Hintergrund Qualitdtssicherung

Langfristing hohes Niveau

DAMIT PREMIUMGEBACKE AUCH PREMIUMGEBACKE BLEIBEN, MUSSEN SIE
MOGLICHST JEDEN TAG IN REPRODUZIERBARER QUALITAT HERGESTELLT WERDEN.
DABEI KANN EINE DIGITALE QUALITATSKONTROLLE EFFEKTIV HELFEN.

ine bewdhrte Maglichkeit zur
E Qualitétskontrolle ist die Teilnah-

me an Brotpriifungen. Dabei gibt
es nicht nur werbewirksame Urkunden
fiir Gebacke, die gut oder sehr gut abge-
schnitten haben, sondern auch ein Test-
protokoll, das die Griinde fiir Punktab-
ziige genau benennt und so Tipps zum
Abstellen der Gebackfehler gibt. Al-
lerdings finden solche Brotpriifungen
viel zu selten statt, um damit eine kon-
tinuierliche Qualititssicherung zu be-
treiben. Viele Betriebe haben deshalb
eigene, interne Qualitédtspriifungen
eingefiihrt, die idealerweise taglich
stattfinden und eine Auswahl von Ge-
bicken genauer unter die Lupe nehmen.
Wenn die Protokolle dabei noch mit
Stift und Papier oder vielleicht mit Ex-
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cel gefithrt werden, ist die Dokumen-
tation aber vergleichsweise aufwindig
und der Zugriff vor allem auf die Proto-
kolle dlterer Qualitatspriifungen biswei-
len schwierig.

Hilfreiche Softwareunterstiitzung.
Fiir eine deutliche Effizienzsteigerung
kann hier eine EDV-Unterstiitzung sor-
gen. Zudem sind dann fiir Vergleiche
alle bisherigen Priifergebnisse jeder-
zeit schnell und einfach abrufbar. Bi-
ckereiberater Georg Debiasi hat des-
halb mit dem koordinierten Qualitits-
stammtisch ein modernes Konzept mit
der entsprechenden Software entwi-
ckelt, das fiir langfristige Qualititsstei-
gerungen sorgen kann. In der Praxis

findet dazu téglich ein Treffen der ver-
antwortlichen Mitarbeiter am ,Quali-
tatsstammtisch” statt. Je nach Schwer-
punkt nehmen daran beispielweise
Chef, Qualitatsmanager, Produktions-
leiter, Schichtleiter oder auch einfache
Mitarbeiter an den betroffenen Positi-
onen des Herstellprozesses teil.

Grundlage jeder Besprechung sind die
Qualititsdefinitionen der zu priifenden
Gebicke. Diese kénnen zusammen mit
einem Gebickfoto als Produktprofile in
der Software hinterlegt werden. Das Er-
stellen jedes Gebickprofils dauert et-
wa 15 Minuten. Mégliche Parameter
sind dabei die Mafle und das Ausback-
gewicht sowie beschreibende Kriterien
nach dem DLG Priifschema, wie etwa

[1] Ein effizientes Qualititsmanagement ist eine
wichtige Grundlage fiir die Herstellung von Pre-
mium-Gebdcken auf einem reproduzierbar ho-
hen Niveau. [2] Die Rolle des leistungsfihigen
Qualitdtsbeauftragten kann im Team mit den
Mitarbeitern auch der digitale Qualitétsstamm-
tisch tibernehmen.



Form, Aussehen, Krusteneigenschaften,
Lockerung, Krumenbild, Struktur, Ela-
stizitdt, Geruch oder Geschmack. Diese
Soll-Werte werden dann taglich mit den
Ist-Werten des jeweiligen frischen Pro-
dukts verglichen. Das dauert pro Ge-
bick etwa 5 Minuten, denn die Ergeb-
nisse der Uberpriifung lassen sich durch
Ankreuzen auf dem Touchscreen eines
Tabletts schnell eingeben.
Anschliefiend liefert die Software auto-
matisch eine Bewertung und die Teil-
nehmer erarbeiten bei Bedarf gemein-
sam Maf3nahmen zur Qualitdtsverbes-
serung. Wenn etwa das Volumen des
Gebicks nicht stimmt, kann das daran
liegen, dass die korrekte Gare nicht ein-
gehalten wurde. Ist das Gebidck dage-
gen beispielsweise an den Dekorschnit-
ten nicht optimal aufgerissen, so
kann die Ursache dafiir eine
Ubergare sein. Die Anwei-
sung die Garzeit zu verkiir-
zen, kann das Programm
dann auch sofort auto-
matisch per E-Mail an den
Ofenfiihrer schicken. Da die
Teilnehmer idealerweise alle Stufen des
Herstellprozesses reprisentieren, kann
der Qualitatsstammtisch aber auch auf-
decken, ob vielleicht Qualitiatsschwan-
kungen bei den Rohstoffen die Ursache
fir Gebéckfehler sind.

Jede Sitzung wird dann am Ende mit
einem Protokoll abgeschlossen. Darin
enthalten sind die Ist-Situation sowie al-
le eventuellen Mafinahmen zur Qua-
litaitsverbesserung. Um die
Auswertung, insbeson-
dere bei einer grofie-
ren Auswahl von
Produkten, zu
erleichtern
und zu be-
schleuni-
gen, kon-
nen die be-
schlossenen
Mafinahmen

und Verbesserungsmoglichkeiten ein-
fach mittels Diktierfunktion und Spra-
cherkennung aufgenommen werden.
So entsteht im Laufe der Zeit ein Archiv
mit Erfahrungswerten und bewihrten
Gegenmafinahmen in Form der in der
Software gespeicherten Protokolle, auf
die man beim weiteren oder erneuten
Auftreten bekannter Fehler zuriickgrei-
fen kann. Ergdnzend kann eine Erinne-
rungsfunktion der Software betroffene
Gebiacke automatisch immer wieder auf
den Qualititsstammtisch legen, bis die
gewiinschte Soll-Qualitét reproduziert
wurde.
sts / schuetter@baeckerwelt.de,
Tel: 0234-91527171

Foto: Debiasi Backereikonzepte VgmbH 2020

Beispiel fiir den Ist-Zu-
stand eines Walnuss-
brots, bei der Uberpri

Qualitdtssicherung Hintergrund

Beispiel Wal-
nussbrot rustikal

Soll-Vorgaben:

Mafle:

Linge: 25 cm

Hohe: g cm

Breite: 12 cm

Ausbackgewicht: soog
Beschreibungs-Kriterien:

Form, Aussehen: GleichmaRig bemehlt und
rustikal aufgerissen an den Dekorschnitten
Krusteneigenschaften: Stark gebackene
Kruste mit starker Résche. Kurz im Biss.
Lockerung, Krumenbild: Lockere, un-
regelmifiige Porung. Walnussbruch ist sehr
gut sichtbar.

Struktur, Elastizitat: Sehr stabile, streich-
fahige Krume. Kurz im Biss.

Geruch, Geschmack: Nussiger aromatischer

Geruch. Nussig-malziger Geschmack.

Auswertung / Ist-Werte

Linge: 20 cm

Hohe: 7 cm

Breite: 15 cm

Ausbackgewicht: 485g
Beschreibungs-Kriterien:

Form, Aussehen: Mafle entsprechen nicht
der Vorgabe. An den Dekorschnitten nicht
schén aufgerissen. Keine gleichmifRige Be-
mehlung.

Krusteneigenschaften: Zu zidh im Biss.
Lockerung, Krumenbild: Zu feinporig.
Struktur, Elastizitit: Zu straffe Krume.

Geruch, Geschmack: Geschmack ist perfekt.

Mafinahmen / Verbesserungsvorschlige:

- Die MafRe und das Gewicht des Brotes
miissen genau eingehalten werden.

- Teigfestigkeit anschauen, der Teig scheint
zu fest zu sein.

- Alle vorgegebenen Parameter der Rezeptur
genau einhalten.

- Die Backformen, in denen die Teiglinge

giren, gleichmiRiger einmehlen
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