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1 Einfiithrung in SAFEFOOD-ONLINE

SAFEFOOD-ONLINE ist ein wertvolles Frithwarnsystem fiir die Lebensmittelindustrie, das
auf Basis einer Datenbank die mdglichen Risiken fiir die Lebensmittelsicherheit aufzeigt und
bewertet.

Das europédische und auch nationale Lebensmittelrecht hat die Verantwortung fiir die Lebens-
mittelsicherheit den Lebensmittelunternehmen, also in erster Linie den Herstellern von Le-
bensmitteln libertragen (Verordnung (EG) 178/2002, ,,EU-Basis-Verordnung). Es ist daher die
zentrale Aufgabe jedes Lebensmittelunternehmens durch entsprechende EigenkontrollmaR-
nahmen sicherzustellen, dass die hergestellten Lebensmittel sicher und gesundheitlich unbe-
denklich sind, um z.B. Riickrufaktionen zu vermeiden. In den meisten Fillen sind die Auswir-
kungen von biologischen, chemischen, allergenen oder physikalischen Gefahren sehr kost-
spielig, in manchen Féllen konnen die Folgen von Riickrufaktionen sogar existenzbedrohend
sein.

Mit der am 01.01.2006 in Kraft getretenen EU-Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tiber Lebens-
mittelhygiene ist die Einrichtung eines HACCP-Konzeptes fiir alle Lebensmittelunternehmer
verpflichtend geworden. Im Rahmen eines HACCP-Konzeptes spielt das Risikomanagement
eine wesentliche Rolle, mit dem Ziel, mogliche Risiken zu erkennen und zu minimieren bzw.
beherrschbar zu machen. Genau fiir diese Aufgabe wurde SAFEFOOD-ONLINE entwickelt:

SAFEFOOD-ONLINE verarbeitet die Informationen des europidischen Schnellwarnsystems
RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) sowie die monatlichen Food Fraud Meldun-
gen der EU (Monthly Food Fraud Summary Reports) und die EU Agri-Food Fraud Verdachts-
fille zu Lebensmitteln, Lebensmittelkontaktmaterialien und Futtermitteln.

SAFEFOOD-ONLINE ermoglicht eine mehrdimensionale Analyse und Bewertung von Risi-
ken und hilft rasch und effizient, die méglichen Folgen abzuschitzen bzw. entsprechende
MafBnahmen zur Minimierung bzw. zur Beherrschung der Risiken zu ergreifen.

Zielgruppe von SAFEFOOD-ONLINE sind alle Lebensmittelproduzenten, die ihr Manage-
mentsystem nutzen mochten, um Risiken frithzeitig zu erkennen und somit proaktiv und risiko-
bewusst zur einer positiven Geschéftsentwicklung beizutragen.

SAFEFOOD-ONLINE enthilt mit Stand 17. Februar 2026 173.625 Datensétze, davon 93.183
,Erstmeldungen® und 80.442 Folgemeldungen. Die Inhalte der Datenbank werden stindig
aktualisiert und angepasst.

Nachstehend die Entwicklung der Anzahl der Meldungen in SAFEFOOD-Online:
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Anmerkung:

Die Folgemeldungen sind zwar im RASFF-Window sichtbar, aber nicht direkt auswertbar.
Das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) hat bis Februar
2020 alle Folgemeldungen ver6ffentlicht. Diese waren einer Auswertung zugénglich. Seit
Mairz 2020 sind Folgemeldungen auch auf der Homepage des BLV nicht mehr direkt aufge-
fithrt, sondern nur noch {iber einen LINK zum RASFF-Window zuginglich. Dies hat zur Kon-
sequenz, dass ab Mérz 2020 keine neuen Folgemeldungen mehr in SAFEFOOD-ONLINE
enthalten sind (siehe auch Punkt 11°“Anzeigen und Auswerten von Folgemeldungen®).
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2 Was leistet die Datenbank SAFEFOOD-ONLINE?

Die Ergebnisse einer Datenbankabfrage werden in einer Risikolandschaft mit empfohlenen
Handlungsanweisungen ausgegeben. Die Art der Darstellung in SAFEFOOD-ONLINE ist va-
riabel und kann direkt am Bildschirm individuell durch Anklicken der jeweiligen Felder und
Ergebnisse weiterverarbeitet werden.

Die Hohe des Risikos basiert auf der Haufigkeit der Meldungen zu einem spezifischen Lebens-
mittel, Lebensmittelkontaktmaterial bzw. Futtermittel. So kann die wahrscheinliche Auswir-
kung dargestellt werden.

In der Risikomatrix werden in der Regel mehrere Einzelrisiken eingeordnet und dargestellt. Die
gegenseitigen Beziehungen und Abhangigkeiten konnen durch Abfrage von weiteren Informa-
tionen (betroffener Artikel, Gefahrenquelle, Ursprungsland, Jahr und die Art der Meldung her-
ausgearbeitet werden. Diese Informationen helfen dann, die durch einen vorgegebenen Algo-
rithmus ermittelten Ergebnisse zu bewerten. Der aktuelle Datenbestand kann direkt auf der
Startseite eingesehen werden.

Durch stindige Aktualisierung und Erweiterung der Daten ist sichergestellt, dass die erzeugten
Risikolandschaften stets die neuesten Erkenntnisse zur Lebensmittelsicherheit enthalten und
nutzbar machen. Uber die Datenbank sind Meldungen zu Lebensmitteln, Lebensmittelkontakt-
materialien und zu Futtermitteln abrufbar und vor allem nach verschiedensten Moglichkeiten
auswertbar.

3 Erste Schritte (nach der Registrierung)

Nach erfolgter Registrierung und dem ersten Login wird empfohlen folgende Grundeinstellun-
gen vorzunehmen:

3.1  Profil anpassen

Dashboard
e Unter ,,Profil* kdnnen Sie ihre personlichen Daten eingeben bzw.
andern. Slicha
Fiir den Fall, dass Sie Thr Passwort vergessen haben, klicken Sie HACCP Export
unter ,,Login® auf der Startseite auf ,,Passwort vergessen‘. Danach
erhalten Sie eine E-Mail zum Zuriicksetzen des Passwortes. Auswertung
Priifplan

e Newsletter:
Wenn Sie diese Option wihlen, erhalten Sie monatlich den SAFE-
FOOD-ONLINE Newsletter. Kartenansicht

Profil

Food Fraud Analyse

e Watchlist:

e Wenn Sie diese Option wéhlen, erhalten Sie unmittelbar nach Ein-
stellen neuer Meldungen in SAFEFOOD-ONLINE eine E-Mail, s0-  gigene paten
fern Sie die entsprechende(n) Produktkategorie(n) in der Watchlist
angegeben haben.

Watchlist

Logout
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3.2  Newsticker
Im tdglichen Wechsel werden alle neuen Meldungen in SAFEFOOD-ONLINE in einem Banner
als Newsticker am unteren Rand der Seite dargestellt:

langsamer  schneller Newsticker ausschalten

Pistazien

behandlung Unterbrechung der Kiihlkette Aflatoxine Arzneistoff (Tadalafil) Aflatoxine

Durch einen Klick auf den Reiter ,,Newsticker ausschalten* wird der Newsticker geschlossen
(und kann anschlieBend wieder angezeigt werden). Die Laufgeschwindigkeit ist individuell ein-
stellbar. Beim Anklicken einer Nachricht mit der Maus, 6ffnet sich ein Fenster mit Details zu
der Meldung.

33 Watchlist erstellen
Eine detaillierte Anleitung zum Erstellen einer eigenen Watchlist finden Sie unter Punkt 13:
,Beobachten von Gefdhrdungen mit einer Watchlist*.

4 Risikomanagement im Unternehmen

Das Thema Risikomanagement sollte als Teil des Planungsprozesses und als Fiihrungsinstru-
ment in das vorhandene Managementsystem jedes Unternehmens integriert werden. Beide
Management-Tools miissen sich dabei gegenseitig unterstiitzen. Ziel des Risikomanagements
ist nicht der Ausschluss und die grundsitzliche Vermeidung von Risiken. Vielmehr sind Risi-
ken generell mit dem Wirtschaften und jeder Geschéftstétigkeit verbunden. Die Hohe eines
Risikos, d.h. das Produkt aus Eintrittswahrscheinlichkeit und Schadensausmal} kann von vie-
len Faktoren abhdngen, die sich aulerdem auch kurzfristig &ndern konnen. Durchgefiihrte Ri-
sikobewertungen sind daher immer nur zeitlich begrenzt giiltig. Die Identifikation und Steue-
rung von wesentlichen Risiken ist mit Hilfe des européischen Schnellwarnsystems RASFF so-
wie weiterer verfligbarer Daten mdglich. Vorhandene Risiken miissen rasch und effizient
identifiziert werden, um durch entsprechende Maflnahmen die Risiken zu minimieren bzw.
beherrschbar zu machen.

SAFEFOOD-ONLINE wendet alle Elemente an, die, basierend auf der Norm DIN ISO 31000
und der ONORM 4901, zu einem effizienten Risikomanagement-System zihlen und erfiillt da-
mit die grundlegenden Anforderungen an ein Risikomanagement-System fiir Organisationen
aus dem Blickwinkel der Produktsicherheit:

e DINISO 31000:2018: Risikomanagement — Leitlinien

e ONORM 4901:2021 Risikomanagement fiir Organisationen und Systeme —
Anforderungen an das Risikomanagement — Anleitung zur
Umsetzung der ISO 31000
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Auftrag und Umfang l
Risiken
tuberwachen Gefahrenlisten
MaRBnahmen
M t Szenarien
a nagemen suchen und Risiken
identifizieren
Risiken
Eewsligen Verantwortung
Szenarien1-n
Risikolandschaft
Szenarien Szenarien
bewerten analysieren

Das Prinzip des Risk-Management-Prozesses

In die Risikobetrachtung sollten alle intern verfligbaren und bekannten Informationen bzw.
Vorfille einbezogen werden, wie z.B. die Auswertung aller internen Befunde nach erfolgter
Wareneingangspriifung, aber auch externe Meldungen von Kunden und/ oder Lieferanten sowie
Fakten, die im Rahmen einer amtlichen Beanstandung bekannt wurden. .
Jedes Unternehmen kann aus der Fiille von Informationen fiir die eingesetzten Rohstoffe und
auch fiir die hergestellten Endprodukt eine eigene Risikolandschaft fiir ein gewihltes Szenario
individuell erstellen. Somit werden zentrale Forderungen des Lebensmittelrechts umgesetzt, in
deren Gesamtverantwortung die Geschiftsfiihrung jedes Unternehmens steht.
SAFEFOOD-ONLINE liefert nicht nur die verfligbaren Daten, sondern hilft auch bei der in-
haltlichen Beurteilung der Risiken. Die Ergebnisse werden nach erfolgter Analyse in einer Ri-
sikolandschaft ausgegeben und bewertet.

Standige Verbesserung des Managementsystems
Neue Chancenund Risiken aus Strategie, Management, Finanzen und Produktsicherheit

Szenarien
suchen

Szenarien
und Risiken
bewerten

Messung
Analyse und
Verbesserung

Management
von
Ressourcen

Kunden Anforderungen
JlayuapaLinz uspunyj

Produkt/
Service

Einbindung des Risikomanagements in das bestehende Managementsystem
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5 Wer im Unternehmen sollte SAFEFOOD-ONLINE nutzen?

5.1  Der Qualititsmanager

Der Qualitidtsmanager hat die Moglichkeit, den Priifplan so anzupassen, dass bekannte oder
realistisch zu erwartende Risiken im eigenen minimiert bzw. beherrschbar gemacht werden. Im
Rahmen der mindestens jéhrlich durchzufiihrenden HACCP-Verifizierung kdnnen eingesetzte
Rohstoffe sowie die hergestellten Endprodukte immer wieder neu bewertet werden. Die Ergeb-
nisse beantworten folgende Fragen:

e Welche Gefdhrdungen miissen in die Spezifikation mit aufgenommen werden?

e  Wie muss der interne Priifplan aufgestellt werden, um bereits bekannte Gefahrdungen
effektiv zu iiberwachen?

e Wie kann der Priifplan auf Basis aktueller Erkenntnisse optimiert werden?

e  Wie konnen die Anforderungen von IFS, BRC oder ISO 22000 in Bezug auf die Ermitt-
lung der Gefdhrdungen eingesetzter Rohstoffe erfiillt werden und die Risiken minimiert
bzw. beherrscht werden?

5.2 Der Rohstoff-Einkiufer

Das Kennen und Beherrschen moglicher Gefdahrdungen beginnt bereits bei der Auswahl der zu
beschaffenden Rohstoffe und der Lieferanten. Wichtig dabei ist die Betrachtung aller vorhan-
denen Meldungen in SAFEFOOD-ONLINE. Die Datenbank gibt Antworten auf folgende Fra-
gen:

e Welche Gefiahrdungen gehen von welchen Rohstoffen aus?

o Gibt es Gefdhrdungen, die auf ein bestimmtes Land hinweisen?

e Welche Vereinbarungen kénnen oder miissen mit Lieferanten getroffen werden?

o Welche besonderen Mallnahmen sind zur Sicherstellung einwandfreier Rohstoffe not-
wendig?

o Sind den Lieferanten die Gefdhrdungen bekannt und werden diese beherrscht?

5.3 Der Produkt-Entwickler

Die Risikobetrachtungen helfen dem Produktentwickler bei der Beantwortung folgender Fra-
gen:

o Mit welchen Gefdhrdungen ist auf Basis der vorliegenden Datenlage zu rechnen?

e Konnen bzw. sollten bestimmte Rohstoffe von vornherein vermieden werden?

o Haben bestimmte Rohstoffe moglicherweise besondere Risiken, die abgesichert werden
miissen?
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6 Auswahl und Gruppieren von Artikeln (fiir HACCP Export, Priif-
plan und Food Fraud Analyse)

6.1  Gruppen verwalten

Nach Anklicken von ,,Priifplan®, ,,HACCP Export* bzw. ,,Food Fraud* in der Seitenleiste 6ff-
net sich ein Fenster mit den beiden Optionen ,,Gruppe verwalten* und ,,Freigabe“:

HACCP Export
Bitte wahlen Sie aus einer lhrer gespeicherten Gruppen Gruppe verwalten~  Freigabe ~
aus:
Honig ~

Zunichst kann durch Driicken des Buttons ,,Gruppe verwalten eine NeUe  [uppe verwaten~ |Freigabe~
Gruppe angelegt werden. Diese Gruppe kann frei benannt werden (z.B.:
Honig). Jeder Gruppe konnen beliebig viele Artikel hinzugefiigt werden,
die dann spéter in einer Tabelle exportiert werden konnen. Jede Gruppe
kann durch Hinzufiligen von Artikeln erweitert werden (siehe Punkt 6.2
Hinzufiigen von Artikeln). Die Gruppen kdnnen auch umbenannt oder
geléscht werden. Die angelegten Gruppen bleiben individuell ﬁirjeden Gruppe in Priifplan kopieren
User gespeichert und konnen jederzeit wieder neu aufgerufen werden, SO | Gruppe in Food Fraud kopieren
dass eine erneute Bewertung zu einem spiteren Zeitpunkt erfolgen kann.

Neue Gruppe
Gruppe duplizieren
Gruppe umbenennen

Gruppe loschen

6.2  Hinzufiigen von Artikeln

Zu einer bestehenden Gruppe konnen auch Artikel hinzugefiigt werden:

Bitte wahlen Sie aus einer lhrer gespeicherten Gruppen Gruppe verwalten~  Freigabe ~
aus:

Honig ~
Ausgewihlte Artikel fir HACCP Export [EE) Artikel hinzufiigen

In das Suchfeld ist der Artikel oder ein Teil des Begriffs einzugeben:

Artikel hinzufugen

[ Honig| l

Akazienhonig (bio)
aphrodisierender Honig
aphrodisischer Honig

Bl Bienengift mit Honig und Glucosaminen L

Blutenhonig

™,

Blutenhonig mit Bienenwaben

Die erzielten Treffer werden durch Anklicken ibernommen und kénnen auch wieder abge-
wihlt werden.
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6.3  Gruppieren von Artikeln

Aufgrund der hohen Anzahl an Meldungen kann es sinnvoll sein, einzelne Artikel zu einer
Gruppe zusammenzufassen. Diese selbst zusammengestellten Gruppen erleichtern die Ab-
frage, da nicht mehr jeder einzelne Artikel bearbeitet werden muss, sondern nur noch einmal
die Gruppe. Dies ist allerdings nur bei dhnlichen oder gleichartigen Artikeln sinnvoll. Im fol-
genden Beispiel wurden die Artikel Akazienhonig, Bliitenhonig mit Bienenwaben, Kastanien-
honig, Eukalyptus-Honig, Bliitenhonig, Waldhonig, Krauterhonig, Honig, Honig (im Glas),
Lindenbliitenhonig, Honig (bio), Pinienhonig, Rosmarin-Honig, Thymianhonig gruppiert:

Akazienhonig , Bliitenhonig mit Bienenwaben , Kastanienhonig , Eukalyptus-Honig , Bliitenhonig , [}
Waldhonig , Krauterhonig , Honig , Honig (im Glas) , Lindenblitenhonig , Honig (bio) , Pinienhonig ,
Rosmarin-Honig , Thymianhonig

Die Gruppierung kann direkt bei der Anlage der Artikel durch die Auswahl ,,als Gruppe* er-
folgen:

Artikel hinzufligen

Als Einzelartikel © Als Gruppe

Die Gruppierung kann auch wieder aufgehoben werden:

Ausgewihlte Artikel fiir HACCP Export [§Z}) Artikel hinzufiigen
Akazienhonig , Blutenhonig mit Bienenwaben , Kastanienhonig , Eukalyptus-Honig , Blitenhonig , ez

Waldhonig , Krauterhonig , Honig , Honig (im Glas) , Lindenbliitenhonig , Honig (bio) , Pinienhonig ,
Rosmarin-Honig , Thymianhonig

Als Einzelartikel angelegte Artikel konnen auch nachtrédglich gruppiert werden durch Aus-
wahl der entsprechenden Artikel und Anklicken von ,,Ausgewihlte gruppieren®:

Rosmarin-Honig [ 11
Thymianhonig 4
Pinienhonig [ 4
Kréuterhonig [ Ir4
Kastanienhonig [ 13
Honig (bio) 14

Ausgewahlite gruppieren
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6.4  Gruppe kopieren (in HACCP Export, Priifplan oder Food Fraud)
In den Modulen:

e HACCP-Export
e Priifplan
e Food Fraud

konnen die Gruppen jeweils in die anderen Module kopiert werden. Dies erspart Mehrarbeit
durch wiederholte Eingaben. Der Name der kopierten Gruppe bleibt erhalten. Es wird ledig-
lich das Wort ,,copy* hinzugefiigt. In dem nachstehenden Beispiel wurde die Gruppe ,,Honig*
aus dem Modul HACCP Export in das Modul Food Frau Analyse kopiert:

Food Fraud Analyse
Bitte wahlen Sie aus einer Ihrer gespeicherten Gruppen Gruppe verwalten~  Freigabe ~
aus:
Honig (copy) v
Ausgewahlte Artikel flr Food Fraud Export Artikel hinzufiigen

Akazienhonig , Bliitenhonig mit Bienenwaben , Kastanienhonig , Eukalyptus-Honig , Bliitenhonig , [ g
Waldhonig , Krauterhonig , Honig , Honig (im Glas) , Lindenblutenhonig , Honig (bio) , Pinienhonig ,
Rosmarin-Honig , Thymianhonig

6.5  Gruppe freigeben (fiir andere User im gleichen Unternehmen)

Fiir ein effizientes Arbeiten im Unternehmen kdnnen Gruppen anderen Usern im (eigenen)
Unternehmen zum Nutzen und Bearbeiten freigegeben werden.

HACCP Export
Bitte wahlen Sie aus einer Ihrer gespeicherten Gruppen Gruppe verwalten~  Freigabe ~
aus:
Honig (freigegeben) A

Hier wurde durch einen Klick auf den Button ,,Gruppe freige-
ben“ die Gruppe ,,Honig* den anderen Usern im eigenen Unter- | GruPpe verwalten~ ' Freigabe ~
nehmen freigegeben. Der User, der die Freigabe erteilt hat, sicht
dies durch den Hinweis ,,freigegeben®, hier ,,Honig (freigege-
ben)“. Die Freigabe kann auch wieder aufgehoben werden (Frei- Freigabe aufheben
gabe -> Freigabe aufheben). Verlauf

Gruppe freigeben
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Eine freigegebene Gruppe kann auch archiviert werden (Gruppe ar-
chivieren). Falls gewlinscht, kann eine archivierte Gruppe auch wie-
der auf aktiv gesetzt werden. Neue Gruppe

Gruppe verwalten~  Freigabe »

. .. . Gruppe duplizieren
Die archivierten Gruppen werden am Ende des Listenfeldes der ge-

. . . . . Gruppe umbenennen
speicherten Gruppen als ,,Archivierte angezeigt:

Gruppe loschen

Archivierte

Gruppe archivieren

Falls auf Basis einer bestehenden Gruppe, eine neue Gruppe erstellt  Eruppe verwalten | Freigabe =
werden soll, so kann die entsprechende Gruppe dupliziert werden
(Gruppe verwalten -> Gruppe duplizieren). Die Kopie kann dann ge-
dndert und auch umbenannt werden.

Neue Gruppe
Gruppe duplizieren

Gruppe umbenennen

Gruppe loschen

7 HACCP Export

In dem Modul ,,HACCP Export™ kann auf Basis aller in der Datenbank vor- | pashboard
liegenden Meldungen eine HACCP-Analyse fiir Lebensmittel, Lebensmit-
telkontaktmaterialien bzw. Futtermittel erstellt werden. Nach der Auswahl
der Gruppe bzw. der Artikel (siehe hierzu auch Punkt 6 Auswahl und Grup- = HACCP Export
pieren von Artikeln) ist festzulegen: Auswertung

Suche

e Ob die Abfrage fiir Lebensmittel, Lebensmittelkontaktmaterialien Gl

oder Futtermittel erfolgen soll Food Fraud

e Ob mit oder ohne Folgemeldungen Meiyse

e Der Zeitraum (fiir einen aussagekréftigen Priifplan sollte der Zeitraum mindestens 5
Jahre umfassen)

Beim HACCP Export gibt es zwei Abfrageoptionen:

a) Ausgabe ,,mit allen kombinierten Gefdhrdungen* (siehe Punkt 7.1):
Hier werden alle bisher bekannten Gefdhrdungen summarisch in einer Tabelle ausgegeben.

b) Ausgabe ,,mit einzelnen Gefdhrdungen (siche Punkt 7.2).
Hier werden alle bekannten Gefdhrdungen zu jedem ausgewihlten Lebensmittel einzeln
dargestellt und in einer Tabelle ausgegeben:

Um den HACCP-Excel-Export zu starten, klicken Sie bitte auf einen der folgenden Buttons.

Ausgabemoglichkeit 1 Ausgabemaoglichkeit 2

Ausgabe mit allen kombinierten Gefahrdungen Ausgabe mit einzelnen Gefahrdungen

Folgende Gefahren einschlieBen:
biologische Gefahrdungen
chemische Gefahrdungen
physikalische Gefahrdungen
allergene Gefahrdungen
Betrug / Tauschungen
Verschiedenes
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7.1  HACCP Export ,,Mit allen kombinierten Gefihrdungen*

Bei dieser Abfrage werden alle bisher bekannten Gefahrdungen summiert und dann in einer
Tabelle ausgegeben.

In der ersten Spalte des Excel-Exports konnen die (vom Unternehmen vergebenen) Artikel-
nummern eingetragen werden, um eine eindeutige Zuordnung im Unternehmen zu ermdgli-
chen. In der zweiten Spalte ist der Artikel genannt, fiir den die Abfrage erfolgte. In der dritten
Spalte sind die bereits bekannten Gefahren mit der Anzahl der Meldungen (Treffer) aufge-
fiihrt. Die Aufteilung erfolgt so, dass alle bekannten Gefahren in einem eigenen Feld ausgege-
ben werden. Dabei konnen Mehrfachnennungen in dieser Spalte mdglich sein, wenn die Ge-
fahrdungen in unterschiedlichen Datensétzen als Kombinationen genannt sind. Die Spalte vier
zeigt alle Ursprungslénder an, die jeder bekannten Gefahr direkt zugeordnet werden. In der
Spalte 5 (RK 1) wird die Risikoklasse fiir die jeweilige Gefadhrdung angegeben (Siehe auch
Punkt 10 ,,Suche®: Abfrage nach bekannten Gefahrdungen). Weitere Erlduterungen dazu fin-
den sich auch unter Punkt 10.4: ,,Ergebnis der Suchanfrage (Risikolandschaft)*. In der Spalte
6 (RK 3) wird die Risikoklasse bezogen auf das gesamte Lebensmittel angegeben. Diese
weicht in aller Regel von der RK 1 ab. In der letzten Spalte ,,MaBnahmen zur Beherrschung*
konnen analog zum HACCP nach Codex Alimentarius die individuellen Maflnahmen zur Be-
herrschung dieser Gefahrdung(en) eingetragen werden.

Nachstehend ein Auszug des HACCP Exports mit allen kombinierten Gefahrdungen fiir die
Gruppe Honig. Die Abfrage umfasst den Zeitraum vom 01.01.2004 bis 13.08.2024. Die Risi-
koklasse ES5 fiir Honig ergibt sich aus der Risikomatrix (siehe dazu: auch Punkt 10.4: , Ergebnis
der Suchanfrage (Risikolandschaft)*:

pATCP PLAN Safefood-Online” “=E%

Risiken erkennen und Chancen erhdhen

Safefood-Online GmbH 13.08.2024

Die Datenausgabe wurde eingegrenzt: 01.01.2004 - 13.08.2024
Auswahl: Lebensmittel

Gruppe: Honig

Die Berechnung erfolgte chne Folgemeldungen

\Art.Nr Roh-/Ei ff k f: Ursprungsland RK1 RK3 |MaBnahmen zur Beherrschung
Gruppe > Akazienhonig, Fremdkérper (Glasfragmente) [5] Belgien [1], Frankreich B2
Bliitenhonig mit [3], Deutschland [1]
Bienenwaben, Bacillus cereus [1], Clostridium perfringens [1]  |Frankreich [2] E1
Kastanienhonig, Eukal F orper (Metallfr 111 Vereinigtes Konigreich
Honig, Bliitenhonig, (1] E1
Waldhonig, Krauterhonig,  [¢remdkarper (Metalldraht) [1] Tirkei [1] El
Honig, Honig (im Glas), Pyrrolizidinalkaloide [1] Mexiko [1] EL
Lindenblutenhonig, Honig Paenibacillus spp. [1] Deutschland [1] E1l
(biu?, i L3 P?osmarin— Grayanotoxin [1] Singapur [1] E1
Honig. illegale Verbesserung [2), Zusatz nicht Neuseeland [2], b2

zugelassener Chemikalien (2] Pakistan [2]

Zusatz nicht zugelassener Chemikalien [3] Brasilien [1], Pakistan D2

12]

Oxymatrin [2] China [2] D1
Matrin [2] China [2] D1
neuartig: C: bidiol [1], Tetrahyd binol |Schweiz [2] o1
(THC) 1]

Allethrin [1], Permethrin [1] Kroatien [2] D1
Verdiinnung / Streckung [1], Zusatz nicht Pakistan [2]

D1
Chemikalien [1]

Dokumentation unzureichend [1], nicht fiir den |Madagaskar (2]
menschlichen Verzehr geeignet [1]

D1

ika (Cip! in) [4], i China [20]
diazin) [4], Antibiotika (Sulfamett I
[4], Antibiotika (Tetracyclin) [4], Antibiotika =
(Trimethoprim) [4]
Antibiotika (Sulfathiazol) [17] Ruminien [2],
Bulgarien [2], Ukraine
[4], Portugal [4],
Litauen [2], Ungarn [1], =
Italien [1], Mexiko [1]
Antibiotika (Streptomycin) [16] Polen [1], Spanien [1],
Mexiko [S], Rumanien
(3], Vietnam [3), Indien
a3

(1], Agypten [1],
Argentinien [1], China
]
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In diesem Fall ergibt die Abfrage fiir Honig als Ergebnis ,,E5* und damit ein kritisches Ri-
siko, das der Stufe 4 zugeordnet wird. In das Feld ,,Mafnahmen zur Beherrschung* kénnen
nun individuell die MaBBnahmen zu jeder bekannten Gefahr eingetragen werden.

Die angehéngte Liste mit den empfohlenen Handlungsanweisungen soll eine Hilfestellung
sein, das von Honig ausgehende ermittelte kritische Risiko beherrschbar zu machen:

Risikoklasse Empfohlene Handlungsanweisungen

A1, A2, A3, A4 Slufe 1

B1, B2, B3 Die ermiltelten Gefahrdungen werden in der Vereinbarung / Spezifikation festgelegl und missen vam Zulieferanlen sehrifllich

c1,c2 ausgeschlossen werden, so dass die Gefahrdungen nichl eintrelen.

o3}

A5 Stufe 2

B4 Zugalziich zur Verginbarung / Spezifikation muss der Zulieferant fur die gelieferte Ware ein Analysenzedifikal von einem akkredilieren

c3 Pruflaboratorium senden, in dem die Einhaltung der vorgegebenen Verginbarungen beslatigl baw. die Gefahrdungen ausgeschlossen

D2 wardan.

E1

BS Slufe 3

C4,C5 Zugalziich zu den Angaben in der Stufe 2 muss der Liefarant bestatigen, dass dieser Rohstoff / dieses Produkt nichl aus dem betreffendan

D3, D4 Herslelerdand stamml.

E2,E3
Stufe 4
Zugalziich zu den Stufen 2 und 3 werden nach Anlieferung der Roh-/Eingalzstoffes Proben entnommen, und diese im Bezug auf die
festgelegle Gefahrdung{en) in einem akkreditierten Labor analysier. Die Freigabe des Roh-/Einsalzstoffes edolgt erst nach Voriegen der
Analysenergebnisse als Positvireigabe. Die belreffenden Lieferanten werden innerhalb eines vorgegebenen Zeilplans audilien (z.B.
Lieferantenaudit).

Die Mafinahmen fiir die Gefahr ,,Antibiotika: Streptomycin® konnten wie folgt aussehen:

a.  Die Spezifikation enthilt einen Hinweis zum Grenzwert von Streptomycin

b.  Der Lieferant muss fiir die gelieferte Ware ein Analysenzertifikat von einem akkreditier-
ten Laboratorium iibermitteln, aus dem ersichtlich ist, dass der Grenzwert fiir die betref-
fende Lieferung eingehalten wird.

c.  Der Lieferant sollte die Lédnder angeben, aus dem der Artikel stammt. Der Bericht weist
auch die Lénder aus, bei denen es in der Vergangenheit Meldungen zu Streptomycin gab.

d.  Nach Anlieferung der Ware wird eine reprisentative Probe aus der Gesamtcharge ent-
nommen, um die Probe in einem akkreditierten Labor analysieren zu lassen. Es erfolgt
immer nur eine Freigabe, wenn die ermittelten Werte zu Streptomycin unterhalb des
Grenzwertes liegen. Dabei sollte immer eine aktive Freigabe erfolgen, d.h. der Rohstoff
bleibt so lange fiir die Weiterverwendung gesperrt, bis das Ergebnis der Untersuchung
vorliegt. Im Rahmen des Lieferantenmanagements sollte ein Lieferantenaudit eingeplant
werden, das in regelméBigen Abstdnden wiederholt wird.

Hintergrundinformation zu Streptomycin in Honig

Das Antibiotikum Streptomycin wird heute insbesondere zur Bekdmpfung von Feuerbrand ein-
gesetzt, verursacht durch Bakterien (Erwinia amylovora) auf Kernobstbaumen. Streptomycin
wirkt vor allem gut gegen Bliiteninfektionen, welche verhindert werden miissen, um den Feu-
erbrand eindimmen zu konnen. Streptomycin hat offensichtlich den héchsten Wirkungsgrad
aller zurzeit bewilligten Bekdmpfungsmittel gegen Feuerbrand. Der Haupteintrag von Strepto-
mycin erfolgt durch die Bienendirekttreffer. Im Honig ist Streptomycin aber nahezu unbegrenzt
stabil. Die Anwendung von Streptomycin erfolgt unter strengen Auflagen. Der Einsatz ist nur
begrenzt wiahrend der Bliitezeit und ausschlieSlich im Obsterwerbsanbau und in Vermehrungs-
bestinden von Kernobst erlaubt. Der Einsatz muss dokumentiert werden. Der Grenzwert flir
Streptomycin liegt bei 10 pg/kg. In Deutschland gab es besonders in 2008 viele Grenzwert-
iberschreitungen, vor allem in Baden-Wiirttemberg. Bei mehr als 50% aller untersuchten Pro-
ben wurden Werte deutlich liber dem Grenzwert ermittelt. Der hochste Wert wurde mit 114
pg/kg analysiert, d.h. um das 14- fache erhoht. Aber auch vom Ausland (vor allem Mexiko,
Ruménien und Argentinien) gibt es viele Grenzwertiiberschreitungen, die besonders beobachtet
werden miissen. Mehrere Tonnen Honig und daraus hergestellte Lebensmittel mussten vernich-
tet werden.
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Tipp: Es wird empfohlen alle Gefdhrdungen iiber die Abfragefunktion genau zu analysieren,
so dass nach dem HACCP Export diese richtig bewertet werden kénnen.

7.2 Beispiel HACCP Export ,,Mit einzelnen Gefihrdungen*

Mit der Abfrage ,,Mit einzelnen Gefdhrdungen* im Modul ,,HACCP Export® ist es moglich,
auf Basis aller in der Datenbank vorliegenden Meldungen einen HACCP Export zu erstellen.
Bei der Abfrage werden alle bisher bekannten Gefdhrdungen vereinzelt und spéter in einer
Tabelle ausgegeben (siche dazu das Beispiel fiir Honig). Aktuell gibt es in der Datenbank sechs
Gefahrenkategorien:

Ausgabemadglichkeit 2

Ausgabe mit einzelnen Gefahrdungen

Folgende Gefahren einschiieBen:
biologische Gefahrdungen
chemische Gefihrdungen
physikalische Gefahrdungen
allergene Gefahrdungen
Betrug / Tauschungen
Verschiedenes

Die unter ,,Ausgabemoglichkeit 2* aufgefiihrten Gefahrenkategorien sind in weitere Unter-
gruppen gegliedert:

allergene Gefihrdungen Allergene
Betrug / Tauschungen Bestrahlung
Betrug
GMO
Kennzeichnung

neuartige Lebensmittel

Zusammensetzung

Zusatzstoffe, Farben und Aromen

biologische Gefihrdungen Insekten / Parasiten

nicht pathogene Keime

pathogene Keime
BSE/ TSE
chemische Gefihrdungen Antibiotika / Arzneimittel / Hormone

Biokontamination

Biotoxine

chemische Kontamination

Migration

Mykotoxine

Pestizide
Radioaktivitit
Schwermetalle

physikalische Gefihrdungen Fremdkorper
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Verschiedenes Sensorik

Sonstiges

ungeniigende Kontrolle

Verpackung

Die Positionen 5 (Betrug/ Tauschungen) und 6 (Verschiedenes) konnen durch das Setzen ei-
nes Hikchens ebenfalls in die Auswertung einbezogen werden.

In der ersten Spalte des Exports konnen die eigenen (vom Unternehmen vergebenen) Artikel-
nummern eingetragen werden, um eine eindeutige Zuordnung im Unternehmen zu ermogli-
chen. In der zweiten Spalte ist der Artikel, fiir den die Abfrage erfolgte, genannt. In der dritten
Spalte sind die bereits bekannten Gefahren mit der Anzahl der Meldungen (Treffer) aufge-
fiihrt. Die Aufteilung erfolgt so, dass alle bekannten Gefahren in einem eigenen Feld ausgege-
ben werden. Dabei konnen Mehrfachnennungen in dieser Spalte moglich sein, wenn diese Ge-
fadhrdungen in unterschiedlichen Datensétzen als Kombinationen genannt sind. Die Spalte vier
zeigt alle Ursprungslidnder an, die jeder bekannten Gefahr direkt zugeordnet werden. In der
Spalte 5 (RK 1) wird die Risikoklasse fiir die jeweilige Gefdhrdung angegeben (siehe auch
Punkt 10 ,,Suche*: Abfrage nach bekannten Gefdhrdungen). Weitere Erléduterungen dazu fin-
den sich unter Punkt 10.4: ,,Ergebnis der Suchanfrage (Risikolandschaft)“. Bei der Option
,Ausgabe mit einzelnen Gefahrdungen erscheint mit RK2 (Spalte 6) eine weitere Risiko-
klasse. RK 2 ermittelt die Risikoklasse fiir die Gruppe der jeweiligen Gefahrenkategorie. In
der Spalte 7 (RK 3) wird wieder die Risikoklasse bezogen auf das gesamte Lebensmittel an-
gegeben. Diese weicht in aller Regel von der RK 1 ab. In der letzten Spalte ,,MaBlnahmen zur
Beherrschung* konnen analog zum HACCP nach Codex Alimentarius die individuellen Maf3-
nahmen zur Beherrschung dieser Gefahrdung(en) eingetragen werden.

Fiir den Fall, dass keine Gefihrdung vorliegt, wird dies in der Analyse mit angegeben. Diese
Auswertungen zeigen schliissig, dass alle potenziellen Gefdhrdungen mitbetrachtet wurden.
Siehe hierzu die HACCP Abfrage mit einzelnen Gefdhrdungen fiir die Gruppe Honig:
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v Safefood-Online” “=EF%

Risiken erkennen und Chancen erhdhen

Safefood-Online GmbH 13.08.2024

Die Datenausgabe wurde eingegrenzt: 01.01.2004 - 13.08.2024
Auswahl: Lebensmittel

Gruppe: Honig

Die Berechnung erfolgte ohne Folgemeldungen

Art.Nr Roh-/Einsatzstoff Bekannte Gefahren |Ursprungsland RK1 RK2 RK3 |MaRnahmen zur Beherrschung
Gruppe > Akazienhonig, biologische Gefihrdungen
Bliitenhonig mit Insekten / Parasiten
Bienenwaben, Insektenbefall (tote Insekten) [1] Ukraine [1] B1
Kastanienhonig, Eukalyptus- [|nsektenbefall [1] Mexiko [1] B1
Honig, Blitenhonig, nicht pathogene Keime
Waldhonig, Krauterhonig,  [iaine bekannt | |
Honig, Honig (im Glas), pathogene Keime
Lindenbliitenhonig, Honig g2y Ccoreus 1] Frankreich [1] 1
g’;:;';_:_’::;?::ﬁn?:smann Clostridium perfringens [1] Frankreich [1] E1
Paenibacillus spp. [1] Deutschland [1] E1l
BSE / TSE
keine bekannt |
chemische Gefdhrdungen
Biokontamination
|Tetrahydrocannabinol (THC) [1] |Schweiz [1] | D1
Biotoxine
Grayanotoxin [1] |5ingapur [1] | E1
Pyrrolizidinalkaloide [1] |Mexiko [1] | E1
chemische Kontamination
Furazolidon (AOZ) [7] Spanien [1],

Argentinien [3], Turkei

[1], Vietnam [1], =2
Ukraine [1]
Furaltadon (AMOZ) [2] Italien [1], &
Argentinien [1]
1,4-Dichlorbenzol [7] Griechenland [3], =

Neuseeland [4]

Nitrofurazon (SEM) [11] Indien [2], Argentinien
[1], Ungarn [3], China
[1], Neuseeland [2], (e}
Vereinigtes Kénigreich

[1], Ukraine [1]
Hydroxymethylfurfural (HMF) [4] Ungarn [1], Portugal
[1], Ukraine [1], c2
Slowakei [1]
Isoglucose [1] Indien [1] c1
keine bekannt | |
Antibiotika / /H
Antibiotika (Ciprofloxacin) [8] Tschechien [1], China @
[71

Am Ende der Ausgabeliste listet eine Microsoft Excel-Tabelle in einer vierstufigen Empfeh-
lungsliste mogliche Handlungsanweisungen fiir das Unternehmen fiir das/ die ausgewéhlte(n)
Artikel auf:

Risikoklasse Empfohlene Handlungsanweisungen

A1, AZ, A3, A4 Stufe 1

B1,B2,B3 Die ermittelten Gefdhrdungen werden in der Verginbarung / Spezifikation festgelegt und missen vom Zulieferanten schriftich ausgeschlossen
c1,c2 werden, so dass die Geféhrdungen nicht eintreten

D1

Stufe 2
Zusatzlich zur Vereinbarung / Spezifikation muss der Zulieferant fir die gelieferte Ware ein Analysenzertifikat von einem akkreditierten
Priflaboratorium senden, in dem die Einhaltung der vorgegebenen Vereinbarungen bestatigt bzw. die Gefdhrdungen ausgeschlossen werden.

Stufe 3
Zusatzlich zu den Angaben in der Stufe 2 muss der Lieferant bestétigen, dass dieser Rohstoff | dieses Produkt nicht aus dem betreffenden
Herstellerland stammt.

Stufe 4

Zusatzlich zu den Stufen 2 und 3 werden nach Anlieferung der Roh-/Einsatzstoffes Proben entnommen, und diese im Bezug auf die feslgelegte
Gefahrdung(en) in einem akkreditierten Labor analysiert. Die Freigabe des Roh-/Einsatzstoffes erfolgt erst nach Vorliegen der
Analysenergebnisse als Positivireigabe. Die betreffenden Lieferanten werden innerhalb eines vorgegebenen Zeitplans auditiert (z.B.
Lieferantenaudit).

Alle HACCP-Exporte kdnnen auch als Datei archiviert werden.
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Tipp: Es wird empfohlen alle Gefdhrdungen tiber die Abfragefunktion genau zu analysieren,
so dass nach dem HACCP Export diese richtig bewertet werden konnen.

Bei der Ausgabeoption ,,mit einzelnen Gefahrenkategorien® ist abaOE

es moglich nur ,,Betrug/ Tduschungen* auszuwihlen. Diese Ab-
frage sollte allerdings nicht fiir die Food Fraud Analyse einge-

Folgende Gefahren einschlieBen:

setzt werden, da in diesem Fall die Fragen des Food Fraud Ana- biologische Gefahrdungen
lyse-Moduls unberiicksichtigt bleiben. Daher wird empfohlen fiir e e
das Thema Food Fraud immer das Food Fraud Analyse-Modul i
(siehe hierzu Punkt 9 ,,Food Fraud*) zu verwenden: Betrug | Tauschtingen

Verschiedenes

8 Priifplan

Mit dem Modul ,,Priifplan“ kann auf Basis aller in der Datenbank vorlie-
genden Meldungen ein individueller Priifplan fiir z.B. Rohstoffe erstellt
werden. Bei der Abfrage werden alle bisher bekannten Gefahrdungen sum- = suche
miert und in einer Tabelle ausgegeben. Dieses Modul ist eine wertvolle Un-
terstlitzung bei der Erstellung bzw. Optimierung unternehmensspezifischer
Priifpléne.

Dashboard

HACCP Export

Auswertung

Wie bei den Modulen HACCP Export und Food Fraud sind zunéchst die = Prufplan
Artikel fiir den Priifplan auszuwihlen. Die Auswahl von Artikeln ist unter
Punkt 6 ,,Auswahl und Gruppieren von Artikeln fiir HACCP Export, Priifplan und Food Fraud*
beschrieben.

8.1  Beispiel fiir einen Priifplan

Nach der Auswahl der Gruppe bzw. der Artikel ist festzulegen:

e ob die Abfrage fiir Lebensmittel, Lebensmittelkontaktmaterialien oder Futtermittel er-
folgen soll

e ob mit oder ohne Folgemeldungen

e der Zeitraum (fiir einen aussagekriftigen Priifplan sollte der Zeitraum mindestens 5
Jahre umfassen)

Danach kann der Export gestartet werden:

Um den Priifplan-Export zu starten, klicken Sie bitte auf den folgenden Button.

Export starten

Die Datenausgabe erfolgt als Microsoft Excel-Datei (siehe Beispiel auf der nidchsten Seite).
Die Gefdhrdungen werden so dargestellt, dass nach einer Berechnung mit einem hinterlegten
Algorithmus ein vierstufiges Model vorgeschlagen wird. Die Bewertung kann sich téglich an-
dern, wenn neue Daten zu den abgefragten Artikeln hinzugefiigt werden.
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Die Auswertung macht Vorschlége zur Probenahme und Priifung. Diese sollte erfolgen bei:

(1) jeder Lieferung (entspricht der Einstufung ,,kritische Risiken®)

(2) jeder zweiten Lieferung (entspricht der Einstufung ,,nicht vertretbare Risiken*)
(3) zweimal pro Jahr (entspricht der )

(4) einmal pro Jahr erfolgen. (entspricht der )

Safefood-Online ===

Risiken erkennen und Chancen erhéhen

PRUFPLAN
fur Artikel

Safefood-Online GmbH 14.08.2024

Die Datenausgabe wurde eingegrenzt: 01.01.2004 - 14.08.2024
Auswahl: Lebensmittel, Lebensmittelkontaktmaterialien, Futtermittel
Gruppe: Haselniisse

Die Berechnung erfolgte ohne Folgemeldungen

Gruppe > Haselnuss-Flocken, Haselniisse (gemahlen), Haselnusspaste, Probenahme und Priifung
Haselnisse, Haselntsse (gemahlen) (bio), Haselnlsse (bio)
jede jede zweite | zweimal pro | einmal pro
Lieferung Lieferung Jahr Jahr
Allergene
Nussprotein (Cashewnuss) A
Nussprotein (Erdnuss) A
Nussprotein (Mandeln) A
Senf B1
Betrug
Analysenbericht (fehlt) B2
Analysenbericht (unzuldssig) Bl
Betrug: Nussprotein (Cashewnuss) E1l
Betrug: Nussprotein (Erdnuss) E2
Betrug: Nussprotein (Mandeln) E1
Gesundheitszertifikat (fehlt) B2
Gesundheitszertifikat (gefalscht) B1
Gesundheitszertifikat (unzureichend) B3
Produkt-/ Markenfilschung B1
gemeinsames Dokument fir die Einfuhr - GDE (betrligerisch) B1
illegaler Import B1

chemische Kontamination
Mineraldl aromatische Kohlenwasserstoffe (MOAH) und Mineraldl c1
geséttigte Kohlenwasserstoffe (MOSH)

Fremdkarper

Fremdkérper (Glasfragmente) Ed!

Fremdkérper (Holzpartikel) 1!

Fremdkérper (Metallfragmente) 1!

Fremdkorper (Steine) 1!

Maus El

Insekten / Parasiten

Insektenbefall B2
Insektenbefall (Larven) B2
Insektenbefall (Plodia interpunctella) Bl
Insektenbefall (Tribolium confusum) Bl
Insektenbefall (tote Insekten) Bl
Identifikationscode (fehlt) Al
Kennzeichnung (fehlerhaft) A2
Kennzeichnung (unzureichend) Al
Mykotoxine

Aflatoxine _

Die Ergebnisse werden nach den jeweiligen Gefahrenkategorien gruppiert. Die Auflistung zeigt
deutlich, welche bekannten Gefidhrdungen bisher aufgetreten sind. Bei der Darstellung der Er-
gebnisse handelt es sich um einen Vorschlag fiir die Priifplanung. Es konnen jederzeit Daten
aus dem eigenen Unternehmen hinzugefiigt werden.
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9 Food Fraud (ein wesentliches Lebensmittelsicherheitsrisiko)

Unter Food Fraud versteht man das vorsitzliche Inverkehrbringen von verfilschten Lebensmit-
teln mit dem Ziel, durch Verbrauchertduschung einen wirtschaftlichen Vorteil zu erzielen. Sie
werden auch hiufig als ,,Economically motivated adulteration” (EMA) bezeichnet. Im erwei-
terten Sinne kann auch der Betrug mit Lebensmittelkontaktmaterialien darunter verstanden
werden.

Es gibt aktuell keine gesetzliche Definition fiir Food Fraud. Der GFSI (Global Food Safety
Initiative) Standard beschreibt Food Fraud als:

,,a collective term encompassing the deliberate and intentional substitution, addition, tamper-
ing or misrepresentation of food, food ingredients or food packaging, labelling, product infor-
mation or false or misleading statements made about a product for economic gain that could
impact consumer health.”

Die FDA (U. S. Food Drug Administration) beschreibt EMA als:

,fraudulent, intentional substitution or addition of a substance in a product for the purpose of
increasing the apparent value of the product or reducing the cost of its production, i.e., for
economic gain’’.

Food Fraud stellt daher ein wesentliches Lebensmittelsicherheitsrisiko dar, das kontrolliert
bzw. minimiert oder ausgeschlossen werden muss.

9.1  Ausziige und Forderungen aus GSFI-Regelwerken:

Forderungen der GFSI (Global Food Safety Initative):

Hier miissen Aspekte berticksichtigt werden, die iiber die traditionelle Betrachtung der Herstel-
lung sicherer Lebensmittel hinausgehen. In dem Leitfaden ,,Tackling Food Fraud Through Food
Safety Management Systems* hat die GFSI die Anforderungen zu Food Fraud ver6ffentlicht.

Die GFSI empfiehlt zwei wesentliche Schritte:

(1) Schwachstellenanalyse

Der Standard fordert, dass die Organisation {iber eine dokumentierte Schwachstellenbewertung
fiir Lebensmittelbetrug verfiigt, um potenzielle Verwundbarkeiten zu identifizieren und MaB-
nahmen zur Bekdmpfung der Anfilligkeit in Bezug auf Food Fraud Vorrang einzuleiten.

(2) Food Fraud Minimierungsplan (Kontrollplan):

Der Standard verlangt, dass die Organisation {iber einen dokumentierten Plan verfiigt, der die
Kontrollmainahmen festlegt, die die Organisation implementiert hat, um die Risiken fiir die
offentliche Gesundheit aufgrund der identifizierten Schwachstellen im Bereich des Lebensmit-
telbetrugs zu minimieren.

Dieser Food Fraud Minimierungsplan muss vom Lebensmittelsicherheitsmanagementsystem
der Organisation unterstiitzt werden.

Fragen, die sich daraus ableiten:
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- Wie anfillig ist die Produktion des Lebensmittels fiir potentielle betriigerische Mainahmen?
Verlangt wird eine Durchfiihrung eines Assessments zur Risikobetrachtung.

- Welche Kontrollmaflnahmen miissen implementiert werden, um dieses Risiko zu minimie-
ren?

Forderungen aus IFS Food, Version 8

Punkt 4.4.2 (Einkauf):

Die zugekauften Waren sind auf Grundlage der Risiken und des Lieferantenstatus hinsichtlich
Lebensmittelsicherheit, Produktqualitdt, -legalitiit und -authentizitdit zu bewerten. Die Ergeb-
nisse bilden die Grundlage fiir die Test- und Uberwachungspline.

Punkt 4.4.4 (Einkauf):

Wird ein Teil der Produktionsprozesse und/oder des Primdrverpackungsvorganges und/oder
der Etikettierung ausgelagert, ist dies im Lebensmittelsicherheits- und Qualititsmanagement-
system zu dokumentieren. Diese Prozesse werden kontrolliert, um sicherzustellen, dass Lebens-
mittelsicherheit, Produktqualitdt, -legalitit und -authentizitdt nicht beeintrdchtigt werden. Die
Kontrolle dieser ausgelagerten Prozesse ist festgelegt und dokumentiert. Falls erforderlich, ist
der Nachweis zu erbringen, dass der Kunde informiert worden ist und einem solchen ausgela-
gerten Prozess zugestimmt hat.

Punkt 4.4.6 (Einkauf):
Lieferanten, die ausgelagerte Prozesse durchfiihren, sind zugelassen durch:
o cine Zertifizierung nach IFS Food oder einem anderen GFSI anerkannten Zertifizie-
rungsstandard
oder
o cin dokumentiertes Lieferantenaudit, durchgefiihrt von einer erfahrenen und kompeten-
ten Person, welches mindestens Anforderungen an Lebensmittelsicherheit, Produktqua-
litdt und -legalitdit sowie -authentizitdt berticksichtigt.

Punkt 4.4.7 (Einkauf):

Die Bewertungen von Einkauf und Lieferanten sind mindestens einmal innerhalb eines 12-mo-
natigen Zeitraums oder bei signifikanten Anderungen zu iiberpriifen. Die Ergebnisse dieser
Uberpriifung sowie daraus resultierende Maf3nahmen sind dokumentiert.

Das sind schon sehr konkrete Anforderungen. Fragen, die sich direkt daraus ableiten:

e (Gibt es einen Priifplan und wie wird dieser aktualisiert?
e Wie werden Authentizitétskriterien beriicksichtigt?

Punkt 5.6.1 (Produkttests und Umgebungsmonitoring):
Test- und Uberwachungspline fiir interne und externe Analysen sind dokumentiert und umge-
setzt und sind risikobasiert, um sicherzustellen, dass Produktsicherheit, -qualitdt, -legalitdit, -
authentizitdt und spezifische Kundenanforderungen erfiillt werden. Die Pldine beinhalten min-
destens Folgendes:

e Rohwaren
Zwischenprodukte (wenn anwendbar)
Endprodukte
Verpackungsmaterialien
Kontaktfldchen von Verarbeitungsausriistungen/ -anlagen
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e Relevante Parameter fiir das Umgebungsmonitoring.
e Die Priifergebnisse werden aufgezeichnet.

Punkt 5.6.8 (Produkttests und Umgebungsmonitoring):

Der Test- und Uberwachungsplan wird regelmdpig kontrolliert und auf Grundlage der Ergeb-
nisse, Gesetzesdnderungen oder Gegebenheiten, die sich negativ auf die Produktsicherheit, -
qualitdt, -legalitdt und -authentizitdt auswirken konnen, aktualisiert.

Das Kriterium 5.6.8 Produkttests und Umgebungsmonitoring kann dann in Zusatzfragen und
Querverweisen wie folgt konkretisiert werden:

Wenn ein Alarmsystem dariiber informiert, dass eine Rohware aus einem bestimmten Land
regelméBig Gehalte einer gefahrlichen Substanz aufweist und wenn das Unternehmen diese
Rohware kauft, muss das Unternehmen die Héufigkeit der Analysen dieser Rohware erhéhen
um die Uberwachung zu verbessern. Wenn die Analysen allerdings immer gute Ergebnisse
liefern und wenn das Rohmaterial als eines mit niedrigem Risiko bekannt ist, kann das Unter-
nehmen entscheiden die Analysenhdufigkeit zu vermindern.

Punkt 4.20.1 Lebensmittelbetrug (Food Fraud)

Die Zustdndigkeiten fiir die Verwundbarkeitsanalyse (Vulnerability Assessment) und den Plan
zur Bekdmpfung von Lebensmittelbetrug ist festgelegt. Die verantwortliche(n) Person(en) ver-
fiigt / verfiigen iiber entsprechende spezifische Kenntnisse.

Punkt 4.20.2 Lebensmittelbetrug (Food Fraud)

Eine Verwundbarkeitsanalyse fiir Lebensmittelbetrug, einschlieflich Bewertungskriterien, ist
dokumentiert, umgesetzt und aufrechtzuerhalten. Die Verwundbarkeitsanalyse umfasst alle
Rohwaren, Zutaten, Verpackungsmaterialien und ausgelagerten Prozesse, um die Risiken von
betriigerischen Aktivitdten in Bezug auf Austausch, Falschetikettierung, Verfdlschung oder Imi-
tation zu ermitteln.

Punkt 4.20.3 Lebensmittelbetrug (Food Fraud)

Ein Plan zur Bekdmpfung von Lebensmittelbetrug mit Bezug auf die Verwundbarkeitsanalyse
ist dokumentiert, umgesetzt und aufrechterhalten und beinhaltet die Test- und Uberwachungs-
methoden.

Punkt 4.20.4 Lebensmittelbetrug (Food Fraud)

Die Verwundbarkeitsanalyse fiir Lebensmittelbetrug wird mindestens einmal innerhalb eines
12-monatigen Zeitraums oder bei wesentlichen Anderungen iiberpriift. Falls notwendig, wird
der Plan zur Bekampfung von Lebensmittelbetrug angepasst.

Forderungen aus BRC Food., Version 9

Bestimmung 5.4 Produktauthentizitiit, Produktaussagen und Produktkette

Es miissen Systeme vorhanden sein, um das Risiko des Kaufs von gefiilschten oder verfilsch-
ten Rohmaterialien fiir Lebensmittel zu minimieren und zu gewdhrleisten, dass alle Produkt-
beschreibungen und -aussagen legal, zutreffend und verifiziert sind.
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Bestimmung 5.4.1

Mitarbeiter die allein oder im Team mit Schwachstellenbewertungen befasst sind, miissen die
potenziellen Betrugskriterien kennen. Dies umfasst die Kenntnis der Rohmaterialien am Stand-
ort und der Grundsdtze der Schwachstellenbewertung.

Bestimmung 5.4.2

Das Unternehmen muss iiber Verfahren verfiigen, um auf Informationen iiber historische und
sich entwickelnde Bedrohungen der Lieferketten zuzugreifen, die méglicherweise ein Risiko der
Verfilschung oder des Ersatzes von Rohmaterialien (wie etwa gefilschte Rohmaterialien) dar-
stellen. Solche Informationen kénnen aus folgenden Quellen stammen:

e Handelsverbdinde

e staatliche Quellen

e Forschungscenter oder Berater

e im Rahmen von Bestimmung 1.1.8 abgeschlossene Aktivitdten.

Bestimmung 5.4.3

Es muss eine dokumentierte Schwachstellenbewertung aller Lebensmittelrohmaterialien oder

Rohmaterialgruppen durchgefiihrt werden, um das potenzielle Risiko der Verfilschung oder

des Austauschs zu bewerten. Dies muss Folgendes beriicksichtigen:

e historische Nachweise fiir Austausch oder Verfilschung

o wirtschaftliche Faktoren, die Verfilschung oder Austausch moglicherweise attraktiver ma-
chen

o FEinfachheit des Zugangs zu den Rohmaterialien in der Lieferkette

o Aufwand fiir Routinetests, um Verfdlschungen zu identifizieren

o die Eigenschaften des Rohmaterials.

Dieser Plan muss regelmdfig iiberpriift werden, um die sich dndernden wirtschaftlichen Um-

stdande und Marktinformationen widerspiegeln, die méglicherwiese Einfluss auf potenzielle Ri-

siken haben. Er muss jdahrlich tiberpriift werden, und immer wenn:

e es eine Anderung der Rohmaterialien oder des Zulieferers von Rohmaterialien gibt

e cin neues Risiko aufritt (z.B. bekannte Verfilschungen eines Bestandteils oder neue wissen-
schaftliche/fachliche Erkenntnisse im Zusammenhang mit der Authentizitit von Produkten
oder Rohstoffen am Standort, z.B. Informationen, die im Rahmen von Bestimmung 1.1.8 er-
fasst wurden)

e es einen bedeutenden Produktsicherheitsvorfall gibt (z.B. einen Produktriickruf), bei dem
die Authentizitdit der Produkte oder Rohstoffe am Standort in Frage gestellt wird.

Bestimmung 5.4.4

Wird festgestellt, dass bei bestimmten Rohmaterialien ein besonderes Risiko der Verfdlschung
oder des Austausches besteht, muss der Schwachstellenbewertungsplan geeignete Sicherungs-
bzw. Priifverfahren umfassen, um die festgestellten Risiken zu mindern.

Bestimmung 5.4.5

Wo fertige Packungen besonders gekennzeichnet sind oder Behauptungen aufgestellt werden,
die vom Status eines Rohmaterials abhdngen, muss der Status von jeder Charge des Rohmate-
rials verifiziert werden. Diese Behauptungen umfassen:

o spezifische Herkunft oder Ursprung

o Aussagen tiber Sorte/Art

o gesicherter Status (z.B. Global G.A.P.)
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o Status genetisch verdnderte Organismen (GMO)
o [dentitdtserhalt
o bestimmte markenrechtlich geschiitzte Inhaltsstoffe.

Die Einrichtung muss Einkaufsunterlagen, Unterlagen iiber Riickverfolgbarkeit von Rohmate-
rialverwendung sowie iiber die Verpackung von Endprodukten fiihren, um Auslobungen zu be-
legen. Der Standort muss dokumentierte Massenbilanztests in einer Hdufigkeit durchfiihren,
die den Anforderungen alles Programme gerecht wird, fiir die er zertifiziert ist; falls keine spe-
zifischen Anforderungen bestehen, muss mindestens alle sechs Monate ein Massenbilanztest
durchgefiihrt werden.

Bestimmung 5.4.6

Wenn Aussagen iiber die Produktionsmethoden getroffen werden (z.B. aus kontrolliert biologi-
schem Anbau, halal, koscher) muss der Standort den notwendigen Zertifizierungsstatus beibe-
halten, um diese Aussage machen zu kénnen.

Bestimmung 5.4.7

Wenn ein Produkt so konzipiert ist, dass eine bestimmte Produktaussage zuldsst, muss das Un-
ternehmen sicherstellen, dass alle Aussagen begriindet sind und die Zusammensetzung und der
Produktionsprozess vollstindig validiert werden, um die Produktaussage und alle gesetzlichen
Anforderungen (im Land des beabsichtigten Verkaufs) in Bezug auf diese Aussage zu erfiillen.
Der Prozessfluss (siehe Bestimmung 2.5.1) fiir die Produktion von Produkten, iiber die be-
stimmte Aussagen getroffen werden, muss dokumentiert werden, und potenzielle Kontaminati-
onsbereiche oder Verlust der Identitdt miissen identifiziert werden.

Geeignete Kontrollen miissen eingesetzt werden, um die Integritdt der Produktaussagen sicher-
zustellen.

FSSC 22000 Guidance Document: Food Fraud Mitigation (Version 2, Juli 2023)

Anmerkung: die Anforderungen wurden aus dem Original-Dokument ins Deutsche libersetzt,
da es keine offizielle deutsche Version gibt.

2.5.4 Minderung von Lebensmittelbetrug (alle Kategorien der Lebensmittelkette)

2.5.4.1 Verwundbarkeitsanalyse
Die Organisation soll:

a) durchfiihren und dokumentieren der Bewertung der Anfdlligkeit fiir Lebensmittelbe-
trug auf der Grundlage einer festgelegten Methodik, um potenzielle Schwachstellen zu
ermitteln und zu bewerten; und

b) entwickeln und umsetzen geeigneter Abhilfemafinahmen fiir signifikante Schwachstel-
len. Die Bewertung erstreckt sich auf die Prozesse und Produkte innerhalb des Gel-
tungsbereichs der Organisation.

2.5.4.2 Food Fraud Minimierungsplan (Kontrollplan):

a) Die Organisation muss tiber einen dokumentierten Plan zur Einddmmung von Le-
bensmittelbetrug verfiigen, der sich auf die Ergebnisse der Schwachstellenbewertung
stiitzt und in dem die Einddmmungsmafinahmen und Uberpriifungsverfahren festgelegt
sind.
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b) Der Plan zur Verminderung von Lebensmittelbetrug wird von den folgenden Stellen
der Organisation umgesetzt und wird unterstiitzt durch das Food Safety Management
System (FSMS).

¢) Der Plan muss den geltenden Rechtsvorschriften entsprechen, die Prozesse und Pro-
dukte im Geltungsbereich der Organisation abdecken und auf dem neuesten Stand ge-
halten werden.

d) Fiir die Lebensmittelkette der Kategorie FII muss die Organisation zusdtzlich zu den
oben genannten Punkten sicherstellen, dass ihre Lieferanten iiber einen Plan zur Mi-
nimierung von Lebensmittelbetrug verfiigen.

Fazit:

Es gibt verschiedene Optionen zur Durchfiihrung einer Risikoanalyse und daraus abgeleitete
Kontrollmafnahmen, die im Betrieb implementiert werden miissen, um die identifizierten Ri-
siken zu minimieren. Genau zu diesem Zweck wurde die Datenbank SAFEFOOD-ONLINE
entwickelt. Die Analyse kann innerhalb der HACCP Analyse oder mit dem speziell dafiir ent-
wickelten Food Fraud Tool erstellt werden.

Anmerkung:

im Modul ,,HACCP-Export“ ist es bei der Ausgabeoption 2 (Ausgabe mit einzelnen Gefah-
renkategorien - siche auch Punkt 7.2) mdglich, nur ,,Food Fraud* auszuwihlen. Diese Abfrage
sollte allerdings nicht fiir die Food Fraud Analyse eingesetzt werden, da in diesem Fall die
Fragen des Food Fraud Moduls unberiicksichtigt bleiben. Daher wird empfohlen fiir die Food
Fraud Analyse immer das Food Fraud Modul zu verwenden.

Bei der Abfrage ,,Food Fraud* werden folgender Gefahrenkategorien miteinbezogen:

Bestrahlung (illegal bestrahlte Lebensmittel)

GMO (Meldungen zu gentechnisch modifizierten Organismen oder Lebensmitteln)
neuartige Lebensmittel

Betrug (z.B. illegaler Import)

Zusatzstoffe, Farben und Aromen (z.B. illegale Zugabe oder nicht korrekt gekenn-
zeichnete Lebensmittel)

Zusammensetzung (z.B. Zumischungen in die Rezeptur oder direkt zum Lebensmittel)
e Kennzeichnung (z.B. fehlerhafte Kennzeichnung oder gefilschte Gesundheitszertifi-
kate)

9.2  Schwachstellenanalyse FOOD FRAUD

Nach der Auswahl der Gruppe bzw. der Artikel (siehe hierzu auch Dashboard
Punkt 6 Auswahl und Gruppieren von Artikeln) ist festzulegen:

Suche

e Ob die Abfrage fiir Lebensmittel, Lebensmittelkontaktmaterialien HACCE Export

oder Futtermittel erfolgen soll Auswertung
e Ob mit oder ohne Folgemeldungen
e Der Zeitraum

Prifplan

Food Fraud

Anal
Danach kann der Export gestartet werden. s

Um die Food Fraud Analyse zu starten, klicken Sie bitte auf den folgenden Button.

Food Fraud Analyse starten
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9.2.1 Schwachstellenanalyse FOOD FRAUD am Beispiel Haselniisse

9.2.1.1 Fragen zur Auftrittswahrscheinlichkeit am Beispiel Haselntisse:

Frage A1/4

Gibt es bekannte Vorfalle zu Lebensmittelbetrugsvorféllen aus der
Vergangenheit?

Gibt es aktuell auftauchende Bedenken z.B. aktuelle Meldungen oder
Warnungen?

kein Vorfall

1 - 3 Vorfille

4 - 6 Vorfélle

7 - 10 Vorfalle

11 und mehr Vorfalle

Diese Auswertung erfolgt direkt durch Safefood-Online. Keine
Anderungen méglich.

Details anzeigen

Frage A 2/4

Wie stark sind die 6konomischen Einfliisse, wie z.B.
Preisschwankungen am Markt?
Daten vom Einkauf / Lieferant

O Es gibt keine Preisschwankungen.

O Preisschwankungen sind im erwarteten Bereich.

O Preisschwankungen mehr als 10% - 20% Uber dem erwarteten
Bereich.

O Preisschwankungen mehr als 20% - 40% lber dem
erwarteten Bereich.

® Preisschwankungen mehr als 40% Uber dem erwarteten
Bereich.

Frage A 3/4 -

Aus welchem Ursprungsland stammt das Rohmaterial? Wie lange
dauert es und wie komplex ist die Lieferkette? Sind Manipulationen
moglich?

Wahlen Sie das Ursprungsland fiir das Rohmaterial:

» Aserbaidschan  xGeorgien xltalien x Tirkei x

mehrere Lander kénnen ausgewahlt werden, dann wird unter worst
case Szenario die schlechteste Bewertung herangezogen

keine Risiken
vertretbare Risiken
bedingt vertretbare Risiken
nicht vertretbare Risiken
kritische Risiken
Diese Auswertung erfolgt durch Safefood-Online mit dem Corruption

Perceptions Index (CPI) und dem Global Competitiveness Index (GCI).
Keine Anderungen méglich.

- Frage A 4/4

Wie ist der Markt fir das Rohmaterial (z.B. Wert von Rohstoff / GroBe
des Marktes)? Ist der Rohstoff immer verfligbar oder wie ist die
Verfligbarkeit auBerhalb der Ernte?

Einschatzung von QM / QS und Einkauf

O Der Markt ist groB und das Produkt immer verfligbar,
unabhangig von dem Erntezeitpunkt.

O Der Markt ist gut Uberschaubar. Rohstoff ist nicht so wertvoll
und es gibt viele Lieferanten.

O Beschaffung ist ganzjahrig moglich. Es gibt selten Engpasse.

0]

Rohware wird nur von Handlern gekauft.

® Der Markt ist klein, hdufig intransparent und es gibt nur
wenige Lieferanten. Rohstoffe sind sehr teuer.

Bei der Frage A 1/4 konnen Details zu den Gefidhrdungen eingeblendet werden:
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Bekannte Gefahren

Betrug

Produkt-/ Markenfalschung [1]
Gesundheitszertifikat (unzureichend) [20]
Gesundheitszertifikat (fehlt) [7]

illegaler Import [1]

gemeinsames Dokument fiir die Einfuhr - GDE
(betrigerisch) [2]

Analysenbericht (fehlt) [2]

Betrug: Nussprotein (Erdnuss) [1]
Gesundheitszertifikat (gefélscht) [2]
Analysenbericht (unzulassig) [2]
Kennzeichnung

Kennzeichnung (fehlerhaft) [2]
Kennzeichnung (unzureichend) [2]

Identifikationscode (fehlt) [1]

Ursprungsland

Italien [1]

Turkei [18], Aserbaidschan [2]
Tirkei [5], Serbien [1], Russland [1]
Tiirkei [1]

Tiirkei [2]

Tirkei [2]
Georgien [1]
Tiirkei [2]
Aserbaidschan [2]

Italien [1], Turkei [1]
Tlrkei [2]
Tiirkei [1]

Hinweis: Bei der Abfrage fiir ,,Haselniisse* ist mit der hochsten Stufe in Frage A 1/4 bereits
auch die hochste Auftrittswahrscheinlichkeit (die hochste Risikoeinstufung) erreicht. Die {ibri-
gen Fragen zur Auftrittswahrscheinlichkeit haben in diesem Fall keinen Einfluss mehr. Diese
Ergebnisse werden spiter in die Risikomatrix ibernommen. Wenn als Ergebnis z.B. 4-6 Vor-
falle identifiziert wurden, kann durch die folgenden drei Fragen die Auftrittswahrscheinlichkeit
noch ,,erhoht* werden (Risiko nimmt zu).

Fiir jede Frage muss eine Antwort angeklickt werden, nur dann geht es weiter zur Entdeckungs-

wahrscheinlichkeit.
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9.2.1.2

Fragen zur Entdeckungswahrscheinlichkeit am Beispiel Haselniisse

— FrageE1/4

Wie ist der Transportweg? Wie sind die Rohwaren verpackt?
Gibt es Originalitatsverschliisse / Siegel / Plomben?

Antwort aus den Wareneingangspriifungen und Meldungen dazu

@ Originalitatsverschluss ist vorhanden oder nicht erforderlich (z.B. bei ganzen
unversehrten Friichten). Es wird grundsétzlich beim Wareneingang auf
mogliche Beschadigungen gepriift. Es gibt keine bekannten Beschadigungen.

O Originalitatsverschluss ist vorhanden oder nicht erforderlich (z.B. bei ganzen
unversehrten Friichten). Es wird grundsatzlich beim Wareneingang auf
mogliche Beschadigungen gepriift. Es gibt 1 - 2 bekannte Beschadigungen pro
Jahr.

O Originalitatsverschluss ist nicht immer vorhanden aber erforderlich. Es gibt 3 -
10 Vorfalle pro Jahr mit beschadigten Originalitatsverschliissen, Siegeln oder
Plomben.

O  Originalitatsverschluss fehlt immer wieder, obwohl erforderlich (mehr als 10
Vorfélle im Jahr) und ist vorgeschrieben.

O Kein manipulationssicherer Originalitatsverschluss vorhanden, obwohl
erforderlich.

— FrageE 2/4

Wie ist die Beschaffenheit des Rohstoffs (unverarbeitet oder verarbeitet, z.B., geschalt,
geschnitten, zerkleinert, vermahlen, fliissig oder anderweitig weiterverarbeitet) und wie
viele Stationen gibt es vom Anbau bzw. der Gewinnung (Erzeuger/ Produzent) bis zur
Lieferung der Rohware in unser Unternehmen?

Ist die Supply Chain Kette bekannt? Je ndher am Ursprung, desto weniger
risikobehaftet.

Es gibt keine bekannten Verfalschungen fiir das Produkt und es kann aus
okonomischer Einschatzung davon ausgegangen werden, dass es wenig
sinnvoll ist zu verfalschen.

Da es bekannte Vorfille gibt, ist diese Auswahl nicht maglich.

@© Der Zukauf erfolgt direkt vom Erzeuger oder Handler. Mindestens der Erzeuger
oder Handler ist GFSI zertifiziert.

O Der Zukauf erfolgt direkt vom Erzeuger, der als vertrauenswiirdig eingestuft
wird (z.B. mehrjdhrige Zusammenarbeit).

O Der Produzent ist zwar bekannt, aber er wurde noch nie besucht und es gibt
mindestens mehr als zwei Zwischenstufen bis zur Herstellung des Rohstoffs,
der beschafft wird.

O Von der Gewinnung bis zur Herstellung der Rohware, des Produktes ist nicht
viel Wissen vorhanden, so dass mdgliche Schwachstellen auch nicht erkannt
und bewertet werden kdnnen.

— FrageE 3/4

Gibt es heute bereits KontrolimaBnahmen, wie z.B. Lieferantenaudits, in denen Themen
wie Verfalschungen, Riickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethische Aspekte auditiert
werden?

O Es gibt eine jahrliche risikoorientierte Auditplanung. Wahrend der Audits
werden Themen wie Verfalschungen und Betrug (auch das Erkennen von
solchen Ereignissen), Riickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethische Aspekte
angesprochen, die von den Lieferanten in vollem Umfang erfiillt werden.

@ Es werden risikobasierte Lieferantenaudits durchgefiihrt. Themen wie
Verfélschungen und Betrug (auch das Erkennen von solchen Ereignissen)
sowie ethische Aspekte werden (noch) nicht ausreichend thematisiert.

O Es werden risikobasierte Lieferantenaudits durchgefiihrt. Themen wie
Verfalschungen und Betrug (auch das Erkennen von solchen Ereignissen)
sowie ethische Aspekte werden nicht ausreichend thematisiert und nicht in
vollem Umfang vom Lieferanten erflit.

Es gibt Lieferantenaudits, die jedoch nicht systematisch geplant werden,
sondern sich eher situativ ergeben.

O  Es gibt keine systematischen, risikobasierten Lieferantenaudits.

— FrageE 4/4

Wie einfach kénnen heute die bekannte(n) oder mégliche(n) Verfalschungen bei
Routineuntersuchungen festgestellt werden? Gibt es {iberhaupt Untersuchungen oder
Maglichkeiten des Entdeckens? Wie sieht der Priifplan aus?

Einschétzung von QM / QS
Es gibt keine bekannten Verfalschungen.
Da es bekannte Vorfélle gibt, ist diese Auswahl nicht méglich.

@ Es gibt einen Schnelltest / Routineuntersuchung um die magliche Verfalschung
festzustellen. Die Methode ist in unserem Unternehmen oder beim Lieferanten
im Einsatz und im Priifplan mit festgelegtem Intervall hinterlegt.

O  Es gibt Methoden mit Authentizitatsuntersuchungen, die jedoch sehr
aufwendig sind und im eigenen Labor nicht durchgefiihrt werden kénnen.

O Es gibt einen Priifplan, der diese Nachweismethode(n) nach einem
vorgegebenen Intervall vorschreibt. Mit der Untersuchung auf Authentizitat
werden auch externe Laboratorien beauftragt.

O Es gibt zwar Untersuchungsmethoden, um Verfélschungen festzustellen, die
jedoch nur in wenigen speziellen Laboratorien durchgefiihrt werden kénnen.
Diese Untersuchungen sind sehr kostspielig und kommen nur dann zum
Einsatz, wenn Verfalschungen oder Betrug bekannt sind oder wenn Meldungen
dazu vorliegen.

Nachdem alle Fragen durch Anklicken beantwortet sind, kann der Food Fraud Export als Micro-

soft Excel-Datei gestartet werden:

Schwachstellenanalyse FOOD FRAUD
Haselniisse

lhre Daten wurden gespeichert und stehen nun zur Auswertung bereit.

FOOD FRAUD Analyse Excel-Export starten
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9.2.1.3 Auswertung in einer Microsoft Excel-Tabelle
Nach der Abfrage 6ffnet sich eine neue Microsoft Excel-Datei mit vier Bléttern:
9.2.14 Blatt 1: Food Fraud Ergebnisse Foop Fraup ergebnisse
fiir Artikel
Im ersten Blatt werden alle Ergebnisse der oo s ovon o000
Auswahi: ialic it
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werden, wie die Fragen beantwortet wurden.
Die Farbe zeigt dabei die Einstufung in der
Risiko-Matrix an.
Die Tabelle kann beliebig erweitert werden,
so z. B. mit dem Namen des Lieferanten, dem
aktuellen Preis oder dem Stand der Zertifizie-
rung und weiteren Eintragungen.
Name der Gruppe Ausgewihkte Artikel Lieferant
Haselnlsse Haselnisse
Food Fraud Ergebnisse: Fragen zur Auftrittswahrscheinlichkeit:
Gibt es bekannte Vorfille zu Lebensmittelbetrugsvorfillen aus der
Vergangenheit?
Gibt es aktuell auftauchende Bedenken z.B. aktuelle Meldungen oder Wie stark sind die 6konomischen Einflilsse, wie z.B.
Warnungen? Preisschwankungen am Markt?
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Wie ist der Markt fiir das Rohmaterial (z.B. Wert von Rohstoff / GréRe
«des Marktes)? Ist der Rohstoff immer verfiigbar oder wie ist die
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Wie ist die Beschaffenheit des Rohstoffs (unverarbeitet oder
verarbeitet, z.B., geschilt, geschnitten, zerkleinert, vermahlen, fliissig
oder anderweitig weiterverarbeitet) und wie viele Stationen gibt es
vom Anbau bzw. der Gewinnung (Erzeuger/ Produzent) bis zur
Lieferung der Rohware in unser Unternehmen?
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Wie einfach kénnen heute die bekannte(n) oder magliche(n)
Gibt es heute bereits KontrolimaBnahmen, wie z.B. Lieferantenaudits, | Verfélschungen bei Routineuntersuchungen festgestellt werden? Gibt
in denen Themen wie Verfalschungen, Riickverfolgbarkeit, es iiberhaupt Untersuchungen oder Miglichkeiten des Entdeckens?
Massenbilanz und ethische Aspekte auditiert werden? Wie sieht der Priifplan aus?

ES gibt eine jJahriiche fisikoorientierte Auditplanung. Wanrend
der Audits werden Themen wie Verfilschungen und Betrug

(auch das Erkennen von solchen Ereignissen),
festzustellen, die jedoch nur in wenigen speziellen Laboratorien

durchgefiihrt werden konnen. Diese Untersuchungen sind sehr

unserem Unternehmen oder beim Lieferanten im Einsatz und
kostspielig und kommen nur dann zum Einsatz, wenn

angesprochen, die von den Lieferanten in vollem Umfang
Es werden risikobasierte Lieferantenaudits durchgefihrt.
Themen wie Verfilschungen und Betrug (auch das Erkennen
von solchen Ereignissen) sowie ethische Aspekte werden
(noch) nicht ausreichend thematisiert.
ES WErden fisikobasierte LIeTerantenauarts aurchgeTuntt.
Themen wie Verfalschungen und Betrug (auch das Erkennen
% von solchen Ereignissen) sowie ethische Aspekte werden nicht
ausreichend thematisiert und nicht in vollem Umfang vom
Lieferanten erfllt.
im Prifplan mit festgelegtem Intervall hinterlegt.
Es gibt Methoden mit Authentizitatsuntersuchungen, die
x  jedoch sehr aufwendig sind und im eigenen Labor nicht
Es gibt einen Priifplan, der diese Nachweismethode(n) nach
einem vorgegebenen Intervall vorschreibt. Mit der
Untersuchung auf Authentizitdt werden auch externe
ES gIOt ZWar Untersucnungsmetnoden, Um Verralschungen
Verfilschungen oder Betrug bekannt sind oder wenn

mogliche Verfilschung festzustellen. Die Methode ist in
Laboratorien beauftragt.

Rickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethische Aspekte
Es gibt Lieferantenaudits, die jedoch nicht systematisch

geplant werden, sondem sich eher situativ ergeben.
Es gibt einen Schnelltest / Routineuntersuchung um die

Es gibt keine systematischen, risikobasierten

Lieferantenaudits.
Es gibt keine bekannten Verfdlschungen.

durchgefiihrt werden kénnen.

9.2.1.5Blatt 2: Verwundbarkeitsanalyse

Im zweiten Blatt werden alle ausgewéhlten Artikel in einer Risikomatrix in die Felder Al bis
ES einsortiert, je nachdem, welche Risikobewertung sich aus der Food Fraud Analyse ergibt.
Die Bewertung der Auftritts- und Entdeckungswahrscheinlichkeit wird in die Matrix {ibernom-
men und in das entsprechende Feld eingetragen. Dieses Abfragetool funktioniert nur dann,
wenn einzelne Lebensmittel, Lebensmittelkontaktmaterialien oder Futtermittel abgefragt wer-
den. Aus diesem Grunde werden Gruppen in einzelne Artikel aufgelost.

Fiir die Einstufung gelten folgende Regeln:
Auftrittswahrscheinlichkeit:

Feld 1: unwahrscheinlich
Feld 2: sehr selten

Feld 3: selten

Feld 4: moglich

Feld 5: hiufig

Am Ende wird die hochste Einstufung der vier Fragen in das betreffende Feld (1 — 5) iibernom-
men). Die Einstufung ergibt sich somit aus der Beantwortung aller Fragen. Die hochste Einstu-
fung der 4 Fragen wird in das entsprechende Feld iibernommen. Das Ergebnis zu den beiden
Fragen A 1/4 und A 3/4 ergibt sich aus den Daten, die in SAFEFOOD-ONLINE bereits hinter-
legt sind.
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Entdeckungswahrscheinlichkeit:

Feld A: sicher

Feld B: wahrscheinlich

Feld C: ziemlich wahrscheinlich
Feld D: eher selten

Feld E: unwahrscheinlich

Auch bei der Entdeckungswahrscheinlichkeit wird am Ende die hochste Einstufung der vier
Fragen in das betreffende Feld (A — E) tibernommen).

FOOD FRAUD Verwundbarkeitsanalyse = 1 s —

Safefood-Online ===
Risiken erkennen und Chancen erhéhen | —

Safefood-Online GmbH 11.09.2024

Die D be wurde eingeg 01.01.2004 - 13.08.2024

h: L ittel, L i ialien, Futtermittel
Gruppe: Haselnisse
Die h erfolgte ohne Fol|

hiufig
5
maglich
4
sehrselten
2

Auftrittswahrscheinlichkeit
-4

o -
1

Die Regeln zur Einstufung sind unter Punkt 9.3 ausfiihrlich beschrieben.
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9.2.1.6  Blatt 3: Minimierungsstrategie

Bei jeder Abfrage ergibt sich eine Liste mit ,,empfohlenen Handlungsanweisungen* fiir die ge-
wihlten Artikel bzw. Gruppen, dargestellt in einer Food Fraud — Minimierungsstrategie:

FOOD FRAUD Minimierungsstrategie = I ——
fiir Artikel SafEfOOd-Onllne I —

Risiken erkennen und Chancen erhdhen
Safefood-Online GmbH 11.09.2024

Die Datenausgabe wurde eingegrenzt: 01.01.2004 - 13.08.2024
Auswahl: Lebensmittel, Lebensmittelkontaktmaterialien, Futtermittel
Gruppe: Haselniisse

Die Berechnung erfolgte ohne Folgemeldungen

Haselniisse
Frage t
Gibt es bekannte Vorfille zu Lebensmittelbetrugsvorfallen aus der Vergangenheit? Gibt es aktuell Priifplan iberpriifen, so dass die bekannten Verfilschungen / Betrugsfille im Rahmen der
auftauchende Bedenken z.B. aktuelle Meldungen oder Wamungen? Wareneingangspriifung moglichst entdeckt werden.
Wie stark sind die ékonomischen Einfliisse, wie z.B. Preisschwankungen am Markt? Wenn der Preis dauerhaft sehr volatil ist und/ oder die Preise deutlich ansteigen, sollte ein
Austausch des Rohstoffes gepriift werden.
Aus welchem Ursprungsland stammt das Rohmaterial? Wie lange dauert es und wie komplex ist die Wahlen Sie Ursprungslander mit hohem CPI und méglichst hohem GCl; sofern machbar, mit keinen
Lieferkette? Sind Manipulationen méglich? oder vertretbaren Risiken.
Der Korruptionsindex (CPI) geht von 0 bis 100, wobei 100 die geringste Wahmehmung von
Korruption anzeigt und somit das bestmdogliche Ergebnis ist.
Der Wachstumswettbewerbsfihigkeitsindex (GCl) ist ein Indikator fir die Wettbewerbsfahigkeit
eines Landes, wobei 100 die héchste Wachstumswettbewerbsfahigkeit anzeigt.
Wie ist der Markt fiir das Rohmaterial (z.B. Wert von Rohstoff / GréRe des Marktes)? Ist der Rohstoff Wenn der Preis sehr volatil ist und/ oder der Markt intransparent ist und mit wenig Wettbewerb
immer verfiigbar oder wie ist die Verfiigbarkeit auRerhalb der Emte? ablduft, sollte ein Austausch des Rohstoffs gepriift werden.

Wie ist der Transportweg? Wie sind die Rohwaren verpackt? Gibt es Originalititsverschliisse / Siegel / Keine weiteren MaRnahmen erforderlich.
Plomben?

Wie ist die Beschaffenheit des Rohstoffs (unverarbeitet oder verarbeitet, z.B., geschilt, geschnitten, Keine weiteren MaRnahmen erforderlich.
zerkleinert, vermahlen, flissig oder anderweitig weiterverarbeitet) und wie viele Stationen gibt es vom
Anbau bzw. der Gewinnung (Erzeuger/ Produzent) bis zur Lieferung der Rohware in unser Untemehmen?

Gibt es heute bereits KontrollmaBnahmen, wie z.B. Lieferantenaudits, in denen Themen wie Erweiterung der Checkliste zur Durchfiihrung von Lieferantenaudits um die Themen:
Verfalschungen, Riickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethische Aspekte auditiert werden? Verfilschungen, Riickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethische Aspekte.

Wie einfach kénnen heute die bekannte(n) oder mégliche(n) Verfalschungen bei Routineuntersuchungen |Keine weiteren MaBnahmen erforderlich.
festgestellt werden? Gibt es tiberhaupt Untersuchungen oder Moglichkeiten des Entdeckens? Wie sieht
der Priifplan aus?

Eigene Bewertung

Wichtiger Hinweis:

Eigene Bewertung der Handlungsanweisungen

Am Ende der Liste mit den ,,Handlungsanweisungen* gibt es die Mdglichkeit fiir eine eigene
Bewertung.. Dies ist sehr wichtig, denn auch das beste Abfragetool ersetzt nicht die eigene
Bewertung, die mit gesundem Menschenverstand nochmals iiberpriift wurde. So ist es z.B. si-
cherlich nicht erforderlich, dass jedes Gebinde einen Originalitdtsverschluss hat, wenn die kom-
plette Ladung eines LKWs angeliefert wird, und der LKW als solcher mit einem Originalitits-
verschluss verplombt ist. Oder ein anderes Beispiel: wenn eine Rohware noch im Originalzu-
stand 1st wie z.B. ganze Haselniisse, dann ist die Entdeckungswahrscheinlichkeit, dass eine an-
dere Schalenfrucht, wie z.B. Erdniisse zugemischt wurde, relativ leicht zu entdecken. Ganz an-
ders ist dies bei gemahlenen Haselniissen und hier dem moglichen Beimischen von gemahlenen
Erdniissen oder anderen Komponenten zu bewerten.

9.2.1.7 Blatt 4: Food Fraud Vorfalle

Auf dem vierten Blatt sind alle bekannten Betrugsfille fiir jeden abgefragten Artikel tabella-
risch dargestellt:
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FOOD FRAUD Vorfille S f f d 0 I- I ——
I - —
fiir Artikel aretoo n Ine e
i Risiken erkennen und Chancen erhdhen
Safefood-Online GmbH 11.09.2024
Die D: be wurde eingegrenzt: 01.01.2004 - 13.08.2024
Auswahl: Lebensmittel, Lek ittelkontak ialien, Futtermittel

Gruppe: Haselnlsse
Die Berechnung erfolgte ohne Folgemeldungen

Art.Nr Roh-/Einsatzstoff Bekannte Gefahren |Ursprun|shnd
Haselnilsse Betrug / Tauschungen
Bestrahlung
keine bekannt |
GMO

keine bekannt |
neuartige Leb: ittel
keine bekannt |

Betrug

Produkt-/ Markenfilschung [1] Italien [1)

Kennzeichnung (fehlerhaft) [1] Italien [1]

Gesundheitszertifikat (unzureichend) [20] Tiirkei [18], Aserbaidschan [2]
illegaler Import [1] Tiirkei[1]

Gesundheitszertifikat (fehlt) [6] Tiirkei [4], Serbien [1], Russland [1]

gemeinsames Dokument fiir die Einfuhr - GDE (betrligerisch) [2] | Tirkei [2]

Analysenbericht (fehlt) [2] Trkei [2]
Betrug: Nussprotein (Erdnuss) [1] Georgien [1]
Gesundheitszertifikat (gefalscht) [2] Tirkei[2]
Analysenbericht (unzuldssig) [2] Aserbaidschan [2]
Zusatzstoffe, Farben und Aromen

keine bekannt |
Zusammensetzung

keine bekannt |
Kennzeichnung

Kennzeichnung (unzureichend) [2] Tiirkei [2]
Kennzeichnung (fehlerhaft) [1] Tiirkei [1]
Identifikationscode (fehlt) [1] Tirkei[1]

Diese Liste der Food Fraud Vorfille ist identisch mit der Liste der Details, die bei der Frage A
1/4 angezeigt werden kann.

Unter Punkt 09.3 sind die geltenden Regeln zu den Fragen zur Auftrittswahrscheinlichkeit (Fra-
gen A 1 — A 4) und zur Entdeckungswahrscheinlichkeit (Fragen E 1 — E 4) aufgefiihrt.

Am Ende jeder Sitzung werden die Daten gespeichert und stehen nun zur Auswertung bereit.
Bei der ndchsten Analyse konnen die zuvor ermittelten Ergebnisse jederzeit wieder neu bewer-
tet und damit auch neu berechnet werden. So kénnen sich durchaus neue Empfehlungen und
Handlungsanaweisungen ergeben. Alle Ergebnisse konnen auch elektronisch bearbeitet und
nach dem Download archiviert werden.

Tipp:
Es wird empfohlen alle Ergebnisse genau zu analysieren, so dass nach dem Food Fraud Export
diese richtig bewertet werden konnen.
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9.3  Regeln zur Einstufung

9.3.1 Regeln zu den Fragen zur Auftrittswahrscheinlichkeit (Fragen A1 — A4)

Frage A 1/4:
Gibt es bekannte Vorfille zu Lebensmittelbetrugsvorfillen aus der Vergangenheit? Gibt es aktuell auf-
tauchende Bedenken z.B. aktuelle Meldungen oder Warnungen?

1 kein Vorfall (-->Ergebnis direkt aus SAFE- | Keine weiteren MaBBnahmen erforderlich.
FOOD-ONLINE anzeigen)

1-3 Vorfille (-->Ergebnis direkt aus SAFE- | Keine weiteren Maflnahmen erforderlich.

. FOOD-ONLINE anzeigen)

4-6 Vorfille (--—>Ergebnis direkt aus SAFE- | Priifplan iiberpriifen, so dass die bekannten Ver-
3 FOOD-ONLINE anzeigen) falschungen/ Betrugsfille im Rahmen der Waren-
eingangspriifung mdglichst entdeckt werden.

7-10 Vorfille (-->Ergebnis direkt aus SAFE- | Priifplan iiberpriifen, so dass die bekannten Ver-
FOOD-ONLINE anzeigen) falschungen/ Betrugsfille im Rahmen der Waren-
eingangspriifung moglichst entdeckt werden.

11 und mehr Vorfille (-->Ergebnis direkt aus | Priifplan iiberpriifen, so dass die bekannten Ver-
SAFEFOOD-ONLINE anzeigen) falschungen/ Betrugsfille im Rahmen der Waren-
eingangspriifung moglichst entdeckt werden.

Frage A 2/4:
Wie stark sind die 6konomischen Einfliisse, wie z.B. Preisschwankungen am Markt?

Daten vom Einkauf / Lieferant

1 Es gibt keine Preisschwankungen. keine weiteren Maflnahmen erforderlich.
’ Preisschwankungen sind im erwarteten Be- | keine weiteren Maflnahmen erforderlich.

reich.

Preisschwankungen mehr als 10% -20% iiber | Preisentwicklung weiterverfolgen (Volatilitét),
3 dem erwarteten Bereich. Priifplan zur Wareneingangskontrolle tiberpriifen,

ggfls. anpassen.

Preisschwankungen mehr als 20%-40% iiber | Preisentwicklung weiterverfolgen (Volatilitét),
dem erwarteten Bereich. Priifplan zur Wareneingangskontrolle tiberpriifen,
ggfls. anpassen. Wenn der Preis sehr volatil ist
oder die Preise deutlich ansteigen, sollte ein Aus-
tausch des Rohstoffes gepriift werden.

Preisschwankungen mehr als 40% iiber dem er- | Wenn der Preis dauerhaft sehr volatil ist und/ oder
warteten Bereich. die Preise deutlich ansteigen, sollte ein Austausch
des Rohstoffes gepriift werden.
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Frage A 3/4:
Aus welchem Ursprungsland stammt das Rohmaterial? Wie lange dauert es und wie komplex ist die Lie-
ferkette? Sind Manipulationen moglich?

Wihlen Sie das Ursprungsland fiir das Rohmaterial
Mehrere Lander konnen ausgew#hlt werden, dann wird unter worst case Szenario die schlechteste Bewer-
tung herangezogen.

Keine Risiken:
Ergebnis direkt aus SAFEFOOD-ONLINE an-
zeigen - keine Risiken

keine weiteren MafBBnahmen erforderlich.

Vertretbare Risiken:
Ergebnis direkt aus SAFEFOOD-ONLINE an-
zeigen - vertretbare Risiken

keine weiteren Maf3nahmen erforderlich.

Bedingt vertretbare Risiken:
Ergebnis direkt aus SAFEFOOD-ONLINE an-
zeigen - bedingt vertretbare Risiken

Waihlen Sie bevorzugt Ursprungsldnder mit ho-
hem CPI und moéglichst hohem GCI; sofern
machbar, mit keinen oder vertretbaren Risiken.
Der Korruptionsindex (CPI) geht von 0 bis 100,
wobei 100 die geringste Wahrnehmung von Kor-
ruption anzeigt und somit das bestmogliche Er-
gebnis ist.

Der Wachstumswettbewerbsfahigkeitsindex
(GCI) ist ein Indikator fiir die Wettbewerbsfahig-
keit eines Landes, wobei 100 die hochste Wachs-
tumswettbewerbsfahigkeit anzeigt.

Nicht vertretbare Risiken:
Ergebnis direkt aus SAFEFOOD-ONLINE an-
zeigen - nicht vertretbare Risiken

Wihlen Sie bevorzugt Ursprungsldnder mit ho-
hem CPI und moéglichst hohem GCI; sofern
machbar, mit keinen oder vertretbaren Risiken.
Der Korruptionsindex (CPI) geht von 0 bis 100,
wobei 100 die geringste Wahrnehmung von Kor-
ruption anzeigt und somit das bestmdgliche Er-
gebnis ist.

Der Wachstumswettbewerbsfahigkeitsindex
(GCI) ist ein Indikator fiir die Wettbewerbsfahig-
keit eines Landes, wobei 100 die hochste Wachs-
tumswettbewerbsfahigkeit anzeigt.

Kritische Risiken:
Ergebnis direkt aus SAFEFOOD-ONLINE an-
zeigen - kritische Risiken

Waihlen Sie bevorzugt Ursprungsldnder mit ho-
hem CPI und mdglichst hohem GCI; sofern
machbar, mit keinen oder vertretbaren Risiken.
Der Korruptionsindex (CPI) geht von 0 bis 100,
wobei 100 die geringste Wahrnehmung von Kor-
ruption anzeigt und somit das bestmdgliche Er-
gebnis ist.

Der Wachstumswettbewerbsfahigkeitsindex
(GCI) ist ein Indikator fiir die Wettbewerbsfahig-
keit eines Landes, wobei 100 die hochste Wachs-
tumswettbewerbsféhigkeit anzeigt.
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Frage A 4/4:
Wie ist der Markt fiir das Rohmaterial (z.B. Wert von Rohstoff / GroBe des Marktes)? Ist der Rohstoff
immer verfiigbar oder wie ist die Verfiigbarkeit aulerhalb der Ernte?

Einschiitzung von QM / QS und Einkauf

Der Markt ist groB3 und das Produkt immer verfiig-

Keine weiteren Maflnahmen erforderlich.

Engpisse.

! bar, unabhingig von dem Erntezeitpunkt.

’ Der Markt ist gut iiberschaubar. Rohstoff ist nicht | Keine weiteren Maflnahmen erforderlich.
so wertvoll und es gibt viele Lieferanten.

3 Beschaffung ist ganzjahrig moglich. Es gibt selten | Keine weiteren MaBBnahmen erforderlich.

Rohware wird nur von Héndlern gekauft.

Handler sollen die Produzenten nennen und
bei den Produzenten sollen risikobasiert Lie-
ferantenaudits geplant werden.

Der Markt ist klein, hdufig intransparent und es gibt
nur wenige Lieferanten. Rohstoffe sind sehr teuer.

Wenn der Preis sehr volatil ist und/ oder der
Markt intransparent ist und mit wenig Wett-
bewerb ablauft, sollte ein Austausch des Roh-
stoffs gepriift werden.

9.3.2 Regeln zu den Fragen zur Entdeckungswahrscheinlichkeit (Fragen E1 — E4)

Frage E 1/4:
Wie ist der Transportweg? Wie sind die Rohwaren verpackt?
Gibt es Originalititsverschliisse / Siegel/ Plomben?

Antwort aus den Wareneingangspriifungen und Meldungen dazu

A

Originalitatsverschluss ist vorhanden oder nicht er-
forderlich (z.B. bei ganzen unversehrten Friichten).
Es wird grundsitzlich beim Wareneingang auf
mogliche Beschadigungen gepriift. Es gibt keine
bekannten Beschéddigungen.

Keine weiteren Maflnahmen erforderlich.

Originalitatsverschluss ist vorhanden oder nicht er-
forderlich (z.B. bei ganzen unversehrten Friichten).
Es wird grundsatzlich beim Wareneingang auf
mogliche Beschiddigungen gepriift. Es gibt 1 - 2
bekannte Beschédigungen pro Jahr.

Keine weiteren Mallnahmen erforderlich.

Originalitatsverschluss ist vorhanden oder nicht er-
forderlich (z.B. bei ganzen unversehrten Friichten).
Es wird grundsétzlich beim Wareneingang auf
mogliche Beschadigungen gepriift. Es gibt 1 - 2
bekannte Beschédigungen pro Jahr.

Ursache fiir die Beschiddigung finden. Liefe-
rant muss entsprechend anderen manipulati-
onssicheren Originalititsverschluss anbrin-
gen. Priifung bei Wareneingang als obligato-
rischer Priifschritt festlegen.

Originalitdtsverschluss fehlt immer wieder, ob-
wohl erforderlich (mehr als 10 Vorfille im Jahr)
und ist vorgeschrieben.

Lieferant muss manipulationssicheren Origi-
nalitatsverschluss anbringen. Priifung bei
Wareneingang als obligatorischen Priifschritt
festlegen. Hilfreich ist sicherlich auch, vom
Lieferanten einen Nachweis einer Zertifizie-
rung nach einem GFSI-Standard zu fordern.

Kein manipulationssicherer Originalitdtsverschluss
vorhanden, obwohl erforderlich.

Lieferant muss manipulationssicheren Origi-
nalitatsverschluss anbringen. Priifung bei
Wareneingang als obligatorischen Priifschritt
festlegen. Hilfreich ist sicherlich auch, vom
Lieferanten einen Nachweis einer Zertifizie-
rung nach einem GFSI-Standard zu fordern.
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Frage E 2/4:

Wie ist die Beschaffenheit des Rohstoffs (unverarbeitet oder verarbeitet (z.B., geschilt, geschnitten, zer-
kleinert, vermahlen, fliissig oder anderweitig weiterverarbeitet? und wie viele Stationen gibt es vom An-
bau bzw. der Gewinnung (Erzeuger / Produzent) bis zur Lieferung der Rohware in unser Unternechmen?

Ist die Supply Chain Kette bekannt? Je niher am Ursprung, desto weniger risikobehaftet

Es gibt keine bekannten Verfélschungen fiir das
Produkt und es kann aus 6konomischer Einschét-
zung davon ausgegangen werden, dass es wenig
sinnvoll ist zu verfalschen.

Anmerkung:

Diese Antwort ist gesperrt, wenn es bekannte Ver-
falschungen gibt mit dem Hinweis "Da es bekannte
Vorfille gibt, ist diese Auswahl nicht moglich".
Diese Antwort wird immer dann von SAFEFOOD-
ONLINE gesetzt, wenn es keine bekannten Verfal-
schungen gab.

Keine weiteren Mallnahmen erforderlich.

Der Zukauf erfolgt direkt vom Erzeuger oder
Héndler. Mindestens der Erzeuger oder Héndler ist
GFSI zertifiziert.

Keine weiteren Mallnahmen erforderlich.

Der Zukauf erfolgt direkt vom Erzeuger, der als
vertrauenswiirdig eingestuft wird (z.B. mehrjah-
rige Zusammenarbeit).

Aufbau einer risikobasierten Auditplanung
fiir Lieferanten, basierend auf den einge-
schétzten Rohstoffrisiken. Wichtig ist dabei,
alle Stufen der Herstellkette zu berticksichti-
gen.

Der Produzent ist zwar bekannt, aber er wurde
noch nie besucht und es gibt mindestens mehr als
zweil Zwischenstufen bis zur Herstellung des Roh-
stoffs, der beschafft wird.

Aufbau einer risikobasierten Auditplanung
fiir Lieferanten, basierend auf den einge-
schétzten Rohstoffrisiken. Wichtig ist dabei,
alle Stufen der Herstellkette zu berticksichti-
gen.

Von der Gewinnung bis zur Herstellung der Roh-
ware, des Produktes ist nicht viel Wissen vorhan-
den, so dass mogliche Schwachstellen auch nicht
erkannt und bewertet werden konnen.

Wissen zur Herstellung der Rohware / des
Lebensmittels aufbauen, um mogliche
Schwachstellen kennenzulernen und gezielt
auf diese achten.
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Frage E 3/4:

Gibt es heute bereits KontrollmaBnahmen, wie z.B. Lieferantenaudits, in denen Themen wie Verfal-
schungen, Riickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethische Aspekte auditiert werden?

Es gibt eine jahrliche risikoorientierte Audit-
planung. Wahrend der Audits werden Themen
wie Verfilschungen und Betrug (auch das Er-
kennen von solchen Ereignissen), Riickver-
folgbarkeit, Massenbilanz und ethische As-
pekte angesprochen, die von den Lieferanten
in vollem Umfang erfiillt werden.

Keine weiteren Maflnahmen erforderlich.

Es werden risikobasierte Lieferantenaudits
durchgefiihrt. Themen wie Verfélschungen
B | und Betrug (auch das Erkennen von solchen
Ereignissen) sowie ethische Aspekte werden
(noch) nicht ausreichend thematisiert.

Erweiterung der Checkliste zur Durchfiihrung von
Lieferantenaudits um die Themen: Verfalschun-
gen, Riickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethi-
sche Aspekte.

Es werden risikobasierte Lieferantenaudits
durchgefiihrt. Themen wie Verfélschungen
und Betrug (auch das Erkennen von solchen
Ereignissen) sowie ethische Aspekte werden
nicht ausreichend thematisiert und nicht in
vollem Umfang vom Lieferanten erfiillt.

Weiterentwicklung der risikobasierten Auditpla-
nung fiir Lieferanten, basierend auf den einge-
schitzten Rohstoffrisiken.

Die Haufigkeit der Lieferantenaudits sollte mittels
einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit
zusammenhingenden Risiken mindestens einmal
pro Jahr neu bestimmt werden. Wenn Verfil-
schungen und Betrugsfille bekannt sind, decken
die Audits mindestens die Themen Verfalschung,
Riickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethische
Belange ab. Die Audits umfassen ggfs. auch die
Gewinnung/ Erzeugung der Rohwaren.

Es gibt Lieferantenaudits, die jedoch nicht
systematisch geplant werden, sondern sich
eher situativ ergeben.

Aufbau einer risikobasierten Auditplanung fiir
Lieferanten, basierend auf den eingeschétzten
Rohstoffrisiken.

Die Héaufigkeit der Lieferantenaudits sollte mittels
einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit
zusammenhangenden Risiken mindestens einmal
pro Jahr neu bestimmt werden. Wenn Verfél-
schungen und Betrugsfille bekannt sind, decken
die Audits mindestens die Themen Verfélschung,
Riickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethische
Belange ab. Die Audits umfassen ggfs. auch die
Gewinnung/ Erzeugung der Rohwaren.

Es gibt keine systematischen, risikobasierten
Lieferantenaudits.

Aufbau einer risikobasierten Auditplanung fiir
Lieferanten, basierend auf den eingeschétzten
Rohstoffrisiken.

Die Héaufigkeit der Lieferantenaudits sollte mittels
einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit
zusammenhingenden Risiken mindestens einmal
pro Jahr neu bestimmt werden. Wenn Verfil-
schungen und Betrugsfille bekannt sind, decken
die Audits mindestens die Themen Verfalschung,
Riickverfolgbarkeit, Massenbilanz und ethische
Belange ab. Die Audits umfassen ggfs. auch die
Gewinnung/ Erzeugung der Rohwaren.
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Frage E 4/4:

sieht der Priifplan aus?

Einschitzung von QM / QS

Wie einfach konnen heute die bekannte(n) oder mdgliche(n) Verfalschungen bei Routineuntersuchun-
gen festgestellt werden? Gibt es iiberhaupt Untersuchungen oder Moglichkeiten des Entdeckens? Wie

Es gibt keine bekannten Verfalschungen.

Anmerkung:

Diese Antwort ist gesperrt, wenn es bekannte
Verfalschungen gibt mit dem Hinweis "Da es
bekannte Vorfalle gibt, ist diese Auswahl nicht
moglich". Diese Antwort wird immer dann
von SAFEFOOD-ONLINE gesetzt, wenn es
keine bekannten Verfalschungen gab.

Keine weiteren Maflnahmen erforderlich.

Es gibt einen Schnelltest / Routineuntersu-
chung um die mogliche Verfélschung festzu-
stellen. Die Methode ist in unserem Unterneh-
men oder beim Lieferanten im Einsatz und im
Priifplan mit festgelegtem Intervall hinterlegt.

Keine weiteren Maflnahmen erforderlich.

Es gibt Methoden mit Authentizitétsuntersu-

chungen, die jedoch sehr aufwendig sind und
im eigenen Labor nicht durchgefiihrt werden
konnen.

Es sollte gepriift werden, ob und wie die Metho-

den im eigenen Labor mit aufgenommen werden.
Dadurch konnte ggfs. Zeit bis zur positiven Frei-
gabe der Rohwaren eingespart werden.

Es gibt einen Priifplan, der diese Nachweisme-
thode(n) nach einem vorgegebenen Intervall
vorschreibt. Mit der Untersuchung auf Authen-
tizitdt werden auch externe Laboratorien beauf-

tragt.

Weiterentwicklung des Priifplanes, der auf Basis
einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit
zusammenhangenden Risiken erstellt wurde und
der diese Rohstoffe einbezieht. Der Priifplan legt
das Intervall der vorgegebenen Priifung risikoba-
siert fest. Die Analysenergebnisse werden regel-
maBig ausgewertet, um Tendenzen zu ermitteln.

Es gibt zwar Untersuchungsmethoden, um Ver-
falschungen festzustellen, die jedoch nur in we-
nigen speziellen Laboratorien durchgefiihrt
werden konnen. Diese Untersuchungen sind
sehr kostspielig und kommen nur dann zum
Einsatz, wenn Verfilschungen oder Betrug be-
kannt sind oder wenn Meldungen dazu vorlie-
gen.

Zusammenarbeit mit wissenschaftlichen Institu-
ten, Priiflaboratorien, Verbdnden, Lieferanten
oder anderen geeigneten Interessenspartnern. Ziel
muss es sein, eine geeignete Routine-Methode zu
entwickeln, die im eigenen Labor oder beim Lie-
feranten zum Einsatz kommt, um Verfdlschungen
schnell und sicher erkennen zu konnen.
Hilfreich ist auch, einen Nachweis einer Zertifi-
zierung nach einem GFSI-Standard vom Liefe-
ranten zu fordern.
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10  Suche: Abfrage nach bekannten Gefihrdungen

Die Abfrage nach bekannten Gefdahrdungen erfolgt unter dem Meniipunkt
»duche®. Es stehen eine Reihe von Suchfunktionen zur Verfiigung, um se-
lektiv nach Meldungen zu suchen. Es konnen auch Daten aus einzelnen Siehe

oder mehreren Produktkategorien und/ oder Gefahrenkategorien ausgewidhlt | jaccp export
werden. Die Abfrage kann mit allen verfiigbaren Meldungen erfolgen oder
aber eingeschrinkt werden, indem nur selektiv auf die Meldungen zu ,,Le-
bensmitteln®, ,,Futtermitteln® und/ oder ,,Lebensmittelkontaktmaterialien‘ Priifplan
zugegriffen wird. Die Ergebnisse werden in einer Risikomatrix dargestellt.

Dashboard

Auswertung

10.1 Suchanfrage (UND)

Die Begriffe bitte so eingeben, dass diese nur durch ein Leerzeichen getrennt sind (ohne
Komma oder Semikolon). Bei der Suchanfrage (UND) wird nur nach solchen Datensétzen ge-
sucht, in denen alle eingegebenen Begriffe (auch als Teile davon) enthalten sind.

SAFEFOOD-ONLINE sucht nach Ubereinstimmungen in den Feldern ,,Produktkategorie Ar-
tikel, Gefahrenkategorie, Gefahrenquelle, Ursprungsland, und Jahr. Angezeigt werden nur die
Datensitze, in denen alle eingegebenen Begriffe vorhanden sind. Je mehr Begriffe oder Wor-
ter miteinander kombiniert werden, desto selektiver wird das Ergebnis. Es muss mindestens
ein Begriff (Wort) in die Suchanfrage ,,UND* eingegeben werden.

Beispiele:

a) Salmonella napoli 2009:

Suchanfrage (UND) Zeitraum

salmonella Napoli 2009 01.01.2003 bis 08.11.2023

In der Suchanfrage ,,Salmonella napoli 2009 sind in den angezeigten Datensétzen alle Be-
griffe enthalten:

Zeige Jahr Beschreibung Artikel Gefahrenquelle
|2009| ISaImoneIIa Napolilin Rucola, Babyblatter- Rucola-Salat, Salmonella Details:
: . . 20090673~
Mix, Lyxsallad aus Italien Salatmischung napoi ddoz
b) Hase Fleisch:
Suchanfrage (UND) Zeitraum
Hase Fleisch 01.01.2003 bis 08.11.2023

Bei der Suchanfrage ,,Hase Fleisch* wird auch der Begriff ,,Hasenfleisch* sowie alle Kombi-
nationen, in denen die beiden Suchbegriffe ,,Hase* und ,,Fleisch* enthalten sind, gefunden:
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2006 Salmonellen Montevideo (6.7) in Kaninchenfleisch Salmonella
Kaninchenfleisch (Hasenrilicken) aus montevideo
Deutschland

2005 Verderb von gefrorenem Hasenfleisch aus Hasenfleisch Verderb
Argentinien
2005 Befall mit Insektenlarven (tot) in Hasenfleisch Insektenbefall
Hasenfleisch mit Knochen aus Argentinien (Larven)
c) ,,Hase*:

Wenn der Suchbegriff in Anfiihrungszeichen gesetzt wird, wird exakt nach diesem Begriff ge-
sucht (GroB3- und Kleinschreibung ist dabei nicht zu beachten). Die Suche erstreckt sich auf
alle Inhalte der Datenbank.

Suchanfrage (UND) Zeitraum

"Hase" 01.01.2003 bis 08.11.2023

In dem Beispiel ,,Hase* wurde der Begriff ,,Soja“ z.B. in dem Feld ,,Beschreibung* gefunden:

2012 griine Bohnen aus Frankreich, griine Bohnen Fakalien -
kontaminiert mit Fakalien <oder
Kaninchen)

TIPP:

Es wird empfohlen die Suche im ersten Schritt nicht zu eng einzugrenzen, da sonst verschie-
dene Schreibweisen nicht beriicksichtigt werden. So kann es vorkommen, dass bestimmte Be-
griffe einmal in deutscher und dann z.B. in englischer Schreibweise vorhanden sind. Sie kon-
nen aber auch in den Listboxen (Auswahl hinzufiigen) wéhlen, in denen alle in den Datensét-
zen enthaltenen Begriffe immer aktuell aufgelistet sind:

Auswahl hinzufligen: | Gefahrenquelle H Ursprungsland H Artikel |

Weitere Eingrenzungen sind mdglich durch:

e Auswahl der Produktkategorie (alle oder ausgewéhlte Produktkategorien)

o Gefahrenkategorie (alle oder ausgewihlte Gefahrenkategorien)

o mit oder ohne Folgemeldungen

o Lebensmittel und/ oder Lebensmittelkontaktmaterialien und/ oder Futtermittel
¢ Suche in allen Datenfeldern oder nur im Datenfeld ,,Artikel*

In dem Feld ,,Ausgabe* kann die Gruppierung der Datensitze gesteuert werden nach:
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o Gefahrenquelle
e Ursprungsland
e Jahr

o Artikel

10.2 Suchanfrage (ODER)

Die Begriffe bitte so eingeben, dass diese nur durch ein Leerzeichen getrennt sind (ohne
Komma oder Semikolon). Bei der Suchanfrage (ODER) werden alle Datensitze angezeigt, die
mindestens einen der eingegebenen Begriffe enthalten. SAFEFOOD-ONLINE sucht nach
Ubereinstimmungen in den Feldern ,,Produktkategorie, Gefahrenquelle, Ursprungsland, Arti-
kel und Jahr.

Beispiel:
a) Chrom Blei Quecksilber:

Suchanfrage (ODER)

Chrom Blei Quecksilber

In den angezeigten Datensétzen sind entweder die Begriffe Chrom, Blei oder Quecksilber ent-
halten, wie ein Auszug aus den gefundenen Meldungen zeigt:

2022 |:)uecksi|ber:|‘|,9 +/- 0,6 mg/kg  Schwertfisch (Xiphias Quecksilber Details:
. 3 20227278
- zu hoher ppm-Wert in gladius)

Schwertfisch aus Spanien

2022 Gymnema sylvestre und zu Nahrungserganzungsmittel | Chrom,|neuartig: Gymnema Details:
| 90y e
hoher Chromgehalt in syvestre
Nahrungserganzungsmitteln
aus Spanien
2022 Blei: 0,2 mg/kg - ppm und 0,33  Brombeeren Details:

mg/kg - ppm und 0,68 mg/kg - 20226982

ppm in Brombeeren aus
Portugal

TIPP:

Es wird empfohlen die Suche im ersten Schritt nicht zu eng einzugrenzen, da sonst verschie-
dene Schreibweisen nicht beriicksichtigt werden. So kann es vorkommen, dass bestimmte Be-
griffe einmal in deutscher und dann z.B. englischer Schreibweise vorhanden sind. Sie kdnnen
aber auch aus den Drop-Down-Feldern Artikel, Gefahrenquelle und Ursprungsland eine Aus-
wahl treffen. Hier sind immer alle Begriffe aus allen Datensétzen aktuell enthalten:

Auswahl hinzufiigen: | Gefahrenquelle H Ursprungsland H Artikel |

Weitere Eingrenzungen sind mdglich durch:
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o Auswabhl der Produktkategorie (alle oder ausgewéhlte Produktkategorien)

o Gefahrenkategorie (alle oder ausgewihlte Gefahrenkategorien)

e mit oder ohne Folgemeldungen

e Lebensmittel und/ oder Lebensmittelkontaktmaterialien und/ oder Futtermittel
e Suche in allen Datenfeldern oder nur im Datenfeld ,, Artikel

In dem Feld ,,Ausgabe* kann die Gruppierung der Datensdtze gesteuert werden nach:
o Gefahrenquelle
e Ursprungsland
e Jahr
e Artikel
10.3 Suchanfrage (Ausschlief3en)
Bei der Suche sind weitere Eingrenzungen auch tiber das Feld ,,Ausschliefen® moglich. Hier
eingegebene Begriffe werden von der Suche ausgeschlossen (bei mehreren Begriffen erfolgt

die Eingabe nur durch Leerzeichen getrennt).

10.4 Suchanfrage speichern

Wir arbeiten stetig an der Verbesserung unserer Safe-
food-Online Datenbank und freuen uns, Thnen ein

neues Tool im Modul ,,Suchen‘ von Safefood-Online ‘ R Suche speichern
vorstellen zu konnen. Es ist jetzt moglich die Suchan-
fragen abzuspeichern. Solange noch keine Suche abgespeichert ist, erscheint neben dem Feld

,Finden“ ein neues Feld ,,Suche speichern®. Nach Eingabe der Suchkriterien 6ffnet sich beim
Klicken auf das Feld ,,Suche speichern® ein Eingabe-

feld zur Benennung der Suche. Sind bereits Suchen Suche speichern X
gespeichert, so 1asst sich die ‘Elngabe entweder als ) © Als nes Suche speichern

neue Suche speichern oder eine vorhandene Suche én- Vorhandene Suche iiberschreiben

dern bzw. iiberschreiben. Bezeichnung

RASFF-Weinblatter-LM-Pestizide|
Nachdem eine Suche gespeichert ist, gibt es neben

dem Feld ,,Finden* die beiden neuen Felder ,,Suche
speichern® bzw. ,,Suche laden/ bearbeiten®.
Beim Klicken auf ,,Suche laden/ bearbeiten 6ffnet sich folgende Maske:

Suche laden X

Bezeichnung Stand

RASFF-Ethylenoxid-LM 06.05.2026 16:05 L ] E]
RASFF-Weinblatter-LM-Pestizide 06.05.2026 15:44 E]

Laden
schlieBen

Hier kann ausgewihlt werden, welche gespeicherte Suche geladen werden soll. Aulerdem
konnen hier gespeicherte Suchen dupliziert, umbenannt, archiviert und geldscht werden. Nach

Handbuch SAFEFOOD-ONLINE (Version 17) — Stand: 08.05.2026 Seite 44/68



SAFEFOOD-ONLINE

Risiken erkennen und Chancen erhdhen

der Anderung einer geladenen Suche kann diese entweder als neue Suche angelegt werden
oder eine bestehende Suche iiberschrieben werden.

Hinweis: Das Enddatum der Suche ist immer das aktuelle Datum an dem die (gespeicherte)
Suche aufgerufen wird und sollte daher auch nicht gedndert werden. Das Startdatum ist immer
frei wihlbar und kann auch gedndert werden.

10.5 Ergebnisse der Suchanfrage (Risikolandschaft)

Die Ergebnisse werden berechnet und in einer Risikomatrix einem Feld von A1 bis ES zuge-
ordnet. Die Suchanfrage ,.Birne* liefert folgendes Ergebnis:

Ausgabe [MEEEINLNNSTN | Ursprungsiand || Jahr || Artikel
Ergebnis fiir: Birne (60 Treffer) Ausgabe als: Gefahrenquelle Trend nach Gefahrenquellen ~ Drucken

s
3
- _

illegaler Import (1) Niketin (1)

g
|
S
g
5
-

Sulfit (2) | iprid (1)

unwahrscheinlich Sent (1) = ] hior m Fremdkérper (Glasfragmente) (2)

1 [ Verpackung (bombiert) (1) c -Ethyl (1) Listeria monocytogenes (1)
m
Ethaxyquin (1) Dithiocarbamat (1)

Migration von Cadmium (1) Dodin {1)

Permethrin (1)

Tetramethrin (1)

Acephat (1)

Carbofuran (1)

nnnnnnnn 0]

Diphenylamin (1)

Chiorothalonil (1)

Carbendazim (1)

-————_

Die Abstufung in der Auftrittswahrscheinlichkeit von unwahrscheinlich bis héufig (1 - 5)
ergibt sich aus der Anzahl der Meldungen zu der jeweiligen Gefahr in der Datenbank. Zur
Einstufung der Auswirkung der Gefdhrdungen siehe Punkt 10.5 ,,Auswirkung (Schweregrad)
der Gefiahrdungen®. Die Anzahl der Treffer zu der jeweiligen Gefahrdung wird mit angege-
ben. Die mogliche Einstufung in der Risikomatrix reicht von A1 bis ES. Leere Felder bedeu-
ten, dass aufgrund fehlender Daten kein Risiko dazu ermittelt wurde.

Es wird empfohlen regelméBig die Daten aus SAFEFOOD-ONLINE abzurufen. Nur so kann
die Aktualitit sichergestellt werden. Eine angehiingte Liste zeigt alle Meldungen. Uber einen
Klick auf ,,Details* konnen alle verfiigbaren Informationen zu den Meldungen abgerufen wer-
den:
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Zeige Jahrl Beschreibung Artikel Gefahrenquelle
2024 Chlorat: 2,2 mg/kg - ppm in frischen Birnen Birnen Chlorat

aus Belgien
2024 Diflubenzuron: 0,02 mg/kg - ppm in Birnen Birnen Diflubenzuron

aus der Tirkei

2024 Die Behorden beschlagnahmten 300 Tonnen Birnen illegaler Import

polnische Birnen, die aus WeiBrussland nach

Russland geschmuggelt werden sollten

(Gesamtwert: 64 570 Euro). In einigen Fallen

konnten die Fahrer die entsprechenden

Riickverfolgbarkeitsdokumente nicht vorlegen,

in anderen Fallen waren die Birnen als griine

Erbsen, Trockengetreide oder Flocken getarnt.

2024 Pestizidrickstande von Phosmet: 0,019 mg/kg Birnen Phosmet
- ppm in Birnen aus der Turkei

2024 Lambda-Cyhalothrin: 0,121 mg/kg - ppm und Birnen Lambda-
Tebuconazol: 0,332 mg/kg - ppm in Birnen Cyhalothrin,
aus Spanien Tebuconazol

Die Meldungen konnen nach Jahr, Beschreibung, Artikel und Gefahrenquelle auf-oder abstei-
gend sortiert werden. Es konnen auch einzelne Meldungen ausgeblendet werden. Anschlie-
Bend bitte am Ende der Tabelle auf den Button ,,aktualisieren® klicken.

Die Risikobetrachtung sollte alle intern verfiigbaren Informationen in die Gesamtbetrachtung
mit einbeziehen, wie z.B. interne Befunde der Wareneingangspriifung und eigene oder be-
kannte Vorfille. Wichtig ist dariiber hinaus die interne Bewertung aller externen Meldungen
von Kunden, Lieferanten oder von amtlichen Beanstandungen. Beispiele aus der Praxis bele-
gen, wie niitzlich die Auswertung aller verfiigbaren Informationen ist, um mdogliche Risiken
zu beurteilen. Diese Informationen zeigen die Ergebnisse der gewéhlten Szenarien an, die in-
dividuell interpretiert werden miissen.
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10.6 Auswirkung (Schweregrad) der Gefihrdungen

Der Einstufung der Auswirkung der Gefahrdungen liegt die Bekanntmachung der EU-Kom-
mission ,,zur Umsetzung von Managementsystemen fiir Lebensmittelsicherheit unter Bertick-
sichtigung von PRPs und auf die HACCP-Grundsétze gestiitzten Verfahren einschlielich
Vereinfachung und Flexibilisierung bei der Umsetzung in bestimmten Lebensmittelbetrieben*
(2016/C 278/ 01) zu Grunde:

A: unbedeutend: | kein unmittelbares Problem durch
das Lebensmittel selbst; Qualitéts-
aspekte; rechtliche Aspekte (Kenn-
zeichnung - aufler Allergenkenn-
zeichnung)

B: gering Es besteht kein Problem in Bezug | Die Gefahr kann unter Kei-
auf die Lebensmittelsicherheit fiir | nen Umstéinden zu einer
die Verbraucher. gefihrlichen Konzentra-

tion fithren

C: spiirbar: Es treten keine schwerwiegenden | Eine voriibergehende, aber
Schiaden und/ oder Symptome auf | deutliche Auswirkung auf
bzw. diese treten nur bei Exposi- die Gesundheit
tion gegeniiber einer extrem hohen
Konzentration iiber einen langen
Zeitraum auf.

D: kritisch: Deutliche Auswirkung auf die Ge- | Die Auswirkung der Ge-
sundheit mit kurz- oder langfristig | fahr ist langanhaltend; die
auftretenden Symptomen, die sel- | Hochstdosis ist nicht be-
ten zum Tod fiihren. kannt.

E: sehr kritisch Die Verbrauchergruppe gehort zu | Die Gefahr 16st schwerwie-

einer Risikogruppe und die Gefahr
kann zum Tode flihren

gende Symptome aus, die
zum Tod fithren konnen.
Dauerhafte Schiden

Die nachstehende Tabelle zeigt beispielhaft die Zuordnung der Gefahrenkategorien zum
Schweregrad der Auswirkung (A — E):
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Am Anfang der Risikomatrix kann zusitzlich zu der erfolgten Abfrage noch eine Trendstatis-
tik erstellt werden.

Ergebnis fir: Birne (64 Treffer) Ausgabe als: Gefahrenquelle _ -

Die Darstellung kann entweder nach Jahren oder nach einem Klick auf ,,mehr Details auswéh-
len“ nach Monat bzw. Tag erfolgen:

Trend nach Gefahrenquellen X

Bitte wahlen Sie den gewiinschten Zeitraum aus: 2014 ~ - 2024 ~ [ mehr Details auswahlen ]

Je nach gewéhlter Ausgabe:

Ausgabe Gefahrenquelle [ Ursprungsland ][ Jahr H Artikel ]

kann die Trendstatistik nach Gefahrenquelle, Jahr, Ursprungsland oder Artikel erstellt werden.
Nachstehend der Trend nach Ursprungsland fiir die Suchanfrage ,,Birne* (aus Punkt 10.4):
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Anzahl der Meldungen

n

-

Jahr

| L LOREKKIKHKACK

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Kenia (KE)
Portugal (PT)
Kolumbien (CO)
Lettiand (LV)
Frankreich (FR)
Griechenland (GR)
Danemark (DK)
Vereinigtes Konigreich (GB)
Schweden (SE)
Argentinien (AR)
Schweiz (CH)

Trends der Einzelrisiken Sa fe fOO d 'O n I | ne :@‘%E
Birne von 01.01.2014 bis 18.08.2024 —
Risiken erkennen und Chancen erhdhen
—— Belgien (BE)
Ursprungsland Torke! (TR)
— WoeiBrussland (BY)
10 Spanien (ES)
—— talien (IT)
China (CN)
Niederlande (NL)

Quelle / Daten: Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF)

18.08.2024

Copyright 2009-2024 Dr. Bernhard Maller - Safefood-Online GmbH

10.7 Drucken der Risikomatrix

Die Risikomatrix kann auch ausgedruckt werden:

Ergebnis fiir: Birne (64 Treffer)

Ausgabe als: Gefahrenquelle

Trend nach Gefahrenguellen

Drucken

In Abhéngigkeit von dem verwendeten Internet-Browser kann es vorkommen, dass der Aus-
druck nicht in Farbe erfolgt. Bitte iiberpriifen und korrigieren Sie in diesem Fall die Drucker-
einstellung ihres Browsers:

Microsoft Edge:

Aktivieren Sie die Option "Hintergrundfarben und -bilder* drucken

Chrome:

Wihlen Sie ,,Drucken -> ,,Weitere Einstellungen* und setzen Sie ein Hikchen bei ,,Hinter-

grundgrafiken®

Firefox:

Wihlen Sie ,,Datei* -> ,,Drucken® und setzen Sie jeweils ein Hékchen bei ,,Hintergrundfarben
und Hintergrundbilder drucken"

Opera:

Wihlen Sie ,,Ablage*- >, Drucken® -> ,, Mehr Optionen* und setzen Sie ein Hékchen bei der
Option ,,Hintergrundgrafik*

Handbuch SAFEFOOD-ONLINE (Version 17) — Stand: 08.05.2026

Seite 49/68



SAFEFOOD-ONLINE =

Risiken erkennen und Chancen erh6hen

11  Anzeigen und Auswerten von Folgenmeldungen

In der Verordnung (EU) Nr. 16/2011 vom 10. Januar 2011 mit Durchfiihrungsbestimmungen
fiir das Schnellwarnsystem fiir Lebens- und Futtermittel finden sich in Artikel 1 Begriffsbe-
stimmungen:

Nach Artikel 1 Nr. 4 bezeichnet ,,Warnmeldung*, die Meldung eines Risikos, das ein
schnelles Téitigwerden in einem anderen Mitgliedsland erfordert oder erfordern konnte.
Nach Artikel 1 Nr. 8 bezeichnet ,,Folgemeldung®, eine Meldung, die erginzende Informati-
onen zu einer urspriinglichen Meldung enthilt.

Die Folgemeldungen sind in der (englischsprachigen) RASFF-Datenbank der EU nur in den
Daten zu einer Meldung enthalten und nicht als einzelne Meldung aufgefiihrt. Daher sind Fol-
gemeldungen nicht abrufbar bzw. auswertbar. In der englischen Version von SAFEFOOD-
ONLINE gibt es daher keine Folgemeldungen.

Das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) hat bis Mirz 2020
neben den ,,Hauptmeldungen® auch die Folgemeldungen ver6ffentlicht. Diese Folgemeldun-
gen sind in SAFEFOOD-ONLINE ebenfalls enthalten und auswertbar. Seit Mérz 2020 sind
Folgemeldungen auch auf der Homepage des BVL nicht mehr direkt aufgefiihrt, sondern nur
noch tiber einen LINK zu der englischsprachigen RASFF-Datenbank (siehe oben) zugénglich.
Dies hat zur Konsequenz, dass fiir Meldungen ab Mirz 2020 keine Folgemeldungen mehr in
SAFEFOOD-ONLINE enthalten sind.

Bei den Modulen SUCHE, HACCP EXPORT und PRUFPLAN kénnen die Auswertungen
mit oder ohne Folgemeldungen gemacht werden.
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12  Eigene Daten hinzufiigen und auswerten

In dem Modul ,,Eigene Daten* bietet SAFEFOOD-ONLINE die Moglichkeit,
unternehmensspezifische Informationen einzugeben. Durch Driicken des But-
tons ,,Neue Daten hinzufiigen konnen eigene Daten eingegeben werden:

Kartenansicht
Profil
Watchlist
Eigene Daten

Logout

Eigene Daten Eigene Artikel Eigene Gefahrenquellen

Neue Daten hinzufligen

Hier sehen Sie die von Ihnen eingefligten Daten. Diese werden ausschlieBlich bei Ihren eigenen Datenbankabfragen berlicksichtigt!

Ist bei der Anlage einer eigenen Meldung ein Artikel bzw. eine Gefahrenquelle nicht in der
Datenbank vorhanden, erscheint am Ende des entsprechenden Drop-Down-Feldes der Hin-

wels:

LHArtikel” bzw. ,,Gefahrenquelle nicht gefunden. Jetzt neuen Artikel bzw. neue Gefahrenquelle
hinzufiigen? Danach kann ein neuer Artikel bzw. eine neue Gefahrenquelle angelegt werden.
In dem Drop-Down Feld erscheinen eigene Artikel bzw. Gefahrenquellen ebenfalls und sind

mit einem Stern (*) gekennzeichnet.

Datum Meldung
12.09.2024 (59

Beschreibung

Artikel Artikelkategorie Artikeltyp

Bitte auswahlen = Y = D

Gefahrenquelle Gefahrenkategorie

Bitte auswahlen v - .

Ursprungsland Kontinent

Bitte auswahlen = ™

Risikoeinstufung Analyse Daten

Bitte auswahlen v

Vertrieb Menge (im Markt) Bemerkung

Bitte auswahlen

Basis der Meldung Verteilungsstatus

v

Bitte auswahlen Bitte auswahlen

Ergriffene MaBnahmen 1 Ergriffene MaBnahmen 2 Ergriffene MaBnahmen 3 Ergriffene MaBnahmen 4

v v

Bitte auswahlen Bitte auswahlen % Bitte auswahlen b Bitte auswahlen
Ergriffene MaBnahmen 5

v

Bitte auswahlen
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Durch einen Klick auf die Felder ,,Eigene Artikel* bzw. eigene ,,Gefahrenquellen* kénnen die

selbst anlegten Artikel bzw. Gefahrenquellen angezeigt werden.

Diese selbst eingefiigten Daten (z.B. eigene Erkenntnisse aus den Wareneingangsmeldungen
oder Beanstandungen) stehen allen Teilnehmern ihrer zugewiesenen Benutzergruppe (= Name
des Unternehmens) nach dem Login zur Verfiigung und konnen so in die Auswertung mit ein-
gehen. Andere Teilnehmer von anderen Benutzergruppen haben weder Zugriff auf die Daten
noch sehen diese von anderen Teilnehmern eingetragene Meldungen. So kann jedes Unter-
nehmen mit allen verfiigbaren SAFEFOOD-ONLINE Daten arbeiten und dariiber hinaus auch

firmeninterne Erkenntnisse mit einbezichen.

13  Beobachten von Gefihrdungen mittels einer Watchlist

SAFEFOOD-ONLINE enthélt Meldungen zu einer Vielzahl von Artikeln.
Mit einer selbst erstellten ,,Watchlist™ ist es z.B. moglich, gezielt nur die
aktuellen Meldungen zu Produktkategorien abzurufen, die auch vom Un-
ternehmen eingesetzt werden.

Zum Aufrufen der Watchlist in der linken Seitenleiste auf,,Watchlist® kli-
cken. Zum Erstellen einer neuen bzw. zum Bearbeiten einer bestehenden
Watchlist auf ,,Watchlist bearbeiten* klicken:

Watchlist anzeigen

Watchlist bearbeiten

Es 6ffnet sich eine Liste mit allen in SAFEFOOD-ONLINE enthaltenen
Produktkategorien. Hier konnen individuell Produktkategorien gewéhlt
bzw. abgewihlt werden konnen. Dieses Profil wird nach der Auswahl
gespeichert und ist beim nichsten Suchvorgang wieder abrufbar.

Die gewihlten Produktkategorien werden unter ,,Watchlist Kategorien*
aufgelistet. Beim Anklicken von ,,Alle anzeigen* (erster LINK innerhalb
der Watchlist Kategorien) werden die Meldungen aller in die Watchlist
aufgenommenen Produktkategorien angezeigt. Es konnen aber auch nur
die Meldungen einzelner Produktkategorien angezeigt werden.

Es werden alle Meldungen aus den vergangenen 90 Tagen (gerechnet ab
dem Tag der Meldung) gruppiert nach den gewihlten Produktkategorien
aufgelistet. Durch stindige Aktualisierung und Erweiterung der Daten,
ist sichergestellt, dass die Risikolandschaften stets die neuesten Erkennt-
nisse zur Lebensmittelsicherheit enthalten.

Nachstehend ein Auszug aus der Watchlist:

Food Fraud
Analyse

Kartenansicht
Profil
Watchlist

Eigene Daten

Logout

Watchlist Kategorien
Alle anzeigen

Algen

Alkoholfreie Getranke
Alkoholische Getranke
Alleinfuttermittel

Andere
Lebensmittelprodukte /
Mischungen

Arzneifuttermittel

Diatetische Lebensmittel,
Nahrungserganzungsmittel
und angereicherte
Lebensmittel
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Angezeigte Kategorie: Alle aus der Watchlist Hiufigkeitsverteilung  Trend der Kategorien
Zeitraum: 01.05.2024 B - 23.07.2024 ok

INFO: Es werden max. 90 Tage beriicksichtigt

Neu hinzugefiigte Meldungen seit ihrem letzten Login, sind gelb markiert, "Eigene Daten" sind rot markiert

Nur Neue anzeigen

Neue als PDF exportieren Neue als EXCEL exportieren
Auswahl (Zeitraum) als PDF exportieren Auswahl (Zeitraum) als EXCEL exportieren
Algen
Datum Meldung Beschreibung Artikel Gefahrenquelle Ursprungsland

05.06.2024 Deutschland Hoher Jodgehalt: 158 +/- 56,7 mg/kg - ppm  Seetang (getrocknet)  Jod unbekannt
in getrocknetem Seetang unbekannter
Herkunft

27.05.2024 Belgien Getrocknete Eucheuma cottonii Algen aus Seetang St. Lucia -

St. Lucia, die als Lebensmittel verwendet

werden
Alkoholfreie Getrianke

Datum Meldung Beschreibung Artikel Gefahrenquelle Ursprungsland

13.06.2024 Niederlande Falsche Kennzeichnung von normaler Getrank mit Kennzeichnung Niederlande -
Zitronenlimonade aus Belgien mit einem Zitronengeschmack (fehlerhaft)
Null-Zucker-Etikett

12.06.2024 Slowenien Uberschrittener Sucralosegehalt in einem Energy-Drink E 955 - Sucralose unbekannt -
Energy-Drink aus den USA

07.06.2024 Irland Riickruf von ungesiiBtem Sojagetrank Sojabohnendrink Verpackung Italien -
wegen eines Verpackungsproblems, das (beschadigt)

Fiir die Produktkategorien konnen ent-
weder eine Trendstatistik oder eine
Haufigkeitsverteilung der Gefiahrdun-

Watchlist anzeigen

. . Al igte Kat ie: All d ol g ’
gen angezeigt werden. So lassen sich o3¢ @ eoons Fests cer Haufigkeitsverteilung
Trends erkennen, die im Rahmen des | seiaum: 15.07.2 - 18.08..20: ok Trend der Kategorien
Risikomanagements in die Bewertung | iro: es werden max. 90 Tage beriicksichtiat Aus der gewhlten Watchlist

mit eingehen.
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14  Dashboard

14.1 SAFEFOOD-ONLINE Statistiken

Nach A}uswahl des ,,Dashboards‘ in der linken Seitenleiste erhilt man zunichst
einen Uberblick iiber den aktuellen Stand der Meldungen in SAFEFOOD-ON-
LINE:

Dashboard
Suche

HACCP Export

Warnmeldung
Gesa mt Information
Benachrichtigung iiber Nichteinhaltung
931 83 Grenzzurlckweisung
Nachricht
Lebensmittel 83.593 R ASFF AFF
Lebensmittelkontaktmaterialien 4.263
Futtermittel 5.327 88299 1 845

Danach informiert das Dashboard iiber die Anzahl der Meldungen nach:

Ursprungsland

Meldeland

Gefahrenkategorie

Produktkategorie

Food Fraud Meldungen

Food Fraud Meldungen nach Ursprungland (top 10)
Food Fraud Meldungen nach Artikel (Top 10)

14.2 Auswahl der Module im Dashboard:

Im Dashboard kann man eine grafische Auswertung nach folgenden Parametern konfigurie-

ren:

Meldungen

Produktkategorien

Gefahrenkategorien

Produktkategorie fiir gewidhlte Gefahrenkategorien
Gefahrenkategorie fiir gewéhlte Produktkategorien
Trendanalyse Artikel

Trendanalyse Gefahrenquelle

Trendanalyse Ursprungsland

Hierzu klickt man im Modul Dashboard auf ,, +Modul hinzufligen*:

Dashboard

+ Modul hinzufiigen
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In dem darauf erscheinenden Fenster erfolgt die Auswahl der Module:

Modul hinzufiigen X

Meldungen

Auswertung Produktkategorie

Auswertung Gefahrdungskategorie
Gefahrdungskategorie fiir gewahlte Produktkategorien
Produktkategorie fiir gewahlte Gefahrdungskategorien
Trendanalyse ARTIKEL

Trendanalyse GEFAHRENQUELLE

Trendanalyse URSPRUNGSLAND

Die Darstellung der Module kann wie folgt angepasst werden:

Die Module konnen vergréBert (als Vollbild) angezeigt werden:

Vollbild 239 A

Module kénnen geldscht werden:

==

Die Reihenfolge der Module kann durch Verschieben gedndert werden:

[ TN

Module kénnen auch ein- / ausgeblendet werden:

ein- fausblenden a8

14.3 Meldungen
Zur grafischen Darstellung der Meldungen konnen folgende Parameter gewéhlt werden:

Zeitraum

mit/ ohne Folgemeldungen

Lebensmittel und/oder Lebensmittelkontaktmaterialien und/ oder Futtermittel
Watchlist-Meldungen oder alle Meldungen

Alle Meldungen oder nach Art der Meldungen

Nach der Festlegung der Parameter werden die Anzahl der Meldungen als Balkendiagramm
angezeigt. Bei dem Parameter ,,Details* werden die Anzahl der Meldungen als Balkendia-
gramm gruppiert nach folgenden Meldearten angezeigt:

Warnmeldung
Grenzzuriickweisung
Information
Nachricht

Darstellung ,,Alle Meldungen, gesamt:
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Meldungen X B A
Zeitraum: 01.01.2014 &9 - 31.12.2023 (9 mit O ohne i Alle
Lebensmittel Futtermittel Lebensmittelkontaktmaterialien Gesamt Details
6000
S222
5000 4908 4901
4247 wors

4000 3955 3835

3159 3048 3024
3000
2000
1000

o | | ] I ] ] ] !
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Darstellung ,,Alle Meldungen, Detail*:

Meldungen ' X8 A
Zeitraum:  01.01.2014 9 - 31.12.2023 (9 mit © ohne Folgemeldungen Watchlist Meldungen ~ Alle Meldungen
Lebensmittel Futtermittel Lebensmittelkontaktmaterialien Gesamt | Details

M Grenzzurtickweisung [l Information [ Warnmeidung [l Nachricht
6000

5000

4000

3000

2000

1000

0
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

14.4 Auswertung Produktkategorie
Zur grafischen Darstellung konnen folgende Parameter gewahlt werden:

e Zeitraum
e mit/ ohne Folgemeldungen
e Linien- oder Balkendiagramm oder Balkendiagramm in Prozent

Die Anzahl der Meldungen basiert auf den ausgewéhlten Produktkategorien in der Watchlist.
Durch einen Mausklick auf die einzelnen Produktkategorien konnen diese abgewéahlt oder

wieder hinzugefiigt werden:

Auswertung Produktkategorie: Darstellung ,,Linie*:
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Auswertung Produktkategorie X+ B A
i § .07.2014 - 19.07. 4 i i
Zeitraum:  19.07.2014 9.07.202409 mit © ohne linel Balken Bpalksn in
Folgemeldungen ozon
(basierend auf Auswahl der Produktkategorien in der Watchlist)
I nisse, e | [
| GestGembsevadsiin [l Fleisch und Fleischp.. il Milch und Milchprodu...
] L & | | -
m i e ot Suppen, Brihen, Sauc..,
. " " . v . 1l
W Aessbaimniemiioip  [Jl] Getreice und Backwar,., e e e s s
- e Eis und Desserts
I Eier und Eiprodukte . Honig und Gelee Roya... [ Rettammitammetobion
e [l Kakao, Kakaozubersit... e
I3 - i - + [T . M e
B Fertiggerichte und K... [ Krituter und Gewlrze.,. ] Anediamaiie
Fatte und Ole v a 1] e ;
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
. . : .,
Auswertung Produktkategorie: Darstellung ,,Balken in Prozent*:
Auswertung Produktkategorie b —
Zeitraum:  19.07.2014(9 - 19.07.202¢(9 mit O ohne L Balken in
Linie Balken
Folgemeldungen
(basierend auf Auswahl der Produktkategorien in der Watchlist)
LTI} R———— e
- -_---.Nus“u . . [l Foshns . B Lebe
2% . Obst, Gemiise und Hil,., . R . Milch und Milchprodu...
80% Agen L |
70% [ | - e = Suppen, Brihen, Sauc...
8096 . n Coabaiamnk . . FRTPeY . i
. Andera Lebensmittelp... - Getreide und Backwar... e
50% e —— Eis und Desserts
40% [ Eier und Eiprodukte Wl Honig und Gelee Foya.., [l Fettermiteivermioshm
30% e [ Kakao, Kakaozubereit... s
e — T und Wa...
20% W Fertiggerichte und ... [ Krauter und Gewirze.,.  [Jl] Anestattasnsial
10% Fette und (e Jorund-B e
0% ! ! I |

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

14.5 Auswertung Gefahrenkategorie

Zur grafischen Darstellung der Meldungen nach Gefahrenkategorien konnen folgende Para-

meter gewihlt werden:

Zeitraum

mit/ ohne Folgemeldungen

alle Gefahrenkategorien oder nur Food Fraud
Darstellung nach Prozent oder Anzahl

Die Anzahl der Meldungen basiert auf den ausgewihlten Produktkategorien in der Watchlist.
Durch einen Mausklick auf die einzelnen Gefahrenkategorien konnen diese abgewihlt oder

wieder hinzugefiigt werden.
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Auswertung Gefahrenkategorie: alle Gefahrenkategorien und Meldungen in Prozent:

Auswertung Gefiahrdungskategorie

Zeitraum: 26.07.2014 9 - 26.07.2024 (3 mit © ohne Folgemeldungen

(basierend auf Auswahl der Produktkategorien in der Watchlist)

100%
W Allergene
- Mm- e I . i e oo
BO% Bestrahlung
70% I Betrug
Ml Bickontamination
60%
mE e . I Stonine
50% . - - chemische Kontamination
20% - . [ N | - T -
30% GMO
Insakten / Parasiten
20% B Kennzsichnung
10% Migration
0%

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

XA

Prozent Anzahl

alle Gefdhrdungskategorien nur Food Fraud

Il Mykotoxine

M neuartige Lebensmittel

[ richt pathogene Keime
pathegene Keime

W Festizide

Il Schwermetalle

W Sensarik

Il Sonstiges

Il ungenigende Kontrolle

[ Verpackung

I Zusammansetzung

Zusatzstoffe, Farben und Aromen

Auswertung Gefahrenkategorie: alle Gefahrenkategorien nach Anzahl der Meldungen:

Auswertung Gefahrdungskategorie
Zeitraum: 26.07.2014 £ - 26.07.2024 9 mit © ohne Folgemeldungen
(basierend auf Auswahl der Produktkategorien in der Watchlist)
700
W Allergene
600 W Antibiotika / Arzneimitted | Harmons
500 M Betrug
I Bickontamination
400 W Bictoxine
O . ]| [pe—
300 —a | M Fremakérper
| Em Wocwo
200 | Insekten / Parasiten
B Kennzeichnung
100
_— l Migration
0 —
2014 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

b I — S

Prozent Anzahl

alle Gefdhrdungskategorien nur Food Fraud

W Mykotoxine

Il nevartige Lebensmittel

[ richt pathogene Keime
pathogene Keime

W Pestizide

Il Schwermetalle

W Sensorik

Il Sonstiges

W ungenigende Kontrolle

W Verpackung

B Zusammensetzung

Zusatzstotfe, Farben und Aromen

14.6 Gefahrenkategorie fiir gewihlte Produktkategorie

Zunichst werden die gewlinschten Produktkategorien durch einen Klick auf das ,,Zahnrad-
symbol“ B gewihlt: Zusitzlich kann die Abfrage angepasst werden durch die Wahl von:

Zeitraum

mit/ ohne Folgemeldungen

alle Gefahrenkategorien oder nur Food Fraud
Darstellung in Prozent oder Anzahl

Gefahrenkategorie fiir gewidhlte Produktkategorie (Anzahl):
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Gefdhrdungskategorie fiir gewahlte Produktkategorien

Zeitraum: 19.07.2014 & - 19.07.2024 9 mit © ohne Folgemeldungen
16

I Allergene
14 Antibiotika / Arznei..
12 Betrug

B Biokontamination

10 W Bictoxine

B chemische Kontaminat...

Fremdkérper
Kennzeichnung
& g
Migration
4 Mykotoxine

neuvartige Lebensmitt.,

nicht pathogena Keim..

ol

2014 2016 2007 2018 2018 2020

‘I \J [0 LA

2023 2024 2021

2022 2016

gX B A

Prozent  Anzahl

[l pathogens Keime

[l Pestizide
Schwermetalle
Sensorik

[l Sonstiges

B ungenigende Kontroll...

B Verpackung

B Zusammensetzung

Gefahrenkategorie fiir gewéhlte Produktkategorie, in Prozent:

Gefahrdungskategorie fiir gewahlte Produktkategorien

Zeitraum: 19.07.2014 9 - 19.07.2024 9 mit © ohne Folgemeldungen
100%
B Allergene
90% ;
Antibiotika / Arzne...
80% Batrug
—_—
70% [l Biokontamination
0% — Il Biotoxine
— [l chemische Kontaminat...
50% - _— ’ Fremdkgrper
40% == Kennzeichnung
30% Migration
Mykotoxine
2% _— neuartige Lebensmitt
10% l . - . I nicht pathogene Keim.
0% . [ [ —
2014 2015 2017 2018 2019 2020 2022 2023 2024 2021 2016

S X$+B A

Prozent Anzahl

M pathogene Keime

W Pestizide
Schwermetalle
Sensorik

B Sonstiges

B ungenigende Kontroll..

[ Vverpackung

Il Zusammensetzung

14.7 Produktkategorie fiir gewihlte Gefahrenkategorie

Hier werden zunédchst die gewiinschten Gefahrenkategorien durch einen Klick auf das ,,Zahn-
radsymbol* Sl gewihlt: Zusitzlich kann die Abfrage angepasst werden durch die Wahl

von:
e Zeitraum
e mit/ ohne Folgemeldungen
e alle Gefahrenkategorien oder nur Food Fraud
e Darstellung in Prozent oder Anzahl

Produktkategorie fiir gewidhlte Gefahrenkategorie, Anzahl:
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Produktkategorie fiir gewéhlte Gefahrdungskategorien g X B A
Zeitraum:  19.07.2014 () 19.07.2024 9 mit O ohne Folgemeldungen Prozent Anzahl
1000
900 ] e W Fette und Ole B Krauter und Gewiirze..

oA Gotinken [ Fischoun o W ST
800 fAineholisshe-Geisinien [l Fleischund Fleischp.. [l Lebensmittelzusatest...
700 | | Milch und Milchprodu...
600 W Andere Let | | L und Wa...
[ | | ] - — Niisse, Nussprodukte ...
500 Didtetische Lebensmi...  [l] Gegenstinde und Mate... Obst, Gemise und Hal...
400 B Eier und Eiprodukte B Getreide und Backwar... [ SebreskoniBanehiibom
300 Erssfionmiiel L R SuppenrSrihanrSave
. Eis und Dessers [l Honig und Gelee Roya... [ SiBwaren
200 . ‘ ” u | [ Gegbeavngelstiesitm ] Kakao, Kakaczuberet.. [ Wels
100 ‘IL u ‘ ‘ | Fertiggerichte und K.. s oz byt
0 .ll.lhl;ll il (WY || ||| ‘ I | | || |
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Produktkategorie fiir gewéhlte Gefahrenkategorie: in Prozent:
Produktkategorie fiir gewihlte Gefihrdungskategorien X $ B A

Zeitraum: 19.07.2014 3 - 19.07.2024 () mit O ohne Folgemeldungen

L N ——

Prozent Anzahl

W Aeen Il Fette und Ole W Kriuter und Gewiirza...
gu% - " reep . =P [ e i . Kraatanis is?
80% Auoholooho-Gotiain [l Fleisch und Fleischp.. [l Lebensmittelzusatzst
T70% | b e ekt Milch und Milchprodu...
0% | [l Andere L ittelp... [l W Mi und Wa...

- n - | | - -~ Niisse, Nussproduke ...
50% Distetische Lebensmi... [l Gegensténde und Mate... Obst, Gemiise und Hil...
40% I [ Eier und Eiprodukte W Gotvreide und Backwar... [ SessseneniBavehinion
— L W e ; Suppor-Seahens
o Eis und Desserts M Honig und Gelee Roya... [l SUBwaren
20% . [ | | - me pussoserition [l Kakao, .l Weln
10% = == == B ] =] Fertiggerichte und K... Kepiiidorund-Rradui ] Zwoloohalige-Weioht

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

14.8 Trendanalysen

Nach der Auswahl einer Trendanalyse (Artikel, Gefahrenquelle bzw. Ursprungsland) sieht das
Auswabhlfenster wie folgt aus (hier am Beispiel der Trendanalyse Gefahrenquelle):
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Trendanalyse Gefahrenquelle o X 8 A
INFORMATION: Im Bearbeitungsmodus sind alle anderen Dashboard-Module ausgeblendet!

Konfiguration a

Name

0 Hinzufiigen

Konfiguration speichern und wieder anzeigen _

Daten

Nach der Vergabe des Namens fiir die Trendanalyse kdnnen dann Hinzufiigen
Gefahrenquellen fiir die Trendanalyse hinzugefiigt werden. Es ist

auch moglich mehrere Gefahrenquellen als Gruppe zu erfassen. (] Als Gruppe anlegen
Die Auswertung erfolgt dann summiert fiir die Auswahl. Nach

dem Klick auf ,,Hinzufligen* wihlt man ,,als Gruppe anlegen* aus Suche

und vergibt einen Namen fiir die neue Gruppe.
Danach kann man in dem Feld ,,Suche* die Gefahrenquellen auswihlen.

Hinweis:

Es empfiehlt sich erst zu speichern, wenn man alle Gefahrenquellen ausgewihlt hat. Es ist
auch mdglich, nachtriglich weitere Gefahrenquellen zu einer gespeicherten Gruppe hinzuzu-
fiigen. Hierzu klickt man auf das ,,Zahnrad-Symbol* zum Konfigurieren:

Trendanalyse Gefahrenquelle - ETO Q A

Daraufhin erscheint das Konfigurationsfenster, in dem man ,,Gruppe bearbeiten* auswéhlt:

Konfiguration [ % |

Name Chlorpyrifos

D Chlorpyrifos (Chlorpyrifos, Chlorpyrifos-Ethyl, Chlorpyrifos-Methyl)
B Hinzufligen

Konfiguration speichern und wieder anzeigen _

Danach erscheint das Auswahlfenster wie unter ,,Hinzufligen* und man kann weitere Aus-
wabhlen treffen und der Trendanalyse hinzufiigen.

Hier als Beispiel die Trendanalyse fiir ,,Chlorpyrifos, Chlorpyrifos-Ethyl, Chlorpyrifos-Me-
thyl®, gruppiert:
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Zeitraum: 01.01.2016 (9 - 31.12.2023 (9 Interval: © Monat Jahr mit © ohne Folgemeldungen Trend: O ja nein Linie Balken

[l Chiorpyrifos (GRUPPE) (1055)

0 j\ ,\U
e J &}‘) A i\n f\v“
00 é\%ﬁ“ \9 Ay \ " poted
w\ AL LTSS TS LS 3 ¢
RO > & F & 2 9 & & o & N A q & & F o

& S

g & S \\‘ Q &L & \\ oS
A )

© Q RSO S &P P P P P
S S S S .@ BRI S T M S S S s \ \ c \ V \ x \ LG R R\ &

,‘0/‘

Betroffene Artikel und Ursprungslander v

Optionen sind:

1. Startzeitpunkt (Das Ende ist immer der Tag, an dem das Modul aufgerufen wird. So
kann sehr leicht die aktuelle Entwicklung einer Gefdhrdung verfolgt werden).

2. Intervall: Monat oder Jahr

Mit oder ohne Folgemeldungen

4. Linien- oder Balkendiagramm, jeweils mit Anzeige der Trendlinie (gestrichelt). Die
Anzeige der Trendlinie ist optional

[98)

Beim Klick auf das Feld ,,betroffene Artikel und Ursprungsldnder* klappt eine Tabelle auf,
die die betroffenen Artikel sowie die entsprechenden Ursprungslidnder aufzeigt (jeweils mit
Anzahl der Meldungen).

Die Trendanalysen ,,Artikel* und ,,Ursprungsldander* werden wie bei der Trendanalyse ,,Ge-
fahrenquelle* beschrieben angelegt.

Bei der Trendanalyse Artikel werden unterhalb der Grafik die betroffenen Gefahrenquellen
und Ursprungsldnder angezeigt.

Bei der Trendanalyse Ursprungsldnder werden die entsprechenden Artikel und Gefahrenquel-
len angezeigt.

14.9 (Welt-) Karte

Die Weltkarte zeigt die Lander nach Risiken in Bezug auf ihren Korruptionswahrnehmungsin-
dex (Corruption Perception Index, CPI) und Wachstumswettbewerbsfahigkeitsindex (Global
Competitiveness Index, GCI) an (siehe hierzu auch die Erlduterungen unter Punkt 15):
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Karte

Ansicht gemaB gesamten Korruptionswahrnehmungsindex (CPI)
und Wachstumswettbewerbsfahigkeitsindex (GCl)

Information: Der Kartenausschnitt ist mit der Maus
verschiebbar! Doppelklick vergroBert!

Legende: [J keine Risiken, [ vertretbare Risiken, @
bedingt vertretbare Risiken, H nicht vertretbare Risiken,
M kritische Risiken
[J Lander ohne CPI und oder ohne GCI Rang

Anzeige der Lander nach dem Risiko fiir Food Fraud auf
Basis des CPI und GClI

14.10 Die neuesten Meldungen

In dieser Tabelle werden die letzten (neuesten) 20 Meldungen in SAFEFOOD-ONLINE ange-
zeigt:

Die neuesten Meldungen (20)

pflanzliches Nahrungsergidnzungsmittel > Ethylenoxid
verschiedene Produkte > CBD-Ol
Hahnchenhackfleisch > Salmonella infantis
Lammfleisch > Escherichia coli STEC/VTEC

Minze (Blatter) > Chlorpyrifos

Feigen (getrocknet) > Aflatoxine

Sesamsamen > Ethylenoxid

verschiedene Produkte > neuartig: Cannabidiol

Krebsfleisch-SpieBe, Tintenfisch-SpieBe >
Unterbrechung der Kiihlkette

Gorgonzola Kédse > Listeria monocytogenes
fliissige Produkte > Tetrahydrocannabinol (THC)
Rindfleisch, Rindfleisch > Antibiotika (Metronidazol)

Langschwanz-Seehecht (Macruronus magellanicus)
> Staphylococcus Enterotoxin

Protein-Snack > Schimmelpilzbefall

Reis (parboiled) > Acetamiprid, Tricyclazol
Gerstengras Saftpulver (bio) > Ethylenoxid
Trommelstdcke (Moringa oleifera) > Fenpropathrin
Melamin-Platten > Migration von Melamin

Fleischerzeugnis > Unterbrechung der Kihlkette

Nahrungserganzungsmittel > neuartig: Serrapeptase

Handbuch SAFEFOOD-ONLINE (Version 17) — Stand: 08.05.2026 Seite 63/68



SAFEFOOD-ONLINE =

Risiken erkennen und Chancen erh6hen

Durch einen Klick auf die Meldung erhdlt man weitere Informationen:

Details X
Nummer 20245574

Art der Meldung Information

Tag der Meldung 19.07.2024

Meld MS Deutschland (DE)

Beschreibung Shigatoxin-produzierende E. coli in Fleisch von L&mmern aus Neuseeland
Produktkategorie Fleisch und Fleischprodukte (auBer Gefligel)

Lebensmittel Lammfleisch

Gefahrenquelle Escherichia coli STEC/VTEC

Ursprungsland Neuseeland (NZ)

Vertrieb Deutschland (DE)

Menge

Untersuchungsergebnis nachgewiesen [/25g

Ergriffene MaBnahmen  Kennzeichnung geéndert

15  Ursprungskinder nach CPI und GCI (Abfrage ,,Kartenansicht*)

Das Modul "Kartenansicht" zeigt fiir einen gewéhlten Artikel die
Ursprungslinder . Die Ansicht kann so gewihlt werden, dass der
Corruption Perceptions Index (CPI) und /oder der Global

Competitiveness Index (GCI) durch Anklicken mit in die Berechnung Kartenansicht
einbezogen werden.

Food Fraud
Analyse

Profil
Corruption Perceptions Index (CPI)

Der Korruptionswahrnehmungsindex (CPI) basiertauf Umfragen und
Untersuchungen, die von mehr als zehn unabhédngigen Institutionen
durchgefiihrt wurden. Der Index geht von 0 bis 100, wobei 100 die
geringste Wahrnehmung von Korruption anzeigt und somit das Logout
bestmdgliche Ergebnis ist (Quelle: Transparency International).
In dem aktuellen Index werden 180 Lénder entsprechend ihres CPI gelistet.

Watchlist

Eigene Daten

Global Competitiveness Index (GCI)

Der Wachstumswettbewerbsfahigkeitsindex ist ein Indikator fiir die Wettbewerbsfahigkeit
von derzeit 69 Staaten. Er wird vom “World Competitiveness Center” des “International
Institute for Management Development (IMD)*“veroffentlicht. Die maximale Punktzahl be-
tragt 100.

Die angezeigten Farben entsprechen den Risikoabfragen wie z.B. im Modul HACCP Export.
Der Kartenausschnitt kann mit der Maus leicht verschoben oder individuell vergrof3ert bzw.
verkleinert werden.

Die Abbildung zeigt als Beispiel die Abfrage fiir ,,Ananas* mit Berilicksichtigung der Daten
zum Corruption Perceptions Index (CPI) und Global Competitiveness Index (GCI):
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Kartenansicht
Suche Anzeigeart Folgemeldungen
Ananas ‘ finden Corruption Perceptions Index (CPI) O ohne Folgemeldungen
: Global Competitiveness Index (GCl) mit Folgemeldungen

Information: Der Kartenausschnitt ist mit der Maus verschiebbar! Doppelklick vergroBert!

1 Lander ohne CPI und oder ohne GCI Rang

Anzeige der Lander nach dem Risiko fiir Food Fraud auf Basis des CPI und GCI

Legende: [ keine Risiken, [ vertretbare Risiken, I bedingt vertretbare Risiken, B nicht vertretbare Risiken, M kritische Risiken

Unterhalb der Karte erscheint noch eine Tabelle der Meldungen mit Ursprunglédndern, Artikeln

sowie dem CPI und GCI der Ursprungslidnder:

Land Artikel CPlI GCI
Belgien Ananas (in Dosen) 73 7640 [0
Benin Ananas 43 4580 ®
China Ananas (in Dosen) 42 7390 ©
Costa Rica Ananas, Ananas (bio) 54 62.00 =
Deutschland Ananas (kandiert), Ananascreme-Schokoladen-Riegel 79 8180 O
Dominikanische Ananas 32 5830 m
Republik

Ecuador Ananas 36 5570 B
Elfenbeinkiiste Ananas 37 4810 H
Frankreich Ananas 72 7880 0O
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16  Grafische Anzeige von Meldungen
Unter dem Meniipunkt ,,Auswertung* kdnnen verschiedene Dar- Dashboard
stellungen der Meldungen vorgenommen werden:
Suche
Auswertung
HACCP Export
Naen o
Auswertung
Klassifizierung der Meldungen nach Typ
Bitte wahlen Sie das gewiinschte Jahr aus: 2018
PDF-Ausgabeformat: ® Balken-Diagramm
Folgemeldungen: mit F O ochneF
Die Meldungen konnen dargestellt werden nach:
e Meldeart (Typ)
e Region
e Produktkategorien
e Gefahrenkategorien
Die Ausgabe erfolgt als PDF-Datei.
Hier als Beispiel die Meldungen fiir das Jahr 2023 nach Meldeart (Typ):
Klassifizierung der Meldungen nach Typ 2023 B 1. wammeldungen (1677)
2100 . 2. Informationen (2015)
1890 3. Grenzzuriickweisungen (1530)
16801 [l 4 News/Nachrichten (0)
GC) 1470 . 5. Anfragen (0)
(@]
c
3 1260
©
% 1050 {
(]
oS
= 840
[v]
N
£ 630
420
210
0 p
Warnmeldungen Informationen Grenzzurickweisungen News/N: i 1 Anfrag
Meldeart
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Im Download-Bereich stehen neben dem Handbuch zu SAFEFOOD-ONLINE weitere inte-
ressante Artikel sowie die SAFEFOOD-ONLINE Newsletter zur Verfligung:

Safefood-Online

Risiken erkennen und Chancen erhdhen

Uber uns Downloads Links Kontakt
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18 Beratung und Serviceleistungen

Individuelle Beratungen zum Aufbau oder Weiterentwicklung des Risikomanagement-Prozes-
ses sowie zum HACCP-Konzept werden auf Wunsch gerne gegeben.

Angebotene Dienstleistungen und Beratungen:

o Ubernahme von individuellen Abfragen zum Risikomanagement Prozess

o Erstellung individueller HACCP Plane fiir bestehende Roh-/Einsatzstofte

o Kompetente Unterstiitzung bei der Priifplanung

e Abfragen und Beratungen zu Food Fraud

e Durchfiihrung von Lieferantenaudits

o Beantwortung von Fragen zur Produktsicherheit

e Beratungen vor Ort zum Aufbau eines Risikomanagement-Systems (nach ISO 31000)

o Integration des Risikomanagement-Systems in das bereits bestehende Managementsys-
tem

e In-House Schulungen zum Risikomanagement

Ihre Anregungen, Fragen und Wiinsche richten Sie bitte direkt an:

SAFEFOOD-ONLINE GmbH
Birkenweg 18

D-68723 Schwetzingen

Tel: +49 6202 92 36 97

Fax: +49 6202 92 36 96

Mobil: +49 172 792 44 34
E-Mail: bernhard.mueller@SAFEFOOD-ONLINE.de
www.SAFEFOOD-ONLINE.de
Geschiftsfithrer: Dr. Bernhard Miiller
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