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Das Ermitteln der Angaben über Zuta-
ten, Allergene, GMO und Nährwerte so-
wie das Erstellen von Produktspezifika-
tionen ist mit einer speziell darauf ausge-
richteten Software einfach per Knopf-
druck möglich.

Sich ständig ändernde rechtliche Vorga-
ben erschweren dem Lebensmittelher-
steller den Überblick und eine aktuelle
Produktdeklaration. Seine Erzeugnisse
unterliegen zusätzlich einem anhaltenden
Optimierungsprozess. Weitere wichtige
Aspekte wie Flexibilität, Kreativität oder
Innovation kommen hinzu und verursa-
chen ebenfalls Deklarationen nebst
Sprachvarianten. Den Verantwortlichen
sind Aufwand und Komplexität in diesem
Zusammenhang bewusst. Ohne Unter-
stützung der elektronischen Datenverar-
beitung ist dies eigentlich nicht mehr effi-
zient möglich.

Die letzten großen lebensmittelrecht-
lichen Änderungen (25-%-Regelung,
Allergenen in die Zutatenliste) waren nur
mit einem immensen Aufwand zu reali-
sieren. Teilweise knabbern die Unterneh-
men immer noch daran. Um an dieser
Stelle Unterstützung zu bieten, hat die
GRS Software GmbH in Homburg ge-
meinsam mit einem Partner aus dem Be-
reich Backmittel eine neue Software na-
mens GRS SIGNUM entwickelt. Hiermit
werden Änderungen per Knopfdruck rea-
lisiert.

Die Anwendung bietet die Möglichkeit
zur Verwaltung von Zutaten-, Allergen-,
GMO- und Nährwert-Daten pro Rohstoff
und Lieferant. Der Bundeslebensmittel-
schlüssel (BLS) ist integriert. Bestehen-
de Rezepturen werden entsprechend
ausgewertet, die konsolidierten Daten in
Berichts- oder Dateiform zur Verfügung
gestellt. Das Ergebnis dient wiederum
als Basis für Etikettierung, Spezifikatio-
nen, Produktdatenblätter oder anderer

Datenträger. Funktionen wie das Auto-
matisieren von QUID-Angaben, das
selbsttätige Rückrechnen von Rohstof-
fen (z.B. Magermilchpulver/Magermilch)
oder die Berücksichtigung von Back-,
Brüh- und Trocknungsverlusten gehören
zum Standard der Anwendung. Daten-
blätter lassen sich in unterschiedlichen
Versionen mit Bildern gestalten. Die De-
klarationen können in verschiedenen
Sprachvarianten erstellt werden. Durch
entsprechende User-Rechte kann die
Lösung auch zu einem unternehmens-
weiten Informationssystem/Produktda-
tenbank ausgebaut werden. Eine gewis-
se Bedienerfreundlichkeit ist selbstver-
ständlich.

Mittels der Software werden natürlich
auch weitere Abfragen sofort beantwor-
tet. Bspw. ist sofort ersichtlich, in wel-
cher Rezeptur welcher Rohstoff bzw. in
welchem Rohstoff welche Zutat vor-
kommt. Allergene können entsprechend
abgefragt werden. Man kann also ganz
gezielt den Status einzelner Rezeptu-
ren/Rohstoffe/Zutaten überprüfen.
Durch eine List-Auswertung sind auch
vereinbarte Informationen über Produkt-
änderungen an weiterverarbeitende Kun-
den möglich. Schnittstellen zu E-Mail-
Systemen können diesen Vorgang sogar
automatisieren.

Durch die Zuweisung von Rezepturen zu
Produktionslinien ist das System in der
Lage, Kreuzkontaminanten zu berechnen.
Somit könnte durchaus eine „Bereini-
gung“ der Produktionslinie erfolgen und
Kreuzkontaminanten reduziert werden. 

Die erforderlichen Ausgangsdaten zu
den Rohstoffen, Lieferanten und Rezep-
ten werden mittels einer Schnittstelle
aus dem vorgelagerten ERP-System ein-
malig oder regelmäßig importiert. Anbin-
dungen an bspw. SAP, CSB, Navision
(Foodvision) oder SoftM wurden bereits

realisiert. Mehrfache Datenpflege entfällt
somit. Ein integriertes Meldesystem sig-
nalisiert bevorstehende Deklarationsän-
derungen aus dem Datenimport. Da-
durch wird ebenfalls auf Meldepflichten
(IFS, Kundenverträgen) hingewiesen.
Von allen Anzeigen können Listen ge-
druckt oder die Daten in gängige Datei-
formate (z.B. PDF, XLS oder HTML) ex-
portiert werden. 

Das Modul „Fleischwaren“ ermöglicht
unabhängig von der Verschachtelungs-
tiefe einer Rezeptur die Berechnung von
Fleischwerten in gewohnter Weise per
Knopfdruck. Es ist so konzipiert, dass
die Grenzwerte der einzelnen Spezies
oder Mischungen festzulegen sind, die
dann im Zusammenspiel mit den in einer
Rezeptur vorkommenden Rohstoffen be-
trachtet werden. Auch die Leitsätze für
Fleisch sind hinterlegt und finden dyna-
misch Berücksichtigung. Die vorhande-
nen bzw. ermittelten Daten geben einen
sofortigen Überblick über die rohstoff-
mäßige Zusammensetzung der Rezeptur,
der einzelnen Fleischarten sowie deren
Anteile an Fett und Bindegewebe, wo-
raus sich eine Deklarationsempfehlung
errechnet. Zudem sind in den Analyse-
werten neben dem Verhältnis Wasser/
Eiweiß auch die Daten hinsichtlich Nähr-
werte und Energie ermittelbar. Schließ-
lich werden die Werte zwischen frischem
und fertigem Produkt unterschieden und
angezeigt.

Das Modul „F&E“ dokumentiert alle in
diesem Arbeitsbereich anfallenden Pro-
zesse, Aufgaben und Vorgänge. Entwick-
lungsaufträge können hier ebenso abge-
bildet werden wie Verfahrens- oder Ver-
arbeitungsprotokolle. Auch für das Stich-
wort Konformitätsprüfung ist eine Lö-
sung vorhanden. ■

Weitere Informationen unter
www.grs-software.de.
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