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1 Einfihrung in SAFEFOOD-ONLINE

SAFEFOODONLINE ist einwertvolles Frihwarnsystem fir die Lebensmittelindustrie, das
auf Basis eineDatenbank diendglichenRisiken fur die Lebensmittelsicherhaitfzeigtund
bewertet

Das europaische und auch natioria®ensmittelrecht hat die Verantwortung fur die Lebens-
mittelsicherheit den Lebensmittelunternehmen, also in erster Linie den Herstellern von Le-
bensmitteln tibertragen E U A B/arsrdnsnd 178/2002s ist daher die zentrale Aufgabe
jedesLebensmittelunteaiehmens durch entsprechende Eigenkontrollmal3nabkitiegrzustel-
len, dass die hergestellten Lebensmittel sichergesundheitlich unbedenklisind, umz.B.
Ruckrufaktionen zu vermeiden den meisten Fallesind die Auswirkungen von biologi-
schen, chemahen allergeneroder physikalischen Gefahren sehr kostspielig, in manchen
Fallenkonnen die Folgen von Ruckrufaktionsmgar existenzbedrohesdin.

Mit der am 01.01.2006 in Kraft getretenen-&6drordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebens-
mittelhygiene ist di€inrichtung eines HACCIKonzeptes fir alle Lebensmittelunternehmer
verpflichtend geworderim Rahmen eines HACCRonzeptes spielt das Risikomanagement
eine wesentliche Rollenit dem Zie] mdgliche Risiken zu erkennemd zu minimierenbzw.
beherrschbaremachen.

Genau fur diese Aufgabe wur@AFEFOODONLINE entwickelt

SAFEFOODONLINE verarbeitet die Informationen dearopaischen Schnellwarnsystems
RASFF (Rapid Alert System for Food and Fesalvieweitereverfligbare valide Dateru
LebensmittelnLebensmittelKontaktmaterialien und Futtermitteln.

SAFEFOODONLINE ermdglichteine mehrdimensionale Analyse und Bewertuog Risi-
ken und hilftrasch und effiziendie mdglichen Folgen abzuschatzdrzw. entsprechende
Malnahmen zur Minimiergnbzw. zur Beherrschung der Risiken zu ergreifen

Zielgruppe vonSAFEFOODONLINE sind alle Lebensmittelproduzenten, die ihr Manage-
mentsystem nutzen mdchten, um Risiken friihzeitig zu erkennen und somit proaktiv und risiko-
bewusst zur einer positiven Gesdkéhtwicklung beizutragen.

SAFEFOODONLINE enthalt peFebruar 202ta.142.000 Datensétze. [ Inhalte der Da-
tenbank werden standig aktualisiert und angepasst.
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2 Was leistet die Datenbank SAFEFOOBONLINE?

Die Ergebnisse eindnternetbasierten Abfrage werden in einer Risikolandschaft mit empfoh-
lenen Handlungsanweisungen ausgegeben. Die Art der Darstellung mit SAFEGNONE

ist variabel und kann direkt am Bildschirm individuell durch Anklicken der jeweiligen Felder
und Ergebisse weiteverarbeitetwerden. Beispiele hierflr kénnen Interessi¢ofene Regist-
rierung) durch eineKlick aufden ReiteA Te st ver si onfi ei nsehen.

Die Hohe @s Risikos basieauf der Haufigkeit delMeldungen zu einem spezifischen Lebens-
mittel, Kontaktmaerial bzw. FuttermittelSo kann die wahrscheinliche Auswirkung dargestellt
werden.

In der Risikomatrix werden in der Regel mehrere Einzelrisiken eingeordnet und dargestellt. Die
gegenseitigen Beziehungen und Abhangigkeiten kénnen durch Abfrage vorewaiferma-
tionen, wie z.B. Herstellerland, betroffenes Lebensmittel, Gefahrenquelle, Jahr und die Art der
Meldung herausgearbeitet werden. Diese Informationen helfen damurdieeinen vorgege-
benen Algorithmus ermitteih Ergebnisse zu bewerteDer aktelle Datenbestand kann direkt

auf der Startseite eingesehen werden.

Durch standige 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. Uber die Datenbank sind Meldungen zu Lebensmit-
teln, LebensmitteKontakimaterialienund zuFuttermitteln abrufbar und vor allem nach ver-
schiedensten Moglichkeiten auswertbar.

3 TestversionSAFEFOOD-ONLINE

Nach dem ersteAufruf von SAFEFOODBONLINE erscheint die folgende Startseite:

Safefood-Online =

Fisiken erkennen und Chancen erhdhen

Risikomanagement im Unternehmen Abfrage nach bekannten Geféhrdungen Benutzername

Einbindung von Risikomanagement Beispiel fiir eine Risikolandschaft

Fiir wen ist die Datenbank wertvoll? Beobachten von Gefdhrdungen mit einer selbst erstellten Watchlist Passwort

Was leistet die Datenbank SAFEFOOD-ONLINE? Weiterentwicklung der Datenbank

HACCP Export fiir Roh-/Einsatzstoffe Beispiel fir einen HACCP Export

Beratungen und Serviceleistungen Eigene Daten hinzufiigen und auswerten lecunELLEUCHE

Suche
Risiken erkennen und Chancen erhéhen -
ein Frithwarnsystem mit SAFEFOOD-ONLINE fiir die Lebensmittelindustrie

SAFEFOOD-OMLINE ist eine Datenbank, die verschiedene Risiken fir die Lebensmittelsicherheit darstellt und bewertet.

Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz sind in jedem Lebensmittelbetrieb Chefsache.

Durch einen Klick auf den Reivwer ATestversi
SAFEFOODONLINE ohne Registrierung bzw. Login getestet werden

Fur die vollstandige Nutzung der Datenbankise Registrierung erforderlicbie per-
sonlichen Zugangsdaten erhalten Sie untew.safefoodonline.denach Anmeldung
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¢ber ARegi strier un g@\LINE Gerne &irnd wiruchbere8 #tilF EF OO L
einen begrenzten Zeitraum einen kostenfreien Zugang einzurichten.

Nach dem Login wechselt das Hauptmeni bei SAFEFOODNLINE :

Safefood-Online ==

Risiken erkennen und Chancen erhdhen

4 Erste Schritte (nach der Registrierung)

Nad erfolgter Registrierung und dem ersten Login wird empfoliddgende Grundeinstellun-
gen vorzunehmen:
4.1 Profil anpassen

f  Passwortind personliche Dategingeben bzw. dndern :

1 Newsletterabonnierer{ja/nein)

1 Watchlist Notify-Mail (ja/nein)

Wenn Sie Uber neu hinzugefiigte Lebensmittel /Futtermittel aus

von lhnen gewahlten Watchlist automatisch informiert wendeh

len, stellen Sie die Anzeige adfAf. Dann erhalten Sie automatiseime E-Mail, sobald ein
Lebensmittel /Futtermittel hinzutjggt wurde.

4.2 Newsticker

Im taglichen Wechsel werden alle eeuMeldungen in SAFEFOGDNLINE in einemBanner
als Newstickeam unteren Rand der Seite dargestellt

Newsticker ausschalten

Schweinefleisch Senfsamen Hihnchen Nahrungsergénzungsmittel Weichkise
hitps:ffwwe.safefaod-online.de/defindex-php Ja] gt Salmonella tvohimurium Salmonella spp. Lebensmittelveraiftuna Escherichia coli §

Durch KIlick auf den Reiter ANe wsschlosskngund aus s
kann anschlie3end wieder angezeigt werdei® Laufgeschwindigkeit ist individuell einstell-

bar.Beim AnklickeneinerNachricht mit der Maus, 6ffnet sich ein Fenster Detailszu der

Meldung.

4.3 Watchlist erstellen

Eine cktaillierte Anleiting zum Erstellen einer eigenen Watchtistlen Sieunter Punktl4:
ABeobachten von Gefahrdungen mit eiegyenenWVatchlisti.
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5 Risikomanagement im Unternehmen

Das Thema Risikomanagement sollteTedd des Planungsprozesses und als Fiuhrungsinstru-
ment in das vorhandene ManagementsysgéglesUnternehmesintegriert werden. Beide
Management ools missen sich dabei gegenseitig unterstiizzehdes Risikomanagements
ist nicht der Ausschluss und dieugdsatzliche Vermeidung von Risiken. Vielmehr sind Risi-
kengenerellmit dem Wirtschaften ungiderGeschéftstatigkeit verbundebie Hohe eines
Risikos, d.hdas Produkt auRintrittswahrscheinlichkeit und Schadensausmalf kann von vie-
len Faktoren abhangedie sich auf3erdem auch kurzfristig andern kénnen. Durchgefihrte Ri-
sikobewertungen sind daher immer nur zeitlich begrenzt glliggldentifikation und Steue-
rung von wesentlichen Risiken ist mit Hilfesdeuropaischen SchnellwarnsystdR#sSFFso-

wie weiterer verfugbarer Daten moglich. Vorhandene Risiken mussen rasch und effizient
identifiziert werdenum durch entsprecheat¥lalinahmen die Risiken zu minimieren bzw.
beherrschbar zu machen.

SAFEFOODONLINE wendetalle Elemente an, didasierend auf der NormIN ISO 31000
und der ONR-Regel 4900, zu einem effizienten Risikomanagem&ystem zahlennderfullt

damit die grundlegenden Anforderungen an ein Risikomanagepystem fir Organisationen
aus dem Blickwinkel der Produktsicherheit

1 DIN ISO 31000Risikomaragement Grundsatzen und Leitlinien

1 ONR 49001 Risikomanagement flr Organisationen und SystelRisikomanagement
Umsetzung voIN ISO 31000 in die Praxis

’—ﬁ Auftrag und Umfang

Risiken (Gefahrenlisten)
Uberwachen
(_MaRnahmen ) @,’é Szenarien
suchen und
Management ° ~ Risiken
Risiken Verantwortung identifizieren
bewaltigen

(Szenari'en 1-n)

(Risikolandschaft)

Szenarien Szenarien
bewerten analysieren

Das Prinzip des Risiko-Management Prozesses

In die Risikobetrachtung solltealle intern verfligbaren und bekannten Informatiobew.
Vorfélle einbezogen werae wie z.B. die Auswertung aller internen Befunde nach erfolgter
Wareneingangsprifung, aber auch externe MeldungeKwodenund/ oder Lieferanten sowie
Fakten, diem Rahneneiner amtlichen Beatandunghekanntwvurden

Jedes Unternehmen kann aus der Fille von Informationen fir die eingesetzséoffRahd

auch firdie hergestellta Endprodukt eine eigene Risikolandschatft fur ein gewahltes Szenario
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individuell erstellenSomit werden zentrale Forderungen des Lebensmittelrechts umgesetzt, in
deren Gesamtverantwortung die Geschaftsfihrung jedes Unternehmens steht.
SAFEFOODONLINE liefert nicht nur die verfugbaren Daten, sondern hilft auch bei der in-
haltlichen Beurteilung deRisiken. 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

= — = = = — — J Verantwortung
der Leitung

Ressourcen

)

-

Auftrag Risk Risiken >
Management Uberwachen (X

D

» =

Szenarien R en

Szenarien :""
Management und Risiken Messung ol
von bewerten Analyse und "N S
D

>
>

D
=

Kunden Anforderungen

Produkt/
Service

EinbindungdesRisikomanagemesin das bestehende Managementsystem

6 Wer im Unternehmen sollte SAFEFOOD-ONLINE nutzen?

6.1 Der Qualitatsmanager

Der Qualitatsmanager hat die Mdglichkeit, den Prifplan so anzupassen, dass bekannte oder
realistischezu erwartende Risikeim eigenemminimiert bzw. beherrschbar gemacht werdem.
Rahmen der mindestens jahrlidbrchzufihrenden HACCWerifizierung kbnnen eingesetzte
Robhstoffesowie die hergestellten Endprodukte immer wieder neu bewertet werden. Die Ergeb-
nisse beantworten folgende Fragen:

1 Welche Gefahrdungen mussen in die Spezifikation mit aufgenommen werden?

1 Wie muss der interne Prifplan aufgestellt werden, um bereits bekannte Gefahrdungen
effektiv zu iberwachen?

1 Wie kann der Prifplan alfasisaktueller Erkenntnisseptimiertwerden?

1 Wie konnerdie Anforderungen von IFS, BRC oder ISO 22000 in Bezugl@Ermitt-
lung der Gefahrdungen eingesetzter Koffeerflllt werdenund die Risikemminimiert
bzw. beherrscht werdénh
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6.2 Der Rohstoff-Einkaufer

Das Kennen und Beherrschen moglicBefahrdungemeginntbereitsbei der Auswahl dezu
beschaffenden Rohstoftend derLieferanten Wichtig dabei ist die Betrachtung aller vorhan-
denen Meldungem SAFEFOODONLINE. Die Datenbank gibt Antworten auf folgende Fra-
gen:

1 WelcheGefahrdungeigehen von welcheRohstoffenaus?

1 Gibt esGefahrdungendie auf ein bestimmtes Land hinweisen?

1 Welche Vereinbarungen kénnen oder missen mit Lieferanten getroffen werden?

1 Welche besonderen MalRnahmen sind zur Sicherstellung einwané&aistoffenot-
wendig?

1 Sind den Lieferantedie Gefahrdungetekannt undverden diesedherrscht?

6.3 Der Produkt-Entwickler

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

1 Mit welchenGefahrdungermst auf BasisdervorliegenderDatenlage zu rechnen?
1 Kénnen bzw. solltebestimmte Rostdfe von vornherein vermieden werden?

1 HabenbestimmteRohstoffe moglicherweidgesondere Risiken, die abgesichert werden
mussen?

7 Auswahl und Gruppieren von Artikeln fir HACCP Export, Prufplan
und Food Fraud

7.1 Gruppen verwalten

Nach Anklicken deReitersA P r ¢ f, p IAdHAAICCP Ex p or t fi offoet sicheil Fo o d
Fenster mit deAtkdRiidzmnunddpdmndmeea VXunaehst kahne n i
durch Dr¢cken des But t oeneGrugp6 angeegt everdere Diesa | t e n
Gruppe kann frei benannt werden (zmBuchtg. Jeder Gruppe kénnen beliebig vieketik el
hinzugefligt werden, die dann spater in einer Tabelle expostgden konnen. Jede Gruppe

kann durch Hinzufligen von neuArtikeln erweitertwerden (siehe Punkt2 Hinzufligen von

Artikeln). Die Gruppen kdnnen audmbenannt odegeléscht werden. Digngelegten Gruppen
bleibenindividuell fiir jeden User gespeichertdikdnnenjederzeit wieder neu aufgerufen wer-

den, so dass eine erneute Bewertung zu einem spateren Zeitpunkt erfolgen kann.
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Bitte wihlen Sie aus einer Threr gespeicherten Artikel hinzufiigen  Gruppe verwalten  freigeben
K‘:tfg:”e" aus: Gruppe duplizieren Gruppe in Priifplan kopieren Gruppe in Food Fraud kopieren
riichte B
speichern

Frichte speichern

Frichte lgschen

7.2 Hinzufiigen von Artikeln

BevorArtikel einer Gruppéiinzugefuigt werden, muss eine Vorauswahl getroffen werden, auf
welche Daten zuggr i f f en wer den s wldlerr AlKeomd mkmintatt elr fi
oderAFuttermittel f. Die getroffene Auswahl bz
anschlie3end gespeichert

Lebensmittel :

— Kontaktmaterialien
~ Futtermittel
Anderung speichern

Beim Hinzufligen von Artikeln 6ffnet sich ein Fensttasalle Treffer angezeigt, in denen der
eingegebene Begriff enthalten iBs kann auch nur ein Teil des Begriffs (ArtRetingege-

benwerden I n dem nachfol genden BeASojeimegebenur de i
Die Datenbank | i ebgelraciatlrsi rEfr geDicherZeBeohBe-loe c i t h
fer kdnnen individuell durch Setzen eines HakchensGdappe hinzugefiigt werden

Bitte wahlen Sie aus einer Ihrer gespeicherten . P .
B Artikel hinzufiigen ~ Gruppe verwalten  freigeben
Beispiel Gruppe duplizieren Gruppe in Prifplan kopieren  Gruppe in HACCP Export kopieren

Suche: Sojal suche

Alle auswahlen

Sojalecithin
Sojalecithin (bio)

hinzufligen
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Am Ende der Listeverden alleTreffer angezeigt, in denen der gewahlte Begriff in dem Da-
tensatz, aber nicht in dem Wales Artikels selbst enthalten ist. So kdnnen auch weitere Arti-
kel in den Export geladen werden.

7.3 Gruppieren von Artikeln

Aufgrundderhohen Anzahl aMeldungen kann es sinnvoll sein, einzeirékel zu einer

Gruppe zusammen zu fassB@mese selbst zusammengestellten Grupgdeichtern die Ab-

frage, da nicht mehr jeder einzelne Artikel bearbeitet werden muss, sondern nur noch einmal

die Gruppe. Dies ist allerdings noei ahnlichen oder gleichartigémtikeln sinnvoll. Im fol-

genden Beigiel wurden die Artikel BieAkazienhonig, BieHonig, Bio-Pinienhonig und Bio

Waldhonig gruppiert Er kennbar durch den Hinweis A>(Gr

Bitte wahlen Sie aus einer Ihrer gespeicherten
Kategorien aus:

Honig (freigegeben) Gruppe duplizieren Gruppe in Prifplan kopieren  Gruppe in Food Fraud kepieren

Artikel hinzufiigen ~ Gruppe verwalten  Freigabe aufheben  Verlauf

Akazienhonig (bio) | Honig (bio) | Pinienhonig (bie) | Waldhonig (bie) = (Gruppe)
Honig

B Lebensmittel
| Kontaktmaterialien
_|Futtermittel

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

Zeitraum eingrenzen: 01.01.1979 - 04.02.2021 (Ohne Eingrenzung einfach leer lassen)

© mit Folgemeldungen
ohne Folgemeldungen

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

In den Modulen

1T HACCP-Export
1 Prufplan
1 FoodFraud

kénnen 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 | ediglich das Wort ACopyhf iemordeadiege st el | t
Gruppe Getreide in das Modul APr¢fplanfii kopi
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Bitte wéhlen Sie aus einer Ihrer gespeicherten q q o g
FELCERR T Artikel hinzufiigen ~ Gruppe verwalten freigeben
Copy Getreide Gruppe duplizieren Gruppe in HACCP-Export kopieren  Gruppe in Food Fraud kopieren

Brotweizen
Buchweizen
Buchweizen-Graupen
Weizen (bio)
‘Weizenmehl

7.5 Gruppe freigeben (fir andere User im gleichen Unternehmen)

Fur ein effizientes Arbeiten im Unternehmen kénnen Gruppen anderen Us@igemen)
UnternehmerzumNutzenund Bearbeitenréigegeben werden.

Bitte wahlen Sie aus einer Ihrer gespeicherten Artikel hinzufligen Gruppe verwalten fl'Bigeben
1% Gruppe duplizieren  Gruppe in Priifplan kopieren Gruppe in Food Fraud kopieren
~ Beispiel

Frichte
| Gemiise
Getreide
Milch (freigegeben)

Hi er wurde durch einen Kie GroppeAilanfiderdaadererBut t o n
Usern im eigenen Unternehmen freigegeben. Der User, der die Freigabe erteilt hat, sieht dies
durch den Hgenewefi sb eAif rdeeirg ee n,hier Aviiloh (fréigegedesin Gr u p |
AuRerdem wird bei der Freigabe der Gruppe eine Kopie agigdiesei st unt er AAr ch
vierteidn zu finden. I n Kl ammer steht der Tag

Milch (2021-02-04)

Falls gewtinscht, kann die archivierte Gruppe wiedtériert werdenHierzu klickt mareu- 3
erstdie archivierte Gruppend dannijn dem jetzt gednderten Fensi@ére n But t on AGr up
aktiv setzeni an.

Bitte wahlen Sie aus einer Artikel hinzufigen

G it freigeben
Ihrer gespeicherten ruppe verwaiten 19

Kategarien aus: Gruppe aktiv setzen [Bruppe duplizieren Gruppe in HACCP-Export kopieren  Gruppe in Food Fraud kopieren

Milch (2021-02-04)

[ [ Fil

Kuhmileh | Kuhmilchkise | Magermilch | Magermilchpulver | Milehprodukte | Rohmilch | Rohmilchkése | Rehmilchkise (bio) > (Gruppe)

Die Gruppeer scheint dann wieder i m Auswahl feld mi
viertin, d.h. mit dem Zusatz des Tages der wur
Falls auf Basis einer bestehenden Gruppe, eine neue Gruppe erstellt werden soll, so kann die
AusgangsGruppe duplizc er t wer den (Button AGruppe dupli z
umbenannt werden.
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7.6 Anderung/ Aktualisierung von Lebensmittelbezeichnungen

Die Inhalte der SAFEFOOINLINE Datenbank werden standig Uberprft bzw. aktualisiert.
Dabei kann es erforderlich seBezeichnungen von Lebensmitteln zu aktualisieren. Dies hat
zur Folge, dass die alten Bezeichnungen (sofern diese urspriinglieh Module HACCP
Export, Prufplan und Food Fragéwahlt und gespeichert wurden) nicht mehr gefunden wer-
den. In diesen Fallenivd ein entsprechender Hinweis eingeblendet:

INFORMATION
Die folgenden Artikel sind nicht mehr verfagbar:

Bio-Bananen
Ersatz:
* Bananen (bio)
Bio-Milch
Ersatz:
e Milch (bio)

8 HACCP Export flr Roh -/Einsatzstoffe

IndemModuAHACCP Exportd Basisaleeisdembatgnbanicvbrliegeaderf
Meldungen einen HACCP Export fliebensmittelKontaktmaterialebzw. Futtermittekzu
erstellen.

In diesem Tool gibt eawei Abfrageoptionen:

a) Ausgabeimit allen kombinierten Gefahrdungen ( Bil)e h e
Hier werden alle bisher bekannten Gefahrdungen sanischin einer Tabelle ausgegeben

UmNen HACCP-Excel-Export zu starten, klicken Sie bitte auf den folgenden Button.
ZeitraumNgingrenzen: 01.01.1979 - 13.01.2016 (Ohne Eingrenzung einfach leer lassen)

Ausgabemdglichkeit 1 Ausgabemdglichkeit 2
Ausgabe mit allen kombinierten Gefahrdungen Ausgabe mit einzelnen Gefahrdungen

weiter mit Punkt 8.1

b) Ausgabe Amit einz82nen Gef2hrdungenf (sie
Hier werden alle bekannten Gefahrdungen zu jedem ausgewahlten Lebensmittel einzeln
dargestellt und in einer Tabelle ausgegeben
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Um deWu starten, klicken Sie bitte auf den folgenden Button.
Zeitraum eingrenzen: 01.01.1 - 13.01.2016 (Ohne Eingrenzung einfach leer lassen)

Ausgabemdglichkeit 1 Ausgabemdaglichkeit 2
Ausgabe mit allen kombinierten Gefahrdungen Ausgabe mit einzelnen Gefdhrdungen

weiter mit Punkt 8.2

8.1 HACCP Export AMit allen kombinierten Gefahrdungenfi (Beispiel)

Mit derAbfrageAMi t al | en ko mb i rim Modul AeHthA GG2F 2Ehxr pdourntgfie nifis
maoglich, auBasisaller in der Datenbank vorliegenden Meldungen einen HACCP Ezport

erstellen. Bei der Abfrageewden alle bisher bekannten Gefahrdungemmiert unddannin

einer Tabelle ausgegeben

In der ersten Spalte des Ex&etports kdnnen diévom Unternehmen vergebenekr}ikel-

nummern eingetragen werdeBo isteine eindeutige Zuordnung im Unternehmen nadglin

der zweiten Spalte ist der RdBinsatzstofigenanntfir den die Abfrage erfolgtén der drit-

ten Spalte sind die bereits bekannten Gefahméler Anzahl der Meldungen (Treffeajfge-

fuhrt. Die Aufteilung erfolgt so, dass alle bekannten Gefalmezginem eigenen Feld ausgege-

ben werden. Dabei kdnnen Mehrfachnennungen in dieser Spalte moglich sein, wenn die Ge-
fahrdungen in unterschiedlichen Datensétzen als Kombinationen genanmlisiSgalte vier

zeigt alle Ursprungslander an, die jeder bekan@efahr direkt zugeordnet werdém der

Spalte 5 (RK 1) wird die Risikoklasse fir die jeweilige Gefahrdung anged8hare auch
Punkt1ASuchef: Abfrage nach eieslEdaterungendathdif-2 hr du
den sichauchunterPunkt11.4: Erdebnis der Suchanfrage (Risikolandsclifiaft) t Spaltel e

6 (RK 3) wird die Risikoklass&ezogen auf das gesanmbensmittel angegeben. Diese

weicht in aller Regel vonder RK 1 ab. Inderléten Spalte AMaCnahmen zu
kénnen analog zurdACCP nachCodex Alimentarius die individuellen Maldnahmen zur Be-
herrschung dieser Gefahrdung(en) eingetragen werden.

Nachstehend das Ergebnis d&ACCP Abfrage (mit allen kombinierten Gefahrdungefijr

Honig. Die Abfrageumfasst den Zeitraum vom 01.01.1979 brs122019 Die vorliegenden
Meldungen fur die BigHonig-Sorten wurden als GrupgeummarischabgefragtSiehe hierzu

auch die Erlauterungen untéB (Gruppieren von Artikeln)Die Risikoklesse E5fiir Honig

ergibt sich aus der Risikomatrix (siehe daauch Punkill.4: AErgebnis der Suchanfrage (Ri-

si kol anndschaft)hn
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Die Dat wurde 1

01011979 - 0402 2021

Auswahl. Lebenamittel
Gruppe: Honig

Art.Nr Roh-/Einsatzs tofl

Bekannte Gafahran

MaRnahmen zur Beherrschung

Gruppe
Akazienhonsg (bio) =
Honig {bio) > Pinkanhonig
{bic) > Wakihonig (bic)

Antibiotika (Sulfathiazol) [3]

Betrug [3]

Furazobdon (ADZ) [2)

Antiblotika {Sulfadiazin) [2]

Betrug, he A 12

micht geeignet fiir Lebenamittal [2]

Antibiotia (Dimetridazol) [1]

Belgien [1]

Antiblotika (Streptomycin [48]

Mexino 18],
Ruménien [7].
Itaken,
Lateinamenika,
Spanien (6],
Vietnam 5], China
(4], indien [3],
Argentinian [3],
Agypten [1]

Antibiotika {Chicramphenicol) [40]

China [17],
Russland [4],
Portugal (4],
Spanien [3], Indien
[3], Argentinien (2],
Ukraine 2], Vietnam
[2], Buigasien [1],
Tilrikes [1],
Hengkong [1]

Antiblotika {Sulfonamd) [27]

Deutachiand [11],
Fypem [9], Ukraine
(4], Tlrked (2],
Serbien [1]

Antiblotika [Sulfathiazol) [23]

Bulgarien [7],
LLitawen [5],
Ruméinien (4],
Ungamn [3], Mexiko
2], Itaken [1],
Ukraine 1]

Nitrefurazon (SEM) 18]

Ungamn |5], China
(4], iarasl [4],
Meusestand [2],
Inden [1],
Argentinien [1],
Ukraine 1]

Futtermittelzusatzatoff (Tyloain) [15]

Argentinien (7],
Spanien [3], Ungam
[3]. ltaien [2)

Antibiotika (Sulfadimiding [13]

Tilried [11].
Slowakel [2]

Betrug [12)

China 5], Athioplen
(4], Indien (2],
Tiirkei [1]

Antibiotika (Oxytetracyching [12]

Argentinisn [5],
larasl [2],
Guatemala [2],
Badgarien [1],
Mexiko [1], Vietnam
11

Aflatoxine [10]

Tiirkel [10]

1.4-Dichlorenzal (9]

Griechentand [5],
Meuseeland [4]

2|8

Furazolidon {AOZ) [8]

Spansen [4].
Argentinian 2],
Vietnam [1], Tlrkel
11

Furaltadon (AMOZ) [8]

Italien [7],
Arngentinian [1]

Antiblotika {Sulfamethoxazol) [7]

Litauen [3], Vietnam
2], Indien [2]

Antibiotika (Tetracychn) [7]

Ukraine [3],
Russland [2], Indien
[1]. Griechentand [1]

Antiblotika {Erythromycin) [7]

China [7]

Verddnnung ! Streckung [6]

Italien [1), Thaland
[1], China [1],
Australien [1], Asien
[1]. Sddafrika [1]

Antibiotika (Lincomycin [6]

China [6]

R

Antiblotika (Sulfathiazol), Antibiotika
{Tetracychin) [§]

Italien [4], Bulgarien
12]

R

Hydrasymethyfurfural (HMF) [5]

Ungarn [2], Ukraine
12], Portugal [1]

B
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Michprotein [ Milchbestandtelle [5] China [5] B2
Bacillus cereus, Cloatridium Frankreich 5]
per 151
Megaler Import [5] Brasilien [2], Saud-
Arablen [1], USA B2
[1]. Libanon [1]
Gesundheitazenifikat (fahit) [5] Moddawien [2], LUSA B2
|2]. Austrabien [1]
a {Sulf: I a | Mexiko [4] 2
{Sulfamerazin) [4]
Framdikdeper (Glasfragmentsa) [4] Frankreich [4]
Antibbotika (Metronidazod) [4] Guatemala [2], 2
Indien [1]. China [1]
Pymolzidnalk sloide [4] Mexiko [4]
Antibotika (Sulfamethazing [4] Tlried [4] 2
Antinéotika (Ciproflosacing, Antiblotika | China (4]
{Sulfadiazin). Antiblotika
{Sulfamethoxazol), Antibiotika c2
{Tetracyclin), Antibiotika (Trimethoprim)
[4]
Antiblotika (Chioramphenicol), Likraine [3]
Antitiotika (Streptomycin), Antibiotika c2
{Sulfathiazal) [3)
Antiblotika {Sulfadimethoxing, Paben [3]
a (Sulf; N a 2
{Sulfathiazol) [3]
Antibletika (Sulfamethoxazol), China [3] o
Antiblotika (Trimethoprim) [3]
Betrieb nicht zugelassen 3] Italien [2], Athloplen B2
11]
Laktoae [3] China [3] B2
Ingekienbefall |3 Mexiko [3] B2
Antinlotika (Sulfamethazin), Begaler  |Agypten [3] o=
Impost [3]
Geaundheitazedifikat (gefilscht) (3] | China [3] B2
Kennz {fenlernaft) [2] Italien [2] Al
Antibiotika (Sulfadiazing [2] Indien [2] c1
[ after Hygenazustand [2] Ukrane [2] B1
Antiblotika (Metronidazol), Antibiotika | Lkraine [2] ci
{Sulfonamid) [2]
betriigenache Viersendung von Frankreich [2] B1
Identitdtskennzeichen [2]
Fremdidrper (Metalifragmenta) [2] Varainigtes Ei
Kbnigrebch [2]
Antibiotika (Chioramphenicol), Zypem [Z] o
Antibiotika {Sulfadiazing [2]
legale Verbeasenmng [2] Frankreich [1], Bi
unbekannt [1]
Antibiotika (Streptomycin), Antibiotika | USA [2] ci
{Sulfathiazal) [2]
Mikchabweill [2] China [2] B1
Antiblotika {Sulfadimethoxing, Litaven [2] ci
Antibiotika {Sulfathiazol) [2]
Dokwmentation unzureichand [2] Italian [2] Bi
Antibiotika (Ciprofloxacin) [2] China [2] ci
Antiblotika (Chioramphenicol), China [ 2] 1
Antibiotika {Streptomycing [2]
Antibiotika (Chioramphenicol), ‘ietnam [2]
Antibiotika {Streptomycin), Antiblotika ci
{Sulfamethazin) [2]
Antibiotika {Chioramphenicol), China [1]
Antiiotika {Sulfamethaxazol), c1
Antibiotika (Trimethoprim) [1]
Antibbotika [1] Ukraine [1] [#]
mangelhafter Hygienezuatand, Ukraine [1] Bi
‘erpackung (ungesignet) [1]
Trans port (1] M 1] B
Farben, llegale Verbessemng [1] Pakistan [1] B1
Antiblotika (Chioramphenicol), China [1]
Antibiotika (Strepiomycin), Antiblotika e
(Sulfadiazing, Antiblotika (Tetracyclin)
1]
Futtermittelzuaatzatoff (Tyloain, Argentinien [1] 1
Furazolidon (AOZ) [1]
lsoglucose [1] Indien [1] ci
Antibéotika {Chioramphenicol), China [1]
Antiblotika (Sulfadiazing, Antiblotika Ci
{Tetracychin [1]
Antiblotika (Divydroatreptomycin), IMcldawien [1] ci
Antibiotika {Streptomycin [1]
mangedhafier Hygienezustand, Likraine [1] Bi
‘Verpackung (beschddigt) [1]
Austauach [1] Italien [1] B1
Hennz, {fehit) [1] Guatemala [1] B
Gesundheitazenifikat (unzureichend) |China [1] Bl
11]
Inaektenbefall (tote Insekien), Licraine [1] Bi
mangelhafte Konsenvierung [1]
betriigenache Verwendung von ‘Varainigtes
Identititskennzeichen, Produki-f [Kbnigreich [1] Bi
Markenfélachung [1]
Dokwmentation unz nend, nicht filr | b ar [1]
dan m Verzehr geeignat [1) o1
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Aniibiotika (Oxytetracyclin), Antiblotika | Argentinien [1] o1
{Streptomycin) [1]
Dokumentation unzureichend, Itakien [1] Bi

fier Hygienazusatand [1]

Antiblotika (Erythromycin), Antiblotika | China [1] 1
{Lincomycin) [1]

nicht geeignet filr Lebenamittel [1] Argentinian [1] B1
Antibiotika (Streptomycing, China [ 1] ol
Futtermittelzus atzstoff (Tyloain) [1]

Gegundheitazenifikat {unzureichend), | Kroatien [1] Bi
Kennzelchnung (fehit) [1]

Paenibacillus app. [1] Deutachiand [1] E1
Entercbactenacesn [1] Bubgarien 1] E1
Antiblotika (Sulfamethoxazaol), Argentinien [1] o1
Antibiotika {Sulfathiazol) [1)

Verpackung {beachddigt) [1] Likraine [1] B1
erderb [1] Urnugueay [1] Bi
Clostridium botulinum [1] 1] E1
Antibiotika {Chiosamphenicol), Indien [1] -
Nitrofurazon (SEM) [1]

neeartig: Cannabidiol [1] unbakannt [1] B1
‘en ng [1] Sai Lanka [1] 1
Antibiotika {Chioramphenicol), ‘Wiatnam [1] &
Antibiotika {Tetracyching [1]

Fremdk drper (Plastikfragmente) [1] Hameun [1] c1
.lmjsla.usch. Produki-' Markenflschung | unbekannt [1] Bi
1

Antibiotika (Erythromycin), Antibiotika | China [1] o1
(Streptomycin) [1]

b ng [1] Chile [1] Al
Antiblotika (Streptomycin), Antiblotika | Vietnam [1] 1
(Sulfamethazin) [1]

Antibiotika (Oxytetracyclin), Antiblotika | Vietnam [1] o1
{Tetracychin [1]

Antibiotika (Ciprofloxacing, Antibiotika | China 1] e
{Erythromycin) [1]

I n diesem Fall ergibt die Abfrage f¢r Honi g
sikobo das der Stufe 4 zugeordnBetemwrn sadhunaghfi dlkaSnr
nun individuell die Malinahmen zu jeder bekannten Gefahr eingetragen werden

Die angehéngte Liste mit den empfohlenen Handlungsanweisungen soll eine Hilfestellung

sein, davon Honig ausgehende ermittelte kritische Risiko beherrschbar zu machen.

Risikoklasse Empfohlene Handlungsanweisungen

Al AZ, A3, A4 Stufe 1

B1, B2, B3 Die ermiltellen Gefahrdungen werden in der Vereinbarung / Spezifikation festgelegl und missen vom Zulieferanten schriftlich

C1,GC2 ausgeschiossen wardan, so dass dis Gefahrdungen nicht eintraten.

0]

A5 Stufe 2

B4 Zusgalzlich zur Verginbarung [ Spezifikation muss der Zulieferant far die geliefere Ware ain Analysenzerifikal von einem akkreditieren

c3 Pruflabaratorium senden, in dem die Einhallung der vorgegebanan Verainbarungen bestaligl bzw. die Gefahrdungen ausgeschlossen

o2 werden.

E1

BS Stufe 3

C4,C5 Zusalzlich zu den Angaben in der Stufe 2 muss der Lieferant bestatigen, dass dieser Rohsloff / dieses Produkl nichl aus dem betreffenden

D3, D4 Herslellerand stammil,

E2,E3
Stufe 4
Zusalzlich zu den Stufen 2 und 3 werden nach Anlieferung der Roh<Einsalzstoffes Proben entnommen, und diese im Bezug auf die
festgelegle Gefahrdung{en) in ginem akkredilierlen Labor analysier. Die Freigabe des Roh-/Einsalzeloffes erdalgl erst nach Variegen der
Analysenergebnisse als Positvireigabe. Die betreffenden Lieferanten werden innerhalb eines vorgegebenen Zeilplans auditied (z.B.
Ligterantenaudit).

Die MaCnahmen fg¢r di e Geiikannten wk folgttaussehen:t i ka: S

Die Spezifikation enthalt eenHinweis zum Grenzwert von Streptomycin

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

Der Lieferant muss das Land angeben, aus dem die Lieferung stammt. Es sollten mog-
lichst folgende Lander ausgeschlossen werden: Mexiko, Rumanien, Vietnam, lItalien,
Spanien, Argentinien, Lateinamerika, Indien, China und Agypten, da hier bereits Gefah-
ren bekannt sih Die Lander ergeben sich aus der Abfrage von SAFEFQOGDRINE
(Stand:11.07.2019)
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d. Nach Anlieferung der Ware wird eine reprasentative Probe aus der Gesamtcharge ent-
nommen, um die Probe in einem akkreditierten Labor analysieren zu lassen. Es erfolgt
immer nur eineFreigabe, wenn die ermittelten Werte zu Streptomycin unterhalb des
Grenzvertes liegenDabei sollte immer eine aktive Freigabe erfolgen, d.h. der Rohstoff
bleibt so lange fir die Weiterverwendung gesperrt, bis das Ergebnis der Untersuchung
vorliegt. Im Rahmen des Lieferantenmanagements sollte ein Lieferantenaudit eingeplant
werden, das in regelmaligen Abstanden wiederholt wird.

Hintergrundinformation zu Streptomycin in Honig

Das Antibiotikum Streptomycin wird heute insbesondere zur Bekampfungexusriirand ein-
gesetzt, verursacht durch Bakterien (Erwinia amylovora) auf Kernobstbdumen. Streptomycin
wirkt vor allem gut gegen Bliteninfektionen, welche verhindert werden mussen, um den Feuer-
brand eindammen zu kdnnen. Streptomycin hat offensichtlich @grsten Wirkungsgrad aller
zurzeit bewilligten Bekdmpfungsmittel gegen Feuerbrand. Der Haupteintrag von Streptomycin
erfolgt durch die Bienendirekttreffer. Im Honig ist Streptomycin aber nahezu unbegrenzt stabil.
Die Anwendung von Streptomycin erfolgt unggrengen Auflagen. Der Einsatz ist nur begrenzt
wahrend der Blitezeit und ausschlief3lich im Obsterwerbsanbau und in Vermehrungsbestanden
von Kernobst erlaubt. Der Einsatz muss dokumentiert weenGrenzwerfir Streptomycin

liegt beil0 pg/kg. In Detschland gab es besonders in 2008 viele Grenzwertuberschreitungen,
vor allem in BadetWirttemberg. Bei mehr als 50% aller untersuchten Proben wurden Werte
deutlich tber dem Grenzwert ermittelt. Der hochste Wert wurde mit 114 pg/kg analysiert, d.h.
um das 4- fache erhdht. Aber auch vom Ausland (vor allem Mexiko, Rumanien und Argenti-
nien) gibt es viele Grenzwertliiberschreitungen, die besonders beobachtet werden missen. Meh-
rere Tonnen Honig und daraus hergestellte Lebensmittel mussten vernichtet werden.

Tipp: Es wird empfohlen alle Gefahrdungen tber die Abfragefunktion genau zu analysieren, so
dass nach dem HACCP Export diese richtig bewertet werden kdnnen.
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8.2 Beispiel HACCP Export AViit einzelnenGef 2 hr dungenf

Mitder Abfrage G#&f 2 hedmdgdhdA@RACCP Exportd ist ¢
aufBasisaller in der Datenbank vorliegenden Meldungen einen HACCP Export féfBioh

satzstoffe zu erstellen. Bei der Abfrage werden alle bisher bekannten Gefahrademegerelt

und spater in einerabelle ausgegebériehe dazulasBeispielftr Paprikapulvex.

Aktuell gibt esin der Datenbankechs Gefahrdusgategorien

Ausgabemdoglichkeit 2

Ausgabe mit einzelnen Gefihrdungen

Folgende Gefahren einschlieBen:

&4 biologische Gefahrdungen
B chemische Gefdhrdungen
[ physikalische Gefshrdungen
@ allergene Gefahrdungen
Betrug / Tauschungen

Sonstiges

Diese Gefahrdungskategorismdin weitereUntergruppergediedert

1. biologischeGefahrdungen (vier weitere Untergruppen)
2. chemischeGefahrdungen (neunweitere Untergruppen)
3. physikalischeGefahrdungen (Untergruppe Fremdkérper)
4. allergene Gefahrdungen(Untergruppe Allergene)

5. Betrug/ Tauschungen(sechsweitere Untergruppen)

6. Sonstigegfunf weitere Untergruppen)

Die Positionen 5Retrug/ Tauschunggmnd 6 (Sonstiges) sind wahlweise durch das Setzen

eines Hakchens mit abrufbar.

In der ersten Spalte des Exé&etports konnen die eigenévom Unternehme vergebenen)
Artikelnummern eingetragen werden, so dass eine eindeutige Zuordnung im Unternehmen
maoglichist. In der zweiten Spalte ist der RéBinsatzstoffflr den die Abfrage erfolgige-

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

gen (Trefferyaufgefuhrt. Die Aufteilung erfolgt so, dass alle bekannten Gefahren in einem ei-
genen Feld ausgegeben werden. Dabei kénnen Mehrfachnennungen in dieser Spalte moglich
sein, wenn diese Gefahrdungen in unterschiedli€reansétzen als Kombinationen genannt

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

ordnet werden, In der Spalte 5 (RK 1) wird die Risikoklasse fur die jeweilige Gefahrdung an-
gegeberfsiehe auciPunkt LASuiheAbfrage nach bekannten Gef
lauterungen dazu finden sich unBnkt11.4: AErgebnis der Suchanfrage (Risikoland-
schaBetdpr@pti on AAusgabe mit ei nméRK2(ESPpalte®ef 2 hr d
eine weitere Risikoklasse. RK 2 ermittelt die Risikoklasse fir die Gruppe der jeweiligen Ge-
fahrdungskategoridén der Spalt& (RK 3) wird wiederdie Risikoklassédezogen auf das ge-

sante Lebensmittel angegeben. Diese weicht in aller Regel von der RK 1 ab. In der letzten
Spalte AMaCnahmen zur Be HACOPsacHadex\imerk®® nnen a
riusdie individuellen Malinahmen zur Beherrschung dieser Gefahrdung(en) eingetragen wer-

den.

Fur den Fall, dadseine Gefahrdumvorliegt, wird dies in der Analyse mit angegebBiese
Auswertungen zeigen schlissig, das potenziellen Gefahrdungen mitbetrachtet wurden.

Handbuch SAFEFOOD ONLINE (Versidi0) i Stand:10.03.2021 Seite18/93



Safefood -Online -

Risiken erkennen und Chancen erhéhen

Die Zuordnungler Meldungen zu den einzelnen Gefahrdungskategergit sich aus der
TabelleADarstellung d@r Ergebnissi Siehe hierzu dielACCP Abfrage(mit vereinzelten
Gefahrdungen)ir Paprikapulve(die Abfrageumfasst den Zeitraum vom 01.01.1979 bis

17.12.201%
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