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1 Einführung in SAFEFOOD-ONLINE  

SAFEFOOD-ONLINE ist ein wertvolles Frühwarnsystem für die Lebensmittelindustrie, das 

auf Basis einer Datenbank die möglichen Risiken für die Lebensmittelsicherheit aufzeigt und 

bewertet. 

 

Das europäische und auch nationale Lebensmittelrecht hat die Verantwortung für die Lebens-

mittelsicherheit den Lebensmittelunternehmen, also in erster Linie den Herstellern von Le-

bensmitteln übertragen (EU ĂBasisñ-Verordnung 178/2002). Es ist daher die zentrale Aufgabe 

jedes Lebensmittelunternehmens durch entsprechende Eigenkontrollmaßnahmen sicherzustel-

len, dass die hergestellten Lebensmittel sicher und gesundheitlich unbedenklich sind, um z.B. 

Rückrufaktionen zu vermeiden. In den meisten Fällen sind die Auswirkungen von biologi-

schen, chemischen, allergenen oder physikalischen Gefahren sehr kostspielig, in manchen 

Fällen können die Folgen von Rückrufaktionen sogar existenzbedrohend sein. 

Mit der am 01.01.2006 in Kraft getretenen EU-Verordnung (EG) Nr. 852/2004 über Lebens-

mittelhygiene ist die Einrichtung eines HACCP-Konzeptes für alle Lebensmittelunternehmer 

verpflichtend geworden. Im Rahmen eines HACCP-Konzeptes spielt das Risikomanagement 

eine wesentliche Rolle, mit dem Ziel, mögliche Risiken zu erkennen und zu minimieren bzw. 

beherrschbar zu machen. 

Genau für diese Aufgabe wurde SAFEFOOD-ONLINE entwickelt: 

 

SAFEFOOD-ONLINE verarbeitet die Informationen des europäischen Schnellwarnsystems 

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) sowie weitere verfügbare valide Daten zu 

Lebensmitteln, Lebensmittel-Kontaktmaterialien und Futtermitteln.  

 

SAFEFOOD-ONLINE ermöglicht eine mehrdimensionale Analyse und Bewertung von Risi-

ken und hilft rasch und effizient, die möglichen Folgen abzuschätzen bzw. entsprechende 

Maßnahmen zur Minimierung bzw. zur Beherrschung der Risiken zu ergreifen. 

 

Zielgruppe von SAFEFOOD-ONLINE sind alle Lebensmittelproduzenten, die ihr Manage-

mentsystem nutzen möchten, um Risiken frühzeitig zu erkennen und somit proaktiv und risiko-

bewusst zur einer positiven Geschäftsentwicklung beizutragen. 

 

SAFEFOOD-ONLINE enthält per Februar 2021 ca. 142.000 Datensätze. Die Inhalte der Da-

tenbank werden ständig aktualisiert und angepasst. 
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2 Was leistet die Datenbank SAFEFOOD-ONLINE?  

Die Ergebnisse einer Internet-basierten Abfrage werden in einer Risikolandschaft mit empfoh-

lenen Handlungsanweisungen ausgegeben. Die Art der Darstellung mit SAFEFOOD-ONLINE 

ist variabel und kann direkt am Bildschirm individuell durch Anklicken der jeweiligen Felder 

und Ergebnisse weiterverarbeitet werden. Beispiele hierfür können Interessierte (ohne Regist-

rierung) durch einen Klick auf den Reiter ĂTestversionñ einsehen.  

Die Höhe des Risikos basiert auf der Häufigkeit der Meldungen zu einem spezifischen Lebens-

mittel, Kontaktmaterial bzw. Futtermittel. So kann die wahrscheinliche Auswirkung dargestellt 

werden. 

In der Risikomatrix werden in der Regel mehrere Einzelrisiken eingeordnet und dargestellt. Die 

gegenseitigen Beziehungen und Abhängigkeiten können durch Abfrage von weiteren Informa-

tionen, wie z.B. Herstellerland, betroffenes Lebensmittel, Gefahrenquelle, Jahr und die Art der 

Meldung herausgearbeitet werden. Diese Informationen helfen dann, die durch einen vorgege-

benen Algorithmus ermittelten Ergebnisse zu bewerten. Der aktuelle Datenbestand kann direkt 

auf der Startseite eingesehen werden. 

Durch ständige Aktualisierung und Erweiterung der Daten, u.a. aus dem RASFF, ist sicherge-

stellt, dass die erzeugten Risikolandschaften stets die neuesten Erkenntnisse zur Lebensmittel-

sicherheit enthalten und nutzbar machen. Über die Datenbank sind Meldungen zu Lebensmit-

teln, Lebensmittel-Kontaktmaterialien und zu Futtermitteln abrufbar und vor allem nach ver-

schiedensten Möglichkeiten auswertbar. 

3 Testversion SAFEFOOD-ONLINE  

Nach dem ersten Aufruf von SAFEFOOD-ONLINE erscheint die folgende Startseite: 

 

 
 

Durch einen Klick auf den Reiter ĂTestversionñ kann die Funktionalitªt von  

SAFEFOOD-ONLINE ohne Registrierung bzw. Login getestet werden.  

 

Für die vollständige Nutzung der Datenbank ist eine Registrierung erforderlich. Die per-

sönlichen Zugangsdaten erhalten Sie unter www.safefood-online.de nach Anmeldung 

http://www.safefood-online.de/
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¿ber ĂRegistrierungñ, direkt von SAFEFOOD-ONLINE. Gerne sind wir auch bereit, für 

einen begrenzten Zeitraum einen kostenfreien Zugang einzurichten.  
 

Nach dem Login wechselt das Hauptmenü bei SAFEFOOD-ONLINE : 

 

 
 

4 Erste Schritte (nach der Registrierung) 

Nach erfolgter Registrierung und dem ersten Login wird empfohlen, folgende Grundeinstellun-

gen vorzunehmen: 

4.1 Profil anpassen 

¶ Passwort und persönliche Daten eingeben bzw. ändern  

¶ Newsletter abonnieren (ja/nein) 

¶ Watchlist Notify-Mail (ja/nein): 

Wenn Sie über neu hinzugefügte Lebensmittel /Futtermittel aus der 

von Ihnen gewählten Watchlist automatisch informiert werden wol-

len, stellen Sie die Anzeige auf ĂJAñ. Dann erhalten Sie automatisch eine E-Mail, sobald ein 

Lebensmittel /Futtermittel hinzugefügt wurde.  

4.2 Newsticker 

Im täglichen Wechsel werden alle neuen Meldungen in SAFEFOOD-ONLINE in einem Banner 

als Newsticker am unteren Rand der Seite dargestellt:  

 

 
 

Durch Klick auf den Reiter ĂNewsticker ausschaltenñ wird der Newsticker geschlossen (und 

kann anschließend wieder angezeigt werden). Die Laufgeschwindigkeit ist individuell einstell-

bar. Beim Anklicken einer Nachricht mit der Maus, öffnet sich ein Fenster mit Details zu der 

Meldung. 

4.3 Watchlist erstellen 

Eine detaillierte Anleitung zum Erstellen einer eigenen Watchlist finden Sie unter Punkt 14: 

ĂBeobachten von Gefährdungen mit einer eigenen Watchlistñ. 
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5 Risikomanagement im Unternehmen 

Das Thema Risikomanagement sollte als Teil des Planungsprozesses und als Führungsinstru-

ment in das vorhandene Managementsystem jedes Unternehmens integriert werden. Beide 

Management-Tools müssen sich dabei gegenseitig unterstützen. Ziel des Risikomanagements 

ist nicht der Ausschluss und die grundsätzliche Vermeidung von Risiken. Vielmehr sind Risi-

ken generell mit dem Wirtschaften und jeder Geschäftstätigkeit verbunden. Die Höhe eines 

Risikos, d.h. das Produkt aus Eintrittswahrscheinlichkeit und Schadensausmaß kann von vie-

len Faktoren abhängen, die sich außerdem auch kurzfristig ändern können. Durchgeführte Ri-

sikobewertungen sind daher immer nur zeitlich begrenzt gültig. Die Identifikation und Steue-

rung von wesentlichen Risiken ist mit Hilfe des europäischen Schnellwarnsystems RASFF so-

wie weiterer verfügbarer Daten möglich. Vorhandene Risiken müssen rasch und effizient 

identifiziert werden, um durch entsprechende Maßnahmen die Risiken zu minimieren bzw. 

beherrschbar zu machen. 

SAFEFOOD-ONLINE wendet alle Elemente an, die, basierend auf der Norm DIN ISO 31000 

und der ONR-Regel 49000, zu einem effizienten Risikomanagement-System zählen und erfüllt 

damit die grundlegenden Anforderungen an ein Risikomanagement-System für Organisationen 

aus dem Blickwinkel der Produktsicherheit: 

¶ DIN ISO 31000 Risikomanagement - Grundsätzen und Leitlinien 

¶ ONR 49001 Risikomanagement für Organisationen und Systeme ï Risikomanagement - 

Umsetzung von DIN ISO 31000 in die Praxis 

Gefahrenlisten

Szenarien 

suchen und 

Risiken 

identifizieren
Management 

Verantwortung

Szenarien 

bewerten

Risiken 

bewältigen

Risiken 

überwachen

Auftrag und Umfang

Maßnahmen

Risikolandschaft

Szenarien 1 - n

Das Prinzip des Risiko-Management Prozesses

Szenarien 

analysieren

 

In die Risikobetrachtung sollten alle intern verfügbaren und bekannten Informationen bzw. 

Vorfälle einbezogen werden, wie z.B. die Auswertung aller internen Befunde nach erfolgter 

Wareneingangsprüfung, aber auch externe Meldungen von Kunden und/ oder Lieferanten sowie 

Fakten, die im Rahmen einer amtlichen Beanstandung bekannt wurden.  

Jedes Unternehmen kann aus der Fülle von Informationen für die eingesetzten Rohstoffe und 

auch für die hergestellten Endprodukt eine eigene Risikolandschaft für ein gewähltes Szenario 
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individuell erstellen. Somit werden zentrale Forderungen des Lebensmittelrechts umgesetzt, in 

deren Gesamtverantwortung die Geschäftsführung jedes Unternehmens steht.  

SAFEFOOD-ONLINE liefert nicht nur die verfügbaren Daten, sondern hilft auch bei der in-

haltlichen Beurteilung der Risiken. Die Ergebnisse werden nach erfolgter Analyse in einer Ri-

sikolandschaft ausgegeben und bewertet. 
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Einbindung des Risikomanagements in das bestehende Managementsystem 

 

6 Wer im Unternehmen sollte SAFEFOOD-ONLINE nutzen? 

6.1 Der Qualitätsmanager 

Der Qualitätsmanager hat die Möglichkeit, den Prüfplan so anzupassen, dass bekannte oder 

realistisch zu erwartende Risiken im eigenen minimiert bzw. beherrschbar gemacht werden. Im 

Rahmen der mindestens jährlich durchzuführenden HACCP-Verifizierung können eingesetzte 

Rohstoffe sowie die hergestellten Endprodukte immer wieder neu bewertet werden. Die Ergeb-

nisse beantworten folgende Fragen: 

¶ Welche Gefährdungen müssen in die Spezifikation mit aufgenommen werden? 

¶ Wie muss der interne Prüfplan aufgestellt werden, um bereits bekannte Gefährdungen 

effektiv zu überwachen? 

¶ Wie kann der Prüfplan auf Basis aktueller Erkenntnisse optimiert werden? 

¶ Wie können die Anforderungen von IFS, BRC oder ISO 22000 in Bezug auf die Ermitt-

lung der Gefährdungen eingesetzter Rohstoffe erfüllt werden und die Risiken minimiert 

bzw. beherrscht werden? 
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6.2 Der Rohstoff-Einkäufer  

Das Kennen und Beherrschen möglicher Gefährdungen 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:  

¶ Welche Gefährdungen gehen von welchen Rohstoffen aus?  

¶ Gibt es Gefährdungen, die auf ein bestimmtes Land hinweisen?  

¶ Welche Vereinbarungen können oder müssen mit Lieferanten getroffen werden?  

¶ Welche besonderen Maßnahmen sind zur Sicherstellung einwandfreier Rohstoffe not-

wendig?  

¶ Sind den Lieferanten die Gefährdungen bekannt und werden diese beherrscht?  

6.3 Der Produkt-Entwickler  

Die Risikobetrachtungen helfen dem Produktentwickler bei der Beantwortung folgender Fra-

gen:  

¶ Mit welchen Gefährdungen ist auf Basis der vorliegenden Datenlage zu rechnen? 

¶ Können bzw. sollten bestimmte Rohstoffe von vornherein vermieden werden? 

¶ Haben bestimmte Rohstoffe möglicherweise besondere Risiken, die abgesichert werden 

müssen? 

 

7 Auswahl und Gruppieren von Artikeln für HACCP Export , Prüfplan 

und Food Fraud 

7.1 Gruppen verwalten 

Nach Anklicken des Reiters ĂPr¿fplanñ, ĂHACCP Exportñ bzw. ĂFood Fraudñ öffnet sich ein 

Fenster mit den beiden Optionen ĂArtikel hinzuf¿genñ und ĂGruppe verwaltenñ. Zunächst kann 

durch Dr¿cken des Buttons ĂGruppe verwaltenñ eine neue Gruppe angelegt werden. Diese 

Gruppe kann frei benannt werden (z.B. Früchte). Jeder Gruppe können beliebig viele Artikel 

hinzugefügt werden, die dann später in einer Tabelle exportiert werden können. Jede Gruppe 

kann durch Hinzufügen von neuen Artikeln erweitert werden (siehe Punkt 7.2 Hinzufügen von 

Artikeln). Die Gruppen können auch umbenannt oder gelöscht werden. Die angelegten Gruppen 

bleiben individuell für jeden User gespeichert und können jederzeit wieder neu aufgerufen wer-

den, so dass eine erneute Bewertung zu einem späteren Zeitpunkt erfolgen kann. 
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7.2 Hinzufügen von Artikeln  

Bevor Artikel einer Gruppe hinzugefügt werden, muss eine Vorauswahl getroffen werden, auf 

welche Daten zugegriffen werden soll: ĂLebensmittelñ und/ oder ĂKontaktmaterialienñ und/ 

oder ĂFuttermittelñ. Die getroffene Auswahl bzw. die vorgenommenen  nderungen werden 

anschließend gespeichert: 

 

 

Beim Hinzufügen von Artikeln öffnet sich ein Fenster, das alle Treffer angezeigt, in denen der 

eingegebene Begriff enthalten ist. Es kann auch nur ein Teil des Begriffs (Artikels) eingege-

ben werden. In dem nachfolgenden Beispiel wurde in das Feld ĂSuchenñ ĂSojalñ eingegeben. 

Die Datenbank liefert als Ergebnis ĂBio-Sojalecithinñ und ĂSojalecithinñ. Die erzielten Tref-

fer können individuell durch Setzen eines Häkchens der Gruppe hinzugefügt werden: 
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Am Ende der Liste werden alle Treffer angezeigt, in denen der gewählte Begriff in dem Da-

tensatz, aber nicht in dem Wort des Artikels selbst enthalten ist. So können auch weitere Arti-

kel in den Export geladen werden.  

7.3 Gruppieren von Artikeln  

Aufgrund der hohen Anzahl an Meldungen kann es sinnvoll sein, einzelne Artikel zu einer 

Gruppe zusammen zu fassen. 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 ähnlichen oder gleichartigen Artikeln sinnvoll. Im fol-

genden Beispiel wurden die Artikel Bio-Akazienhonig, Bio-Honig, Bio-Pinienhonig und Bio-

Waldhonig gruppiert. Erkennbar durch den Hinweis Ă>(Gruppe)ñ:  

 

 
 

7.4 Gruppe kopieren (in HACCP Export, Prüfplan oder Food Fraud) 

In den Modulen  

¶ HACCP-Export 

¶ Prüfplan 

¶ Food Fraud 

können die angelegten Gruppen jeweils in die anderen Module kopiert werden. Dies erspart 

Mehrarbeit durch wiederholte Eingaben. Der Name der kopierten Gruppe bleibt erhalten. Es 

wird lediglich das Wort ĂCopyñ vorangestellt. In dem nachstehenden Beispiel wurde die 

Gruppe Getreide in das Modul ĂPr¿fplanñ kopiert:  
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7.5 Gruppe freigeben (für andere User im gleichen Unternehmen) 

Für ein effizientes Arbeiten im Unternehmen können Gruppen anderen Usern im (eigenen) 

Unternehmen zum Nutzen und Bearbeiten freigegeben werden. 

 

 
 

Hier wurde durch einen Klick auf den Button Ăfreigebenñ die Gruppe ĂMilchñ den anderen 

Usern im eigenen Unternehmen freigegeben. Der User, der die Freigabe erteilt hat, sieht dies 

durch den Hinweis Ăfreigegebenñ bei der entsprechenden Gruppe, hier ĂMilch (freigegeben)ñ. 

Außerdem wird bei der Freigabe der Gruppe eine Kopie angelegt, diese ist unter ĂArchi-

vierteñ zu finden. In Klammer steht der Tag der Freigabe: 

 

 
 

Falls gewünscht, kann die archivierte Gruppe wieder aktiviert werden. Hierzu klickt man zu-

erst die archivierte Gruppe und dann, in dem jetzt geänderten Fenster, den Button ĂGruppe 

aktiv setzenñ an. 

 

 

Die Gruppe erscheint dann wieder im Auswahlfeld mit der Bezeichnung wie unter Ăarchi-

viertñ, d.h. mit dem Zusatz des Tages der urspr¿nglichen Freigabe. 

Falls auf Basis einer bestehenden Gruppe, eine neue Gruppe erstellt werden soll, so kann die 

Ausgangs-Gruppe dupliziert werden (Button ĂGruppe duplizierenñ) und danach die Kopie 

umbenannt werden. 
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7.6 Änderung/ Aktualisierung von Lebensmittelbezeichnungen 

 

Die Inhalte der SAFEFOOD-ONLINE Datenbank werden ständig überprüft bzw. aktualisiert. 

Dabei kann es erforderlich sein, Bezeichnungen von Lebensmitteln zu aktualisieren. Dies hat 

zur Folge, dass die alten Bezeichnungen (sofern diese ursprünglich in den Module HACCP 

Export, Prüfplan und Food Fraud gewählt und gespeichert wurden) nicht mehr gefunden wer-

den. In diesen Fällen wird ein entsprechender Hinweis eingeblendet: 

 

 

8 HACCP Export für Roh -/Einsatzstoffe 

In dem Modul ĂHACCP Exportñ ist es mºglich, auf Basis aller in der Datenbank vorliegenden 

Meldungen einen HACCP Export für Lebensmittel, Kontaktmaterialen bzw. Futtermittel zu 

erstellen.  

 

 
In diesem Tool gibt es zwei Abfrageoptionen: 

 

a) Ausgabe Ămit allen kombinierten Gefährdungenñ (siehe 8.1): 

    Hier werden alle bisher bekannten Gefährdungen summarisch in einer Tabelle ausgegeben:  

 
 

 

 

b) Ausgabe Ămit einzelnen Gefªhrdungenñ (siehe 8.2). 

    Hier werden alle bekannten Gefährdungen zu jedem ausgewählten Lebensmittel einzeln 

    dargestellt und in einer Tabelle ausgegeben: 

 

weiter mit Punkt 8.1 
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8.1 HACCP Export  ĂMit allen kombinierten Gefährdungenñ (Beispiel) 

Mit der Abfrage ĂMit allen kombinierten Gefªhrdungenñ im Modul ĂHACCP Exportñ ist es 

möglich, auf Basis aller in der Datenbank vorliegenden Meldungen einen HACCP Export zu 

erstellen. Bei der Abfrage werden alle bisher bekannten Gefährdungen summiert und dann in 

einer Tabelle ausgegeben.  

In der ersten Spalte des Excel-Exports können die (vom Unternehmen vergebenen) Artikel-

nummern eingetragen werden. So ist eine eindeutige Zuordnung im Unternehmen möglich. In 

der zweiten Spalte ist der Roh-/Einsatzstoff genannt, für den die Abfrage erfolgte. In der drit-

ten Spalte sind die bereits bekannten Gefahren mit der Anzahl der Meldungen (Treffer) aufge-

führt.  Die Aufteilung erfolgt so, dass alle bekannten Gefahren in einem eigenen Feld ausgege-

ben werden. Dabei können Mehrfachnennungen in dieser Spalte möglich sein, wenn die Ge-

fährdungen in unterschiedlichen Datensätzen als Kombinationen genannt sind. Die Spalte vier 

zeigt alle Ursprungsländer an, die jeder bekannten Gefahr direkt zugeordnet werden. In der 

Spalte 5 (RK 1) wird die Risikoklasse für die jeweilige Gefährdung angegeben (Siehe auch 

Punkt 11 ĂSucheñ: Abfrage nach bekannten Gefªhrdungen). Weitere Erläuterungen dazu fin-

den sich auch unter Punkt 11.4: ĂErgebnis der Suchanfrage (Risikolandschaft)ñ. 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 ĂMaÇnahmen zur Beherrschungñ 

können analog zum HACCP nach Codex Alimentarius die individuellen Maßnahmen zur Be-

herrschung dieser Gefährdung(en) eingetragen werden. 

Nachstehend das Ergebnis der HACCP Abfrage (mit allen kombinierten Gefährdungen) für 

Honig. Die Abfrage umfasst den Zeitraum vom 01.01.1979 bis 17.12.2019. Die vorliegenden 

Meldungen für die Bio-Honig-Sorten wurden als Gruppe (summarisch) abgefragt. Siehe hierzu 

auch die Erläuterungen unter 7.3 (Gruppieren von Artikeln). Die Risikoklasse E5 für Honig 

ergibt sich aus der Risikomatrix (siehe dazu: auch Punkt 11.4: ĂErgebnis der Suchanfrage (Ri-

sikolandschaft)ñ: 

weiter mit Punkt 8.2 
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In diesem Fall ergibt die Abfrage f¿r Honig als Ergebnis ĂE5ñ und damit ein kritisches Ri-

siko, das der Stufe 4 zugeordnet wird. In das Feld ĂMaÇnahmen zur Beherrschungñ kºnnen 

nun individuell die Maßnahmen zu jeder bekannten Gefahr eingetragen werden.  

Die angehängte Liste mit den empfohlenen Handlungsanweisungen soll eine Hilfestellung 

sein, das von Honig ausgehende ermittelte kritische Risiko beherrschbar zu machen. 

 

 
 

Die MaÇnahmen f¿r die Gefahr ĂAntibiotika: Streptomycinñ könnten wie folgt aussehen: 

a. Die Spezifikation enthält einen Hinweis zum Grenzwert von Streptomycin 

b. Der Lieferant muss für die gelieferte Ware ein Analysenzertifikat von einem akkreditier-

ten Laboratorium übermitteln, aus dem ersichtlich ist, dass der Grenzwert für die betref-

fende Lieferung eingehalten wird. 

c. Der Lieferant muss das Land angeben, aus dem die Lieferung stammt. Es sollten mög-

lichst folgende Länder ausgeschlossen werden: Mexiko, Rumänien, Vietnam, Italien, 

Spanien, Argentinien, Lateinamerika, Indien, China und Ägypten, da hier bereits Gefah-

ren bekannt sind. Die Länder ergeben sich aus der Abfrage von SAFEFOOD-ONLINE 

(Stand: 11.07.2019). 
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d. Nach Anlieferung der Ware wird eine repräsentative 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 für die Weiterverwendung gesperrt, bis das Ergebnis der Untersuchung 

vorliegt. Im Rahmen des Lieferantenmanagements sollte ein Lieferantenaudit eingeplant 

werden, das in regelmäßigen Abständen wiederholt wird. 

Hintergrundinformation zu Streptomycin in Honig  

Das Antibiotikum Streptomycin wird heute insbesondere zur Bekämpfung von Feuerbrand ein-

gesetzt, verursacht durch Bakterien (Erwinia amylovora) auf Kernobstbäumen. Streptomycin 

wirkt vor allem gut gegen Blüteninfektionen, welche verhindert werden müssen, um den Feuer-

brand eindämmen zu können. Streptomycin hat offensichtlich den höchsten Wirkungsgrad aller 

zurzeit bewilligten Bekämpfungsmittel gegen Feuerbrand. Der Haupteintrag von Streptomycin 

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 

während der Blütezeit und ausschließlich im Obsterwerbsanbau und in Vermehrungsbeständen 

von Kernobst erlaubt. Der Einsatz muss dokumentiert werden. Der Grenzwert für Streptomycin 

liegt bei 10 µg/kg. In Deutschland gab es besonders in 2008 viele Grenzwertüberschreitungen, 

vor allem in Baden-Württemberg. Bei mehr als 50% aller untersuchten Proben wurden Werte 

deutlich über dem Grenzwert ermittelt. Der höchste Wert wurde mit 114 µg/kg analysiert, d.h. 

um das 14- fache erhöht. Aber auch vom Ausland (vor allem Mexiko, Rumänien und Argenti-

nien) gibt es viele Grenzwertüberschreitungen, die besonders beobachtet werden müssen. Meh-

rere Tonnen Honig und daraus hergestellte Lebensmittel mussten vernichtet werden. 

 

Tipp : Es wird empfohlen alle Gefährdungen über die Abfragefunktion genau zu analysieren, so 

dass nach dem HACCP Export diese richtig bewertet werden können.  
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8.2 Beispiel HACCP Export ĂMit einzelnen Gefªhrdungenñ 

Mit der Abfrage ĂMit einzelnen Gefªhrdungenñ im Modul ĂHACCP Exportñ ist es mºglich, 

auf Basis aller in der Datenbank vorliegenden Meldungen einen HACCP Export für Roh-/Ein-

satzstoffe zu erstellen. Bei der Abfrage werden alle bisher bekannten Gefährdungen vereinzelt 

und später in einer Tabelle ausgegeben (siehe dazu das Beispiel für Paprikapulver).  

Aktuell gibt es in der Datenbank sechs Gefährdungskategorien: 

 

 
 

Diese Gefährdungskategorien sind in weitere Untergruppen gegliedert: 

 

1. biologische Gefährdungen (vier weitere Untergruppen) 

2. chemische Gefährdungen (neun weitere Untergruppen) 

3. physikalische Gefährdungen (Untergruppe Fremdkörper) 

4. allergene Gefährdungen (Untergruppe Allergene) 

5. Betrug / Täuschungen (sechs weitere Untergruppen) 

6. Sonstiges (fünf weitere Untergruppen) 

 

Die Positionen 5 (Betrug/ Täuschungen) und 6 (Sonstiges) sind wahlweise durch das Setzen 

eines Häkchens mit abrufbar. 

In der ersten Spalte des Excel-Exports können die eigenen (vom Unternehmen vergebenen) 

Artikelnummern eingetragen werden, so dass eine eindeutige Zuordnung im Unternehmen 

möglich ist. In der zweiten Spalte ist der Roh-/Einsatzstoff, für den die Abfrage erfolgte, ge-

nannt. In der dritten Spalte sind die bereits bekannten Gefahren mit der Anzahl der Meldun-

gen (Treffer) aufgeführt. Die Aufteilung erfolgt so, dass alle bekannten Gefahren in einem ei-

genen Feld ausgegeben werden. Dabei können Mehrfachnennungen in dieser Spalte möglich 

sein, wenn diese Gefährdungen in unterschiedlichen Datensätzen als Kombinationen genannt 

sind. Die Spalte vier zeigt alle Ursprungsländer an, die jeder bekannten Gefahr direkt zuge-

ordnet werden,  In der Spalte 5 (RK 1) wird die Risikoklasse für die jeweilige Gefährdung an-

gegeben (siehe auch Punkt 11 ĂSucheñ: Abfrage nach bekannten Gefªhrdungen). Weitere Er-

läuterungen dazu finden sich unter Punkt 11.4: ĂErgebnis der Suchanfrage (Risikoland-

schaft)ñ. Bei der Option ĂAusgabe mit einzelnen Gefªhrdungenñ erscheint mit RK2 (Spalte 6) 

eine weitere Risikoklasse. RK 2 ermittelt die Risikoklasse für die Gruppe der jeweiligen Ge-

fährdungskategorie. In der Spalte 7 (RK 3) wird wieder die Risikoklasse bezogen auf das ge-

samte Lebensmittel angegeben. Diese weicht in aller Regel von der RK 1 ab. In der letzten 

Spalte ĂMaÇnahmen zur Beherrschungñ kºnnen analog zum HACCP nach Codex Alimenta-

rius die individuellen Maßnahmen zur Beherrschung dieser Gefährdung(en) eingetragen wer-

den. 

Für den Fall, dass keine Gefährdung vorliegt, wird dies in der Analyse mit angegeben. Diese 

Auswertungen zeigen schlüssig, dass alle potenziellen Gefährdungen mitbetrachtet wurden. 
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Die Zuordnung der Meldungen zu den einzelnen Gefährdungskategorien ergibt sich aus der 

Tabelle ĂDarstellung der Ergebnisseñ. Siehe hierzu die HACCP Abfrage (mit vereinzelten 

Gefährdungen) für Paprikapulver (die Abfrage umfasst den Zeitraum vom 01.01.1979 bis 

17.12.2019): 

 






















































































































































