatalog
Empfehlungen fiir alle Unternehmen, die sich im betreffenden Bereich als Beispielunter-
nehmen fir ,,nachahmenswerte Praktiken* profilieren méchten.

Die Auditierung erfolgt durch akkreditierte Zertifizierungsstellen. Die Audithdufigkeit
(alle 6 — 12 Monate) ist abhangig vom vergebenen Bewertungsniveau und der Klassifizie-
rung des Erzeugerrisikos.

Fir den IFS als Business to Business-System (B2B) werden keine Kommunikationsmal3-
nahmen fur den Endverbraucher (Konsument) durchgefiihrt; die Teilnahme am Standard
ist nur fir den Handelspartner von Bedeutung und erkennbar.

3.2.2  Vertikale (mehrstufige) Qualitatssicherungssysteme

Stufeniibergreifende, vertikale Qualitatssicherungssysteme erfassen nicht nur eine, son-
dern mehrere Stufen der Lebensmittelkette. Einige Systeme, wie z.B. QS — Qualitat und
Sicherheit oder Geprifte Qualitdt — Bayern umfassen alle Ebenen des Herstellungs- und
Vermarktungsprozesses — vom Vorprodukt (z.B. Futtermittel) bis zur Ladentheke. Ziel
dieser Systeme ist die liickenlose und durchgéangige Sicherung und Information entlang
der gesamten Lebensmittelkette.

3.2.2.1 KAT (Verein fur kontrollierte alternative Tierhaltungsformen e.V.)

1995 wurde von Unternehmen der Eierwirtschaft das System KAT zur Herkunftssicherung
und Ruckverfolgung von Eiern aus alternativen Hennenhaltungssystemen (Boden-, Frei-
land- und Biohaltung) gegrindet.

Urspriingliche Intention von KAT war, dem Etikettenschwindel auf den Eierverpackungen
und dem Imageverlust fur Eier aus Boden- bzw. Freilandhaltung entgegenzuwirken.

Heutige Ziele sind, dass von KAT festgelegte Kriterien landertibergreifend eingehalten,
Eier luckenlos kontrolliert und tberwacht sowie Warenbewegungen vom Legebetrieb bis
hin zum Verbraucher erfasst werden. Damit soll gleichzeitig die Rickverfolgbarkeit ge-
waéhrleistet werden. Diese wird u. a. durch Isotopenanalysen unterstitzt.

KAT ist ein vertikales (mehrstufiges) Qualitatssicherungssystem, das sémtliche Stufen der
Lebensmittelkette ,,Eier* (Mischfutterindustrie, Legebetriebe, Packstellen, Verarbeiter,
Vermarkter) umfasst.

Fur die Erzeugung nach KAT wurde ein Leitfaden mit den Anforderungen fiir Legehen-
nenbetriebe entwickelt. Die Systemanforderungen basieren im Wesentlichen auf européi-
schen und nationalen gesetzlichen Standards (EU-Vermarktungsnormen, Hennenhaltungs-
VO, tierschutzrechtlichen sowie hygienerechtlichen Regelungen). Das System berticksich-
tigt jedoch auch Aspekte, die Uber die gesetzlichen Regelungen hinausgehen (z.B. Anfor-
derungen an Futtermittel, Untersuchungen von Futtermitteln und Eiern). Fir Packstellen
und Verarbeiter gelten zusatzlich die Anforderungen des International Food Standards.
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Die Einhaltung der Systemanforderungen werden in regelmafiigem Turnus durch akkredi-
tierte Zertifizierungsstellen Uberprift (Legebetriebe alle 1,5 Jahre; Packstellen 4 x im
Jahr).

KAT ist ein Qualitatssicherungssystem, das an den Verbraucher kommuniziert wird (Bu-
siness to Consumer-System — B2C). Hierflr wurde ein Priufsiegel entwickelt, das in der
Werbung und auf der Eierverpackung verwendet wird.

Der Tréager des Systems KAT (Verein flr kontrolliert artgerechte Tierhaltungsformen
e.V.) besteht aus Vertretern der Eierwirtschaft, des Lebensmittelhandels, der Futtermittel-
industrie und Tierschutzorganisationen.

Derzeit nehmen rund 5.000 Legehennenbetriebe, rund 200 Packstellen und 140 Mischfut-
terbetriebe an KAT teil.

3.2.2.2 QS - Qualitat und Sicherheit

Das bundesweite System QS — Qualitat und Sicherheit wurde im Jahr 2001 von Verbén-
den und Organisationen der Lebensmittelwirtschaft zunachst fir den Fleischbereich ent-
wickelt. Durch das vertikale Qualitatssicherungssystem, das fir sdmtliche Stufen der
Wertschopfungskette greift, sollen Qualitat, Transparenz und Ruckverfolgbarkeit in der
Fleischproduktion vom Futtermittel bis zur Ladentheke gesichert werden. Gleichzeitig soll
das Verbrauchervertrauen in die Erzeugung, Verarbeitung und Vermarktung von Lebens-
mitteln verbessert werden.

In den folgenden Jahren wurde das System QS — Qualitat und Sicherheit um weitere Pro-
duktgruppen (wie z.B. Obst und Gemise, Kartoffeln, Feldfutter/Griinland) ergénzt. Seit
2007 konnen Erzeugerbetriebe durch das QS-Betriebsaudit Landwirtschaft bzw. durch das
Service-Paket Gesamtbetrieb inzwischen ihren gesamten Betrieb mit mehreren Produkti-
onsbereichen in einem Audit prufen und nach QS — Qualitat und Sicherheit zertifizieren
lassen.

Anforderungen fur QS — Qualitat und Sicherheit ergeben sich im Wesentlichen aus dem
geltenden Fachrecht (nationales Recht und EU-Recht) bzw. aus den Grundsétzen der guten
fachlichen Praxis. Bestimmte Auflagen in den einzelnen Stufen, wie z.B. der obligatorisch
vorgeschriebene tierérztliche Betreuungsvertrag oder spezifische Anforderungen an die
eingesetzten Futtermittel, gehen tber die rechtlichen Regelungen hinaus.

Auf Erzeugerebene umfasst QS — Qualitat und Sicherheit folgende Aspekte:

e Dokumentation und Eigenkontrolle

o Lebensmittelsicherheit (z.B. Ruckverfolgbarkeit, Lebensmittelhygiene)

e Pflanzenbau (z.B. Standort, Bodenschutz, Aussaat, Diingung, Pflanzenschutz, Bewaés-
serung)

e Tierhaltung (Tierschutz, Haltungseinrichtungen, Futterung, Tierkennzeichnung, Tier-

gesundheit, Arzneimitteleinsatz, Tiertransport)

Lagerung von Erzeugnissen

Be- und Verarbeitung von Erzeugnissen

Fortbildung

Ruckstandsuntersuchungen/Monitoringprogramme

Fur alle Stufen der Lebensmittelkette sind die QS-Anforderungen jeweils in spezifischen
Leitfaden zusammengestellt. Im Fleischbereich sind beispielsweise fur Schlacht- und Zer-
legebetriebe u.a. Auflagen zur Hygiene und ein HACCP-Konzept festgelegt. Fur Futter-
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mittelunternehmen sind Regularien zur Herstellung von sicheren und einwandfreien Fut-
termitteln mit spezifischen Merkmalen vorgeschrieben. Transportunternehmen kénnen
sich seit 2009 fur den Tiertransport zertifizieren lassen.

Wie in anderen Qualitatssicherungssystemen sind nach QS — Qualitat und Sicherheit min-
destens einmal jahrlich Eigenkontrollen der Systemanforderungen und deren Dokumenta-
tion durch den Erzeugerbetrieb notwendig.

Die Einhaltung der Systemanforderungen werden, je nach Ergebnis der letzten externen
Kontrolle, durch eine externe Zertifizierungseinrichtung in 1 — 3-jahrigem Turnus Uber-
pruft. Diese Zertifizierungsstellen mussen eine Akkreditierung nach DIN EN 1SO 45011
besitzen.

Zusétzlich erfolgen Systemkontrollen durch die QS GmbH.

Systemtréager fur QS — Qualitat und Sicherheit ist die QS GmbH, in der neben dem deut-
schen Bauernverband auch Verbénde bzw. Vereinigungen der der Landwirtschaft vor- und
nachgelagerten Stufen vertreten sind.

QS - Qualitadt und Sicherheit wird durch das spezifische QS-Logo an die Verbraucher
kommuniziert. In der Vergangenheit erfolgten umfangreiche Werbe- und Absatzférde-
rungsmaflinahmen.

Im Fleischbereich ist QS — Qualitat und Sicherheit deutschlandweit mit rund 75.170 teil-
nehmenden Erzeugerbetrieben (Ausland 7.270), 1.745 Futtermittelunternehmen (Ausland
300), 685 Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetrieben (Ausland 45) und rund
23.730 LEH-Filialen (Ausland 316) das am weitesten verbreitete Qualitatssicherungssys-
tem. Im Bereich Obst, Gemise und Kartoffeln nehmen an QS in Deutschland 8.835 Er-
zeugerbetriebe (Ausland 1.117), rund 470 GroBhandler (Ausland 71) und rund 9.420
LEH-Filialen teil (Stand 30.11.2008).

Von der QS GmbH wurde fiir den Bereich Obst, Gemuse und Speisekartoffeln das System
QS-GAP entwickelt, mit dem ein Erzeuger gleichzeitig die Anforderungen von QS — Qua-
litat und Sicherheit und von GLOBALGAP erfiillen kann. Mittels QS-GAP, das in einem
offiziellen Benchmarking-Verfahren durch GLOBALGAP als gleichwertiges System an-
erkannt wurde, erspart sich der Erzeuger verschiedene Zertifizierungen fur denselben Pro-
duktbereich.

3.2.2.3 Geprufte Qualitat — Bayern

Das Qualitats- und Herkunftssicherungsprogramm Geprifte Qualitdt — Bayern (GQ-
Bayern) wurde 2002 vom Bayerischen Staatsministerium flr Landwirtschaft und Forsten
infolge der BSE-Krise fur Rindfleisch initiiert. Ziel ist nach wie vor, den Zugang bayeri-
scher Landwirte zur privatwirtschaftlichen Qualitatssicherung mit externer Zertifizierung
zu erleichtern, das Verbrauchervertrauen zu starken und den Absatz von bayerischem
Rindfleisch zu fordern.

In den folgenden Jahren wurde GQ-Bayern auf 28 Produktgruppen erweitert. In der tieri-
schen Erzeugung wurden beispielsweise zusétzlich Richtlinien fur die Erzeugung von Kal-
bern und Kalbfleisch, Lammfleisch, Schweinefleisch und Fleisch von Gehegewild sowie
Milch und Milcherzeugnissen entwickelt, im Pflanzenbau z.B. Anforderungen fir die Er-
zeugung von Brotgetreide, Kartoffeln sowie Gemudse einschlieBlich Salate. Daneben kon-
nen verschiedene verarbeitete Produkte, wie Brot und Kleingebé&ck, feinsauere Delikates-
sen und Gemisekonserven sowie Obstbrande und Bier entsprechend GQ-Bayern erzeugt,
verarbeitet und gehandelt werden.
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Als stufeniibergreifendes vertikales Qualitatssicherungssystem bezieht GQ-Bayern samtli-
che Ebenen der Wertschdpfungsketten mit ein und schreibt fir jeden Produktbereich spe-
zifische Programm-Auflagen vor.

Fur GQ-Bayern stellen geltende gesetzliche Anforderungen und die gute fachlich Praxis
die Basis fiir die Systemanforderungen dar. Daneben werden Auflagen gefordert, die tber
dem gesetzlichen Niveau liegen, wie z.B. spezielle Anforderungen an Futtermittel und das
generelle Verbot der Kl&rschlamm-Ausbringung auf den Betriebsflachen.

Im Rinderbereich beinhaltet GQ-Bayern auf Erzeugerebene folgende Aspekte:

Eigenkontrolle

Dokumentation und Riickverfolgbarkeit
Tierschutz/Haltung
Futterung/Futtermittel

Tiergesundheit und Hygiene
Arzneimitteleinsatz

Dingung

In den pflanzlichen Produktbereichen festgeschrieben werden z.B.

Anforderungen an Dokumentation und Herkunftssicherung
Standort

Bodenbearbeitung

Saat- bzw. Pflanzgut

Dingung

Pflanzenschutz

Nachernteverfahren

Lagerung von Erzeugnissen

Hygiene bei Ernte und Handhabung von Erzeugnissen
Transport sowie

Fortbildung

Daneben sind bei GQ-Bayern (wie auch bei anderen QSS) Rickstandsuntersuchungen
(z.B. auf Pflanzenschutzmittel) obligatorisch.

Auflagen fur die der Erzeugung vor- und nachgelagerten Stufen ergeben sich u.a. aus Hy-
gieneaspekten und im tierischen Bereich zusatzlich zur Schlachttechnik, zur Begrenzung
der Transportzeit bei Tiertransporten und zur Fleischqualitat.

Nach GQ-Bayern missen, wie in vielen anderen Qualitatssicherungssystemen, teilneh-
mende Erzeugerbetriebe mindestens. einmal jahrlich Eigenkontrollen zur Uberpriifung der
Systemanforderungen durchfiihren und diese dokumentieren.

Die Einhaltung der Programmanforderungen werden fiir GQ-Bayern, je nach Erfullungs-
grad der letzten externen Kontrolle, in 1 — 3-jahrigem Turnus durch eine akkreditierte Zer-
tifizierungsstelle Uberpruft. Daneben Uberpriift der bayerische Staat durch die Landesan-
stalt fir Landwirtschaft die zugelassenen Kontrollinstitutionen, um die Objektivitat und
Einheitlichkeit des Kontrollsystems zu gewéhrleisten.

Um Landwirten den Zugang zur Qualitatssicherung mit externer Zertifizierung zu erleich-
tern, werden auf Erzeugerstufe die Kosten fir die Zertifizierung nach GQ-Bayern durch
das Bayerische Staatsministerium fur Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF)
bezuschusst.
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GQ-Bayern ist zu anderen wichtigen marktbedeutenden Qualitatssicherungssystemen
kompatibel. Im Rinderbereich werden beispielsweise durch die Teilnahme an dem Pro-
gramm ,,Offene Stalltir” des Bayerischen Bauernverbandes (BBV) gleichzeitig die Pro-
grammanforderungen des Systems GQ-Bayern und QS — Qualitat und Sicherheit erfullt.
Hierfur hat der Bayerische Bauernverband das schon seit 1989 bestehende Programm ,,0Of-
fene Stalltur an GQ-Bayern angepasst.

Im pflanzlichen Bereich ist GQ-Bayern bis auf einige zusétzliche Auflagen (der privat-
wirtschaftlichen Qualitatssysteme) zu QS — Qualitat und Sicherheit, GLOBALGAP und
QS-GAP sowie zu KIP bzw. zu KVA kompatibel. So kdnnen gleichzeitig die wichtigsten
von den Abnehmern geforderten Standards abgedeckt und im Rahmen einer kombinierten
Kontrolle zertifiziert werden.

Tréager des Systems GQ-Bayern ist der Freistaat Bayern, vertreten durch das Bayerische
Staatsministerium fir Ernéhrung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF), das die von den
Lizenznehmern erarbeiteten Qualitats- und Prifbestimmungen fir die einzelnen Produkt-
gruppen genehmigt. Fir GQ-Bayern wurde vom StMELF ein spezifisches Zeichen entwi-
ckelt, mit dem das Programm beworben und PR-MaRnahmen (z.B. Zeitungsanzeigen, In-
fobroschiiren, Messestédnde usw.) durchgefihrt werden.

Das Programm GQ-Bayern ist bayernweit gut etabliert. Mit rund 19.500 Erzeugerbetrie-
ben, 20 Schlacht- und Zerlegebetrieben, 3 GroRhandlern, 8 Gastronomiebetrieben und 45
LEH- bzw. Metzgerei-Filialen stellt dabei der Rindfleischbereich den bedeutendsten Pro-
duktbereich dar. Aber auch in den Produktgruppen Brotgetreide, Mehl und Brot, Honig,
Gemdse einschliellich Salate sowie feinsauere Delikatessen und Speisekartoffeln gewinnt
GQ-Bayern immer mehr an Bedeutung.

3.2.3 Prifzeichen von Zertifizierungsunternehmen

Neben Standards und Qualitatssystemen, die durch internationale oder nationale Gremien,
Interessensverbénde, den LEH oder staatliche Institutionen erarbeitet wurden, werden in
den letzten Jahren auch von groReren Zertifizierungsstellen Prifzeichen flr Lebensmittel
angeboten. Die VVorgaben dieser Prufzeichen werden von den Zertifizierungsstellen selbst
uberwacht und i.d.R. mit deren unternehmensspezifischen Logos ausgelobt.

Exemplarisch wird das Lebensmittelpriifzeichen ,,Gepriifte Qualitat“ der TUV Sud AG
dargestellt. Dieses Prifzeichen baut auf branchenibliche Qualitatssysteme (wie z.B. IFS,
BRC, DIN EN ISO 9001:2000 ff. inkl. HACCP) auf und erkennt entsprechende Zertifikate
von akkreditierten Zertifizierungsstellen an.

Das Priifzeichen, das auf dem TUV-Suid-eigenen ,,Management-Service Lebensmittelstan-
dard* basiert, umfasst Anforderungen zu

e Ruckverfolgbarkeit

e Lebensmittelhygiene

e systematischen Risikoanalysen (inkl. Betriebs-, Produktions- und Personalhygiene,
Entwicklung, Transport, Rohwaren, Verpackungen, Kihlung etc.)

e Teilnahme an Monitoring-Programmen

e Sicherstellung der kontinuierlichen Verbesserung der Unternehmensprozesse

e Prifplanen fur Rohwaren und Endprodukte

Inzwischen lassen einige Lebensmittel-Hersteller und/oder der Handel Produkte nach die-
sem Prifzeichen zertifizieren.
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4 Okologischer Landbau

Der 0kologische Landbau gilt als eine betont umwelt- und ressourcenschonende Methode
zur Landbewirtschaftung sowie zur Erzeugung und Herstellung von Lebensmitteln.
Grundsatze des Oko-Landbaus stellen u.a. ein geschlossener Betriebskreislauf, die Erhal-
tung und Steigerung der Bodenfruchtbarkeit, der umweltgerechte Pflanzenbau und die
artgerechte Tierhaltung dar.

Im Vergleich zu den vorangehend beschriebenen Qualitatssystemen wurden die Systeme
des okologischen Landbaus deutlich friher entwickelt. Sie gehen teilweise bis in die fri-
hen 20er Jahre zuriick (Vortragsreihe Dr. Rudolf Steiner ,,Geisteswissenschaftliche Grund-
lagen zum Gedeihen der Landwirtschaft*). Nach diesen Grundsétzen erzeugte Produkte
wurden bereits 1928 unter dem eingetragenen Warenzeichen ,,Demeter* vermarktet.

Die biologisch-dynamische Gruppierung grindete 1946 den ,,Forschungsring fur biolo-
gisch-dynamische Wirtschaftsweise e.V.“ und im Jahr 1954 den Demeter-Bund e.V.

Aspekte zum organisch-biologischen Landbau wurden nach dem 2. Weltkrieg durch Dr.
h.c. Miller und dem Mediziner Dr. Rusch entwickelt.

In den 70er und 80er Jahren, in denen sich der dkologische Landbau immer starker aus-
weitete, entstanden in Deutschland und weltweit professionelle privatwirtschaftliche An-
bau- und Dachverbénde fur den 6kologischen Landbau. In dieser Zeit wurden u.a. der Bio-
land-Verband fiir organisch-biologischen Landbau e.V. (1971), Biokreis e.V. (1979), der
Naturland-Verband fur 6kologischen Landbau e.V. (1982) und Ecovin e.V. (1985) ge-
grindet. Nach der Offnung der Grenzen wurden in Ostdeutschland weitere Anbauverban-
de geschaffen (z.B. Gaa e.V., Biopark e.V.).

All diese privatwirtschaftlichen Anbauverbénde erarbeiteten spezifische Richtlinien zur
Okologischen Landbaubewirtschaftung und Herstellung von Lebensmitteln, nach denen
teilnehmende Betriebe kontrolliert werden. Bereits in den 80er Jahren erfolgte fur 6kologi-
sche Lebensmittel eine stufenlibergreifende Abstimmung zur Sicherung der Qualitétsziele
im gesamten Herstellungs- und Vermarktungsprozess.

Im Jahr 1991 verabschiedete die EG die Verordnung (EWG) 2092/91 (EG-Oko-VO), mit
der detaillierte rechtliche Regelungen fur die 6kologische Landwirtschaft (und Herstel-
lungsweise von Lebensmitteln) und deren Kontrolle festgelegt wurden. Mit In-Kraft-
Treten der EG-Oko-VO wurde die Basis geschaffen, die hohen Anforderungen an 6kolo-
gisch erzeugte Lebensmittel gesetzlich abzusichern. In den Jahren 2007 und 2008 wurde
die VO (EWG) 2092/91 durch die Verordnungen (EG) 834/2007 und (EG) 889/2008 (mit
Gultigkeit zum 01.01.2009) ersetzt.

Die Richtlinien zur 6kologischen Erzeugung stellen einen ganzheitlichen Ansatz der Pro-
zesssicherheit fur samtliche Erzeugungs- und Verarbeitungsverfahren tber alle Stufen der
Wertschopfungsketten dar. Fir alle Stufen der Erzeugung (inkl. Futtermittelherstellung),
der Lebensmittelbe- und -verarbeitung sowie fiir den Lebensmittelhandel sind spezifische
Regelungen festgeschrieben.
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Die rechtlichen Regeln zum 6kologischen Landbau beinhalten u.a. folgende Aspekte:

e Erhalt und Forderung der Bodenfruchtbarkeit (z.B. Fruchtfolgegestaltung, Legumino-
sen- und Grundingung)

e Verzicht auf chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel

e Verzicht auf schnell 16sliche Mineraldiinger (insbes. Stickstoffdiinger)

Verzicht auf gentechnisch verandertes Saat- und Pflanzgut und sonstige gentechnisch

verdnderte Hilfsmittel

Verwendung von Saat- und Pflanzgut aus 6kologischem Landbau

Flachengebundene Tierhaltung

Artgerechte Tierhaltung (Stalle, Einrichtungen, Auslauf etc.)

Herkunft der Tiere aus 6kologischer Erzeugung (soweit verfiigbar)

Verzicht auf gentechnisch veranderte Futtermittel

Verzicht auf wachstums- oder leistungsférdernde Mittel in der Tierhaltung

Riickstandsuntersuchungen

Privatwirtschaftliche Richtlinien der 6kologischen Anbauverbénde beschaftigen sich mit
denselben Themenkomplexen. Die Anbauverbénde schreiben jedoch teilweise Auflagen
vor, die Uber die EU-Gesetzgebung hinausgehen (z.B. Gebot der gesamtbetrieblichen Be-
wirtschaftung nach den Kiriterien des 6kologischen Landbaus, zusétzliche Einschrankun-
gen bei Futtermitteln) und/oder weitere Aspekte der Produktionsweise behandeln (z.B.
Einsatz homdoopathischer Préparate bei Demeter zur Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit).

In einzelnen Bundeslandern werden staatliche Programme fir den 6kologischen Landbau
angeboten (z.B. Oko-Qualitat garantiert — Bayern). Diese Programme gehen i.d.R. eben-
falls Gber die EU-Gesetzgebung hinaus (z.B. Gesamtbetriebsumstellung, garantierte Er-
zeugung/Herstellung in Bayern) und ergénzen diese um den (regionalen) Herkunftsnach-
weis der Rohwaren.

In den Mitgliedsstaaten der EU kann im Rahmen von Agrarumweltprogrammen der 6ko-
logische Landbau gefordert werden. In Bayern ist dies durch das Bayerische Kulturland-
schaftsprogramm (KULAP) mdglich. Beantragt ein Erzeuger entsprechende Fordergelder,
SO muss er seinen gesamten Betrieb auch vollstandig nach den Richtlinien des Oko-
Landbaus bewirtschaften.

Die Einhaltung der rechtlichen Grundlagen (EG-Oko-VO) und der Verbandsrichtlinien
werden jahrlich durch staatlich zugelassene und tUberwachte, akkreditierte Kontrollstellen
uberprift. In einigen Bundeslandern, wie z.B. in Bayern, werden die Kontrollstellen hier-
fur beliehen.

Die 6kologische Landwirtschaft nimmt in den letzten Jahren stédndig zu. Derzeit wirtschaf-
ten deutschlandweit rund 18.700 Erzeuger 6kologisch (bayernweit ca. 5.700), wobei da-
von rund 9.900 einem Anbauverband angehdren. Auf Verarbeitungsebene werden in
Deutschland rund 6.700 Verarbeitungsbetriebe (bayernweit ca. 1.700) und 2.700 Er-
zeugerbetriebe mit Hofverarbeitung (bayernweit ca. 500) nach den Oko-Richtlinien kon-
trolliert.. Im Lebensmitteleinzelhandel werden inzwischen flachendeckend Oko-Produkte
in Deutschland angeboten.
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S} Zusammenfassung

In letzter Zeit wurden fir die verschiedensten Produktbereiche der Land- und Ernéh-
rungswirtschaft Qualitatssicherungs- und -managementsysteme entwickelt, die inzwischen
in vielen Bereichen gut etabliert sind. Am weitesten verbreitet sind diese Systeme in der
Erzeugung und Herstellung von tierischen Produkten, vor allem von Fleisch. Aber auch in
pflanzlichen Bereichen, wie bei Obst und Gemdse, wird von den Erzeugern und Verarbei-
tern verstérkt die Teilnahme an Qualitatssicherungssystemen verlangt.

Einen zusammenfassenden Uberblick tiber die Kennzeichen unterschiedlicher Qualitéts-
systeme gibt Ubersicht 4.

Viele der bisher entwickelten Qualitatssysteme sind horizontal, also auf eine Produktions-
ebene ausgerichtet. Es besteht die Moglichkeit, einzelne horizontale Qualitatssicherungs-
systeme aufeinander aufzusatteln, um sie zu einem vertikalen System zu erganzen (z. B.
GLOBAPGAP und IFS, QM Milch und IFS). Auf der anderen Seite werden Module einer
Produktions- bzw. Verarbeitungsstufe aus vertikalen Systemen fur horizontale Systeme
anerkannt (GQ-Bayern bzw. QS — Qualitat und Sicherheit fir IFS).

Gerade in der letzten Zeit ist der Trend zu erkennen, dass Qualitatssicherungssysteme, die
fur einen einzelnen Produktbereich entwickelt wurden, um weitere fir die Land- und Er-
nahrungswirtschaft relevante Produktbereiche erganzt werden (z.B. QS - Qualitat und
Sicherheit, GLOBALGAP). Somit lassen sich samtliche auf einem Betrieb vorhandene
Produktbereiche mit nur einem Audit nach einem Qualitatssicherungssystem zertifizieren.

Nationale Systeme streben, basierend auf einem Benchmarking-Verfahren (Anerken-
nungsverfahren), hdufig die Kompatibilitdt mit internationalen Systemen an (z.B. QS-
GAP), um durch eine Zertifizierung die Anforderungen von verschiedenen Qualitétssiche-
rungssystemen bzw. internationalen Abnehmern zu erfullen.

Charakteristisch fir klassische Qualitatssicherungs- und —managementsysteme ist, dass sie
meist auf rechtlichen Regelungen, der guten Herstellungspraxis, der guten landwirtschaft-
lichen Praxis und HACCP basieren. In letzter Zeit werden diese Systeme neben ihren An-
forderungen zu Produkt-, Produktionsqualitat sowie Prozesssicherheit durch ethisch oder
gesellschaftlich festgelegte Aspekte (z.B. Tierschutz) ergénzt.

Einzig die 6kologische Landwirtschaft stellt bislang spezifische Regelungen auf, die weit
uber die gute fachliche Praxis hinausgehen (z.B. Verzicht auf chemisch-synthetische
Pflanzenschutzmittel).

Die gesetzlich geforderte Rlckverfolgbarkeit ist in den privatwirtschaftlichen Systemen
generell enthalten. Die Uber samtliche Stufen der Lebensmittelkette (vom Feld bis hin zur
Ladentheke) greifende Rickverfolgbarkeit wird bisher nur von vertikalen Systemen oder
der Kombination stufenspezifischer horizontaler Qualitatssysteme vorgegeben.

Teilnehmer an Qualitatssystemen werden in regelmaligem Turnus (je nach System 1 - 3
jahrig) kontrolliert und von einer akkreditierten Zertifizierungsstelle zertifiziert. Daneben
gewahrleisten einige Systeme (wie z.B. GQ-Bayern und der 6kologische Landbau) durch
zusétzliche stichprobenartige (i.d.R. staatliche) Kontrollen eine gréfRere Objektivitdt und
Einheitlichkeit des Kontrollsystems.
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6 Restimee

Qualitatssicherungs- und -managementsysteme in der Land- und Erndhrungswirtschaft
erfillen zwei Funktionen:

Fur die an der Herstellung und Vermarktung Beteiligten ist es wichtig, definierte Stan-
dards im handelsinternen Warenverkehr (B2B — Business to Business) nutzen zu kdnnen
(z.B. Qualitatsmanagement Milch, GLOBALGAP, International Food Standard). Die Ver-
gleichbarkeit von Produkten, die effiziente Ruckverfolgbarkeit und die Verminderung von
Produkthaftungsrisiken spielen hier eine wesentliche Rolle.

Wird Qualitatssicherung als Verkaufsargument gegenlber dem Verbraucher eingesetzt
(wie z.B. bei GQ-Bayern und QS — Qualitat und Sicherheit), wird sie u.U. integraler Be-
standteil eines Absatzforderungsprogramms. Durch die Nutzung der Qualitatssicherung im
Endverkauf (B2C — Business to Consumer) kann ein Qualitatssicherungs- bzw. -
management-system nicht nur Handelsstandard, sondern zugleich Qualitatszeichen wer-
den.

Viele lebensmittelrechtliche VVorgaben (wie z.B. die VO (EG) 178/2002) und Haftungsri-
siken sind inzwischen in der Land- und Ernahrungswirtschaft zu beachten. Diese Rege-
lungen sowie die Ausdehnung der Produkthaftung erfordert von den Unternehmen - ein-
schlie3lich der landwirtschaftlichen Erzeuger - eine starkere Beriicksichtigung und Doku-
mentation von qualitatssichernden MalRnahmen im Produktionsprozess. Die Problematik
der Prozesssicherheit, also von Rickverfolgbarkeit, Dokumentation und Transparenz ge-
winnt somit auf allen Stufen zunehmend an Bedeutung.

Die Teilnahme an Qualitéatssicherungssystemen ist daher oftmals unausweichlich, um
gleichzeitig den Forderungen des Handels und der gesetzlichen Vorschriften nachzukom-
men.

In neuester Zeit wird allerdings das Bestreben des Lebensmitteleinzelhandels offensicht-
lich, von ihren Lieferanten neben den bereits gut eingeflihrten Qualitatssystemen zusatz-
lich firmenspezifische Standards, die auf den Elementen des Qualitditsmanagements beru-
hen, oder sogar weitere Auflagen (wie z.B. ,willkirlich festgelegte* Grenzwerte bei
Pflanzenschutzmittelriickstdnden) zu fordern. Ob dieser Trend und die damit verbundenen
Auflagen tatséchlich weitere Verbesserungen in der Gewahrleistung der Lebensmittelsi-
cherheit und -qualitat bringen oder ausschlieflich firmenspezifische Marketingmal3nah-
men mit zusatzlichen Hirden fir die Vorlieferanten darstellen, bleibt abzuwarten.



Ubersicht 4: Kennzeichen von Qualitatsmanagement- und —sicherungssystemen in der Land- und Ernahrungswirtschaft

++ = Merkmale vorhanden
+ = Teilelemente vorhanden

* extern

** axtern und akkreditiert

Charakte- K "
ristika ontrolle
Dokumen- ) erfasste Geltungs- o
QSS |QMS | GMP GAP HACCP . Produktbereiche Zertifizierung
| tation Herstellungsstufen bereich
Qualitats- o
systeme Institution Turnus
landwirtschaftliche
Produkte (z.B. Hop- . .
DIN EN ISO . . privatwirt- L
++ ++ + ++ fen), Lebensmittel, alle Stufen weltweit ) jahrlich *x
9001:2000 . schaftlich
Direktvermarktung,
etc.
GMP 02, GMP 04, . Futtermittel- . privatwirt- 0,5-1,0
++ ++ ++ ++ Futtermittel weltweit ) *x
GMP 07, GMP 13 unternehmen schaftlich Jahre
DIN EN 1SO . . privatwirt- o
++ ++ ++ ++ ++ Lebensmittel alle Stufen weltweit ) jahrlich fadad
22.000 schaftlich
. . privatwirt- .
QM Milch ++ ++ + Milch Erzeuger Deutschland i 3-jahrig *
schaftlich
. privatwirt- o
KIP + ++ ++ Obst und Gemiuse Erzeuger Bayern . jahrlich *
schaftlich
Kartoffeln, Zuckerri- privatwirt- o
KVA + ++ ++ i Erzeuger Bayern ) jahrlich *
ben, Getreide, Hopfen schaftlich
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Charakte-
ristika Kontrolle
Dokumen- . erfasste Geltungs- .
QSS |QMS | GMP GAP HACCP . Produktbereiche . Zertifizierung
tation Herstellungsstufen bereich
Qualitats- Institution Turnus
systeme
landwirtschaftliche . . .
. Erzeuger, Erstinver- . privatwirt- o
GLOBALGAP ++ + + ++ + ++ Produkte (inkl. Garten- ) weltweit ) jahrlich el
) kehrbringer schaftlich
bau und Fischzucht)
Be- und Verarbei- . .
. privatwirt- 0,5-1,0
IFS ++ + ++ ++ ++ Lebensmittel tung/ EU ) *x
schaftlich Jahre
Handel
. privatwirt- 0,5-1,5
KAT ++ + ++ ++ + ++ Eier alle Stufen EU ) *x
schaftlich Jahre
QS - Qualitat landwirtschaftliche privatwirt- 1-3
. ) ++ + + ++ + ++ . alle Stufen EU ) el
und Sicherheit Produkte, Lebensmittel schaftlich Jahre
landwirtschaftliche privatwirt- 1-3
GQ - Bayern ++ + ++ ++ ) alle Stufen Bayern . . el
Produkte, Lebensmittel schaftlich/staatlich Jahre
. landwirtschaftliche . privatwirt- o
Oko-Landbau ++ ++ ++ ++ ) alle Stufen EU/weltweit . . jahrlich *x
Produkte, Lebensmittel schaftlich/staatlich




