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1. Einleitung

1.1 Problemstellung

Unter dem anhaltenden Kostendruck schreitet der Strukturwandel in der Land-
wirtschaft im Allgemeinen und durch stetig rtcklaufige Milchpreise im Milchsek-
tor im Besonderen unaufhaltsam voran. Im Jahr 2002/03 sank der Gewinn je
landwirtschaftlichem Unternehmen im Vergleich zum Vorjahr um 11,7 %
(BMVEL, 2004).

Die folgende Tabelle 1 zeigt die Agrarstruktur in Deutschland von 1995 bis 2003
und beschreibt die Reduzierung der landwirtschaftlichen Betriebe mit der

gleichzeitigen Vergroél3erung der durchschnittlichen BetriebsgroRle.

Tabelle 1: Agrarstruktur in Deutschland von 1995 bis 2003
Einheit | 1995 1999 2003
Anzahl landwirtschaftlicher Be- | 1000 587,7 472,0 421,4
triebe
Durchschnittliche Betriebsgré3e | inha LF | 29,3 36,3 40,5
Viehbestand, Milchkiihe 1000 5229,4 |4765,1 |4363,5
Milchertrag je Kuh und Jahr kg 5424 5909 6272"

(Quelle: STATISTISCHES BUNDESAMT, 2004)

Die Zahl der Milchkihe ging insgesamt von 1995 bis 2003 um 16,6 % zurlck.
Parallel dazu konnte die Milchleistung pro Kuh und Jahr im Zeitraum von 1995
bis 2002 um 15,6 % gesteigert werden (STATISTISCHES BUNDESAMT,
2004).

Diese Zahlen verdeutlichen, durch die Rahmenbedingungen veranlasst, den

Trend zu grol3eren Betrieben mit zunehmender Flachenausstattung und im Be-

Yim Jahr 2002
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reich der Milchproduktion zu gréReren Einheiten mit hoherer Leistung. Das
standige Wachsen der Milchviehbetriebe sowie die Verschéarfung einschlagiger
staatlicher Vorgaben stellen zunehmend hdhere Anforderungen an die Betriebs-
leitung und damit auch an das Qualitats- und Hygienemanagement. Das Mana-

gement tragt hierbei die finanzielle, strategische und alltagliche Verantwortung.

Die Gesellschaft und die Politik sind sensibilisiert durch Skandale und Seu-
chenvorfélle in den letzten Jahren. Eine lickenlose Dokumentation in der Wert-

schopfungskette nimmt aus diesem Grund reale Gestalt an.

In der Industrie haben sich Systeme zur Qualitatssicherung und zum Qualitats-
management, wie z.B. ISO 9000:2000 ff., HACCP und IFS schon in den ver-
gangenen Jahren etablieren kdnnen. In der Landwirtschaft haben dagegen fla-
chendeckend noch keine Qualitatssysteme Verbreitung gefunden. Mit der Ein-
fuhrung von QM-Milch, integriertes Qualitatssicherungssystem Milch, wird hier-

zu der Weg geebnet.

1.2 Zielsetzung

Vor dem Hintergrund der angespannten wirtschaftlichen Situation in der Land-
wirtschaft, der Verscharfung von Gesetzen und der Zunahme von Handelsnor-
men soll herausgearbeitet werden, welche Voraussetzungen aus arbeitsproduk-
tiver, aber auch aus organisatorischer Sicht in einem Milchviehbetrieb als Teil
der Lebensmittelkette zur Erwirtschaftung eines zeitgemalien Einkommens,

aber auch zur Erfillung aller Normen vorhanden sein missen.

Hier stellt sich insbesondere die Frage welche prozesstechnischen Parameter
in den Betrieben vorhanden und geeignet sind, Aussagen Uber die Produkt- und
Prozessqualitat zu treffen. Dartber hinaus ist zu beurteilen, wie sich Veréande-
rungen auf gesetzlicher Ebene sowohl auf Seiten der EU als auch auf Seiten
der Bundesrepublik auf die Handlungsfreiheit eines landwirtschaftlichen Unter-

nehmers auswirken.
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Durch die Zunahme von Handelsnormen, vor allem im Lebensmittel verarbei-
tenden Bereich, kann es zu Auswirkungen auf den landwirtschaftlichen Sektor
kommen. Eine Gegenuberstellung von Qualitdtssystemen fur den Lebensmittel-
sektor, dem auch die Landwirtschaft angehdrt, dient der Beurteilung der zukinf-

tigen Anforderungen an die Qualitatssicherung.

Fir die Umsetzung von Qualitdtsmanagementsystemen ist die Analyse der
Produktionsverfahren in landwirtschaftlichen Betrieben wichtig. Eine arbeitswis-
senschaftliche Studie soll dazu das Melken analysieren und die wichtigsten
physiologischen Parameter zur Milchhergabe, aber auch die persénliche Konsti-
tution und Fahigkeit des Melkers, die Benutzung der vorhandenen Technik in
die Erarbeitung von Melkroutinen einfliel3en zu lassen.

Diese standardisierten Prozessvorgange sollten Bestandteil eines jeden Quali-
tatssystems in der Milchproduktion sein. Neben der Ausarbeitung von Melkrou-
tinen soll auch das allgemeine Management der Betriebe beurteilt und Anre-
gungen zur Optimierung der Prozessablaufe in der taglichen Praxis gegeben

werden.

1.3 Vorgehensweise

Die folgende Abbildung 1 zeigt die Vorgehensweise in dieser Arbeit. Zu Beginn
werden im Kapitel 2 theoretische Aspekte von Management, Qualitdt und Quali-
tatsmanagement und in Kapitel 3 die wirtschaftliche Situation der Landwirtschaft
und der Molkereibranche erlautert.

In Kapitel 4 werden Qualitatsmerkmale und Einflussgréf3en der Rohmilch be-
schrieben, die als Grundlage fiir die Erarbeitung der Melkroutinen und zur Beur-
teilung des Managements dienen.

Danach wird in Kapitel 5 der Handlungsrahmen in der Milchproduktion, der sich
in Bundesgesetze, EU-Rechtsvorschriften, die gute landwirtschaftliche Praxis
und in Handelsnormen untergliedert, naher erlautert.

Im folgenden Kapitel 6 wird die Methodik zur Arbeitszeitanalyse mit der Be-
schreibung der Versuchsbetriebe und der Ausarbeitung der Beurteilungskrite-
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rien des Managements vorgestellt. Die Ergebnisse der arbeitswissenschatftli-

chen Analyse werden in Kapitel 7 dargestellt.

Nr. Gliedemungsschritte Inhaltliche Details
Beschreibung von Management,

Proble manal yse Qualitatsmanagement und wirtschaft-
liche Situation der Landwirtschaft

Innerbetriebliche Einfliisse auf die
Milchproduktion, betriebliche
FuhrungsgroRen

Einflussfaktoren auf
die Milchproduktion
AuRerbetriebliche Einfl isse auf die
Milchproduktion, Gesetze, GAP und

Handels normen

Definition der Methodikund der
Methodik und FuhrungsgroéRen des

Definition von Qualitadtsmanagements z ur
FuhrungsgroRen Beurteilung auf Grundlage der
vor herigen Kapitel

mittiung von Stellgrofen

Management im Betrieb
* Planung

* Organisation

* Flhrung/ Durchsetz ung

Umsetzung im
Betrieb (kein
Einfluss)

Arbeits wissensc haftliche Anal yse von
Milchviehbetrieben mit Spezialisierung
auf den Mel kproz ess und Beurteilung

das Betriebs manage ments

Darstellung der
Ergebnisse

Abbildung 1: Vorgehensweise in dieser Arbeit



