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Qualitatssicherung

Volle

Transparenz

bis auf

den Teller

Kontrollen gehéren in die
Zustandigkeit speziell
ausgebildeter Personen.

RAINER HECK

lles sollte transparent,

besser noch glasklar

sein, wenn es um die

Erzeugung, Erhaltung

und den Nachweis von
optimaler Qualitidt geht. Eine Auf-
gabe, die in der Fleischwarenpro-
duktion beim Stall beginnt und
moglichst erst mit dem Verzehr der
daraus gewonnenen Produkte ih-
ren Abschluss findet.

Diese liickenlose Kontrolle und
die permanente Gewinnung und
Auswertung immer neuer Daten
hat sich inzwischen zu einem eige-
nen Tatigkeitsfeld entwickelt. Fach-
leute sind gefragt, um alle Schritte
und Vorgidnge zu erfassen und zu
bewerten. Thermometer und pH-
Messgerite sind ebenso wichtige
Werkzeuge geworden wie Schutz-
handschuh und Ausbeinmesser.
Und - nicht zu vergessen: Das pas-
sende Medium zur Dokumentation
aller Messungen, einschlief3lich
Schreibblock und Tablet-Computer,
darf nicht mehr fehlen.

Gemeinsam mit seinem Vater
Paul Timm ist Christian Timm Ge-
schiftsfithrer der Fleischwarenfir-
ma Timm in Oberhausen. Er cha-
rakterisiert den Wandel am prakti-
schen Beispiel: ,Frither wurde den
Hausfrauen, die in der Fleischerei
einkauften, das in Papier gewickel-
te Fleisch und die aufgeschnittene
Wurst in den Einkaufskorb gelegt.
Und die Wurst war innerhalb kur-
zer Zeit verzehrt. Heute ist die Ware
bedarfsgerecht verpackt und da-
durch langer haltbar.“ Auch sind es
langst nicht mehr die Hausfrauen,
die das Gros der Kunden ausma-
chen, sondern Einrichtungen der

Gemeinschaftsverpflegung: Kin-
dertagesstitten, Kantinen und Kli-
niken. Also Kunden, die nach den
Worten des Chefs ,extrem genau
hinsehen, ob ihre Anforderungen
erfiillt werden.“ Seit dem Bezug des
Neubaus im Industriegebiet steht
der notwendige Platz zur Verfii-
gung, um allen Anspriichen der
Qualitatskontrolle gerecht werden
zu konnen. Bereits bei der Planung
wurden die einzelnen Kontroll-
punkte und Mess-Stationen einbe-
zogen.

,Die Groflabnehmer verlangen
heute nicht nur hohe Qualitit der
Produkte, sondern auch einen mog-
lichst optimalen Convenience-
Grad“, erldutert Christian Timm.
Ein Beispiel sind die Kliniken, die
die Wurstscheiben fiir das Friih-
stiick der Patienten exakt so kom-

Die Einrichtung
einer einzigen
Kontrollstation
kostet rund
7000 Euro.

Christian Timm

missioniert haben wollen, wie sie in
den einzelnen Stationen gebraucht
werden. Die Technik vom Slicer bis
zur Verpackung wurde so instal-
liert, dass Timm auch diese Wiin-
schen erfiillen kann.

Doch dieser mafdgeschneiderte
und fiir die Kunden bequeme Ser-
vice verlangt nach einem Kontroll-
system, das ebenso individuell wie
universell funktioniert und sich
nahtlos an die Anforderungen bei-

Fleischerei Timm in Oberhausen

Firmierung: Timm Fleisch- und
Wurstmanufaktur GmbH
Geschaftsfiihrer: Paul und
Christian Timm

Adresse: Max-Plack-Ring 39,
46049 Oberhausen (seit 2011)
Standort: Industriegebiet

Beschaftigte: 30 Mitarbeiter
Produktionsfldche: 1100 gm
Verwaltung und Sozialrdume:
400 gm

Sortiment: rund 1100 Artikel
Klientel: Gemeinschaftsverpfle-
gung, Handel, Gastronomie

1 Der automatische Werksverkauf ist bei Grillfans im Ruhrgebiet der
Geheimtipp, um sich zur Freude von Juniorchef Christian Timm rund um
die Uhr mit frischer Ware zu versorgen. 2 Damit die feine Rauchnote nur

auf die Ware, nicht aber in die Umwelt kommt, wurde ein Filtersystem
installiert. 2 Auf dem Display der Rducheranlage werden die Produktions-
schritte transparent. 4 Die Zusammensetzung der Luft in den Fertig-
packungen wird standig liberpriift. 5 Kerntemperatur und pH-Wert des
Fleisches wird bei der Anlieferung kontrolliert. Fotos: rh

n

spielsweise von Krankenhidusern
anpassen ldsst. Die geschlossene
Kiihlkette fiir die komplette Liefer-
zeit gilt als Selbstverstidndlichkeit.
Durch externe Audits wird daher
immer wieder iiberpriift, dass das
interne Kontrollsystem jederzeit lii-
ckenlos greift. Das hat nach den
praktischen Erfahrungen nicht nur
Vorteile. Denn manchmal lasst sich
das Mehr an Sicherheit nur durch
ein Weniger an Flexibilitit erzielen.
Wenn beispielsweise noch eine Be-
stellung fiir eine Wurstsorte ein-
geht, deren Tagesproduktion be-
reits abgeschlossen ist, 1asst sie sich
- im Gegensatz zu Grofivaters Zei-
ten - oft nicht mehr am selben Tag
realisieren. In Zeiten der deklarati-
onspflichtigen potenziell allergen-
en Zutaten wiirde dies einen kauf-
mannisch kaum vertretbaren Auf-
wand erfordern. Wer hat auch
schon einen ungenutzten, separa-

ten und frisch gereinigten Produk-
tionsraum in Reserve? Vom not-
wendigen zusitzlichen Fachperso-
nal ganz zu schweigen.

Bei einem ganz normalen Tages-
ablauf gibt es ohnehin zahlreiche in
einem Priifschema festgelegte
Schritte, die im Rahmen des Quali-
titsmanagements einer festen Rei-
henfolge folgen miissen. Der Prii-
fungsparcours beginnt beim Ein-
kauf und der Auswahl der Lieferan-
ten sowie der liickenlosen
Riickverfolgbarkeit der Rohstoffe.
Wenn die Lkw der Schlacht- und
Zerlegebetriebe an der Rampe an-
docken, ist die Uberpriifung der Pa-
piere ebenso selbstverstindlich wie
die Stichproben-Untersuchung der
gelieferten Fleisch-Partien. So wird
zundchst eine sensorische Priifung
vorgenommen.

Anschlieflend werden Tempera-
tur und pH-Wert gemessen und

Mettwurst

Finzols beil-Betiied

protokolliert. Bei den Anlieferun-
gen werden auch Fahrer und Fahr-
zeug unter den Aspekten von Sau-
berkeit, Hygiene, Piinktlichkeit und
offensichtlicher technischer Min-
gel gecheckt. Lieferscheine werden
mit den Daten der Bestellungen ab-
geglichen und die Zahl der eventu-
ellen Retouren notiert. Ist die Char-
ge angenommen, erhélt sie einen
Barcode, der die Partie durch den
gesamten Produktionsablauf be-
gleitet. Rund 1100 Artikel umfasst
das Sortiment von Timm heute. ,,Es
waren einmal iiber 4000, bis wir
die Vielfalt rigoros zugunsten der
Wirtschaftlichkeit gestrafft haben®,
so der Kaufmann. Die Einrichtung
einer jeden Kontrollstation schlagt
nach Timms Aussagen mit rund
7000 Euro zu Buche. ,Auf diese
Weise konnen wir Zusammenhénge
erkennen, analysieren und im Sin-
ne der Qualitit steuern®, so Timm.
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Dieses Vorgehen setzt nicht nur
die Anschaffung der entsprechen-
den Hard- und Software voraus, es
erfordert auch die fachliche Schu-
lung der mit den Kontrollen beauf-
tragten Mitarbeiter. In den meisten
Fillen wird die Qualitdtssicherung
in die Hiande einer eigens dafiir ein-
gestellten Fachkraft gegeben. Der
entsprechende ,Werkzeugkoffer”
steht an allen relevanten Stellen be-
reit, meist im Zusammenhang mit
einem Terminal, das in die betriebs-
eigene EDV integriert ist und alle
Messdaten online bereitstellt.

So ist der pH-Wert der eingesetz-
ten Rohstoffe zu iiberpriifen und
mit den jeweils festgelegten Soll-
werten abzugleichen. Mit Stich-
und Oberflichenthermometern
werden die Temperaturwerte jeder
Charge erfasst. Die ermittelten
Werte flief3en in die Bewertung der
Lieferanten ein, mit denen zumeist

das Mess-Schema als Leitlinie im
Vorfeld der Lieferungen vereinbart
wurde. Bewertet werden die Ergeb-
nisse nach einem Notensystem mit
einer Skala von 1 bis 4.

Dass der Kundenwunsch und
das Qualitdtsmanagement Hand in
Hand gehen, wird durch die Aspek-
te verdeutlicht, die bei der Anschaf-
fung der Rducheranlage eine Rolle
spielten.

,Die Rauchnote unserer Ware
soll so dezent wie moglich, aber
dennoch gut wahrnehmbar sein,
erlautert Paul Timm. ,Besonders
Kindertagesstiatten und Kliniken
bevorzugen diese Variante.“ Da Rei-
berauch bei niedrigerer Tempera-
tur entsteht und die zum Rauchern
wesentlichen Kohlenstoffe anders
zusammengesetzt sind, wurde ein
geschlossenes System mit Frikti-
onsrauch gewahlt. Weiterer Vorteil:
»Es kommen keine Schadstoffe an

die Umwelt.“ Wenn ein Kochpro-
gramm als letztes lauft, werden die
Rauchpartikel in der freigesetzten
Feuchtigkeit gelost und konnen oh-
ne Belastung der Umluft entsorgt
werden.

Beim Neubau, der 2010 fertig ge-
stellt wurde, installierte die Firma
Timm drei Produktionskammern.
Zwei davon werden mit Rauch ge-
fahren, eine mit einem Dampfsys-
tem. Um moglichst umwelteffizient
zu sein, entschied sich die Inhaber-
familie fiir die Variante ,Ecoline“
von Fessmann, die mit einer spe-
ziellen Isolierung versehen und
dampfdicht verschweift ist.

Die Summe der erzielten schnel-
len Prozesszeiten garantieren nach
Auskunft des Herstellers und der
Anwender einen geringeren Ge-
wichtsverlust im Vergleich zu ande-
ren Anlagen. Durch eine Tempera-
turverlaufsanzeige sind die Kam-
mer- und die Kerntemperatur stin-
dig im Blickfeld und spiegeln den
Stand des laufenden Produktions-
programms wider.

Fiir den Bestseller, die Fleisch-
wurst, fiir die der Betrieb mehrfach
ausgezeichnet wurde, habe sich das
System ausgezahlt. Fiir eine pralle
und feste Wurst, mild glinzend mit
feinem Raucharoma gibt es rund
um Oberhausen traditionell eine
grofle Fangemeinde. Gerade des-
halb komme es darauf an, dass die
gewohnte Qualitit keinen Schwan-
kungen ausgesetzt werde.

Die Kochfunktion zahlt sich vor
allem fiir Aufschnittware und Rost-
bratwurst aus. Das Messen der
Kerntemperatur und die lange Hal-
tezeit des Temperaturstatus ohne
zusétzlichen Energieverbrauch
zahlt zu den weiteren Vorteilen.
Statt der iiblichen Liifter wurde ein
patentiertes Diisensystem zur Zir-
kulation der Luft gewahlt. Somit ist
die Anlage nicht nur umwelt-
freundlich, was die Abluft angeht,
sondern auch in puncto Lirmemis-
sion. Das Betriebsgerdusch ist in
wenigen Metern Entfernung kaum
mehr wahrnehmbar.

Ob diese Technik zuverldssig
funktioniert und die Vorgaben an
die Qualitdt erfiillt werden, wird
vor dem Warenausgang ein letztes
Mal {iiberpriift. Dabei werden die
Gewichtstreue der Chargen und
auch stichprobenweise der einzel-
nen  Fleischwarenverpackungen
mit Blick auf den Sauerstoffgehalt
unter die Lupe genommen. Fiir die
Reinigung des Betriebs wurde ein
externer Anbieter engagiert.

Eine Qualitdtskontrolle der be-
sonderen Art und gleichzeitig auch
eine Chance, die Akzeptanz von
Neuheiten zu testen, ist der Ver-
kaufsautomat direkt vor dem Pro-
duktionsgebdude. Was auf den ers-
ten Blick wie eine Bushaltestelle
aussieht, ist in Wirklichkeit eine
Moglichkeit, sich rund um die Uhr
mit perfekt gekiihltem Fleisch und
Wurst fiir einen spontanen Grill-
Event einzudecken. Die angebote-
nen Packungen sind so bemessen,
dass die Mengen fiir zwei bis vier
Portionen reichen. Die Lage mitten
in einem Industriegebiet in der Na-
he einer Tankstelle sorgt fiir Fre-
quenz. Fiir Grill-Fans aus dem hal-
ben Ruhrgebiet gilt die automati-
sche 24-Stunden-SB-Filiale als Ge-
heimtipp. Die Preise liegen im
Mittelfeld zwischen Fachgeschift
und Supermarkt, gezahlt werden
kann mit Scheinen, Miinzen oder
Giro-Karte. |afz36/2017
www.timm-frische.de
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Dokumentation

Bernd Feuerstein

Neue Markte
erschliefden

er Verbraucher
verlangt Offen-
heit. Offenheit bei
der Herkunft der
Tiere, Offenheit
bei der Wahl des Rohstoffs
und Offenheit bei der Ver-
arbeitung. Und der Kunde hat
Recht, dass er diese Trans-
parenz einfordert. Viel zu sehr
wirken die Lebensmittel-
skandale nach, bei denen
verschiedene Inhaltsstoffe
teilweise illegal verwendet
wurden, oder Verunreinigun-
gen in Lebensmittel gelang-
ten, nur um die Profitgier
einiger Weniger zu befriedi-
gen.

Die Rechtschaffenen sind
die Gekniffenen. Leider ist das
so. Nur durch schriftliches
Festhalten kann nachgewie-
sen werden, dass nach guter
fachlicher Praxis gearbeitet

» Dokumentation
kostet Zeit. Doch
mit etwas
Aufwand lassen
sich neue Markte
erschliefden.«

wurde. Dokumentation kostet
Zeit, keine Frage. Doch bei
einer guten Vorarbeit hilt sich
der Aufwand durchaus in
Grenzen. Checklisten helfen,
gewisse neuralgische Punkte
abzupriifen. Und bei einem
normalen Tagesablauf folgt
das Priifschema festgelegten
Schritten. Wenn dann ein
enger Kreis an Personen mit
der Qualititssicherung beauf-
tragt ist, sinkt die Fehler-
quelle gegen Null.

Der Einsatz von Tablets
sorgt iiberdies dafiir, dass sich
die Papierwirtschaft in Gren-
zen hilt und alle Daten mit
nur einem Knopfdruck ver-
arbeitet und archiviert wer-
den konnen. Externe Audits
iiberpriifen das interne Kon-
trollsystem. Damit ist sicher-
gestellt, dass der Betrieb alles
getan hat, um die Waren
ordnungsgemaf in den Ver-
kauf zu bringen. Groflere
Kunden verlangen diese Zerti-
fizierung ohnehin. Auf diese
Weise lassen sich auch fiir
kleinere und mittlere Betriebe
neue Mirkte erschliefien.
Gerade in einer Zeit, in der
Regionalitit grofR geschrieben
wird. |afz36/2017
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FETTGEHALT
VON RIND- UND

SCHWEINEFLEISCH

ZUVERLASSIG PRUFEN

Sensorbasierte In-Line Fett-Analyse fiir den Mittelstand.
Mit dem TOMRA FATSCAN zu optimiertem Rohstoffeinsatz
- mehr Effizienz auf ganzer Linie.
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