Fachausschuss für Groß- und Betriebsverpflegung, Catering, Systemgastronomie


Qualitätskontrollemanagement
Warum müssen Qualitätskontrollen in den einzelnen GV - Küchen vorhanden sein.

Konkret handelt es sich dabei um alle Maßnahmen und Tätigkeiten zum Lenken und Leiten einer Organisation mit dem Ziel, die Qualität eines Produkts oder einer angebotenen Dienstleistung zu verbessern.

Die Qualitätsplanung, Qualitätslenkung, Qualitätsüberprüfung und Qualitätsdarlegung sind die wichtigsten Faktoren des Qualitätsmanagements, die auch als Aktionsfelder des Qualitätsmanagements bezeichnet werden.

An oberster Stelle steht Qualitätsplanung. Damit werden Ziele und Anforderungen vorgegeben sowie Standards festgelegt. In der Verpflegung gehört z.B. dazu, welches Verpflegungssystem gewählt wird, d.h. Anzahl der angebotenen Mahlzeiten, Anzahl der Menüs, Gestaltung der Menüs, Rezepturen usw.
Die Qualitätslenkung ist eine strukturelle Maßnahme, die dazu dient Arbeitsprozesse zu optimieren. Durch Mitarbeitergespräche und Personalschulungen werden Prozesse eingeleitet und standardisiert, so dass ein Produkt oder eine Dienstleitung entsprechend der gezielten Qualitätsanforderungen erfüllt werden. Der Qualitätszirkel ist ein wirksames Instrument der Qualitätslenkung. Damit sind Arbeitsgruppen gemeint, in denen Mitarbeiter zur Diskussion zusammenkommen mit dem Ziel, aus eigener Initiative die Qualität des von ihnen herstellten Produktes bzw. erbrachten Dienstleitung zu erhöhen.
Durch die Qualitätsprüfung kann festgestellt werden, ob bzw. inwieweit ein Produkt oder eine Dienstleitung die gezielten Qualitätsanforderungen erfüllt. Die Qualitätsprüfung kann sowohl eine vorbeugende Maßnahme darstellen, als auch die Funktion einer Nachkontrolle haben. Hierfür werden verschiedene Methoden herangezogen, etwa Checklisten, systematische Befragungen oder das Einführen einer Beschwerdeplattform.

Die Qualitätsdarlegung ist die Bedienungsanleitung zum Qualitätsmanagement. Durch ein Qualitätshandbuch werden Verantwortlichkeiten festgelegt, die Arbeitsorganisation erklärt und Arbeitsanweisung aller wichtigen Prozesse beschreiben. Das Qualitätshandbuch stellt eine wichtige Grundlage für die Zertifizierung eines Produkts oder einer Dienstleitung nach nationalen oder internationalen Standards.

Die Bedeutung der Qualität muss den Mitarbeitern eines Betriebes oder einer Einrichtung in aller Form klar sein und nur so wird die Umsetzung mit Überzeugung durchgeführt. Innerhalb des Qualitätsmanagements werden die Verantwortlichkeiten auf verschiedene Schultern verteilt, dennoch ist es die Aufgabe der Leitung die Ziele und Verantwortlichkeit festzulegen.

Qualitätssicherung

Einer der leitenden Begriffe innerhalb des Qualitätsmanagements ist die Qualitätssicherung. Darunter versteht man heute gemäß den aktuellen internationalen Normen ISO 9000:2000 folgendes:
Damit sind alle Aktivitäten gemeint, die bei Kunden Vertrauen schaffen, weil eine Organisation alle vorausgesetzten und festgelegten, sowie auch verpflichtenden Erfordernisse und Erwartungen erfüllt .

Ursprünglich wurde die Einhaltung von Qualitätsstandards bloß durch eine Nachkontrolle überprüft. Später hat man vorbeugende Maßnahmen entwickelt, um die Qualität zu sichern. Modernes Qualitätsmanagement ist die Weiterentwicklung dieses Gedankens. Dabei werden die Aufgaben der Qualitätssicherung auf alle Ausführungsebenen verteilt. Das Ziel dabei ist die Qualität des Endergebnisses so zu sichern, dass es bei einer Nachkontrolle zu keinen Beanstandungen kommen kann. So hat die Endkontrolle nur noch den Zweck, das Funktionieren des Konzeptes zu beweisen.

Als Unterstützung für die Qualitätsdokumentation habe ich vier Formulare zur Unterstützung ausgearbeitet.

