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e Sicherheit in der Lebensmittelproduktion und -logistik
% NUtrlsafe durch die Distributed-Ledger-Technologie
1 Hinfihrung und Zielsetzung

Das deutsch-6sterreichische Forschungsprojekt NutriSafe (https://www.nutrisafe.de/projekt/)
verfolgt das Ziel durch den Einsatz von Distributed-Ledger-Technologie die Resilienz in
Wertschdpfungsnetzwerken von Lebensmitteln zu erhéhen. Hierflir werden unter anderem
Technologien, Datenmodelle, Geschaftsmodelle und Geschaftsprozesse mit Blockchain-
Technologie entwickelt und in einem modularen Baukasten bereitgestellt. Durch das
bereitgestellte Baukastensystem sollen insbesondere kleine und mittlere Unternehmen in der
Lage sein, die digitalen Informationsketten kostengiinstig abzusichern. Fir NutriSafe wird in
zwei Projektkonsortien in Deutschland und Osterreich geforscht. Eine ausfiihrliche
Beschreibung von NutriSafe sowie weitere Informationen zu den Konsortien und dem
Vorgehen finden sich in einer vom Bundesamt flr Sicherheit in der Informationstechnik
herausgegebenen Publikation zur IT-Sicherheit als Voraussetzung fir eine erfolgreiche
Digitalisierung.!

Das vorliegende Dokumente beinhaltet die textuelle Beschreibung und Modellierung der
Szenarien, die flr das deutsch-6sterreichische Forschungsprojekt NutriSafe auf deutscher Seite
erstellt wurden. Die Forschungsszenarien haben jeweils ein bestimmtes Lebensmittel als
Ausgangsbasis. Die Szenarien vom deutschen Konsortium haben die Lebensmittel Weichkase
und Bio-Kochschinken als Grundlage. Vom &sterreichischen Konsortium wurden zudem
Szenarien fur die Lebensmittel Trinkmilch, Schweinefleisch und Speisekartoffel erstellt.

Das Ziel der Szenarien ist eine Beschreibung von Industriestruktur, Wertschopfungsnetzwerken
mit ihren Partnern und der kritischen Geschaftsprozesse. Im Fokus der Szenarien flir Weichkase
und Bio-Kochschinken steht die Hauptzutat der Lebensmittel und ihre Verarbeitung im Prozess.
Flr die Szenarien wurde jeweils eine realitdtsnahe Supply Chain aus fiktiven Akteuren gebildet,
indem Akteure, Geschaftsprozesse und Datenelemente in typischen Supply Chains der
behandelten Lebensmittel identifiziert sowie analysiert wurden.

Es werden zunachst der Entstehungsprozess und die verwendeten Forschungsmethoden
erlautert. Im Anschluss werden die beiden Szenarien anhand der textuellen Beschreibungen
und Modelle ausfihrlich vorgestellt. AbschlieBend werden gewonnene Erkenntnisse fir die
weitere Forschung aufgezeigt sowie die Verwendung der Szenarien im Forschungsprojekt.

!'Vgl. Reimers et al. (2019), S. 376 ff.
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2 Entstehungsprozess und verwendete Methoden

Die Forschung der Szenarien wurde im Zeitraum von Marz 2019 bis November 2019
durchgefiihrt. Der Entstehungsprozess der NutriSafe-Szenarien und die angewandten
Methoden werden an dieser Stelle ausfihrlich vorgestellt (vgl. Abbildung 1).
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" der textuellen der Modelle Anpassung Modelle der
NutriSafe- Beschreibungen der Modelle NutriSafe-

Szenarien

Szenarien

Pl Anal
anung Durchfiihrung nalyse

der . der
. der Interviews .
Interviews Interviews

Informationen aus den
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Abbildung 1 Entstehungsprozess der Szenarien?

Zu Beginn der Erstellung wurden in einem Workshop des gesamten Projektkonsortiums
geeignete Wertschdpfungsnetzwerke mit ihren Akteuren und kritischen Geschaftsprozessen
unter Einbezug der Projektpartner und assoziierten Partner identifiziert. Durch ergdnzende
Telefonkonferenzen erfolgte im Anschluss an den Workshop eine Festlegung auf die
Wertschdpfungsnetzwerke und kritischen Prozesse der Lebensmittel Weichkdse und Bio-
Kochschinken. Zudem fanden im weiteren Forschungsprozess Reviews statt sowie eine
Abstimmung mit dem Osterreichischen Konsortium. Dadurch wurden die Szenarien im
Entstehungsprozess kontinuierlich diskutiert und Uberprift, um ein gemeinsames Verstandnis
zu erzielen und zur Verfeinerung der Szenarien.

Die Ergebnisse aus dem Workshop wurden daraufhin mittels einer systematischen Auswertung
von Literatur validiert und der Detaillierungsgrad zuséatzlich erhdht. Ziel der Literaturrecherche
war es, einen moglichst umfangreichen Einblick in die Wertschopfungsnetzwerke der
betrachteten Lebensmittel zu erhalten, um realitdtsnahe Szenarien erstellen zu kénnen. Hierfir
wurden bei der Recherche gleichermalRen wissenschaftliche Verdffentlichungen, Studien und
Fachzeitschriften bertcksichtigt. Es wurde unter anderem folgende Literatur bei der Recherche
verwendet: Bachmann et al. (2011); Brandle/Domig (2016); Friedrich (2010); Institut fur Public
Management (IPM) (2016); Mania et al. (2018); Milchindustrie-Verband (MIV) (o. J.).

Im weiteren Verlauf des Erstellungsprozesses wurden mehrere Interviews mit Experten sowie
Inhabern und Geschaftsfiihrern aus dem Lebensmittelbereich durchgefihrt (Tabelle 1). Das Ziel
der Interviews bestand darin, weiterfihrende Informationen zu den Akteuren, Prozessen und
Datenelementen in Wertschopfungsnetzwerken im Lebensmittelbereich zu erhalten. Die
Interviews fanden im Zeitraum von Juni 2019 bis Oktober 2019 statt. Durch diese semi-
strukturierten Interviews konnten wertvolle Informationen fir die Beschreibung von
Wertschdpfungsnetzwerken und Geschéaftsprozessen im Lebensmittelbereich extrahiert
werden sowie Informationen zum Management wichtiger Datenelemente. Fir jedes Interview

2 Eigene Darstellung

Seite 5 von 25



e Sicherheit in der Lebensmittelproduktion und -logistik
'é NutriSafe

durch die Distributed-Ledger-Technologie

wurden Experten aus unterschiedlichen Bereichen ausgewahlt und spezifische Fragen
entwickelt. Bei den Fragen wurden unter anderem die Themen Rickverfolgung,
Dokumentation von Daten, technische Infrastruktur und IT-Sicherheitsmallnahmen
bericksichtigt. Die Interviews konnten auf Wunsch der Interviewpartner persdnlich oder
telefonisch durchgefiihrt werden. Die Kernaussagen des Interviews wurden nach einem
Interview analysiert und fur die Erstellung der Szenarien verwendet. Darlber hinaus konnten
Informationen zu den betrachteten Akteuren aus weiteren Interviews gewonnen werden, die
im Rahmen eines Unterauftrags zur Identifikation von Produktwertschopfungsketten
durchgefihrt wurden.

Interviewpartner Datum Dauer Interviewer

Thorsten Wilhelmi,
Anbieter von Riickverfolgbarkeitslésungen 05.06.2019 60 Minuten

Manfred Hofmeier

Thorsten Wilhelmi,
Lebensmittelwissenschaftler 14.06.2019 50 Minuten

Florian Stocker

Thorsten Wilhelmi,
Lebensmitteliiberwachungsbehdrde 01.07.2019 45 Minuten

Manfred Hofmeier

Thorsten Wilhelmi,
Institut der Lebensmittelsicherheit 09.07.2019 45 Minuten Manfred Hofmeier,

Andreas Hermann

Thorsten Wilhelmi,
Backerei 19.09.2019 60 Minuten

Andreas Hermann

Thorsten Wilhelmi,
IT-Berater 27.09.2019 60 Minuten

Manfred Hofmeier
Milcherzeuger 24.10.2019 35 Minuten Thorsten Wilhelmi
Fleischerfachgeschaft 25.10.2019 35 Minuten Thorsten Wilhelmi

Tabelle 1 Interviews zur Erstellung der Szenarien3

Die  textuellen Beschreibungen der  Wertschopfungsnetzwerke  und  kritischen
Geschéftsprozesse aus den Szenarien wurden dariber hinaus in formale und informale Modelle
Uberfuhrt. FUr die geeignete Visualisierung wurde auch die Notation Business Process Model
and Notation (BPMN) verwendet. Hierflr kam als Software fiir die Modellierung der Camunda-

* Eigene Darstellung
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Modeler in der Version 3.5.0 zum Einsatz. Dabei wurden der Formalisierungsgrad der Modelle
im zunehmenden Verlauf durch weitere Modellelemente weiter erhdht. AbschlieRend wurden
die formalen und informalen Modelle von den Projektpartnern kontrolliert und angepasst. Das

Ergebnis sind abgestimmte und verfeinerte Modelle von Wertschopfungsnetzwerken und
kritischen Geschaftsprozessen.
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3 Weichkase-Szenario

3.1 Textuelle Beschreibung des Weichkase-Szenarios

Zur Beschreibung und Modellierung eines Szenarios zum Lebensmittel Weichkase wurden die
Akteure, Geschaftsprozesse und Datenelemente in typischen Supply Chains dieses
Lebensmittel identifiziert sowie analysiert (vgl. Abbildung 2). Anhand der Analyse wurde ein
Szenario mit fiktiven Akteuren gebildet, das nachfolgend genauer beschrieben wird. Dieses
Szenario erstreckt sich vom Melken der Milchkihe beim Milcherzeuger bis hin zum
Endverbraucher, der den Weichkdse in einem Supermarkt kauft.

Die Namen der fiktiven Akteure in diesem Szenario beruhen auf den Namen von Rinderrassen.
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Abbildung 2 Ubersicht des Weichkdse-Szenarios*

4 Bigene Darstellung in Anlehnung an GS1 Germany (2015), S. 9.

Fehler! Kein Text mit angegebener Formatvorlage im Dokument.
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3.1.1 Wichtige Akteure im Szenario

Milcherzeuger Brangus: Der fiktive Milcherzeuger Brangus arbeitet mit modernen Strukturen,
sodass neben zwei Melkrobotern unter anderem ein Herdenmanagementsystem zum Einsatz
kommt. Im Betrieb arbeiten 5 Mitarbeiter. Der Milcherzeuger Brangus halt ungefahr 200
Milchkihe und verfigt Uber zwei Stdlle, in denen je 50% der Kihe stehen. Durch die
Melkroboter werden alle Kithe auf dem Hof vollautomatisiert gemolken.

Milchspediteur Pinzgauer: Der Milchspediteur Pinzgauer ist ein Logistikpartner der fiktiven
Molkerei Deoni. Die Milchsammelwagen tragen das Logo der Molkerei Deoni, die auch Uber ein
Mitspracherecht bei der Planung der Routen verflgt. Der im Szenario betrachtete
Milchsammelwagen fasst 20.000 Liter.

Molkerei Deoni: Die fiktive Genossenschaftsmolkerei® Deoni wird von 1.200 Milcherzeugern
beliefert und verarbeitet am Tag ungefahr 650 Tonnen Milch. Die Molkerei beschéftigt rund
390 Mitarbeiter. Neben Weichkdse und weiteren Kasearten werden zudem Joghurts, Sahne,
Butter sowie Trinkmilch hergestellt. Darlber hinaus besitzt die Molkerei Deoni 15 Lagertanks
mit mehreren Mehrkammertanks, die bis zu 150.000 Liter fassen konnen.

Logistikunternehmen Tuxer: Der Transport von der Molkerei zum Lebensmitteleinzelhdandler
erfolgt Gber das fiktive Logistikunternehmen Tuxer. Das Logistikunternehmen arbeitet mit einer
Vielzahl an Lebensmittelproduzenten sowie dem GrofR- und Einzelhandel zusammen.

Lebensmitteleinzelhdndler Salers: Im Szenario werden ein Logistikzentrum und ein Super-
markt des fiktiven Lebensmitteleinzelhandlers Salers betrachtet. Es handelt sich bei Salers um
eine grolRere Einzelhandelskette, die Uberwiegend in SUiddeutschland vertreten ist. Der fiktive
Supermarkt beschaftigt 10 Mitarbeiter und wird von den Endverbrauchern fiir eine reichhaltige
Auswahl an unterschiedlichen Kdsesorten sehr geschatzt.

Endverbraucher Eringer: Der fiktive Endverbraucher Eringer ist Mitte 40 und kauft den
Weichkase fur die Familie.

Weitere Akteure: Darlber hinaus wurden mehrere Akteure identifiziert, die bislang nicht de-
tailliert beschrieben wurden, aber im weiteren Verlauf des Forschungsprojektes beachtet
werden konnen. Hierzu zahlen unter anderem die Zulieferer weiterer Zutaten fur die
Herstellung von Weichkase, unabhangige Priflabore und Landeskontrollverbande.

5 Bei Molkereien wird anhand der Rechtsform einer Molkerei die Bezichung zur Milcherzeugerstufe des Unter-
nehmens deutlich. Bei Genossenschaftsmolkereien schlieBen sich Landwirte zusammen. Die Organisation von
Verarbeitung und Vermarktung von Milch und Milchprodukten erfolgt bei Genossenschaftsmolkereien gemein-
sam, um sich auf dem Markt besser behaupten zu koénnen. Vgl. Friedrich (2010), S. 17 ff.

Fehler! Kein Text mit angegebener Formatvorlage im Dokument. Seite 10 von 25
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3.1.2 Kritische Geschaftsprozesse im Szenario

Das Szenario beginnt mit dem Melken der Kihe beim fiktiven Milcherzeuger Brangus (vgl.
Abbildung 2). Zu den kritischen Geschaftsprozessen beim Milcherzeuger zéhlen das Melken
und eine gekihlte Lagerung der Rohmilch. Die Milchkiihe werden tadglich mehrmals gemolken
und jede Milchkuh liefert taglich rund 22 Liter Milch. Beim Melken erfolgt eine automatische
Weiterleitung der frischen Rohmilch tber Rohrleitungen in die Lagersilos des Milcherzeugers.
In den Silos wird die Milch bis zur Abholung bei vier bis acht Grad Celsius flr hdchstens 48
Stunden gelagert. Die Silos im Szenario sind mit einer Kontrolleinheit versehen, die Stérungen
hinsichtlich Rihrwerks, Kiihlung oder Reinigung meldet.

Das Erfassen und Transportieren der Rohmilch erfolgt im Szenario Uber die fiktive
Milchspedition Pinzgauer, die die Milch alle ein bis zwei Tage abholt. Der Milchsammelwagen
der fiktiven Spedition zieht beim Erfassen der Milch zudem eine Milchprobe, die von einem
unabhangigen Labor Uberprift wird. Die Reagenzrohrchen mit den Proben fir das Labor sind
im Szenario mit Barcodes gekennzeichnet, sodass die Proben zuriickverfolgt werden kénnen.

Zum Weichkase wird die Rohmilch in der Molkerei Deoni verarbeitet. Die Molkerei Uberprift
die Rohmilch bei Wareneingang erneut. Rohmilch wird nach der Wareneingangskontrolle in
groRen Lagersilos der Molkerei gespeichert und spatestens am Folgetag weiterverarbeitet.® Bei
der Verarbeitung zum Weichkédse wird eine Vielzahl verschiedener Schritte durchgefihrt.”
Bearbeitungsschritte wie die Pasteurisierung erlauben eine bessere Kontrolle der
bakteriologischen Qualitat der Milch fur die Kaseherstellung und bieten eine grolRere Flexibilitat
im Hinblick auf Lagerungszeit und Transportdistanzen als bei Rohmilch.2 Der hergestellte
Weichkdse wird von der fiktiven Molkerei in Kunststofffolie verpackt und etikettiert. Nach einer
kurzen Zeit im Lager wird der Weichkase im Szenario an den fiktiven Lebensmitteleinzelhdndler
Salers versendet.

Der Versand des verpackten Weichkases erfolgt Gber das Logistikunternehmen Tuxer an den
Lebensmitteleinzelhandler Salers per LKW. Der Lebensmitteleinzelhdndler empfangt den
Weichkdse zunachst im Logistikzentrum?®. Es finden im Szenario eine Kontrolle der erhaltenen
Ware sowie eine kurze Lagerung statt. AnschlieBend wird der Weichkdse an einen
entsprechenden Supermarkt des Lebensmitteleinzelhdndlers versandt. Der Supermarkt
empfangt den Weichkdse und stellt diesen schlielilich in die Auslage.

Im Supermarkt wird der Weichkase vom fiktiven Endverbraucher Eringer gekauft, der vor dem
Kauf zunachst die Daten des Lebensmittels Gberprift.

¢ Vgl. Milchindustrie-Verband (0. J.), S. 10.

7 Fiir eine genauere Beschreibung der Herstellung von Kise vgl. Brindle & Domig (2016), S. 379 ff.

8 Vgl. Bachmann et al. (2011), S. 655 f.

° Die Anzahl der Molkereien hat sich reduziert und die Produktion der Sortimente wird zwischen den einzelnen
Standorten optimiert. Dadurch hat sich die Bedeutung der Direktbelieferung von Einzelhandelsfilialen zugunsten
von Zentrallagerlieferungen stark verringert. Etwa 90% aller Milchprodukte werden inzwischen iiber die
Zentrallager des Handels distribuiert. Vgl. Borgermann (2017), o. S.
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3.1.3 Wichtige Datenelemente im Szenario

Milch und Milchprodukte zahlen zu den Lebensmitteln in Deutschland, die am strengsten kon-
trolliert werden.® Daher sind regelmaRige Qualitats- und Hygienekontrollen sowie das strikte
Einhalten der Kihlkette erforderlich, um eine hohe Qualitdt von Milchprodukten zu
gewdhrleisten.!! Es gibt keinen Abschnitt entlang der Supply Chain von der Rohmilch bis zum
fertigen Produkt, der nicht analysiert, protokolliert und Uberwacht wird.'?> Wegen der
besonderen  Merkmale  von  Milchprodukten  und  -prozessen  muss  jeder
Lebensmittelunternehmer die Datenerfassung und den Informationsfluss in Bezug auf die
Ruckverfolgbarkeit gewéhrleisten.!> Dementsprechend werden in Supply Chains von
Weichkase Datenelemente erstellt, gespeichert und versendet (vgl. Abbildung 2). Einige
wichtige Datenelemente, die identifiziert werden konnten, werden an dieser Stelle vorgestellt
werden.

Wichtige Datenelemente beim Milcherzeuger  sind die Lieferantenmenge,
Milchleistungsprifdaten (MLP), Daten der Rinder sowie Temperatur und Leitfahigkeit der
Milch.

Beim Milchspediteur zdhlen die Menge, Art und Beschaffenheit des Transportguts zu den
wichtigen Datenelementen. Darlber hinaus zahlen der Lieferauftrag, die Abholzeit, die
Lieferzeit sowie Lieferort und -datum. Letztlich ist die Temperatur beim Transport der Milch
ebenfalls von Bedeutung.

Die wichtigen Datenelemente beim Transportunternehmen gleichen den wichtigen
Datenelementen des Milchspediteurs, sodass auch hier die Menge, Art und Beschaffenheit des
Transportguts von Bedeutung ist. Darlber hinaus sind auch bei dem Transport des Weichkases
Lieferort, -zeit und -datum wichtig sowie der Lieferauftrag und die Abholzeit.

Bei der Molkerei konnten als wichtige Datenelemente die Verkaufsperiode, die Produkt-ID, die
Los-/Chargen- oder Seriennummer sowie die ID der logistischen Einheit identifiziert werden.
Weitere wichtige Datenelemente beim Lebensmitteleinzelhandler sind Lagerort und -
temperatur.

Als wichtige Datenelemente wurden beim Endverbraucher die Lebensmitteldaten und das
Verkaufsdatum identifiziert.

3.2 Formale Modelle Weichkase-Szenario

Die textuellen Beschreibungen der identifizierten kritischen Geschéaftsprozesse im
Wertschdpfungsnetzwerk des Weichkase-Szenarios wurden in ein Modell nach der Notation
Business Process Model and Notation (BPMN) Uberfihrt.

10 vg]. Milchindustrie-Verband (MIV) (0. J.), S. 8.
1 Vgl. Milchindustrie-Verband (MIV) (0. 1.), S. 3.
12 Vgl. Milchindustrie-Verband (MIV) (0. J.), S. 8.
13 Vgl. Mania et al. (2018), S. 19.

>
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In Abbildung 3 werden das Wertschopfungsnetzwerk mit den Akteuren und kritischen

Geschéaftsprozesse fiir einen besseren Uberblick sowie eine bessere Verstindlichkeit in einer
reduzierten Form dargestellt.
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Auslage im
Supermarkt
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Abbildung 3 Wertschdpfungsprozess Weichkdse*

Abbildung 4 zeigt ein ausflhrlicheres Modell des Wertschopfungsnetzwerks und der
Geschéftsprozesse. In diesem Modell werden die Akteure zudem in unterschiedlichen Pools
dargestellt, um den Verantwortungsbereich der jeweiligen Akteure und die Kollaboration
zwischen den Akteuren zu verdeutlichen. Auch werden die Datenelemente, die in den
Datenbanken gespeichert werden, in diesem Modell dargestellt.

14 Eigene Darstellung
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4 Bio-Kochschinken-Szenario

4.1 Textuelle Beschreibung des Bio-Kochschinken-Szenarios

Das Szenario geht von der Geburt des Ferkels bis zum Kauf des Bio-Kochschinkens durch den
Endverbraucher in einer Metzgereifiliale (vgl. Abbildung 5). Wie bereits bei dem Szenario fur
Weichkdse wurden auch fir die Erstellung des zweiten Szenarios wichtige Akteure, Geschafts-
prozesse und Datenelemente identifiziert und als Grundlage fir die Erstellung einer fiktiven
Supply Chain herangezogen.

Aus den geflihrten Interviews konnte die Information gewonnen werden, dass Supply Chains
bei Schweinefleisch kein typischer Aufbau existiert und unter-schiedliche Konstellationen
moglich sind, z. B. kann die Schlachtung und Zerlegung in einem Betrieb stattfinden oder auf
zwei Betriebe verteilt erfolgen. Flr das Szenario wurde eine fiktive Supply Chain mit vielen
Akteuren gewahlt, um fir die Analysen der Daten ein reichhaltiges Szenario zur Verfligung zu
haben.
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16 Eigene Darstellung in Anlehnung an GS1 Germany (2015), S. 9.
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Abbildung 5 Ubersichtsgrafik des Bio-Kochschinken-Szenarios6
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4.1.1 Wichtige Akteure im Szenario

Ferkelzuchtbetrieb Meissner: Der im Szenario betrachtete fiktive Ferkelzuchtbetrieb Meissner
ist ein kleiner Familienbetrieb in Bayern, der Ferkel fir die weitere Verarbeitung in der Region
zUchtet. Der Betrieb hat 4 Mitarbeiter.

Logistikunternehmen Leicoma: Der Transport vom Ferkelzuchtbetrieb zum Master erfolgt Uber
das fiktive Logistikunternehmen Leicoma.

Master Bentheimer: Im Szenario erfolgt die Mast der Schweine beim fiktiven Master
Bentheimer. Der Master befindet sich in der regionalen Nahe zur Ferkelzucht und hat vor weni-
gen Jahren die Ausrichtung vollstandig von konventioneller Mastung hin zur Mastung von Bio-
Schweinen umgestellt. In diesem Familienbetrieb arbeiten fiinf Personen. Der Master mastet
derzeit 380 Schweine in Biohaltung.

Logistikunternehmen Duroc: Der Transport vom Master zum Schlacht- und Zerlegebetrieb wird
von dem fiktiven Logistikunternehmen Duroc Gbernommen.

Schlacht- und Zerlegebetrieb Palouse: Im Szenario wird ein fiktiver mittelstandischer Schlacht-
und Zerlegebetrieb aus Siddeutschland betrachtet. Es handelt sich beim Schlacht- und
Zerlegebetrieb Palouse um einen Familienbetrieb, der auf die Schlachtung und Zerlegung von
Schweinen aus der Region spezialisiert ist. Am betrachteten Standort arbeiten rund 70
Mitarbeiter und der Betrieb verfligt Gber eine Schlachtkapazitdat von bis zu 2.000 Schweinen
pro Tag.

Logistikunternehmen Mukota: Der Transport vom Schlacht- und Zerlegebetrieb zum
Fleischproduzenten wird von dem fiktiven Logistikunternehmen Mukota (bernommen.

Fleischproduzent Schwarzfuf$: Der im Szenario betrachtete fiktive Fleischproduzent Schwarzfufd
ist seit einigen Jahren auf dem Markt. Der Familienbetrieb beschaftigt rund 30 Mit-arbeiter in
der Fleischerei-Zentrale sowie pro Filiale ca. 5 Mitarbeiter. Der Fleischproduzent Schwarzful’
verarbeitet geschlachtetes Fleisch (Schwein, Rind und Lamm) fiir die eigene Pro-duktion und
den Verkauf. Die Verarbeitungsrichtlinien der Fleischerei verbieten die Verwen-dung von
gentechnisch verdanderten Inhaltsstoffen, Geschmacksverstarkern, Schnellreifemitteln und
Enzymen. Die Fleischerei setzt auf Regionalitdt, sodass moglichst alle Tiere fir die
Fleischverarbeitung aus der bayerischen dkologischen Landwirtschaft stammen.

Transporteur SchwarzfuBR: Die Auslieferung erfolgt im Szenario an die eigenen Metzgerei-
Filialen im GroRraum Minchen durch ein eigenes Kihlfahrzeug des Fleischproduzenten
Schwarzful3.

Metzgereifiliale SchwarzfuB: Es handelt sich bei der Metzgerei im Szenario um eine Bio-
Metzgerei-Filiale der Fleischerei Schwarzful}, die seit fast 25 Jahren im Minchner Umland be-
steht. In dieser Bio-Metzgerei sind 5 Mitarbeiter tatig. Die Bio-Metzgerei verkauft hochwertige
Fleisch- und Wurstwaren. Sie bietet zudem eine Kasetheke, einen Mittagstisch sowie einen er-
folgreichen Party-Service. Der Inhaber der Bio-Metzgerei legt groRen Wert auf die Qualitdt und
den Geschmack der Ware, aber auch auf die Herkunft und Haltung der Tiere.
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Endverbraucher Gascon: Der Bio-Kochschinken wird im Szenario von der fiktiven Kleinfa-milie
Gascon gekauft.

Weitere Akteure: Auch in diesem Szenario existieren weitere Akteure, die ebenfalls beachtet
werden, aber bislang nicht detailliert beschrieben wurden. Hierzu zahlen die entsprechenden
Behorden, die Zulieferer weiterer Zutaten fir die Herstellung von Bio-Kochschinken, die
Futtermittellieferanten und der Tierarzt.

4.1.2 Kritische Geschéaftsprozesse im Szenario

Das Szenario beginnt mit der Geburt der Ferkel beim fiktiven Ferkelzuchtbetrieb Meissner (vgl.
Abbildung 5). Zu den kritischen Geschaftsprozessen zahlen neben der Geburt auch die
Aufzucht. Die Ferkel bleiben im Szenario 3-4 Wochen bei der Mutter und wachsen danach in
einem speziellen Ferkelstall heran. Des Weiteren sind die Vergabe eine eindeutige
Tieridentifikation sowie einer Charge weitere kritische Geschéaftsprozesse beim
Ferkelzuchtbetrieb. Vom Ferkelzuchtbetrieb werden die Ferkel vom Logistikunternehmen
Leicoma nach wenigen Wochen in einem speziellen Transportfahrzeug zum Master Bentheimer
transportiert.

Beim Master Bentheimer werden die Bio-Schweine bis zur Schlachtung etwa acht Monate alt
und 135 Kilo schwer. Ferner zahlt auch hier die Vergabe einer Charge zu den kritischen
Geschéftsprozessen. Die schlachtreifen Schweine werden meist zwischen Mitternacht und dem
frihen Morgen vom Logistikunternehmen Duroc abgeholt, da die Schweine im Szenario schon
morgens auf dem Schlachthof des Schlacht- und Zerlegebetriebs Palouse verfligbar sein
mussen.

Die schlachtreifen Schweine werden bei der Ankunft zundchst amtlich untersucht, bevor sie
geschlachtet und zerlegt werden. Wahrend Tierarten wie Lamm, Ziege oder Gefllgel nach der
Schlachtung ganz bleiben, werden bei Rind- und Schweinefleisch die geschlachteten Tiere vor
der Verarbeitung in der Regel in Halften oder Vierteln zerlegt.!” Nach der Schlachtung erfolgt
als kritischer Geschaftsprozess die Untersuchung des Fleisches. Die Schweinehélften werden
anschlielend gekihlt und gelagert sowie chargengerecht nach Qualitdt und Handelsklasse
klassifiziert. Letztlich wurden als kritische Geschéftsprozesse die Etikettierung sowie der
Versand identifiziert. Der gekihlte Transport der Schweinehalften an den Fleischproduzenten
SchwarzfuR erfolgt am nadchsten Tag Uber das Logistikunternehmen Mukota.

Nach einer Wareneingangskontrolle werden die Schweinehélften bei Fleischproduzent
SchwarzfuR zu Bio-Kochschinken weiterverarbeitet. Weitere kritische Geschaftsprozesse sind
das Wiegen, Einfrieren und Lagerung der Bio-Kochschinken. Zudem wird der Bio-Kochschinken
verpackt, etikettiert und erhalt eine Chargennummer. Der im Szenario hergestellte Bio-
Kochschinken wird nach einer kurzen Lagerung an eine der eigenen Metzgereifilialen im
GroRraum Minchen zum Verkauf versendet. Der Transport zur eigenen Metzgereifiliale erfolgt
Uber einen eigenen Transporter mit entsprechender Kihlung.

Die im Szenario belieferte Metzgereifiliale fihrt eine Wareneingangskontrolle durch und lagert
den Bio-Kochschinken in geklhlten Lagerrdaumen. Anschlielfend wird der Bio-Kochschinken in
die Auslage gestellt und zum Verkauf angeboten.

Im Szenario wird der Bio-Kochschinken schlielRlich an die fiktive Kleinfamilie Gascon verkauft,
die zunachst die Daten des Lebensmittels kontrolliert.

17 Vgl. GS1 Germany (2015), S. 10.
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4.1.3 Wichtige Datenelemente im Szenario

Auch flr dieses Szenario wurden wichtige Datenelemente identifiziert, die in einer Supply Chain
flr Bio-Kochschinken relevant sind (vgl. Abbildung 5). So stellt auch hier die Chargennummer
ein wichtiges Datenelement dar.'® Landwirtschaftliche Betriebe missen dem Schlachthof die
|dentifikationsdaten der angelieferten Tiere mindestens 24 Stunden vor der Anlieferung
zusenden.'® Diese Daten mussen zudem Uber die gesamte Supply Chain einschlieRlich der zu
etikettierenden Verbrauchereinheit kommuniziert werden.?®  Frischfleisch ist dadurch
innerhalb der EU anhand der Charge oder einer individuellen Tier-ldentifikationsnummer vom
Tierkdrper durchgangig riickverfolgbar.?! Zudem wurden weitere wichtige Datenelemente fir
dieses Szenario identifiziert, die an dieser Stelle genannt werden.

Zu den wichtigen Datenelementen beim Ferkelzuchtbetrieb zdhlen der Geburtsort und das
Geburtsdatum der Ferkel sowie die Los-/Chargen- oder Seriennummer und die Lieferanten-ID.

Wichtige Datenelemente bei der Mastung sind die Aufnahmemeldung und die Meldung
schlachtreifer Schweine. Darlber hinaus sind auch der Mastort und die Mastdauer von
Bedeutung. Weitere wichtige Datenelemente sind die Lieferanten-ID und die Los-/Chargen-
oder Seriennummer.

Beim Schlacht- und Zerlegebetrieb sind die Wareneingangsmeldung, die Schlacht-Nr., der
Schlachtort sowie das Schlachtdatum wichtige Datenelemente. Zudem konnten als wichtige
Datenelemente die Zulassungsnummer, die Produkt-ID und die Los-/Chargen oder
Seriennummer identifiziert werden.

Zu den wichtigen Datenelementen beim Fleischproduzenten zahlen die Bestellung der
Schweinehalften, Produktionsort und -datum sowie das erste Einfrierdatum. Ferner sind das
Mindesthaltbarkeitsdatum, die Zulassungsnummer, die ID der logistischen Einheit, die neue
Produkt-ID sowie die Los-/Chargen- oder Seriennummer bedeutend.

Wichtige Datenelemente bei der Metzgerei sind die Verkaufsperiode, die Produkt-ID, die ID der
logistischen Einheit sowie die Los-/Chargen- oder Seriennummer. Letztlich sind auch die
Lagertemperatur und der Lagerort wichtig.

Wie im Weichkdse-Szenario wurden beim Endverbraucher als wichtige Datenelemente die
Lebensmitteldaten sowie die Verkaufsdaten identifiziert.

1% Diese Chargennummer von der Schlachtung bis zur Zerlegung kann sich zum Beispiel aus dem Kiirzel des
Lieferanten und dem Datum der Schlachtung zusammensetzen. Vgl. Institut fiir Public Management (IPM) (2016),
S. 25.

Y Vgl. GS1 Germany (2015), S. 10.

20 Vgl. GS1 Germany (2015), S. 10.

2L Vgl. GS1 Germany (2015), S. 10.
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Bei den Logistikunternehmen im Szenario ahneln sich die wichtigen Datenelemente. Fir den
Transport der Waren sind die Menge, Art und Beschaffenheit, der Lieferauftrag sowie die
Abholzeit wichtige Datenelemente. Des Weiteren zdhlen zu den Datenelementen die Zeit, das
Datum und der Ort der Lieferung. Beim Transport der Schweinehalften und Bio-Kochschinken
wurde zusatzlich die Temperatur als wichtiges Datenelement identifiziert.

4.2 Formale Modelle Bio-Kochschinken-Szenario

Wie auch beim Weichkase-Szenario wurde die textuelle Beschreibung des Szenarios zum Bio-
Kochschinken in zwei formale BPMN-Modelle tberfihrt, die das Wertschopfungsnetzwerk und
die kritischen Geschéftsprozesse aufzeigen. Abbildung 6 zeigt den Wertschépfungsprozess fir
das Lebensmittel Bio-Kochschinken in einem Ubersichtlichen Modell, wahrend Abbildung 7 das
BPMN-Modell mit einem hoheren Formalisierungsgrad beinhaltet.
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5 Verwendung im Projekt und Erkenntnisse fir die
weitere Forschung

Bei der Beschreibung und Modellierung der beiden Szenarien konnte eine Vielzahl an Erkennt-
nissen gesammelt werden, die flur die weitere Forschung und dem weiteren Verlauf des
Forschungsprojektes von Bedeutung sind. Dies betrifft insbesondere Erkenntnisse zu den
Wertschdpfungsnetzwerken der betrachteten Lebensmittel Weichkase und Bio-Kochschinken.
Flr die Beschreibung und Modellierung der Szenarien wurden systematisch Informationen zu
Geschéftsprozessen, Akteuren und Datenelementen gewonnen. Darauf aufbauend konnten
Erkenntnisse Uber Strukturen und Aufbau typischer Wertschopfungsnetzwerke der
betrachteten Lebensmittel erlangt werden. Auch wurden diesbezlglich Erkenntnisse
gewonnen, wer die Akteure in solchen Wertschdpfungsnetzwerken sind und wie die Akteure
untereinander in Wertschopfungsnetzwerken zusammenarbeiten. Ebenfalls konnten zu den
identifizierten Geschaftsprozessen in  Wertschopfungsnetzwerken der betrachteten
Lebensmittel Erkenntnisse gesammelt werden. Dabei handelt es sich sowohl um Erkenntnisse
zum Ablauf der Geschaftsprozesse als auch zur Durchfihrung durch die jeweiligen Akteure im
Wertschdpfungsnetzwerk. Auch wurden Erkenntnisse zu den Datenelementen gewonnen, die
im Wertschopfungsnetzwerk entstehen, gespeichert und ausgetauscht werden.

Die Szenarien und die gewonnenen Erkenntnisse bilden die Grundlage fir die weitere
Forschung im Forschungsprojekt NutriSafe. Diese wurden bei der Entwicklung und
Implementierung des NutriSafe-Netzwerks verwendet. Die gesammelten Erkenntnisse aus den
Szenarien wurden bei der Erstellung von Datenmodellen, Klassenmodellen und
Komponentenmodellen herangezogen. Zudem konnten die Szenarien fir die Entwicklung des
Demonstrators genutzt werden, der der Offentlichkeit im Rahmen des Transfers in die Praxis
aufzeigen soll, wie eine sichere Supply Chain in der Lebensmittelproduktion mit Hilfe der
Distributed-Ledger-Technologie erfolgen kann. AulBerdem bildeten die Szenarien die Grundlage
bei der Identifikation und Modellierung von technischen Infrastrukturen inklusive IT-
SicherheitsmalRnahmen flr Akteure in Supply Chains der betrachteten Lebensmittel. Anhand
der erstellten Szenarien und gewonnenen Informationen konnten zudem Schwachstellen fir
die Daten und Informationssysteme in den Supply Chains der betrachteten Lebensmittel
analysiert werden. Ferner wurden die Szenarien als Basis fir die Identifikation und Analyse von
Schnittstellen verwendet. Letztlich dienen die Szenarien die Grundlage fir die weitere
Identifikation und Modellierung von neuen Geschaftsprozessen, Servicearchitekturen und
Geschéaftsmodellen, die durch Distributed-Ledger-Technologie erméglicht werden.
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