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	Ausgangslage: Um in der freien Marktwirtschaft bestehen und sich von der Konkurrenz abheben zu können, setzt die Firma Brasch Feinkost GmbH & Co. KG als Familienunternehmen auf die langjährige Erfahrung im Bereich der Salatsaucenherstellung, die partnerschaftliche Zusammenarbeit mit den Stammkunden sowie eine einwandfreie gleichbleibende Qualität der hergestellten Salatsaucen. Um neue Kunden, insbesondere größere Verbunde von Lebensmitteleinzelhändlern, akquirieren zu können, sowie deren Listungsvoraussetzungen zu entsprechen, ist eine Zertifizierung nach einem Lebensmittelstandard notwendig.
Eine Zertifizierung nach Lebensmittelsicherheitsstandards ermöglicht dem Unternehmen eine neutrale Bestätigung der Unternehmensfähigkeit zu Guter Herstellungspraxis (GHP), sicherer Lebensmittel und einwandfreier Produktqualität. Viele namenhafte Einzelhändler setzen eine solche Zertifizierung voraus, bevor ein neuer Lieferant gelistet wird und dessen Produkte verkauft werden können. Auf Grund dieser Notwendigkeit beschäftigt sich die vorliegende Arbeit mit der Entwicklung und Einführung eines Integrierten Managementsystems Food (IMF) in die Firma Brasch Feinkost GmbH & Co. KG, das dazu verwendet wird, die Anforderungen der Lebensmittelsicherheitsstandards systematisch und übersichtlich zu erfüllen. 
Die Umsetzung erfolgt mit Hilfe des Integrierten Managementsystems Food-Handbuch, das separat zu der Masterarbeit erstellt wurde. Mit der Einführung eines Integrierten Managementsystem Food werden die Nachteile unterschiedlicher nebeneinander bestehender (Teil-) Systeme überwunden. Ziel des IMFs ist es durch Vereinheitlichung der Verfahren und den (Teil) Systemen mehr Transparenz zu schaffen, Aufwand zu reduzieren und positive Synergieeffekte zu bilden. Des Weiteren sind zukünftige Zertifizierungen von anderen Lebensmittelstandards oder Folge- und Aufbauzertifizierungen bestehender Zertifizierungen einfacher umzusetzen. 
	Lösungsansätze: Das erstellte IMF-Handbuch beinhaltet konkrete Umsetzungen für die tägliche Arbeitspraxis zu direkten und indirekten Anforderungen der Lebensmittelhauptstandards in Form von Handlungsempfehlungen. 
Ziel ist es auf Basis des IMF-Handbuchs sowie der innerbetrieblichen Verwendung und Umsetzung mitgelieferter Verfahrensanweisungen (VA) und Formblättern (F) die bevorstehenden Zertifizierungen in der Firma Brasch Feinkost erfolgreich zu bestehen und eine Grundlage für zukünftige Zertifizierungen nach unterschiedlichen Lebensmittelstandards und –normen zu schaffen.
Durch die Erstellung und Implementierung eines IMFs durch das IMF-Handbuch können folgende Ziele im Einzelnen erreicht werden:
• Dokumentation der Organisation und der Prozesse
• Fokussierung aller Aktivitäten und Module auf ein Managementsystem
• Integration aller Abteilungen und Mitarbeiter
• Management der Prozesse
• Versorgung der Führungskräfte mit entscheidungsrelevanten Informationen
• Zertifizierung nach IFS GMF Grundstufe
• Aufbau der Grundlagen für eine Zertifizierung nach IFS Food Version 6 (mittelfristiges Ziel)
• Re-Zertifizierung der Bio-Zertifizierung
Dabei ist es von besonderer Bedeutung, das IMF so flexibel wie möglich zu halten, um jede Art von neuer Anforderung schnell und ohne großen Aufwand in das bestehende Managementsystem Food integrieren zu können.

	Ergebnisse: Mit der Einführung eines IMFs bei der Brasch Feinkost gelingt eine einheitliche Unternehmensausrichtung auf alle (Teil-)Systeme, also allgemeiner und fachspezifischer Module. Die dargestellten Gruppierungen der Module entsprechen den Kapiteln des IMF-Handbuchs und werden ebenfalls genannt. Für einige Gruppierungen gibt es keine weiteren Teilmodule, beispielsweise beim Risikomanagement oder dem Arbeitsschutz. Diesen wird jedoch auf Grund ihrer Wichtigkeit dennoch ein eigenes Kapitel zugeordnet.
Die Handlungsempfehlungen, beschrieben im IMF-Handbuch, beinhalten folgende Module: Handlungsempfehlungen zu Themen der Leitung, zum Systemmanagement und Handlungsempfehlungen zum Management von Fehlern, Reklamationen und anderen Vorkommnissen. Des Weiteren befasst sich das Handbuch mit dem Lieferanten- und Rohstoffmanagement, der Produktion, der Lebensmittelsicherheit und dem Risikomanagement in der Firma Brasch Feinkost. Das Thema Lebensmittelsicherheit umfasst in den Unterpunkten das Hazard Analysis and Critical Control Points-Konzept, kurz das HACCP-Konzept, Hygienemanagement, Allergenmanagement, das Schädlingsmonitoring und somit die Schädlingsbekämpfung und das Fremdkörpermanagement. Zuletzt beinhaltet das Handbuch Handlungsempfehlungen zum Bereich der Technik, zum Produktschutz (Food Defense) und dem Arbeitsschutz.
	Fazit und Ausblick: Durch die Entwicklung und Einführung des IMF-Handbuchs ist es möglich den Anforderungen des Lebensmittelsicherheitsstandards IFS GMF in der Grundstufe zu entsprechen. Das eingeführte IMF stellt somit auch eine Basis für zukünftige Zertifizierungen, wie beispielsweise dem IFS Food, dar. Mit Hilfe des IMF-Handbuchs werden die Thematiken systematisch gruppiert und es ist auf diese Weise eine einfache und übersichtliche Handhabung möglich. Die Problematik einer doppelten Dokumentation wird vorgebeugt, da die Themen einer sinnvollen Gliederung folgen. Zudem folgen die Verfahrensanweisungen und mitgeltenden Formulare der eingeführten Struktur bzw. den Kapiteln des IMF-Handbuchs und ermöglichen auf diese Weise einen schnellen Zugriff nach Bedarf. Da die Firma Brasch Feinkost bisher über keinerlei Prozessbeschreibungen und Dokumentationen verfügte, wurde mit Hilfe der vorliegenden Arbeit, insbesondere durch die Erstellung des IMF-Handbuchs, ein erster Schritt hin zu einem umfassenden Prozessmanagement gelegt, der in Zukunft weiter ausgebaut wird. Des Weiteren sind die erarbeiteten Qualifikations- und Verantwortlichkeitsmatrizen für das Personalmanagement und bei der Einweisung neuen bzw. bestehenden Mitarbeiter hilfreich. Das IMF-Handbuch spiegelt die Prozesse des Unternehmens wieder und zeigt auf, welche Themen für eine sichere und einwandfreie Lebensmittelqualität notwendig sind. Die einzelnen Handlungsempfehlungen zu den ermittelten (Teil-)Systemen geben einen umfassenden Überblick sowohl über, die Prozessstruktur der Firma, als auch über die umgesetzten Anforderungen der Lebensmittelstandards. Des Weiteren enthält das IMF-Handbuch alle verpflichtenden gesetzlichen Verordnungen und Regelungen, die nach Bedarf eingesehen werden können. Durch die Verwendung des IMF-Handbuchs wird eine Zertifizierung nach IFS GMF mit positivem Ergebnis angestrebt. 
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