Fester Bestandteil im
Produktionsalltag

Ein Blick hinter die Kulissen moderner
Qualitatssicherung bei einer Grol3brauerei

Die Qualitdtssicherung nimmt in modernen Getrankeunternehmen eine Schliisselrolle ein. Wie sich die
sensorische Qualitatssicherung als fester Bestandteil im Produktionsalltag etablieren lasst und welche

Bedeutung gezielte Mitarbeiterschulungen dabei haben, zeigt das Interview mit Frank Eisenblatter, Lei-

ter Qualitatssicherung bei Oettinger Getranke, anhand praxisnaher Einblicke in standortiibergreifenden

Inhouse-Schulungen.
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BRAUINDUSTRIE (BI): Was verstehen
Sie, Herr Eisenblditter, als Leiter Qualitdits-
sicherung von Oettinger Getrdnke, unter
»Qualitdtssicherung“ im Produktions-
prozess fiir Getrdnke?

Frank Eisenblitter: Aufgabe der Qua-
litdtssicherung (QS) ist es sicherzustel-
len, dass die hergestellten Getrdnke
den vorgegebenen Spezifikationen und
damit den Erwartungen der Kunden
entsprechen. Neben der Einhaltung
der Qualitdtsvorgaben sind die Ein-
haltung lebensmittelrechtlicher Anfor-
derungen und die Gewdhrleistung der
Lebensmittelsicherheit Schwerpunkte
der QS.

) Die Sensorik ist
fester Bestandteil in
den Prifplanen der
Oettinger Getranke.
Frank Eisenblatter,

Leiter Qualitatssicherung
Oettinger Getranke
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Die Inhouse-
Schulungen fanden
an verschiedenen
Standorten statt.

Dazu bedarf es neben der analytischen
Kontrolle aller Herstellungsstufen
durch das chemisch-technische- und
das mikrobiologische Labor auch einer
prozessbegleitenden Betriebskontrol-
le, welche sich beispielsweise um die
Funktionalitdt der zahlreichen inline-
Messsysteme kiimmert und auch die
Umsetzung von Produktions-, Doku-
mentations- sowie Hygienevorgaben
im Blick hat.

BI: Welche Bedeutung kommt dabei dem
Qualitdtsmanagement zu?

Eisenblitter: Ubergeordnet bedarf es
eines Qualititsmanagements (QM),
welches diese Bereiche sowie weitere
Bausteine, hier seien nur die Stichpunk-
te Food fraud, Food defense, HACCP
genannt, organisiert und erforderli-
che Zertifizierungen, beispielsweise IFS
food, vorbereitet und betreut.

Wesentlich ist, dass tibergreifend alle
beteiligten Fachbereiche an der Errei-
chung der genannten Ziele mitwirken,
womit wir die anfangs genannten Auf-
gaben von QS/QM um einen wichtigen
Aspekt erginzen miissen. Die Abteilung
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»Qualitdt“ muss mit Unterstiitzung
der Geschiftsfithrung die Qualitatssi-
cherung und alle damit verbundenen
Anforderungen und Zielsetzungen zu
einem Gemeinschaftsprojekt machen.

BI: Wiewichtigist Ihrer Meinung nach das
QS-Werkzeug ,,Sensorik“?

Eisenblitter: Den Eindruck, welchen
die Kombination von Optik, Geruch
und Geschmack beim Verkosten eines
Getranks vermittelt, kann durch keine
Analyse und auch nicht durch die Sum-
me vieler Analysenwerte ausreichend
beschrieben werden. Daher halte ich
die Sensorik als QS-Werkzeug fiir un-
verzichtbar.

BI: Welche Philosophie verfolgt Oettinger
Getrdnke hinsichtlich sensorischer Quali-
titssicherung?

Eisenblitter: Die Sensorik ist fester Be-
standteil in den Priifplanen von Oettin-
ger Getrdnke. Es verldsst keine Charge
unsere Vollgutldger, welche nicht vor-
her auch sensorisch bewertet wurde.
Auch legen wir groflen Wert darauf,
dass die am Prozess beteiligten Abtei-

lungen und Mitarbeiter ein Gefiihl fiir
unsere Produkte bzw. die jeweiligen
Zwischenstufen entwickeln und eine
sensorische Beurteilung vornehmen
konnen.

BI: Wie praktiziert Oettinger Getranke
sensorische Qualitdtssicherung im Pro-
duktionsalltag?

Eisenblatter: Verkostungen sind an
verschiedenen Punkten in den Prif-
plinen enthalten. Ein Teil davon wird
in den Abteilungen Herstellung und
Abfiillung durchgefiihrt, der andere
Teil in der QS.

BI: Kdonnen Sie konkrete Beispiele aus der
Praxis nennen?

Eisenblitter: Gerne. So zdhlt es zum
Beispiel zu den Aufgaben der Kollegen
aus der Produktion regelméafiig das
Brauwasser sensorisch zu priifen oder
auch jedes Produkt aus dem Lagertank
vor der Filtration sensorisch zu bewer-
ten. In der Abfiillung ist die Sensorik
beispielsweise bei Anlauf eines jeden
Tanks oder am Inline-Mixer beim Start
eines jeden Mischgetranks Pflicht.
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Warm up zu Sinneswahrnehmungen (Skramlik-Test)

Hands-on-training mit eigenen Produkten

Theoretische Grundlagen der Sensorik
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Die QS muss bei jeder Drucktankfreiga-
be und bei jeder Endproduktanalyse die
Sensorik mit betrachten. Ebenso gehoren
die sogenannten Alterungsverkostungen
nach Ablauf MHD oder die sensorische
Bewertung der internen Ringanalysen
zum Aufgabenspektrum der QS.

BI: Sensorische QS wird bei Oettinger
Getrdnke gelebt. Warum haben Sie sich fiir
drei Inhouse-Schulungen an verschiedenen
Betriebsstandorten entschieden?

Eisenblatter: Dieser Entscheidung lie-
gen vor allem die Faktoren Teilnehmer-
zahl und Wirtschaftlichkeit zu Grunde.
Da wir die Sensorik als Instrument der
Qualitédtssicherung an allen Standorten
QS-tibergreifend integriert haben, hat
die Zahl der Teilnehmer ohnehin meh-
rere Schulungen bzw. Schulungsgrup-
pen erfordert. Vor dem Hintergrund der
Entfernungder Standorte, evtl. mit Aus-
nahme von Oettingen, zu Doemens und
dem daraus resultierenden zeitlichen
Aufwand sowie der Reise- und Uber-
nachtungskosten haben wir die Variante
der Inhouse-Schulungen préferiert.

BI: Was waren die Prdmissen bei der
Zusammenstellung des Schulungspro-
gramms?

Eisenblitter: Der Fokus lag auf ein
ausgewogenes Verhdltnis von Theorie
und Praxis. Dariiber hinaus sollten
die Schulungsinhalte den Wandel von
einer Brauerei zu einem Getrankeher-
steller abbilden und damit iiber den
Tellerrand des Bieres hinausblicken.

BI: Auf welche Produktgruppen war die
sensorische Schulung ausgelegt?

Eisenblatter: Zum einen auf Bier und
Biermischgetranke, um die vorhandene
Erfahrung und zum Teil langer zuriick-
liegende Schulungen wieder aufzufri-
schen und ggf. neue Aspekte mit ein-
zubinden. Zum anderen auf AfG und
innovative Getrdanke, da hier weniger
Erfahrung vorhanden war, und vom
Bier bekannte Fehler sich teilweise in
AfG oder funktionalen Getranken ganz
anders auswirken und anders wahrge-
nommen werden.
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BI: Die Zusammenstellung der Inhalte war
auf zwei Tage konzipiert. Empfanden Sie
dies als ausgewogenen Mix von Theorie
und Praxis?

Eisenblitter: Ja, es war ein sehr ausge-
wogener Mix. Durch viele Verkostun-
gen und Ubungen wurden die theore-
tischen Parts nicht zu lang, wodurch
wir die Aufmerksamkeit der Teilnehmer
hochhalten konnten, und das Seminar
insgesamt sehr kurzweilig war.

BI: Entsprachen die Inhalte nach der
gemeinsamen Abstimmung mit Doemens
Ihren Erwartungen und den Bediirfnissen
von Oettinger Getrdnke?

Eisenblitter: Ja, da wir das Programm
im Vorfeld beziiglich Produkte und In-
halte intensiv mit den Referenten ab-
gestimmt haben. Wir hatten mehrere
Telefonate und Videokonferenzen.

BI: Wie waren die Inhouse-Schulungen
inhaltlich aufgebaut?

Eisenblatter: Grundsatzlich war es im-
mer ein Mix aus Theorie und anschlie-
fender Praxis. Beginnend mit den
Grundlagen der Sensorik, der Theorie
zu den Sinnesorganen und den Grund-
geschmacksarten sowie den zugehori-
gen Verkostungen und Ubungen, um
beispielsweise die eigenen Schwellen-
werte zu ermitteln.

BI: Der Schwierigkeitsgrad wurde im Laufe
des Seminars gesteigert ...

Eisenblitter: ... richtig, sowurden Fehla-
romen zunachstim Bier beschrieben und
sensorisch bewertet und spater in AfG
und funktionalen Getranken, was sich
fiir viele Teilnehmer als deutlich schwie-
riger erwies. Zum Ende haben wir zudem
Bewertungen verschiedener Biere nach
dem 100-Punkte-Bewertungssystem von
Doemens durchgefiihrt.

BI: Nach welchen Kriterien haben Sie die
Schulungsteilnehmer ausgewdhlt?

Eisenblatter: Wir haben bewusst breit

gefdchert, so dass neben Teilnehmern
aus dem QS-Bereich auch Mitarbeiter
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Philipp Wetzler von der Doemens Genussakademie bei einer praktischen Ubung

aus Herstellung, Abfiillung und Vertrieb
an dem Seminar teilgenommen haben.

BI: Was waren die inhaltlichen Schwer-
punkte?

Eisenblitter: Philipp Wetzler von der
Doemens Genussakademie behandelte
folgende Themen:

Beschreibung und Training der
Grundgeschmacksarten

Schirfung der Sinne, Ermittlung der
eigenen Schwellen

Beschreibung und Erkennung von
Fehlaromen in verschiedenen Pro-
duktgruppen

Bewertungen, zum Beispiel nach
dem 100-Punkte-Bewertungssystem
von Doemens

BI: Was war Ihnen dabei wichtig?

Eisenblatter: Wichtig fiir uns bei Oet-
tinger Getranke war es, um Verkostun-
gen gut auswerten zu kdnnen, dass die
Probanden gleiche Eindriicke und Sach-
verhalte auch in etwa gleich bewerten
und formulieren. Daher haben wir einen
Block dem Thema ,,Ausbilden und Trai-
nieren eines Verkosterpanels“ gewidmet.

BI: Wie gelang es den Doemens-Referenten
alle Teilnehmer trotz unterschiedlicher
Sensorik-Vorkenntnisse ,,abzuholen“ und
auf einen gemeinsamen Wissensstand zu
bringen?

Eisenblitter: Durch den Aufbau von
den Grundlagen hin zu den spezi-
fischeren und auch schwierigeren
Themen sowie durch Wiederholung
von wesentlichen Aspekten wurden
alle Teilnehmer gut abgeholt und auf
einen gemeinsamen Wissensstand ge-
bracht.

BI: Wie setzen Sie das sensorische Wissen
nun im Produktionsalltag um?

Eisenblitter: Wir setzen die Teilneh-
mer der Sensorik-Schulung bei kiinf-
tigen Verkostungen ein, fiithren eigene
Schulungen und Trainings unserer Mit-
arbeiter durch und sind achtsamer bei
der sensorischen Bewertung von AfG.

BI: Wie kommunizieren Sie Ihre Qualitdits-
philosophie nach innen und nach aufSen?

Eisenblitter: Die Kommunikationswe-
ge sind vielfdltig. Intern passiert dies
iber Schulungen, Dokumente (z.B.
Qualitdtsmanagementhandbuch, An-
weisungen...), Infoscreens in Logistik
und Produktion sowie iiber unser Int-
ranet. Extern machen wir auf unseren
Qualitdtsanspruch auf unserer Home-
page, in Social Media, im Rahmen von
Kundengesprachen, Audits (IFS, Kun-
denaudits) und bei Brauereifithrungen
aufmerksam.

BI: Herr Eisenbldtter, vielen Dank fiir das
Gesprdch! (mon)
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