
Transnationale Qualitätsweiterbildung für die Erhöhung der Transnationale Qualitätsweiterbildung für die Erhöhung der 
Lebensmittelsicherheit biologisch erzeugter LebensmittelLebensmittelsicherheit biologisch erzeugter Lebensmittel

Gefahrenprävention, Risikobewertung und praktische Ratschläge/Empfehlungen Gefahrenprävention, Risikobewertung und praktische Ratschläge/Empfehlungen 
von Experten zu Bildungszweckenvon Experten zu Bildungszwecken



Dieses Handbuch (mit Ausnahme der Tabellen und Bilder auf Seite 1, 7, 5,) ist nach der Creative Commons 
Attribution-ShareAlike 4.0 International License lizensiert. Die Lizenz ist zu finden unter creativecommons.org 

CC BY-SA 4.0

Redigiert von Ursula Bordewick-Dell

Konzept, Layout und Design von Michelle Veith, Kira Lichtnecker und Paul Beilmann

Produziert als Teil und geistiges Eigentum des SAFE-ORGfood Projekts.

Gefördert/Unterstützt von Erasmus+

Januar 2022

Die Rechte der Fotos und Abbildungen auf den Seiten 5, 7, 8, 17, und 22 liegen bei Michelle Veith und Kira 
Lichtnecker (FH Münster). Die Rechte des Bildes auf Seite 1 liegen bei Henrike Kelsch.

 
Die Unterstützung der Europäischen Kommission für die Erstellung dieser Veröffentlichung stellt keine

Billigung des Inhalts dar, welcher nur die Ansichten der Verfasser wiedergibt, und die Kommission kann nicht
für eine etwaige Verwendung der darin enthaltenen Informationen haftbar gemacht werden.

Mehr Informationen sind erhältlich unter http://safe-orgfood.eu/



VorwortVorwort

Liebe Lesende, Liebe Lesende, 

In unserem Lebensmittelproduktions- und Konsumsystem ist Lebensmittelsicherheit von In unserem Lebensmittelproduktions- und Konsumsystem ist Lebensmittelsicherheit von 
höchster Bedeutung. Sie stellt eine elementare Voraussetzung für die alltäglichen Arbeitsabläufe höchster Bedeutung. Sie stellt eine elementare Voraussetzung für die alltäglichen Arbeitsabläufe 
in jedem lebensmittelerzeugenden und lebensmittelverarbeitenden Betrieb dar.in jedem lebensmittelerzeugenden und lebensmittelverarbeitenden Betrieb dar.

Aus diesem Grund wurde in der europäischen Union das bekannte HACCP-Konzept eingeführt Aus diesem Grund wurde in der europäischen Union das bekannte HACCP-Konzept eingeführt 
in der Absicht, Sicherheitsmaßnahmen auf jedem Schritt der Lebensmittelwertschöpfungskette in der Absicht, Sicherheitsmaßnahmen auf jedem Schritt der Lebensmittelwertschöpfungskette 
zu etablieren und einen hohen Sicherheitsgrades der Lebensmittel zu gewährleisten.zu etablieren und einen hohen Sicherheitsgrades der Lebensmittel zu gewährleisten.

Dieses Handbuch beinhaltet Hilfestellungen sowie Beispiele und Erklärungen bezüglich Dieses Handbuch beinhaltet Hilfestellungen sowie Beispiele und Erklärungen bezüglich 
verschiedener Themen dieses konzeptbasierten Systems innerhalb der biologischen Erzeugung verschiedener Themen dieses konzeptbasierten Systems innerhalb der biologischen Erzeugung 
von Lebensmitteln. Es enthält den theoretischen Hintergrund von Lebensmittelsicherheit von Lebensmitteln. Es enthält den theoretischen Hintergrund von Lebensmittelsicherheit 
bezogen auf die biologische Lebensmittelproduktion und ist Teil des von der europäischen bezogen auf die biologische Lebensmittelproduktion und ist Teil des von der europäischen 
Union geförderten SAFE-ORGfood Projekts.Union geförderten SAFE-ORGfood Projekts.

SAFE-ORGfood ist ein internationales Projekt aus dem Erasmus+-Programm. Fünf Universitäten SAFE-ORGfood ist ein internationales Projekt aus dem Erasmus+-Programm. Fünf Universitäten 
kooperieren, um wissenschaftliche Ergebnisse zur Lebensmittelsicherheit in der biologischen kooperieren, um wissenschaftliche Ergebnisse zur Lebensmittelsicherheit in der biologischen 
Erzeugung und Produktion von Lebensmitteln zu recherchieren, zu ordnen und zu kombinieren. Erzeugung und Produktion von Lebensmitteln zu recherchieren, zu ordnen und zu kombinieren. 
Das Ziel des Projektes ist, die Verfügbarkeit von guten, verständlichen und hilfreichen Unterlagen Das Ziel des Projektes ist, die Verfügbarkeit von guten, verständlichen und hilfreichen Unterlagen 
zur Aus- und Weiterbildung für die erzeugenden, produzierenden Betriebe und Lehrpersonen zur Aus- und Weiterbildung für die erzeugenden, produzierenden Betriebe und Lehrpersonen 
zu verbessern.zu verbessern.

Auf diese Weise möchten wir die Produktion von sicheren biologischen Lebensmitteln positiv Auf diese Weise möchten wir die Produktion von sicheren biologischen Lebensmitteln positiv 
beeinflussen und entsprechende Betriebe in ihrer täglichen Arbeit unterstützen.beeinflussen und entsprechende Betriebe in ihrer täglichen Arbeit unterstützen.
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zugenommen (Rešetar et al., 2015). Infolge der Roh-
kostdiäten und der wachsenden Beliebtheit des Ve-
ganismus müssen sich die Lebensmittelunternehmer 
an die entsprechenden Trends anpassen und gege-
benenfalls strengere Hygienestandards in Eigenkon-
trollsystemen anwenden, einschließlich strengerer 
Lebensmittelsicherheitskriterien für Lebensmittel, die 
als rohe verzehrfertige Lebensmittel (ready-to-eat, 
RTE) verzehrt werden sollen (Roasto, 2019). Durch 
biologische Stoffe kontaminierte Lebensmittel sind die 
Hauptursache für lebensmittelbedingte Krankheiten, 
von denen Durchfallerkrankungen die häufigsten Er-
krankungen sind, die auf eine biologische Kontamina-
tion von Lebensmitteln zurückzuführen sind. 

Als biologische Gefahren in Lebensmitteln werden 
Bakterien, Viren, Schimmelpilze, Parasiten und Prio-
nen bezeichnet. Wenn Diese Lebensmittel auf den ver-
schiedenen Stufen der Produktion oder Distribution 
kontaminieren, nennt man sie lebensmittelbedingte 
Pathogene (Krankheitserreger).
Lebensmittelbedingte Krankheiten werden entweder 
durch Infektionen oder Toxine (hauptsächlich Entero-
toxine) verursacht.

Lebensmittelbedingte Infektionen werden durch die 
Aufnahme und Verdauung lebender pathogener Mik-
roorganismen über kontaminierte Lebensmittel sowie 
die Reaktionen der körpereigenen Gewebe auf deren 
Anwesenheit verursacht. Infektionen können hervor-
gerufen werden durch Pilze, Bakterien, Viren, Parasi-
ten oder Protozoen. Besonders häufig werden lebens-
mittelbedingte Infektionen durch Salmonella oder 
Noroviren verursacht. Lebensmittelbedingte Infektio-
nen neigen zu langen Inkubationszeiten und werden 
typischerweise von Fieber begleitet.

Lebensmittelbedingte Vergiftungen (Intoxikationen) 
werden verursacht durch den Verzehr von Lebens-
mitteln, welche mit Toxinen belastet sind, die von 
pathogenen Mikroorganismen erzeugt wurden. In 
diesen Fällen verursachen nicht die Pathogene selbst 
die Erkrankung. Ein weithin bekanntes Beispiel einer 
lebensmittelbedingten Intoxikation ist Botulismus, 
verursacht durch das Botulinumtoxin. Bakterien (z.B. 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium 
perfringens, Clostridium botulinum) und Schimmel-
pilze (z.B. Aspergillus und Penicillium Arten) produzie-
ren Toxine oder Mykotoxine und in diesen Fällen ist 
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1. Biologische Gefahren in Lebensmitteln

M. Roasto, Estnische Universität für Biowissenschaften, 
Estland

Laut der Weltgesundheitsorganisation (WHO) ver-
ursachen unsichere Lebensmittel, die schädliche Mi-
kroorganismen und Chemikalien enthalten, mehr als 
200 Krankheiten, angefangen bei Durchfallerkrankun-
gen bis hin zu Krebserkrankungen. Fast jeder zehn-
te Mensch auf der Welt erkrankt nach dem Verzehr 
von kontaminierten Lebensmitteln und jedes Jahr 
sterben 420 000 Menschen daran, was in Summe zu 
einem Verlust von 33 Millionen gesunden Lebensjah-
ren führt (WHO, 2021). Das Auftreten von lebensmit-
telbedingten Krankheiten nimmt aus verschiedenen 
Gründen zu. In vielen Ländern wächst innerhalb der 
Bevölkerung der Anteil älterer, immunsupprimierter 
Menschen oder von Personengruppen, die aus ande-
ren Gründen unverhältnismäßig anfällig für schwere 
lebensmittelbedingte Krankheiten sind. Risiken für die 
Lebensmittelsicherheit sind auch mit neuen Ernäh-
rungstrends verbunden, die den Verzehr von rohen, 
frischen, vorverpackten Lebensmitteln mit geringem 
Salzgehalt sowie von Lebensmitteln mit einem gerin-
geren oder gar keinem Gehalt an künstlichen Lebens-
mittelzusatzstoffen fördern. Zusätzlich hat die Zahl 
der durch Lebensmittel übertragenen Krankheiten 
aufgrund der Globalisierung des Lebensmittelhandels 
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die Identifizierung des Erregers selbst keine ausrei-
chende Präventionsmaßnahme für die Lebensmittel-
sicherheit. Gegebenenfalls muss das Vorhandensein 
von Toxinen in den entsprechenden Lebensmitteln 
überprüft werden. Einige der lebensmittelbedingten 
Pathogene und im Speziellen einige Toxine sind hitze-
beständig und können durch typische Lebensmittel-
verarbeitungsmethoden wie Pasteurisierung, Backen 
und Braten nicht zerstört werden, was die Kontrolle 
der Lebensmittelsicherheit noch komplexer macht 
(Martinović et al., 2016). Letzteres ist auch für spo-
renbildende Bakterien relevant. Die Spore schützt 
den Organismus während der Zeit des Umweltstres-
ses. Wenn die Bedingungen wieder günstiger werden, 
keimt der Organismus aus der Spore aus und setzt den 
Wachstumszyklus fort. Sporen sind sehr widerstands-
fähig gegenüber chemischen und physikalischen 
Einwirkungen, einschließlich hoher Temperaturen, 
weshalb sie nur bei hohen Temperaturen und unter 
hohem Druck in einem als Sterilisation bezeichneten 
Prozess abgetötet werden können. Sporenbildende 
Krankheitserreger sind Bacillus- und Clostridium-Ar-
ten, z. B. Bacillus cereus, Clostridium perfringens und 
Clostridium botulinum.

Campylobacter spp., Salmonella und pathogene E. coli 
Arten sind Beispiele für Mikroorganismen, deren Ver-
breitung infolge der Intensivtierhaltung zugenommen 
hat; L. monocytogenes ist ein Beispiel für Bakterien, 
die bei immunsupprimierten Personen Krankheiten 
verursachen (Notermans und Hoogenboom-Verde-
gaal, 1992) und eine relativ hohe Prävalenz und Kon-
zentration in verzehrfertigen Lebensmitteln aufwei-
sen (Koskar et al., 2019).

Kontaminierte Lebensmittel verursachen in der Regel 
sporadische Krankheitsfälle, aber leider auch häufig 
großflächige lebensmittelbedingte Ausbrüche. So 
wurden zum Beispiel im Jahr 2019 in der Europäischen 
Union (EU) insgesamt 5.175 lebensmittelbedingte 
Ausbrüche gemeldet, die zu 49.463 Krankheitsfäl-
len, 3.859 Krankenhausaufenthalten und 60 Todes-
fällen führten (EFSA und ECDC, 2021). Salmonellen 
waren die am häufigsten identifizierte Ursache für 
lebensmittelbedingte Ausbrüche und führten zu den 
meisten Krankenhauseinweisungen. Eine erhebliche 
gesundheitliche Belastung in der EU geht auch von 
L. monocytogenes aus, das für mehr als 50 % der ge-
samten ausbruchsbedingten Todesfälle verantwort-

lich ist. Salmonellen in "gemischten Lebensmitteln", 
Noroviren in "Fisch und Fischereierzeugnissen" und 
Salmonellen in "Eiern und Eiprodukten" waren die 
Kombinationen aus Erregern und Warengruppen, die 
2019 in der EU die meisten Fälle verursachten (EFSA 
und ECDC, 2021).

In der Konsumentenwahrnehmung sind biologische 
Lebensmittel sicherer als konventionell erzeugte Pro-
dukte, obwohl die Bio-Standards sich nicht direkt 
mit Sicherheitsprobleme wie biologische Gefahren 
befassen. Von 1992 bis 2014 wurden 18 lebensmit-
telbedingte Ausbrüche durch ökologisch erzeugte 
Lebensmittel in den USA verursacht, dabei gingen 
die meisten dieser Ausbrüche auf Salmonella und 
Escherichia coli O157:H7 zurück. Acht der Ausbrüche 
wurden auf Produktionsgegenstände zurückgeführt, 
vier auf nicht pasteurisierte Milchprodukte, zwei auf 
Eier, zwei auf Nuss- und Samenprodukte und zwei auf 
Lebensmittel mit mehreren Zutaten (Harvey et al., 
2016). Im Jahr 2011 wurde in Norddeutschland der 
E. coli-Stamm STEC O104:H4 gemeldet, der der Aus-
löser eines der größten STEC-Ausbrüche aller Zeiten 
darstellte. Insgesamt verursachte dieser Ausbruch 
mehr als 3 800 Krankheitsfälle und mehr als 50 To-
desfälle und betraf viele EU-Länder (Jansen und Kiel-
stein, 2011). Bio-Bockshornkleesprossen, gezüchtet 
aus aus Ägypten importiertem Saatgut wurden als 
höchst wahrscheinliche Ursache des Ausbruchs iden-
tifiziert und es wurde spekuliert, dass asymptomati-
sche Arbeiter die Ursache für die Kontamination des 
Saatguts gewesen sein könnten (Boqvist et al., 2018). 
Wir können feststellen, dass die Lebensmittelsicher-
heit sowohl von den Lebensmittelherstellern als auch 
von den Verbrauchern besondere Aufmerksamkeit 
erfordert, unabhängig davon, ob die Lebensmittel 
biologisch oder konventionell hergestellt werden. 
Unglücklicherweise mangelt es oft am Wissen über 
lebensmittelbedingte Pathogene und es besteht die 
Notwendigkeit, das Wissen über ihre Lebensumstän-
de zu verbessern. Neben Bakterien können lebens-
mittelbedingte Krankheiten auch durch Viren (z.B. 
Noroviren und andere Caliciviren, Hepatitis-A-Viren, 
Hepatitis-E-Viren), einzellige Parasiten/Protozoen (z.B. 
Toxoplasma gondii, Cryptosporidium parvum, Giardia 
lamblia), Mykotoxin produzierende Schimmelpilze 
(z.B. Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Fusari-
um spp.), Prionen und prionenähnliche Proteine, z. B. 
dem Erreger der bovinen spongiformen Enzephalopa-
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thie und der menschlichen Creutzfeldt-Jakob-Krank-
heit, verursacht werden (Roasto, 2019). Gemessen an 
der Schwere der Erkrankung und der Zahl der Fälle 
sind pathogene Bakterien die mit Abstand wichtigste 
Ursache für lebensmittelbedingte Krankheiten beim 
Menschen. Verschiedene Krankheitserreger können 
in unterschiedlichen Lebensmittelarten vorhanden 
sein. Einige von ihnen wie Salmonella und Bacillus 
cereus, können in den meisten Lebensmittelgruppen 
vorkommen, andere (z. B. Vibrio parahaemolyticus) 
nur in bestimmten Lebensmitteln, z. B. in rohem Fisch. 
In der folgenden Tabelle sind die wichtigsten und häu-

figsten lebensmittelbedingten Krankheitserreger der 
einzelnen Lebensmittelkategorien aufgeführt. Es sei 
darauf hingewiesen, dass die Liste der mit diesen Le-
bensmittelkategorien assoziierten Krankheitserreger 
nicht vollständig ist und je nach Art der Lebensmittel-
zubereitung und der Lebensmittelzusammensetzung 
geringfügig von der unten in Tabelle 1.1 aufgeführten 
Liste abweichen kann. 

Lebensmittelkategorie Pathogene Mikroorganismen

Fleisch und Fleischerzeugnisse Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Campylobacter spp., Listeria mono-
cytogenes, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Shigatoxin-produzierende E. coli 
(STEC), falls das Fleisch von Huftieren stammt

Eier und eihaltige Erzeugnisse Salmonella spp., Campylobacter spp., L. monocytogenes

Milch und Milchprodukte Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus. Zusätzlich sind L. monocyto-
genes und Y. enterocolitica die wichtigsten Pathogene nach der Pasteurisation und bei 
nicht pasteurisierter Milch und Milchprodukten, da sie auch bei niedrigen Tempera-
turen wachsen können. Cronobacter (zuvor: Enterobacter sakazakii) ist gefährlich in 
Säuglingsnahrung

Fisch und Fischerzeugnisse Vibrio parahaemolyticus, L. monocytogenes, Salmonella spp., C. perfringens, S. aureus, 
STEC.

Obst und Gemüse, inkl. Salate 
aus Obst und/ oder Gemüse

Shigella spp., Salmonella spp., STEC, Vibrio cholerae, L. monocytogenes, Bacillus cereus, 
Cryptosporidium spp., Cyclospora spp., Noroviren

Fermentiertes oder sauer einge-
legtes Gemüse

Clostridium botulinum, L. monocytogenes, Salmonella spp.

Kräuter und Gewürze C. perfringens, B. cereus, Salmonella spp., Aspergillus flavus und Aspergillus parasiticus. 
Die beiden letztgenannten Schimmelpilze können Mykotoxine bilden.

Getreide und Getreideprodukte Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Fusarium spp., B. cereus, C. perfringens, Sal-
monella spp.

Süßwaren, Bonbons Salmonella spp., B. cereus

Backwaren, z.B. Brotprodukte Salmonella spp., S. aureus, B. cereus, mykotoxinbildende Schimmel (Gattungen Alter-
naria, Aspergillus, Fusarium, Penicillum)

Fruchtsäfte Salmonella spp, E. coli, Cryptosporidium parvum

Konserven C. botulinum

Tabelle 1.1: Lebensmittelbezogene pathogene Mikroorganismen (ICMSF, 2011; Roasto, 2019)

Biologische Gefahren in Lebensmitteln3



4Biologische Gefahren in Lebensmitteln

Die Vermeidung lebensmittelbedingter Krankhei-
ten hängt von der sorgfältigen Herstellung von Le-
bensmitteln, dem Umgang mit Rohprodukten und 
der Zubereitung von Fertiggerichten ab. Kenntnisse, 
Einstellungen und Verhaltensweisen in Bezug auf 
Lebensmittelhygiene und -sicherheit bei den mit Le-
bensmitteln umgehenden Personen sind von größter 
Bedeutung für die Verringerung der mit biologischen 
Gefahren verbundenen Gesundheitsrisiken von Le-
bensmitteln. 

Unabhängig von der Art und Größe eines Lebensmit-
telunternehmens können unten stehende allgemeine 
Maßnahmen eingeführt werden, um die biologische 
Sicherheit von Lebensmitteln zu gewährleisten.

Um biologische Gefahren in Lebensmitteln zu ver-
meiden oder zu minimieren, sollte der Lebensmit-
telproduzent und/oder -verarbeiter:

•	 Rohstoffe und Zutaten hoher Qualität von zuver-
lässigen Lieferanten verwenden;

•	 Die Gute Hygiene- und Herstellungspraktiken 
(GHP, GMP) anwenden und (Kreuz-)Kontaminatio-
nen auf allen Ebenen der Lebensmittelverarbei-
tung und -handhabung verhindern;

•	 Die Regeln der persönlichen Hygiene, einschließ-
lich des richtigen Händewaschens, einhalten;

•	 Das Berühren von verzehrfertigen Lebensmit-
teln mit bloßen Händen vermeiden und den Um-
gang mit Lebensmitteln durch Arbeitnehmer mit 
Krankheitssymptomen oder Hautinfektionen ver-
hindern;

•	 Eine Mindesttemperatur von 74 °C im Inneren der 
Lebensmittel erzeugen, um die vegetativen Zellen 
pathogener Mikroorganismen zu zerstören, sowie 
die Einhaltung von Zeit- und Temperaturregelun-
gen gewährleisten;

•	 Sicherstellen, dass die festgelegten Kriterien für 
Lebensmittelsicherheit und Prozesshygiene ein-
gehalten werden;

•	 Überprüfen, ob das Selbstkontrollsystem wirksam 
ist und die Lebensmittelsicherheit gewährleistet 
wird. Letzteres umfasst auch Lebensmittel- und 
Umweltproben. Die Liste ist nicht allumfassend.

Schlussfolgerung

Innerhalb der Lebensmittelproduktions- und -ver-
triebskette gibt es viele Möglichkeiten, wie Krank-
heitserreger überleben, wieder eindringen und sich 
an das Umfeld der Lebensmittelproduktion und -ver-
arbeitung anpassen können, was zum Wachstum und/
oder zur Produktion toxischer Verbindungen führt. 
Veränderungen wie Mutationen bei Mikroorganis-
men führen zur ständigen Entwicklung neuer Krank-
heitserreger, zur Entwicklung von Antibiotikaresis-
tenzen und zur Veränderung der Virulenz bekannter 
Krankheitserreger. Der Klimawandel und neue Ernäh-
rungsgewohnheiten führen zu neuen Risiken für die 
Lebensmittelsicherheit, was bedeutet, dass die Maß-
nahmen zur Lebensmittelsicherheit stets aktuell und 
wirksam sein müssen. Schließlich muss die Lebens-
mittelsicherheit gewährleistet werden. Darin liegt die 
Verantwortung aller an der Lebensmittelproduktion 
und -verarbeitung, sowie an der Vertriebskette betei-
ligten Parteien.
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2. Mykotoxine und Mykotoxikosen

M. Mrkonjić Fuka, Universität Zagreb, Kroatien

Mykotoxine sind toxische Verbindungen mit einer 
Vielzahl von chemischen Strukturen, die von Schim-
melpilzen (mikroskopisch kleinen Pilzen) als Teil ihres 
natürlichen Abwehrmechanismus gegen andere Mik-
roorganismen, Tiere und Menschen produziert wer-
den (Bennett und Klich, 2003). Mykotoxine sind sta-
bile Strukturen und im Allgemeinen resistent gegen 
hohe Temperaturen. Ihre Biosynthese hängt ab von 
der Art des Schimmelpilzes, den Umweltbedingungen 
wie Temperatur, Gaskonzentrationen und Feuchtig-
keit, sowie den physikalisch-chemischen Eigenschaf-
ten der Lebensmittel wie pH-Wert, Wasseraktivi-
tät und Lebensmittelzusammensetzung (Bhat et al. 
2009). Schimmelpilze, die Mykotoxine produzieren, 
wachsen auf zahlreichen Lebensmitteln wie Getreide, 
Trockenfrüchten, Nüssen und Gewürzen. Schimmel-
pilzwachstum und Mykotoxinbildung können sowohl 
vor als auch nach der Ernte, während der Lagerung, 
auf und in den Lebensmitteln selbst - oft unter war-
men und feuchten Bedingungen - auftreten.  
Mykotoxine sind die Ursache von Mykotoxikosen - 
Tierkrankheiten, die sowohl für den Menschen als 
auch für Nutzvieh eine ernste Gesundheitsgefahr dar-
stellen. Die gesundheitsschädlichen Auswirkungen 
von Mykotoxinen reichen von akuten Vergiftungen 
bis hin zu Langzeitfolgen wie Immunschwäche und 
Krebs. Die Aufnahme von Mykotoxinen kann entwe-
der direkt durch den Verzehr infizierter Lebensmittel 
erfolgen oder indirekt durch Tiere, die mit kontami-
niertem Futter, gefüttert werden; in letzterem Fall 
insbesondere durch Milch (Bennett und Klich, 2003). 
In geringerem Maße kann sie auch durch Einatmen 
oder die Aufnahme über die Haut erfolgen. Im Allge-
meinen ist eine Mykotoxin-Exposition in den Teilen 
der Welt wahrscheinlicher, in denen nur wenige Si-
cherheitsmaßnahmen bei der Lebensmittelverarbei-
tung und -lagerung üblich sind und in denen es nur 
wenige Vorschriften zum Schutz der exponierten Be-
völkerung gibt (Bennett und Klich, 2003; Milicevic et 
al., 2010). Da Mykotoxine jedoch "natürliche" Verun-

reinigungen von Lebensmitteln sind, ist ihre Bildung 
oft unvermeidbar, unabhängig von der Art der land-
wirtschaftlichen Praxis (ökologisch oder konventio-
nell) oder von Regulierungsprogrammen.

Häufig in Lebensmitteln vorkommende Mykotoxine 
Es wurden mehrere hunderte verschiedene Myko-
toxine identifiziert, aber zu den am häufigsten be-
obachteten Mykotoxinen, die für die Gesundheit von 
Mensch und Tier bedenklich sind, gehören Aflatoxine, 
Ochratoxin A, Patulin, Fumonisine, Zearalenon und 
Deoxynivalenol (Bennett und Klich, 2003).
Aflatoxine gehören zu den giftigsten Mykotoxinen, 
die von Aspergillus spp. produziert werden. Zu den 
am häufigsten betroffenen Kulturpflanzen gehören 
Getreide (Mais, Sorghum, Weizen und Reis), Ölsaaten 
(Soja-, Erdnuss-, Sonnenblumen- und Baumwollsa-
men), Gewürze (Chilischoten, schwarzer Pfeffer, Ko-
riander, Kurkuma und Ingwer) und Nüsse (Pistazien, 
Mandeln, Walnüsse, Kokosnüsse und Paranüsse). Die 
Toxine können auch in Form von Aflatoxin M1 in der 
Milch von Tieren, die mit kontaminiertem Futter ge-
füttert wurden, nachgewiesen werden. Große Dosen 
von Aflatoxinen können zu einer akuten Vergiftung 
(Aflatoxikose) führen und lebensbedrohlich sein, 
meist durch Schädigung der Leber.
Ochratoxin A wird von mehreren Aspergillus und Pe-
nicillinum Spezies synthetisiert. Die Kontamination 
von Lebensmitteln wie Getreide und Getreideerzeug-
nissen, Kaffeebohnen,getrockneten Weintrauben, 
Wein und Traubensaft, Gewürzen und Lakritze tritt 
weltweit auf. Ochratoxin A wird bei der Lagerung die-
ser Lebensmittel gebildet und ist dafür bekannt, dass 
es über diverse toxische Effekte auf Menschen und 
Tiere verfügt.
Patulin ist ein Mykotoxin welches von verschiedenen 
Schimmelpilzen gebildet wird, im Besonderen von 
Aspergillus, Penicillinum und Byssochlamys. Patulin 
kommt häufig in verrottenden Äpfeln und Apfeler-
zeugnissen vor, kann aber auch in weiteren schim-
meligen Früchten, Getreide und anderen Lebensmit-
teln vorkommen. Die Hauptquellen für Patulin in der 
menschlichen Ernährung sind Äpfel und Apfelsaft aus 
den betroffenen Früchten.

Mykotoxine und Mykotoxikosen
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Fusarienpilze kommen im Boden vor und produzieren 
eine Reihe verschiedener Toxine, darunter Trichothe-
cene wie Deoxynivalenol (DON), Nivalenol (NIV) und 
T-2- und HT-2-Toxine, sowie Zearalenon (ZEN) und Fu-
monisine. Die Bildung der Schimmelpilze und deren 
Toxine tritt bei einer Vielzahl verschiedener Getreide-
arten auf. DON und ZEN werden häufig mit Weizen 
in Verbindung gebracht, die T-2- und HT-2-Toxine mit 
Hafer und die Fumonisine mit Mais.

Wie kann das Risiko einer Mykotoxinkontamination 
verringert werden?
Die meisten Methoden zur Bekämpfung von Mykoto-
xinen sind weitgehend präventiv (Awuchi et al., 2021). 
Dazu gehören eine gute landwirtschaftliche Praxis 
und eine ausreichende Trocknung der Pflanzen nach 
der Ernte. Die Bildung von Mykotoxinen auf dem Feld 
kann durch eine Reihe von Verfahren verringert wer-
den, z. B. durch den Anbau resistenter Sorten, wech-
selnde Fruchtfolgen, das Pflügen des Bodens, chemi-
sche und biologische Methoden zur Bekämpfung von 
Pflanzenkrankheiten und die Kontrolle der Anwesen-
heit von Insekten. Geeignete Ernte- und Lagerungs-
bedingungen sind entscheidend, um das Wachstum 
von Schimmelpilzen und die Anreicherung von Myko-
toxinen auf den geernteten Pflanzen zu verhindern. 
Es ist jedoch auch bekannt, dass Maßnahmen vor 
der Ernte keine Garantie dafür darstellen, dass keine 
Mykotoxine in Lebens- oder Futtermitteln enthalten 
sind. Die Lebensmittelverarbeitung kann die Men-
ge an Mykotoxinen reduzieren, abbauen, beseitigen 
oder durch physikalische und chemische Methoden 
in weniger toxische Derivate umwandeln. Eine voll-
ständige Entfernung von Mykotoxinen aus der Le-
bensmittelkette durch die Verarbeitung ist jedoch nur 
schwer erreichbar und teuer. Viele Bemühungen zur 
Lösung der Mykotoxinproblematik beschränken sich 
darauf, Mykotoxin-belastete Waren durch staatliche 
Screening- und Regulierungsprogramme aus der Le-
bensmittelversorgung zu entfernen.

Um die Mykotoxin-bedingten Gesundheitsrisiken zu 
minimieren, empfiehlt die Weltgesundheitsorgani-
sation (WHO) folgende einfache Regeln:
•	 Untersuchen Sie Lebensmittel (Getreide, Früchte, 

Gewürze und Nüsse) auf Spuren von Schimmel 
und entsorgen Sie jedes Lebensmittel, das schim-
melig aussieht, verfärbt oder verschrumpelt ist

•	 Vermeiden Sie die Beschädigung der Getreidekör-
ner, denn ein beschädigtes Korn ist anfälliger für 
den Befall durch Mykotoxin-bildende Schimmel-
pilze und damit für eine Kontamination mit Myko-
toxinen

•	 Stellen sie die korrekte Lagerung von Lebensmitteln 
sicher – Halten Sie es frei von Insekten, trocken 
und nicht zu warm

•	 Verwenden Sie Getreide, Früchte und Nüsse so 
frisch wie möglich

Die wichtigsten Punkte
	✔Mykotoxine sind natürlich vorkommende toxische 
Verbindungen bestimmter Schimmelpilzarten 
(Pilze), die in Kulturpflanzen und Lebensmitteln 
wie Getreide, Nüssen, Gewürzen, Trockenfrüch-
ten, Äpfeln, Kaffeebohnen und Milch zu finden 
sind.

	✔Mykose ist eine durch pathogene Pilze verursach-
te Infektionskrankheit bei Mensch und Tier.

	✔ Durch die Ernährung, die Atemwege, die Haut 
und andere Expositionen gegenüber toxischen 
Pilzmetaboliten entstehen Krankheiten, die als 
Mykotoxikosen bezeichnet werden.

	✔ Schimmelpilze wachsen in der Regel nicht in 
ordnungsgemäß getrockneten und gelagerten 
Lebensmitteln, sodass eine effiziente Trocknung 
und Aufrechterhaltung des trockenen Zustands, 
bzw. eine ordnungsgemäße Lagerung eine wirk-
same Maßnahme gegen Schimmelpilzwachstum 
und die Bildung von Mykotoxinen darstellt.

Tabelle 2.1: Mykotoxin-bildende Schimmelpilzspezies und ihre optimalen Wachs-
tumsbedingungen (verändert nach Thanushree et al., 2019)

Mykotoxin Schimmelpilz Temperatur (°C) Wasseraktivität 
(aw) pH

Aflatoxin A. flavus 
A. parasiticus

10-43 
32-33

0.80-0.99 
0.80-0.99

2-10 
3-8

Ochratoxin A. ochraceus 
P. verrucosum

31 
20

0.80 
0.86

3-10 
6-7

Patulin P. expansum 16-35 0.83-0.96 3.2-3.8

Fumonisin F. moniliforme 
F. proliferatum

15-30 0.90-0.995 2.4-3

Deoxynivalenol F. graminearum 26-30 0.955 2.4-3
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3. Allergene und Allergenmanagement 

U. Bordewick-Dell, FH Münster, Deutschland

Die Prävalenz von Lebensmittelallergien in Europa 
wird auf bis zu 6 % geschätzt, mit großen Unterschie-
den hinsichtlich der Allergene in den verschiedenen 
Ländern [Nwaru, Hickstein, Panesar et al., 2014]. 
Echte Lebensmittelallergien können zu dermalen, 
respiratorischen oder gastrointestinalen Störungen 
führen. In einigen Fällen kann ein anaphylaktischer 
Schock beobachtet werden, der für einige Verbrau-
cher ein großes Risiko darstellt. Daher sollten Men-
schen, die unter solchen Arten von Allergien leiden, 
informiert werden, damit sie Lebensmittel meiden 
können, die den oder die Stoffe enthalten, die sie 
nicht vertragen. Zu diesem Zweck schreibt die EU die 
Kennzeichnung von vierzehn Gruppen von Zutaten 
und aus ihnen hergestellten Erzeugnissen vor, die als 
die häufigsten Ursachen für Lebensmittelallergien 
und -unverträglichkeiten bekannt sind (Verordnung 
(EU) Nr. 1169/2011, Art. 21 und Anhang II).

Anders als bei Pseudoallergenen können bereits Spu-
ren echter Allergene, welche über Verschleppung auf 
ein Lebensmittel übertragen werden, bei sehr emp-
findlichen Personen schwere Symptome hervorru-
fen. Bisher ist die Spurenkennzeichnung nicht durch 
Europäische Recht reguliert, jedoch kennzeichnen die 
meisten Hersteller ihre Produkte auf freiwilliger Ba-
sis. Diese Vorsichtsmaßnahme schützt die Hersteller 
vor Schadensersatzansprüchen, sorgt jedoch für eine 
starke Verunsicherung unter den Verbrauchern. Die 
meisten allergischen Personen werden ein entspre-
chend deklariertes Produkt nicht essen, selbst wenn 
es ihnen in den meisten Fällen nicht schaden würde 
[DunnGalvin, Roberts, Regent et al., 2019 ]. 

Vor diesem Hintergrund könnte die Festlegung von 
Schwellenwerten, unterhalb derer allergische Reak-
tionen bei den meisten Allergikern nicht zu erwarten 
sind, hilfreich sein [DunnGalvin, Roberts, Schnadt et 
al., 2019]. Basierend auf mathematischen Berechnun-
gen und Daten aus klinischen Studien hat eine inter-
nationale Expertengruppe das sogenannte VITAL (Vo-
luntary Incidental Trace Allergen Labelling) Konzept 
vorgestellt.  Das VITAL Scientific Expert Panel (VSEP) 
schlug für mehrere Allergene kritische Dosen vor, un-
terhalb derer 99 % der Allergiker sicher sein sollten 

Allergene ED01
[mg Protein] 0,2
Ei 0,2
Haselnuss 0,1
Lupine 2,6
Milch 0,2
Senf 0,05
Erdnüsse 0,2
Sesam 0,1
Schalentiere 25
Soja 0,5
Weizen 0,7
Cashew/Pistazie 0,05
Sellerie 0,05
Fisch 1,3
Walnuss 0,03

(Minimal Eliciting Dose 01, ED01) [Blom, Remington, 
Baumert et al. (2019); Blom, Os-Medendorp, Bijlsma 
et al. (2020)]. Die aktualisierten ED01-Werte für meh-
rere Allergene, die vom Allergen Bureau für Australi-
en und Neuseeland empfohlen werden (siehe Tabelle 
3.1), könnten eine Grundlage für die Diskussion über 
eine EU-weite Einführung einer verpflichtenden All-
ergenspurenkennzeichnung sein. Es sind jedoch noch 
einige Fragen zu klären, wie z. B. der Umgang mit der 
ungleichen Verteilung von Allergenspuren. Dafür sind  
weitere Untersuchung notwendig.

Tabelle 3.1: Minimale zur Reaktion führende Dosis E01 
VITAL 3.0 Konzept [Allergen bureau, 2019]

Allergene und Allergenmanagement 
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4. Physische Gefahren in der biologischen 
Lebensmittelproduktion 

E. Czarniecka-Skubina,Universität der Naturwissen-
schaften Warschau (WULS-SGGW), Polen

Der Begriff „Gefahr“ ist definiert als eine biologische, 
chemische oder physikalische Komponente eines Le-
bensmittels oder seines entsprechenden Zustandes, 
welche oder welcher zu einem nachteiligen Effekt auf 
die Gesundheit der Verbrauchenden führt (Codex Ali-
mentarius).
Physikalische Kontaminanten sind zusätzliche Gegen-
stände oder Fremdobjekte, die normalerweise nicht 
in Lebensmittel vorkommen und die zu Verletzungen, 
Erkrankungen oder psychischen Traumata führen 
können. Ihre Entfernung aus einem Lebensmittel ist 
für die sichere Lebensmittelproduktion von größter 
Bedeutung.

Physikalische (nicht-radioaktive) Kontaminanten 
können nach ihrer Herkunft in drei Gruppen einge-
teilt werden: 
•	 Mineralisch (Boden, Gesteine, Staub, Metalle, 

Glas, Fasern, Farbpartikel, etc.)
•	 Pflanzlich (Gräser, Blätter, Äste, Teile von Getrei-

deähren)
•	 Tierisch (Milben, Insekten, Nagetiere, Vögel)
Kontaminanten aus diesen aufgelisteten Gruppen 
können während der Ernte der Rohmaterialen, wäh-
rend deren Lagerung oder im Verarbeitungsprozess 
eingebracht werden.

Physikalische Gefahren während der Verarbeitung 
können sein:
1.	  Unvermeidbar – kommen in Lebensmitteln als 

Beiprodukt/Nebenprodukt vor, z.B. Stiele bei 

Blaubeeren
2.	 Vermeidbar – gelangen aufgrund nicht ausrei-

chend guter Herstellungspraxis (GMP) in ein Pro-
dukt, z.B. Glasscherben.

Sie können weiterhin nach den Quellen der physikali-
schen Kontamination unterteilt werden in Rohmate-
rialien, Wasser, Bauteile und Baumaterial und Perso-
nal.

Eine andere Klassifikation von physikalischen Ge-
fahren ist:
1.	 Landwirtschaftliche Kulturpflanzen und Lagerung
2.	 Falsche oder nicht ausreichend gute Prozesse bei 

landwirtschaftlich hergestellten Lebensmitteln 
oder bei Materialien und Produkten, welche bei 
der Lebensmittelverarbeitung genutzt werden.

3.	 Falsche oder nicht ausreichend gute Prozesse bei 
der Produktion von Lebensmitteln tierischen Ur-
sprungs

4.	 Schlechte Instandhaltung des Gebäudes, der Ein-
richtungen und der Ausstattung

5.	 Schlechte Hygienepraxis der Hauswirtschaft und 
des Personals (Kołożyn-Krajewska ed., 2019).

Mögliche physikalische Gefahren in der biologischen 
Lebensmittelproduktion sind in Tab. 4.1 aufgelistet.

Die eventuell von Verbrauchern verschluckten Fremd-
körper können zu leichten bis hin zu schweren Ver-
letzungen führen. Jeder harte oder scharfe Gegen-
stand kann eine physikalische Gefahr darstellen, da 
er zu Verletzungen im Mund- oder Rachenraum füh-
ren kann. Zu den möglichen Verletzungen gehören: 
Schnittwunden, Blutungen, Infektionen, Erstickungs-
gefahr, Zahn- und Zahnfleischschäden, Traumata, 
Krankheiten. Einige Verletzungen erfordern eine Ope-
ration, um sie zu lokalisieren und zu entfernen. Mine-



9

ralische Verunreinigungen können leicht Zahnbrüche, 
Schnittwunden und Blutungen im Mund oder in der 
Speiseröhre verursachen sowie Perforationen des 
Magen-Darm-Trakts, welche einen chirurgischen Ein-
griff erforderlich machen. Tierische und pflanzliche 
Kontaminationen können zu Erkrankungen, Allergien 
und Vergiftungen und - in noch stärkerem Maße - zu 
Sekundärinfektionen im Zusammenhang mit dieser 
Art von Verletzungen führen. Die physikalischen Ge-
fahren können auch psychosomatische Erkrankungen 
im Zusammenhang mit Lebensmitteln verursachen. 
Diese Krankheit wird von der Psyche ausgelöst, nach-
dem gesehen wurde, dass jemand anderes erkrankte 
oder nachdem ein Fremdkörper z.B. ein Insekt oder 
ein Nagetier in einem Lebensmittelprodukt gesehen 
wurde. Die physikalische Gefahr ist die häufigste, die 
nur eine oder wenige Personen betrifft, da sie in der 
Regel nur in einer oder wenigen Lebensmittelverpa-
ckungen vorhanden ist (Luning et al., 2006; Kołożyn-
Krajewska (Hrsg.), 2019). 

Physikalische Gefahren während der Primärprodukti-
on können eine erhebliche Bedrohung für die Lebens-
mittelsicherheit und die Eignung von Lebensmitteln 
darstellen. Daher ist es äußerst wichtig, Kontroll-
maßnahmen zu ergreifen und physikalischen Gefah-
ren vorzubeugen. Dies umfasst die Vorbeugung, das 
Auffinden und die Entfernung von physikalischen 
Verunreinigungen. Zur Vorbeugung werden folgen-
de Systeme eingesetzt: GMP, GAP, HACCP. In einem 
HACCP-Plan müssen die Kontrollmaßnahmen so kali-
briert sein, dass sie Kontaminationen in den als ge-
fährlich eingestuften Größen erkennen (Luning et al., 
2002). 

Zu den Vorbeugemassnahmen gehören die Identi-
fizierung von Materialien und Prozessen mit hohem 
Kontaminationsrisiko, die ordnungsgemäße Instand-
haltung der Gebäude, Einrichtungen, Gelände und 
Verarbeitungsanlagen, die Beseitigung potenzieller 
Quellen physikalischer Gefahren innerhalb des Be-
triebs und beim Equipment, Schulungsprogramme für 
die Mitarbeiter - einschließlich Schulungen zur per-
sönlichen Hygiene, die Inspektion von Geräten, die 
Vermeidung vorübergehender Behelfsreparaturen, 
die Kontrolle von Rohstoffen und die ordnungsgemä-
ße Lagerung von Lebensmitteln. Um eine Kontamina-
tion mit physikalischen Gefahren zu verhindern, sind 
die wirksamsten Kontrollmaßnahmen diejenigen, die 

die Quelle der Kontamination aus den Produktions-
bereichen entfernen. In der Praxis bedeutet das zum 
Beispiel, dass an diesen Orten möglichst kein Holz 
und Glas verwendet werden sollte. Die verbleibenden 
Quellen sollten geschützt werden: Beleuchtungsröh-
ren sollten von bruchsicherer Qualität sein und Glas-
fenster sollten mit Schutzfolie abgedeckt werden. Es 
ist auch wichtig, Faktoren zu bestimmen, die das Ri-
sikoniveau bestimmen: Zielgruppe für das Lebensmit-
tel, Art des Produkts, Art des Verzehrs, Größe, Härte, 
Schärfe, Form und Art der physikalischen Gefahren 
und leichte Entdeckbarkeit. Physikalische Gefahren 
können wir kontrollieren, indem wir folgende Maß-
nahmen ergreifen: geeignetes Design der Ausrüstung, 
Metalldetektoren bei der Lebensmittelverarbeitung, 
gute Mitarbeiterhygiene, gute Hygiene und Qualitäts-
kontrollprogramme (Kołożyn-Krajewska ed., 2019).

Physische Gefahren in der biologischen Lebensmittelproduktion
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Materialien Quellen

Glasstücke Flaschen, Gläser, Lampen, Bedarfsgegenstände, Abde-
ckungen, Lichtaufhängungen

Holzsplitter Felder, Boden, Kästen und Truhen, Paletten, Gebäude
Steinsplitter Felder, Gebäude
Metallstücke (Nägel, Schlüssel, Münzen, Heftklam-
mern, Maschinenteile)

Maschinen, Felder, Kabel, Hofmitarbeiter, Erntehelfer, 
Produktionshelfer

Bauteile wie Glühbirnen, Farbe, Putzreste, Dämmstof-
fe, Fett, Muttern und Schrauben

Baumaterialen (Gebäude), Lagerung der Rohmateriali-
en und finale Produktion

Knochen Felder, ungeeignete industrielle Technologie, Pflanzen-
verarbeitung

Teile von Schädlingen oder Insekten, sowie Kontami-
nanten welche durch sie entstehen (Kot, Fell, Federn, 
Haare, tote Insekten, Eier und Larven)

Felder, Produktionsbereiche der Verarbeitungsstätte

Plastikteile (harte Fragmente) Felder, Verpackungsmaterial, Verpackungen
Karton Verpackungen
Personelle Beteiligung auf verschiedenen Stufen der 
Herstellungskette

Erntehelfer oder Hofpersonal, Schmuck, Knöpfe, Stifte, 
Haare, Fingernägel, Pflaster, Zigaretten, Teile von Klei-
dung, unachtsame Handlungsweisen von Angestellten

Andere: Staub, Nadeln und andere Materialien aus 
Rohwaren: Geflügel (Federn), Fleisch ( z.B. Knochen-
fragmente), Samen, Gemüseteile, Gemüse (Steine, 
Dreck), Früchte (Kerne und Samen)

Lebensmittelproduktion

Tabelle 4.1: Potentielle physikalische Gefahren in der biologischen Lebensmittelproduktion und ihre Quellen

Physische Gefahren in der biologischen Lebensmittelproduktion
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5. Pesitzideinsatz in der biologischen Land-
wirtschaft 

R. Bažok, Universität Zagreb, Kroatien

Ein Pestizid ist definiert als ein chemischer oder 
biologischer Wirkstoff, der Schädlinge abschreckt, 
außer Gefecht setzt, tötet oder auf andere Weise 
abschreckt. Die meisten Pestizide sind als Pflanzen-
schutzmittel (auch Schädlingsbekämpfungsmittel 
genannt) gedacht, die im Allgemeinen Pflanzen vor 
Unkraut, Pilzbefall, Insekten oder anderen tierischen 
Schädlingen (Weichtiere, Vögel, Säugetiere, Fische, 
Nematoden (Spulwürmer)) schützen. Gemäß der 
EU-Gesetzgebung (Europäische Kommission, 2021) 
enthalten Pestizide mindestens einen Wirkstoff. Die 
Funktionen der Wirkstoffe können sein: (i) Schutz von 
Pflanzen oder Pflanzenerzeugnissen vor Schädlingen/
Krankheiten vor oder nach der Ernte, (ii) Beeinflus-
sung der Lebensprozesse von Pflanzen (z. B. Stoffe, 
die ihr Wachstum beeinflussen, ausgenommen Nähr-
stoffe), (iii) Konservierung von Pflanzenerzeugnis-
sen und/oder (iv) Zerstörung oder Verhinderung des 
Wachstums unerwünschter Pflanzen oder Pflanzen-
teile. Sie können auch andere Bestandteile wieStabi-
lisatoren und Synergisten enthalten.

Bevor über die Zulassung eines Wirkstoffs entschie-
den wird, wird er von den Mitgliedstaaten und der 
Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit ei-
ner intensiven Begutachtung und einem Peer-Review 
unterzogen. Die EU-Länder lassen Pflanzenschutzmit-
tel in ihrem Hoheitsgebiet zu und sorgen für die Ein-
haltung der EU-Vorschriften. 

Eine unsachgemäße Verwendung von Pflanzen-

schutzmitteln kann Risiken für die Gesundheit und 
die Umwelt bedeuten. Daher fördert die Gemeinsa-
me Agrarpolitik (GAP) den nachhaltigen Einsatz von 
Pflanzenschutzmitteln in der konventionellen Land-
wirtschaft auf vielfältige Weise (Europäische Kom-
mission, 2021a), z. B. durch grüne Direktzahlungen, 
Cross-Compliance-Regelungen, ein Beratungssystem 
für Landwirte, usw. 

Die Pflanzengesundheit im ökologischen Landbau 
wird hauptsächlich durch präventive und indirekte 
Maßnahmen innerhalb des Agrarökosystems gesteu-
ert. Der ökologische Landbau lehnt das unvorherseh-
bare Risiko ab, das durch die Freisetzung von künst-
lichen Molekülen (z. B. "synthetische" Pestizide) und 
Organismen (aus der Gentechnik) in die Umwelt 
entsteht. Daher konzentriert sich die ökologische 
Erzeugung auf die Verwendung von Pflanzensorten 
aus traditioneller Züchtung, und der Einsatz von Be-
triebsmitteln beschränkt sich auf natürlich vorkom-
mende Stoffe. Das bedeutet nicht, dass alle natürlich 
vorkommenden Stoffe keine Auswirkungen auf das 
Ökosystem oder die menschliche Gesundheit haben. 
Es besteht der Irrglaube, dass im ökologischen Land-
bau keine Pestizide verwendet werden. Dies ent-
spricht jedoch nicht unbedingt der Wahrheit. Die 
EU-Rechtsvorschriften für den ökologischen Landbau 
zielen darauf ab, sicherzustellen, dass ökologische Er-
zeugnisse frei von chemischen Pestiziden sind. Wenn 
jedoch die primären Pflanzenschutzmaßnahmen ver-
sagen, dürfen Biobauern Produkte und Stoffe verwen-
den, die durch die Verordnung 1107/2009 zugelassen 
sind. Dazu gehören Planzenschutzmittel auf der Basis 
von Naturprodukten, Semiochemikalien (Botenstof-
fe, wie z.B. Pheromone) und Mikroorganismen sowie 
Stoffe, die traditionell im ökologischen Landbau ver-

Pesitzideinsatz in der biologischen Landwirtschaft
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wendet werden, wie Kupfer und Schwefel (vollstän-
dige Liste in Anhang II der Verordnung 2021/1165).

Das Zulassungsverfahren für Pflanzenschutzmittel 
(geregelt durch die Verordnung 1107/2009)ist kom-
plex und leidet unter Problemen im Zusammenhang 
mit der Verwaltung des Verfahrens, den festgelegten 
Kriterien und den zu hohen Kosten, insbesondere für 
Produkte, die für die Verwendung im ökologischen 
Landbau registriert werden sollen. Außerdem be-
steht die Sorge, dass innovative und potenziell risiko-
ärmere Pflanzenschutzmittel wie Biopestizide (die in 
der Regel für den Einsatz im ökologischen Landbau 
zugelassen sind) durch das komplexe, teure und lang-
wierige Zulassungsverfahren, das ihren Eigenschaf-
ten nicht gerecht wird, vom Markt abgeschreckt wer-
den. Daher wird eine separate Regelung für solche 
Produkte befürwortet (IFOAM, 2016; Buckwell et al., 
2020).

Pesitzideinsatz in der biologischen Landwirtschaft
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6. Basishygieneprogramme (PRPs) im Ma-
nagementsystem für Lebensmittelsicherheit 

K. Laikoja, Estnische Universität für Biowissenschaften, 
Estland

Einleitung
Als Lebensmittelhersteller (food business operators, 
FBOs) müssen wir die Lebensmittelsicherheit unserer 
Produkte gewährleisten (EG 178/2002). Dazu müssen 
wir ein Managementsystem für Lebensmittelsicher-
heit (food safety management system, FSMS) entwi-
ckeln, einbinden und aufrechterhalten, um potenzielle 
Gefahren in der Lebensmittelproduktion zu kontrol-
lieren und zu steuern. Ein FSMS sollte als praktisches 
Instrument zur Kontrolle der Umgebung und des Pro-
zesses der Lebensmittelproduktion und zur Gewähr-
leistung sicherer Produkte betrachtet werden. Ein Teil 
des FSMS ist auf den Prozess ausgerichtet und wird 
in Kapitel 7, HACCP-Grundsätze, beschrieben. Vor der 
Entwicklung von HACCP-Plänen mit CCPs müssen Le-
bensmittelhersteller Präventivprogramme (prereque-
site programs, PRPs) entwerfen und umsetzen, um 
die Wahrscheinlichkeit der Einführung von Gefahren 
für die Lebensmittelsicherheit in das Produkt durch 
die Produktionsumgebung und die betrieblichen 
Praktiken zu kontrollieren. PRPs müssen in jedem 
Lebensmittelunternehmen vorhanden sein, auch in 
der Primärproduktion (EC, 2016). Die meisten lebens-
mittelbedingten Krankheitsausbrüche werden nicht 
durch einen Ausfall oder ein Versagen der CCPs, son-
dern durch ein Versagen einer oder mehrerer PRPs 
verursacht, weshalb die Entwicklung, Umsetzung und 
Aufrechterhaltung wirksamer PRPs von wesentlicher 
Bedeutung ist.

Definitionen und Arten von PRPs, einschlägige 
Rechtsvorschriften
Gemäß der internationalen Norm ISO 22000:2018 
stellt PRP eine Grundvoraussetzung und Aktivitäten 
dar, die innerhalb der Organisation und in der ge-
samten Lebensmittelkette erforderlich sind, um die 
Lebensmittelsicherheit aufrechtzuerhalten". Der Be-
griff Präventivprogramm oder auch  Basishygienepro-
gramm umfasst also die Gute Hygienepraxis (GHP, z.B. 
angemessene Reinigung und Desinfektion, Personal-
hygiene) und die Gute Herstellungspraxis (GMP, z.B. 
Trennung von organischen Lebensmitteln, korrekte 

Dosierung der Zutaten, angemessene Verarbeitungs-
temperatur) (EC, 2016). 

Die Verbindung zwischen den verschiedenen Elemen-
ten eines FSMS ist in Abbildung 6.1 dargestellt. 

Die im Wesentlichen zu berücksichtigenden Bestim-
mungen für PRPs sind in der EG 852/2004 festgelegt: 
die allgemeinen Hygienevorschriften für die Primär-
produktion und die damit zusammenhängenden Vor-
gänge in Anhang I und für die Tätigkeiten nach der 
Primärproduktion im weiteren Verlauf der Produk-
tionskette in Anhang II. Die spezifischen Hygienean-
forderungen für Lebensmittel tierischen Ursprungs 
sind in Anhang III der EG 853/2004 festgelegt. Die 
Geltungsbereiche der PRPs und die Anforderungen 
innerhalb der spezifischen Produktionshygienebe-
reiche sind hauptsächlich in diesen Verordnungen 
beschrieben. Die Einhaltung der Verfahren der EG 
178/2002 (z. B. Rückverfolgbarkeit, Bereitschaft zum 
Rückruf, Kommunikation) ist ebenfalls eine grundle-
gende Anforderung an ein FSMS. Dies sind die Säulen 
der Prävention und Einsatzbereitschaft eines jeden 
FSMS und werden benötigt, um HACCP-basierte Ver-
fahren zu entwickeln (FVO, 2015). Die Anforderungen 
des PRPs sind wichtige Grundlagen für eine effekti-
ve HACCP-Implementierung und sollten vorhanden 
sein, bevor ein HACCP-basiertes Verfahren eingeführt 
wird. Wenn diese PRPs nicht effektiv funktionieren, 
wird die Einführung von HACCP unnötig kompliziert 
und führt zu einem schwerfälligen, übermäßig doku-
mentierten System. 

Zum besseren Verständnis der Grundsätze, zur Klä-
rung von Spielräumen und zur Harmonisierung der 
Umsetzung von PRPs und HACCP-Grundsätzen hat 
die Europäische Kommission die "Bekanntmachung 
der Kommission über die Umsetzung von Manage-
mentsystemen für die Lebensmittelsicherheit, die 
voraussetzungsschaffende Programme (PRPs) und 
Verfahren auf der Grundlage der HACCP-Grundsät-
ze umfassen, einschließlich der Erleichterung/Flexi-
bilität der Umsetzung in bestimmten Lebensmittel-
unternehmen" veröffentlicht (EC., 2016). Es ist auch 
für Erzeuger von ökologischen Lebensmitteln ein sehr 
nützliches Dokument und in den Sprachen aller Mit-
gliedsstaaten verfügbar. Da der Umfang dieses Hand-
buchs begrenzt ist, wird der detaillierte Inhalt des EU-
Leitfadens in diesem Kapitel nicht vorgestellt, aber 
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wir empfehlen den Bio-Erzeugern ausdrücklich, sich 
Anhang I Basishygieneprogramme (PRPs) anzusehen. 
Wie ist das Konzept der "Flexibilitäten" zu verstehen? 
Die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit 
(EFSA) hat erklärt (EFSA BIOHAZ, 2017; über De Boeck, 
2020), dass Flexibilität im FSMS bedeutet, dass für je-
des Lebensmittelunternehmen zumindest die Einhal-
tung der relevanten PRPs erforderlich ist und dass 
eine Gefahrenanalyse unter Verwendung eines ri-
sikobasierten Ansatzes durchgeführt werden muss, 
um den notwendigen Bedarf an kritischen Kontroll-
punkten (CCPs) der Einrichtung zu bestimmen. 

Die Anzahl und Art der PRPs kann sich je nach Pro-
duktart, Behandlungsverfahren oder Leitlinien der 
einzelnen Mitgliedstaaten unterscheiden. Zwölf PRPs, 
die in der Mitteilung der Kommission (EC., 2016) ge-
nannt werden, sowie einige andere typische PRPs sind 
exemplarisch im Folgenden aufgeführt (FSAI, 2021):
1.	 Infrastruktur: Bau und Gestaltung von Gebäuden, 

Räumlichkeiten und Arbeitsplätzen;
2.	 Reinigung und Desinfektion: Reinigungsmittel 

und -geräte, Reinigungsverfahren, Überwachung 
der Effektivität der Reinigung; 

3.	 Schädlingsbekämpfung: Verhinderung des Zu-
gangs und der Ansiedlung von Schädlingen, Über-
wachung, Beseitigung von Schädlingen;

4.	 technische Wartung und Kalibrierung, Ausrüs-
tung, einschließlich Überwachungsausrüstung, 
Oberflächen mit Lebensmittelkontakt, zweckmä-
ßige Ausrüstung, die gemäß den Anweisungen 
betrieben wird und für die Reinigung zugänglich 
ist; 

5.	 physikalische und chemische Verunreinigungen 
durch die Produktionsumgebung, Maßnahmen 
zur Verhinderung einer mikrobiologischen Kreuz-
kontamination, Zoneneinteilung; 

6.	 Allergenmanagement; 
7.	 Abfallmanagement: Abfallbehältermanagement, 

Abfallentsorgung, Entwässerungssysteme; 
8.	 Wasser- und Luftqualität, Energie, Belüftung; 
9.	 Personal: Personalhygiene und Kantinenein-

richtungen, Gesundheitszustand/medizinische 
Vorsorgeuntersuchungen, persönliche Hygiene/
Sauberkeit, Verhalten; Arbeitsschutzkleidung, 
Schulung; 

10.	Einkauf: Zulassung von Lieferanten, Eingangskon-
trolle der gelieferten Materialien;

11.	Verwaltung von eingekauften Rohstoffen und Zu-

taten (Lagerhaltung); 
12.	Temperaturkontrolle der Lagerräume, Aufrecht-

erhaltung der Kühlkette; 
13.	Arbeitsmethodik, Arbeitsanweisungen (d.h. Be-

reitstellung klarer und einfacher Arbeitsanwei-
sungen, die sichtbar oder leicht zugänglich sind); 

14.	Rückverfolgbarkeit;
15.	Trennung von biologischen Zutaten, Rohstoffen 

und Prozesslinien;
16.	Verfahren für Produktrückrufe;
17.	Produktinformation (Kennzeichnung) und Sensi-

bilisierung der Verbraucher;
18.	Maßnahmen des Lebensmittelschutzes, Zugangs-

kontrollen, Biovigilanz (Überwachung des Einflus-
ses von gentechnisch veränderten Organismen 
auf die Umwelt), Bioterrorismus;

19.	Nachbearbeitung: Identifizierung und Rückver-
folgbarkeit.

Das Lebensmittelunternehmen sollte die angewand-
ten PRPs entsprechend der Größe und Art des Be-
triebs beschreiben, einschließlich einer Liste der ver-
antwortlichen Person(en).

Entwicklung, Umsetzung und Pflege von PRPs
Die Gefahrenanalyse muss anhand eines risikoba-
sierten Ansatzes durchgeführt werden, um die Not-
wendigkeit der Einrichtung kritischer Kontrollpunkte 
(CCPs) zu bestimmen. Es gibt Unterschiede im Risiko, 
die bei der Anwendung von PRPs berücksichtigt wer-
den sollten und die die Grundlage für eine flexible 
Anwendung von PRPs bilden: z.B. das Risiko im Ein-
zelhandel mit vorverpackten Bio-Lebensmitteln im 
Vergleich zum Einzelhandel mit Bio-Lebensmitteln 
zur weiteren Verarbeitung (z.B. Fleischer). Nach der 
Durchführung einer Gefahrenanalyse müssen wir be-
urteilen, ob die spezifischen mikrobiologischen, phy-
sikalischen oder chemischen Gefahren mit GHP und/
oder GMP, d.h. mit PRPs, kontrolliert werden können. 
PRPs sind nicht spezifisch für eine bestimmte Gefahr, 
sondern gelten allgemein, prozessübergreifend: eine 
wirksame Reinigung der Anlagen oder Ausrüstungen 
ist in jedem Arbeitsgang der Produktion von Bio-Le-
bensmitteln wichtig; Mitarbeiter, die mit Lebens-
mitteln umgehen, müssen die Hygienepraktiken in 
jedem Produktionsschritt, etc kennen und befolgen. 
In Abhängigkeit von der Komplexität  der Aktionen 
des Lebensmittelunternehmens (z. B. Verpackung 
von Bio-Gemüse im Vergleich zur Herstellung von 
Bio-Käse) reichen PRPs möglicherweise aus, um die 
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HACCP-Anforderungen zu erfüllen. Führt unser Le-
bensmittelunternehmen beispielsweise Tätigkeiten 
mit geringem Risiko durch, können alle Gefahren 
durch die PRPs kontrolliert werden, ohne dass ein 
vollständiges Lebensmittelsicherheitsmanagement-
system auf der Grundlage der HACCP-Grundsätze an-
gewendet werden muss. 

Die meisten Gefahren können durch PRPs kontrolliert 
werden, sodass diese die Grundlage für die HACCP-
basierten Verfahren bilden, die wir einführen. Sobald 
Sie Ihre PRPs eingeführt haben, konzentrieren sich 
unsere auf dem HACCP-Konzept basierenden Verfah-
ren auf die Kontrolle der Schritte im Unternehmen, 
die für die Zubereitung sicherer Lebensmittel ent-
scheidend sind (siehe Kapitel HACCP). Einige Aspekte 
von PRPs und CCPs als Kontrollmaßnahmen sind in 
Tabelle 6.1 beschrieben.

Nach der Entscheidung, welche PRPs die Gefahren 
kontrollieren, gibt es drei Ziele, die wir erreichen 
müssen: 
1.	 die Entwicklung und Umsetzung wirksamer Pro-

gramme zur Gefahrenabwehr (Basishygienemaß-
nahmen);

2.	 die Pflege und kontinuierliche Weiterentwicklung 
dieser Programme;

3.	 Sicherstellung, dass die Programme aufrecht-
erhalten werden und ihre Wirksamkeit überprüft 
werden kann.

Zur besseren Fokussierung können wir diese Ziele in 
folgende Elemente unterteilen (Stier, 2011):
1.	 Die Verantwortlichkeiten bestimmen;
2.	 entwickeln;
3.	 dokumentieren;
4.	 implementieren;

5.	 schulen;
6.	 überwachen und aufzeichnen;
7.	 Überprüfen/Audit;
8.	 Überprüfung und Aktualisierung.

Legen Sie die Verantwortlichkeiten fest. In einem 
Kleinstunternehmen oder bei der Arbeit in einem 
Familienbetrieb wissen wir, dass der Inhaber selbst 
für fast alle Vorgänge und Verfahren verantwortlich 
ist. Wenn das Unternehmen jedoch größer wird und/
oder wir mehr Mitarbeiter einstellen, müssen wir die 
verantwortlichen Personen für bestimmte PRPs be-
nennen, damit jeder Bereich ordnungsgemäß ver-
waltet wird. Das bedeutet, dass die Personen, die in 
diesem Bereich arbeiten, ihre Rolle kennen, entspre-
chend ausgebildet sind und über die notwendigen 
Kenntnisse und Fähigkeiten verfügen, um ihre Auf-
gaben zu erfüllen, Aufzeichnungen zu führen (falls 
erforderlich), usw. Um ein wirksames PRP-System 
einzurichten, muss sichergestellt werden, dass jede 
Person oder Arbeitsgruppe ihre Rolle versteht; es 
muss sichergestellt werden, dass es dokumentierte 
Verfahren gibt; es muss sichergestellt werden, dass 
Aufzeichnungen ordnungsgemäß geführt werden, 
und es muss sichergestellt werden, dass die Mitar-
beiter in allen sicherheits- und qualitätsrelevanten 
Verfahren geschult wurden.

Entwickeln. Bei der Entwicklung der Programme 
muss Folgendes beschrieben werden:
 Für jeden PRP müssen wir beschreiben, wie das Ba-
sishygieneprogramm verwaltet, durchgeführt und 
überwacht werden soll. Es kann eine mehrstufige 
Dokumentation ausgearbeitet werden. Das allgemei-
ne Verfahren beschreibt, wie das Basishygienepro-
gramm gehandhabt werden soll und welche Erwar-
tungen an das spezielle Programm gestellt werden. 

Tab. 6.1: Unterschiede zwischen Basishygieneprogrammen (PRPs) und Kritischen Kontrollpunkten (CCPs) 
(angepasst übernommen von Stier, 2018)

Basishygieneprogramm (PRP) Kritischer Kontrollpunkt (CCP)
Horizontal; anpassbar an jegliche Organisation Gilt für eine bestimmte Gefahr, ein spezielles Pro-

dukt oder einen speziellen Prozess
Kann zur Reduzierung einer Gefahr beitragen, 
muss nicht essenziell für deren Kontrolle sein

Gewährleistet absolute Kontrolle über die 
spezielle Gefahr

Versagen des PRPs bedeutet nicht automatisch, 
dass das Produkt nicht sicher ist

Versagen bedeutet, dass das Produkt unsicher ist

Ist nicht in Echtzeit messbar Messbar in Echtzeit mit festgelegten kritischen 
Grenzwerten

Basishygieneprogramme (PRPs) im Managementsystem für Lebensmittelsicherheit 
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Für einige PRPs werden detaillierte Arbeitsanwei-
sungen benötigt: Schritt-für-Schritt-Verfahren, wie 
jede Aufgabe ausgeführt werden soll, wie die Über-
wachung erfolgt und welche Korrekturmaßnahmen 
ergriffen werden müssen. Da PRPs unsere Bemühun-
gen zur Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit 
sind, müssen wir in der Lage sein, unsere Aktivitä-
ten zur Vorbeugung oder Reduzierung der Gefahren 
auf ein sicheres Niveau zu beweisen. Daher müssen 
wir Dokumentationsformulare vorbereiten, die im 
Überwachungsprozess verwendet werden (wie auch 
bei den CCPs). Nachdem wir die Felder mit den re-
levanten Daten ausgefüllt haben, verfügen wir über 
Aufzeichnungen, die unsere Maßnahmen belegen. 

Wenn wir z. B. einen PRP für die Schädlingsbekämp-
fung entwickeln, müssen wir im allgemeinen Ver-
fahren die Erwartungen daran definieren sowie die 
internen und externen (wenn wir externe Schädlings-
bekämpfungsdienste beauftragen) Verantwortlich-
keiten festlegen. Wir müssen angeben, welche Arten 
von Schädlingen (z. B. Nagetiere, fliegende Insekten, 
kriechende Insekten, Vögel, usw.) von Bedeutung 
sind; welche Präventivmaßnahmen ergriffen werden 
(z.B. Fenster und Türen werden geschlossen gehalten, 
eingehende Ware wird einer Sichtkontrolle unterzo-
gen), usw. Der Lageplan mit dem Ausbringungsgebiet 
(Köderkarte) und die Kennzeichnung der Köder vor 
Ort sind Teil des PRP für die Schädlingsbekämpfung. 
Wenn die Gefahrenanalyse zeigt, dass die Hauptquel-
le für Schädlinge die eingehenden Waren sind, müs-
sen Sie möglicherweise eine Verfahrensanweisung 
für die Annahme, Kontrolle und Lagerung der einge-
henden Rohstoffe, Zutaten und Verpackungsmateria-
lien erstellen. Was muss geprüft werden? Was ist zu 
beachten? Wie viel Abstand muss zwischen den Ma-
terialpaketen und der Wand gelassen werden? Für 
die Überwachung der Schädlingsbekämpfung müs-
sen wir Überwachungsbögen erstellen, um die Situ-
ation an den Überwachungsbereichen oder Köder-
stationen Korrekturmaßnahmen, usw. zu überprüfen 
und zu dokumentieren.

Dokumente und Aufzeichnungen. Um ein wirksa-
mes Managementsystem für die Lebensmittelsicher-
heit zu betreiben, müssen die Verfahren, Dokumente 
und Aufzeichnungen das widerspiegeln, was in den 
Verarbeitungsprozessen tatsächlich geschieht. Falls 
Sie PRP-Beschreibungen, Überwachungsformulare 

und Vorlagen aus behördlichen Leitfäden, aus Inter-
netquellen oder von Beratern verwenden, stellen Sie 
sicher, dass diese die Situation in Ihrer Produktion 
widerspiegeln. Nehmen Sie gegebenenfalls Änderun-
gen vor und passen Sie die Modelle an die Situation 
in Ihrem Prozess an. 

Umsetzung und Schulung. Wenn Sie ein Verfahren für 
ein bestimmtes Vorgabeprogramm entwickelt, Über-
wachungsaktivitäten geplant und die Überwachungs-
blätter entworfen haben, müssen Sie die geplanten 
Verfahren umsetzen. Es ist wichtig, dass Schulungs-
maßnahmen und die Umsetzung von PRPs Hand in 
Hand gehen.  Stellen Sie sicher, dass jeder (auch Sie 
selbst) in allen Verfahren geschult (oder ausgebildet) 
wird. Aus- und Weiterbildungsmaßnahmen (auch 
kurze, z. B. 30-minütige Schulungen) müssen zu Kon-
trollzwecken ordnungsgemäß dokumentiert werden, 
denn sehr oft werden die Präventivmaßnahmen für 
verschiedene Gefährdungen als "Schulung des Perso-
nals" oder "Verfahren werden von geschulten Mitar-
beitern durchgeführt" angegeben. Allerdings können 
Kundenaudits oder Beamte der zuständigen Behör-
den oft keine Belege dafür finden, dass die Mitarbei-
tenden für die im Rahmen der PRP durchgeführten 
Tätigkeiten geschult wurden.

Überwachung und Aufzeichnungen sind von wesent-
licher Bedeutung, wenn es darum geht, die Einhal-
tung von Verfahren nachzuweisen. Die entwickelten 
PRPs müssen beschreiben, wie die spezifischen PRPs 
zu dokumentieren sind und sollten auf die zu ver-
wendenden Formulare/Tabellen verweisen. Wenn 
die Lebensmittelsicherheit durch ein hohes Maß an 
Lebensmittelhygiene gemäß den Verfahren der PRPs 
in unserem Unternehmen gewährleistet wird, ist es 
wichtig, dass die Mitarbeiter die Überwachungstätig-
keiten korrekt durchführen und die Überwachungs-
aufzeichnungen ordnungsgemäß sind.

Verifizierung, Überprüfung und Aktualisierung. Ähn-
lich wie bei den durch CCPs kontrollierten Gefahren 
müssen wir auch die Wirksamkeit der PRPs über-
prüfen. Während die Überwachung eine Echtzeit-
aktivität ist, erfolgt die Verifizierung im Nachhinein. 
Ziel der Verifizierung ist es, sicherzustellen, dass das 
System wie geplant funktioniert. Die Verifizierung 
setzt sich aus vielen verschiedenen Elementen zu-
sammen. Die Validierung von Reinigungsverfahren 

Basishygieneprogramme (PRPs) im Managementsystem für Lebensmittelsicherheit 



17 Basishygieneprogramme (PRPs) im Managementsystem für Lebensmittelsicherheit 

Abb. 6.1: Konzept der PRPs (mit Fokus auf die breitere Produktionsumgebung), HACCP-Plan (mit Fokus auf den Produktions-
prozess und verschiedene Produktionsschritte), Umgebungskontrolle (als Kontrolle der präventiven und kontrollierenden 

Maßnahmen) und der finalen Endproduktspezifikationen sowie der Risikokommunikation. (Quelle: PROFEL, 2020)

(warum glauben wir, dass die geplante Reinigungs-
methode wirksam ist?) ist ein Teil davon. Wie über-
prüft ein Verarbeiter Verfahren wie Händewaschen, 
Schulungen oder Schädlingsbekämpfung? In den 
meisten Lebensmittelbetrieben müssen sich die Mit-
arbeiter zu Beginn des Tages, nach der Frühstücks-
pause, nach dem Mittagessen, nach der Kaffeepau-
se, nach der Toilettenpause und jedes Mal, wenn sie 
sich die Hände oder Handschuhe schmutzig gemacht 
haben, die Hände waschen; insgesamt also mindes-
tens sechs bis acht Mal pro Tag. In einem größeren 
Unternehmen ist es nicht möglich, diese Art von Akti-
vitäten von zehn oder noch mehr Arbeitnehmern zu 
überwachen. Die Unternehmensleitung kann jedoch 
ein Umfeld schaffen, das das richtige Händewaschen 
fördert, indem sie dafür sorgt, dass genügend und 
günstig gelegene Handwaschbecken vorhanden sind. 
Wenn diese Waschbecken mit warmem Wasser, Sei-
fe, Handtüchern oder Trocknern und gegebenenfalls 
Händedesinfektionsmittel ausgestattet sind, ist die 
Wahrscheinlichkeit groß, dass sich entsprechend ge-
schulte Mitarbeiter an die Vorschriften halten. Darü-
ber hinaus muss das Management mit gutem Beispiel 
vorangehen, indem es diese Waschbecken nutzt und 
sie ordnungsgemäß verwendet (Stier, 2011). 
Eine weitere Verifikationsmaßnahme für PRPs jeg-

licher Art ist das interne Audit, das vom Unterneh-
men selbst durchgeführt wird. Das interne Audit 
dient dazu, sicherzustellen, dass die PRP-Verfahren 
eingehalten werden, die Dokumentation in der vor-
geschriebenen Häufigkeit erfolgt und die Schulungen 
zum Erwerb von Kompetenzen durchgeführt wurden 
und auf dem neuesten Stand sind. In einem ökolo-
gischen Kleinbetrieb, in dem alle Mitarbeiter in ver-
schiedenen Bereichen eingesetzt werden, ist es recht 
schwierig, im Rahmen eines internen Audits einen 
unabhängigen Blick auf die Prozesse zu werfen; den-
noch ist es notwendig, sich einen Überblick darüber 
zu verschaffen, ob die Aktivitäten in der Produktions-
stätte wie im Selbstkontrollplan geplant ablaufen.

Schlussfolgerung
Die voraussetzungsschaffenden Basishygienepro-
gramme (PRPs) müssen dokumentiert, bei sich er-
gebenden Änderungen aktualisiert und mindestens 
jährlich neu bewertet werden. Als Lebensmittelher-
steller müssen wir sicherstellen, dass die PRPs unsere 
aktuelle Produktionsumgebung und die Praktiken in 
unserem Unternehmen widerspiegeln. Als Bioprodu-
zenten müssen wir auch die spezifischen Rohstoff-
richtlinien, Leitfäden, Verfahren und die damit ver-
bundenen Vorschriften einhalten.
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7. HACCP-Grundsätze

J. Trafiałek, Warschauer Universität für Biowissen-
schaften, Polen

Einleitung
Gemäß Artikel 5 der EG-Verordnung Nr. 852/2004 
müssen ökologische Lebensmittelunternehmer ein 
ständiges Verfahren einführen, umsetzen und auf-
rechterhalten, das auf den Grundsätzen der Gefah-
renanalyse und kritischen Kontrollpunkte (HACCP-
Verfahren) beruht. Vor der Anwendung eines 
HACCP-Systems sollte jeder ökologische Verarbeiter 
über Präventivprogramme (Basishygieneprogramme) 
- einschließlich GHP - verfügen. Diese Programme 
sollten gut etabliert, voll funktionsfähig und verifi-
ziert sein. Nach ihrer Einführung kann der Verarbeiter 
die HACCP-Grundsätze anwenden. Weitere Informa-
tionen über GHPs finden Sie im Codex Alimentarius, 
Kapitel 1, Seite 6 (FAO, 2011).

Die HACCP-Grundsätze werden allgemein als nützli-
ches Instrument für Lebensmittelunternehmer ange-
sehen und international anerkannt, um Gefahren, die 
bei Lebensmitteln auftreten können, zu kontrollieren. 
HACCP-basierte Verfahren sind für ökologische Ver-
arbeitungsbetriebe mit Ausnahme von Primärer-
zeugern verpflichtend. In diesem Kapitel werden die 
HACCP-Grundsätze beschrieben und erläutert, um 
sie in der ökologischen Produktion umzusetzen.

Die HACCP-gestützten Verfahren beruhen auf den 
folgenden sieben Grundsätzen: (1) Ermittlung aller 
Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein 
annehmbares Maß reduziert werden müssen (Ge-
fahrenanalyse); (2) Ermittlung der kritischen Kont-
rollpunkte auf der Stufe oder den Stufen, auf denen 
eine Kontrolle unerlässlich ist, um alle relevanten Ge-
fahren zu vermeiden oder auszuschalten oder sie auf 
ein annehmbares Maß zu reduzieren; (3) Festlegung 
kritischer Grenzwerte an den kritischen Kontroll-
punkten (CCP), die akzeptable von nicht akzeptablen 
Bedingungen trennen und somit zur Vermeidung, 
Ausschaltung oder Reduzierung der ermittelten Ge-
fahren führen; (4) Festlegung und Durchführung 
wirksamer Überwachungsverfahren für die kritischen 
Kontrollpunkte; (5) Festlegung von Abhilfemaß-
nahmen für den Fall, dass die Überwachung ergibt, 
dass ein kritischer Kontrollpunkt nicht unter Kont-

rolle ist; (6) Festlegung von Verfahren, die regelmä-
ßig durchzuführen sind, um zu überprüfen, ob die in 
den Grundsätzen 1 bis 5 beschriebenen Maßnahmen 
wirksam funktionieren; (7) Erstellung von Dokumen-
ten und Aufzeichnungen, die der Art und Größe des 
Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um 
die wirksame Anwendung der in den Grundsätzen 1 
bis 6 beschriebenen Maßnahmen nachzuweisen. 
Die auf dem HACCP-Konzept basierenden Verfahren 
sollten flexibel und angemessen sein, der Art und 
Größe des Betriebs Rechnung tragen und in verständ-
licher Form abgefasst sein. Vor der Entwicklung von 
HACCP-gestützten Verfahren sind fünf vorbereitende 
Schritte erforderlich. Diese sind die Zusammenstel-
lung eines HACCP-Teams (im Falle eines kleinen Bio-
Unternehmens reicht eine Person aus und es ist kein 
ständiges Team erforderlich), Beschreibung des End-
produkts oder einer Gruppe ähnlicher Endprodukte, 
Ermittlung des Verwendungszwecks, Erstellung eines 
Flussdiagramms, Abgleich des Flussdiagramms mit 
den tatsächlichen Bedingungen vor Ort. Weitere In-
formationen zu den ersten Schritten finden Sie im 
Codex Alimentarius, Kapitel 2, Seite 25 und 32 (FAO, 
2011). 

Grundsatz 1. Gefahrenanalyse
Dieser Grundsatz umfasst mehrere Aktivitäten, z. B. 
die Auflistung der relevanten Gefahren und die Fest-
legung von Kontrollmaßnahmen. Die Auflistung re-
levanter Gefahren ist der Schritt, bei dem die wich-
tigsten potenziellen biologischen, chemischen oder 
physikalischen Gefahren, die nach vernünftigem Er-
messen bei jedem im Flussdiagramm eingezeichne-
ten Prozessschritt auftreten können, ermittelt und 
aufgelistet werden sollten. Beachten Sie bitte, dass 
im Falle eines kleinen Bio-Unternehmens keine Ein-
zelheiten über die Art der Gefahren angegeben wer-
den müssen. Anschließend sollte das HACCP-Team 
eine Gefahrenanalyse durchführen, um festzustellen, 
welche Gefahren so beschaffen sind, dass ihre Besei-
tigung oder Reduzierung auf ein akzeptables Maß für 
die Herstellung eines sicheren ökologischen Endpro-
dukts unerlässlich ist. Es ist zu betonen, dass wir die 
Gefahren in jeder im Flussdiagramm eingezeichneten 
Phase erfassen. 

Beispiele für Gefahren bei der Pasteurisierung im 
Rahmen der ökologischen Konfitürenherstellung sind 
Bakterien, Hefen und Schimmelpilze. Ein anderes Bei-
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spiel wäre das Sieben von Mehl in der Bäckerei, bei 
dem verschiedene physikalische Gefahren auftreten 
können, z.B. Fremdkörper wie Steine, Bruchstücke 
der Saatkornschale, Schnüre oder Fäden. Ein gutes 
Beispiel für chemische Gefahren bei der Milchannah-
me sind Antibiotika- und Tierarzneimittelrückstände. 
Bei der Durchführung der Gefahrenanalyse sollten 
die folgenden Faktoren berücksichtigt werden: Ge-
fahren, die mit der Herstellung oder Verarbeitung von 
Lebensmitteln verbunden sind, einschließlich ihrer 
Zutaten und Prozessschritte; die Wahrscheinlichkeit 
des Auftretens von Gefahren unter Berücksichtigung 
der vorgeschriebenen Programme; die Wahrschein-
lichkeit und Schwere der mit den Gefahren in den 
Lebensmitteln verbundenen gesundheitlichen Beein-
trächtigungen bei fehlender Beherrschung (Sie kön-
nen das Verfahren der Risikobewertung anwenden, 
weitere Informationen finden Sie in der Mitteilung 
der EU-Kommission 2016/C 278/01, Anhang 2); er-
mittelte akzeptable Werte der Gefahren in den Le-
bensmitteln, z.B. auf der Grundlage der Vorschriften, 
des Verwendungszwecks und wissenschaftlicher In-
formationen, der Art der Einrichtung und der bei der 
Herstellung des ökologischen Lebensmittels verwen-
deten Ausrüstung; des Überlebens oder der Vermeh-
rung pathogener Mikroorganismen; der Bildung oder 
Persistenz von Toxinen (z.B. Mykotoxinen), Chemika-
lien (z.B. Pestiziden, Arzneimittelrückständen, Aller-
genen) oder physikalischen Stoffen (z.B. Glas, Metall) 
in Lebensmitteln; und des Verwendungszwecks und/
oder der Wahrscheinlichkeit einer falschen Handha-
bung des Produkts durch potenzielle Verbraucher. 
Als Nächstes sollte das HACCP-Team überlegen und 
beschreiben, welche Kontrollmaßnahmen (falls vor-
handen) für jede Gefahr angewendet werden kön-
nen. Kontrollmaßnahmen sind jene Handlungen und 
Maßnahmen, die eingesetzt werden können, um 
Gefahren vorzubeugen, sie zu beseitigen oder ihre 
Auswirkungen oder die Wahrscheinlichkeit ihres Auf-
tretens auf ein akzeptables Maß zu reduzieren. Viele 
vorbeugende Kontrollmaßnahmen zielen darauf ab, 
Kontaminationen aus dem Produktionsumfeld zu 
verhindern (z.B. durch Personal, Schädlinge, Wasser, 
Wartung, persönliche Hygiene). Andere Kontrollmaß-
nahmen, die auf die Verringerung oder Beseitigung 
von Gefahren abzielen, sind wie z.B. Pasteurisation 
und Fermentation spezifischer mit einem bestimm-
ten Produktionsprozess verbunden und können die 
Einrichtung von CCPs zur Folge haben. Unter Um-

ständen ist mehr als eine Kontrollmaßnahme erfor-
derlich, um eine identifizierte Gefahr zu bekämpfen, 
z. B. Pasteurisierung mit den Parametern Zeit und 
Temperatur, außerdem können durch eine einzige 
Kontrollmaßnahme auch mehrere Gefahren kont-
rolliert werden, z. B. kann die Pasteurisierung oder 
Wärmebehandlung eine zuverlässige Reduzierung 
des Gehalts verschiedener pathogener Mikroorganis-
men wie Salmonellen und Listerien gewährleisten. 
Die Kontrollmaßnahmen sollten überprüft werden. 
Die Kontrollmaßnahmen sollten durch detaillierte 
Verfahrensanweisungen und Spezifikationen unter-
stützt werden, um ihre wirksame Umsetzung zu ge-
währleisten. 

Eine gute Lösung für die Gefahrenanalyse besteht da-
rin, eine Tabelle zu erstellen, die die Gefahren (jede 
Kategorie), das Verfahren zur Risikobewertung, die 
Eintrittswahrscheinlichkeit der Gefahren, die sich aus 
der Häufigkeit der Gefahren und der Schwere ihrer 
gesundheitsschädlichen Auswirkungen errechnet, 
und die präventiven Kontrollmaßnahmen (Maßnah-
men, die in den spezifischen GHP-Unterlagen ange-
geben sind) enthält. Eine Gefahrenanalyse sollte für 
jeden Schritt und jedes ökologische Endprodukt (z. 
B. ökologisch erzeugte Erdbeerkonfitüre, ökologisch 
erzeugtes Roggenmehl) oder die Gruppe der ökologi-
schen Endprodukte (ökologische Konfitüren, ökologi-
sches Mehl) durchgeführt werden.  

Grundsatz 2. Bestimmung der kritischen Kontroll-
punkte (CCP)
Kritische Kontrollpunkte sind nur für Gefahren festzu-
legen, die im Ergebnis einer Gefahrenanalyse als sig-
nifikant eingestuft werden. CCPs werden an Stellen 
eingerichtet, an denen eine Kontrolle unerlässlich ist 
und eine Abweichung zur Herstellung eines potenzi-
ell unsicheren Lebensmittels führen könnte. Die Kon-
trollmaßnahmen an den CCPs sollten dazu führen, 
dass die Gefahr auf ein akzeptables Maß gebracht 
wird. Es ist möglich, in einem Prozess mehr als einen 
CCP zu identifizieren. Die Bestimmung eines CCP er-
folgt auf der Grundlage eines Entscheidungsbaums 
oder anderer Methoden, entsprechend dem Wissen 
und der Erfahrung des HACCP-Teams. Auch andere 
Ansätze wie die Konsultation von Experten können 
herangezogen werden. Ein beispielhafter Entschei-
dungsbaum zur Ermittlung der kritischen Kontroll-
punkte (CCP) ist in der Mitteilung der Kommission 
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2016/C 278/01 in Anhang 3A und 3B dargestellt. Da-
bei sind die Fragen der Reihe nach zu beantworten. 
Bei kleinen ökologischen Betrieben kann zur Ermitt-
lung der kritischen Kontrollpunkte eine vereinfachte 
Entscheidungsmethode oder eine halbquantitative 
Risikobewertungsmethode verwendet werden.  Be-
achten Sie bitte, dass es in bestimmten ökologischen 
Lebensmittelunternehmen nicht möglich ist, kriti-
sche Kontrollpunkte zu ermitteln. In diesem Fall ent-
wickeln Sie bitte die HACCP-basierte Dokumentation 
ohne CCP-Verfahren. 

Beispiele für kritische Kontrollpunkte in der ökolo-
gischen Milcherzeugung: Bei der Milchannahme und 
der Pasteurisierung können zwei kritische Kontroll-
punkte identifiziert werden. Ein weiteres Beispiel bei 
der Herstellung von Bio-Brot ist das Sieben von Mehl 
und das Backen und bei der Herstellung von Wurst-
waren: Kühllagerung, Räuchern, Dämpfen. 

Als gute Lösung erweist sich die Zusammenfassung 
der CCP-Identifizierung in tabellarischer Form, in der 
die Antworten auf die einzelnen Fragen des Entschei-
dungsbaums dargestellt und die CCP an den entspre-
chenden Stellen des Flussdiagramms hervorgehoben 
werden.

Grundsatz 3. Grenzwerte an CCPs
Kritische Grenzwerte sollten für jeden kritischen Kon-
trollpunkt (CCP) auf der Grundlage von Erfahrungen, 
bewährten Verfahren (best practice), internationalen 
Veröffentlichungen für eine Reihe von Verfahren (z. 
B. Konservierung von Lebensmitteln, Pasteurisierung 
von Flüssigkeiten usw.), international anerkannten 
Normen, wissenschaftlichen Veröffentlichungen, EU-
Rechtsvorschriften und EFSA-Gutachten festgelegt 
werden. Die Einhaltung der kritischen Grenzwerte 
führt zur Prozesssteuerung. Aus diesem Grund sind 
kritische Grenzwerte ein Freund und nicht ein Feind 
der ökologischen Lebensmittelsicherheit. Sie sind 
entweder ein einzelner oder eine Reihe von Parame-
tern, die den Extremwerten entsprechen, die im Hin-
blick auf die Produktsicherheit akzeptabel sind. Die 
Parameter der kritischen Grenzwerte können gemes-
sen oder beobachtet werden. Kritische Grenzwerte 
sollten überprüft werden und klare, spezifische Wer-
te haben.

Beispiele für gemessene Parameter sind Temperatur, 

Zeit, pH-Wert, Feuchtigkeitsgehalt, Menge an Zusatz-
stoffen, Konservierungsmitteln oder Salz, sensorische 
Parameter und beobachtete Parameter wie visuelles 
Erscheinungsbild oder Textur, sowie Veränderun-
gen der physikalischen Eigenschaften von Lebens-
mitteln während der Verarbeitung (z. B. Kochen von 
Lebensmitteln). Ein gutes Beispiel für beobachtbare 
kritische Grenzwerte für den CCP "Sieben" in der Bä-
ckerei wäre "Sauberes, intaktes Sieb" und "  2 mm", 
und für messbare kritische Grenzwerte für den CCP 
"Kühllagerung" in der Fleischfabrik wäre die Tempe-
ratur (2-4 °C). 

Eine geeignete Lösung für die Festlegung der kriti-
schen Grenzwerte besteht darin, sie auf sehr einfache 
Weise zu beschreiben und dabei den Namen der CCP, 
die Parameter der kritischen Grenzwerte, ihre Mess-
werte oder Beobachtungsmerkmale anzugeben.

Grundsatz 4. Überwachungsverfahren bei CCPs
Das Wort Überwachung bedeutet Kontrolle oder 
Überprüfung mit dem Ziel, die Einhaltung der fest-
gelegten kritischen Grenzwerte sicherzustellen. Die 
Überwachung von CCPs ist die planmäßige Messung 
oder Beobachtung an einem CCP in Bezug auf seine 
Grenzwerte. Beobachtungen oder Messungen müs-
sen in der Lage sein, Kontrollverluste bei CCPs zu 
erkennen und rechtzeitig Informationen zu liefern, 
um Korrekturmaßnahmen einleiten zu können. Be-
obachtungen oder Messungen können kontinuierlich 
(kontinuierliche Kontrolle) oder in Abständen (pe-
riodische Kontrolle) durchgeführt werden. Die Fest-
legung einer geeigneten Häufigkeit für periodische 
Kontrollen ist sehr wichtig. Die Häufigkeit sollte so 
festgelegt werden, dass der Bio-Verarbeiter die Ge-
währ hat, dass die kritischen Grenzwerte eingehalten 
werden. Der HACCP-Plan sollte die Kontrollmethoden 
beschreiben, d.h. wer, wann und wie die Kontrollen 
der einzelnen CCP durchführt und wie die Kontroller-
gebnisse aufgezeichnet werden. Die aus den Kontrol-
len gewonnenen Daten müssen von einer erfahrenen 
Person mit den erforderlichen Fachkenntnissen und 
der Befugnis, gegebenenfalls Korrekturmaßnahmen 
durchzuführen, ausgewertet werden. Diese Person 
muss als dafür verantwortliche Person benannt wer-
den. Die Dokumentation muss unmittelbar nach der 
Kontrolle von der Person, die die Kontrolle durch-
führt, unterzeichnet werden und in regelmäßigen 
Abständen von der Person, die das System überprüft 
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(siehe 6. Grundsatz des HACCP-Konzepts). Beachten 
Sie bitte, dass in einigen Fällen gute Hygienepraxis 
die Kontrolle der kritischen Kontrollpunkte ersetzen 
kann.

Beispiele für eine angemessene Häufigkeit periodi-
scher Kontrollen sind "alle 3 Stunden", "vor Prozess-
beginn", "zweimal am Tag", "jedes Mal bei der Milch-
annahme" usw. Ein weiterer Ansatz zur Festlegung 
der Überwachungshäufigkeit ist in der Mitteilung der 
Kommission 2016/C 278/01 , Seite 14, beschrieben. 
Beispiele für die Kontrolle kritischer Grenzwerte sind 
"eine regelmäßige visuelle Kontrolle der Temperatur 
der Kühl-/Gefrier-/Erwärmungsanlagen mit einem 
Thermometer", "Kochen oder Sicherstellen, dass die 
Lebensmittel durchgehend dampfend heiß sind", "vi-
suelle Kontrolle zu Beginn der Schicht, ob das intakte 
Sieb durchlässig ist und die Sieböffnung 2 mm be-
trägt". 

Eine gute Lösung besteht darin, ein CCP-Kontroll-
verfahren zu erstellen, das alle erforderlichen Ein-
zelheiten für die wirksame Kontrolle der kritischen 
Grenzwerte beschreibt, und ein Formular für die Auf-
zeichnung der Kontrollergebnisse zu entwerfen. 

Grundsatz 5. Festlegen von Korrekturmaßnahmen
Für jeden CCP im HACCP-System sollten spezifische 
Korrekturmaßnahmen entwickelt und schriftlich fest-
gehalten werden, um bei Abweichungen angemes-
sen reagieren zu können. Die Korrekturmaßnahmen 
sollten zum Zeitpunkt der Einführung der HACCP-
Grundsätze, d.h. im Voraus, entwickelt werden. Folg-
lich muss das HACCP-Team die Art der Korrektur-
maßnahmen für die Zukunft vorausplanen, damit die 
Parameter der kritischen Grenzwerte innerhalb der 
festgelegten Werte gehalten werden. Die Korrek-
turmaßnahmen, die bei einer Abweichung ergriffen 
werden, müssen sicherstellen, dass der Störfall unter 
Kontrolle gebracht wurde und dass Lebensmittel, die 
potenziell unsicher sind, angemessen gehandhabt 
werden und nicht zum Verbraucher gelangen. Zu den 
ergriffenen Maßnahmen gehört es, das betroffene 
Produkt auszusondern und seine Sicherheit zu ana-
lysieren, um eine angemessene Entsorgung zu ge-
währleisten. Verschiedene  Behebungsmaßnahmen 
können geplant werden, z. B. Wiederaufbereitung, 
Umleitung des Produkts für eine andere Verwen-
dung, Reparatur des Geräts, Umschulung, Ersatz des 

Geräts durch ein neues/funktionierendes Gerät. Wo 
immer möglich, sollte eine Ursachenanalyse durch-
geführt werden, um die Ursache der Abweichung zu 
ermitteln und zu beheben, damit die Wahrschein-
lichkeit eines erneuten Auftretens der Abweichung 
minimiert wird. Über die Art der ergriffenen Abhilfe-
maßnahmen sollte ein Protokoll geführt werden, das 
auch die Ursache der Abweichung und die Produkt-
disposition enthält. Die Korrekturmaßnahmen soll-
ten regelmäßig überprüft werden, um Tendenzen zu 
erkennen und um sicherzustellen, dass die Korrektur-
maßnahmen wirksam sind.

Beispiele für Korrekturmaßnahmen im Falle des CCP 
"Annahme von Milch" sind die Zurückweisung konta-
minierter Milch, die Informierung oder der Wechsel 
des Lieferanten, im Falle des CCP "Sieben" der Aus-
tausch von Sieben und zusätzliches Sieben, im Falle 
des CCP "Pasteurisierung" bei zu kurzer Pasteurisie-
rungszeit oder zu niedriger Temperatur die Wieder-
holung des Pasteurisierungsprozesses unter den 
korrekten und festgelegten Bedingungen, wenn die 
Pasteurisierung nicht unter den richtigen Bedingun-
gen möglich ist folgt die Entsorgung des Produkts, Re-
paratur des Ofens, Schulung der Mitarbeiter. 

Eine gute Lösung ist die Ausarbeitung eines Verfah-
rens für Korrekturmaßnahmen im Betrieb, in dem 
aufgeführt sind: die für die Überprüfung verantwort-
liche Person (wer), die Mittel und Maßnahmen, die 
zur Korrektur der festgestellten Abweichung erfor-
derlich sind (Korrekturmaßnahmen), die Maßnah-
men, die in Bezug auf die Produkte zu ergreifen sind, 
die während des Zeitraums, in dem der Prozess außer 
Kontrolle war, hergestellt wurden (Entsorgungs- oder 
Verwertungsmaßnahmen), und die schriftliche Auf-
zeichnung der ergriffenen Maßnahmen unter Angabe 
aller relevanten Informationen (z. B. Datum, Uhrzeit, 
Art der Maßnahme).

Grundsatz 6. Validierung des HACCP-Plans und Veri-
fikationsverfahren
Dieser Grundsatz bezieht sich auf zwei Tätigkeiten, 
nämlich auf die Validierung des HACCP-Plans und 
die Verifizierung des wirksamen Funktionierens des 
HACCP-Systems. Bevor der HACCP-Plan umgesetzt 
werden kann, ist seine Validierung erforderlich. Da-
bei muss sichergestellt werden, dass die Elemente 
und Tätigkeiten, die sich auf das HACCP-Prinzip be-
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ziehen, zusammengenommen in der Lage sind, die 
Beherrschung der signifikanten Gefährdungen zu ge-
währleisten. Die Validierung der Kontrollmaßnahmen 
und ihrer kritischen Grenzwerte sollte während der 
Entwicklung des HACCP-Plans erfolgen, indem ihre 
Korrektheit anhand von wissenschaftlicher Literatur, 
Leitlinien, Handbüchern, etc. überprüft wird.

Das auf dem HACCP-Konzept basierende System in 
ökologischen Verarbeitungsbetrieben sollte im lau-
fenden Betrieb überprüft werden. Diese Überprü-
fung wird als Verifizierung bezeichnet. Die Methoden 
und Verfahren der Verifizierung sollten vom HACCP-
Team bei der Erstellung des HACCP-Plans festgelegt 
werden. Es gibt viele Methoden für die Verifizierung. 
Eine umfangreiche Liste finden Sie im Codex Alimen-
tarius, Kapitel 2, Seite 29 (FAO, 2011). Es ist erforder-
lich, eine, zwei oder drei von ihnen auszuwählen und 
ein Verifizierungsverfahren zu entwickeln, das die 
gewählte Methode beschreibt. Die Festlegung der 
Methode erfolgt durch das HACCP-Team des Biobe-
triebs. Es besteht ein großer Unterschied zwischen 

Validierung, Verifizierung und Überwachung. Die 
Validierung erfolgt vor dem Beginn (oder der Ände-
rung), um nachzuweisen, dass alle Kontrollmaßnah-
men, einschließlich der CCP, wirksam sind. Im Gegen-
satz dazu ist die Überwachung eine fortlaufende 
(kontinuierliche oder periodische) Sammlung von In-
formationen über die Anwendung von Kontrollmaß-
nahmen, und die Verifizierung ist eine regelmäßige 
Aktivität, mit der nachgewiesen werden soll, dass das 
gewünschte Ergebnis tatsächlich erreicht wurde, z. B. 
Probenahme und Tests von Lebensmitteln, um das 
Vorhandensein einer vorher bestimmten Gefahr bei 
einer bestimmten Lagertemperatur unterhalb des 
akzeptablen Schwellenwerts zu bewerten.

Die Verifizierung sollte von einer anderen Person als 
derjenigen durchgeführt werden, die für die Durch-
führung der Kontroll- und Abhilfemaßnahmen ver-
antwortlich ist. Dies kann der Inhaber des Bio-Unter-
nehmens oder ein von ihm beauftragter externer 
Experte (Prüfer, erfahrener Student usw.) sein.  

Abb. 7.1: HACCP-Grundsätze (Vorest AG (n/a), modifiziert von Veith (2021)
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Beispiele für Verifizierungsmethoden, die für ökolo-
gische Verarbeiter geeignet sind, sind Stichproben, 
Tests an ausgewählten kritischen Punkten, Analysen 
von Zwischen- und/oder Endprodukten, Untersu-
chungen des Ist-Zustandes während der Lagerung, 
des Vertriebs und des Verkaufs, Audits von HACCP-
basierten Verfahren und deren Aufzeichnungen, In-
spektionen von Arbeitsabläufen, Überprüfung von 
Kontrollaufzeichnungen von CCPs, um zu bestätigen, 
dass Grenzwerte eingehalten werden, Überprüfung 
der Aufzeichnungen über Korrekturmaßnahmen. 

Eine gute Lösung ist die Erstellung eines Verifizie-
rungsverfahrens, in dem die Häufigkeit und die Me-
thode der Überprüfung, die für die Durchführung 
verantwortliche Person und die Art und Weise der 
Dokumentation der Durchführung der Überprüfung 
beschrieben werden. Es könnte "Verifizierungsver-
fahren zur Überprüfung der Ergebnisse der CCP-Kon-
trolle" heißen und zusätzlich die Aufzeichnung (z.B. 
eine Tabelle) zur Dokumentation der Ergebnisse der 
Verifizierung enthalten.

Grundsatz 7 Dokumentation und Aufzeichnungen 
erstellen
Effiziente und genaue Aufzeichnungen sind für die 
Anwendung von HACCP-gestützten Verfahren uner-
lässlich. Die HACCP-gestützten Verfahren sollten im 
HACCP-Plan dokumentiert und kontinuierlich durch 
Aufzeichnungen über die Ergebnisse ergänzt werden. 
Die Dokumentation und die Aufzeichnungen sollten 
der Art und Größe des Betriebs angemessen sein 
und ausreichen, um dem Unternehmen zu helfen, zu 
überprüfen, ob die HACCP-gestützten Verfahren tat-
sächlich angewandt und eingehalten werden. Die Un-
terlagen und Aufzeichnungen sollten für einen aus-
reichend großen Zeitraum über die Haltbarkeitsdauer 
des Erzeugnisses hinaus aufbewahrt werden, damit 
die Rückverfolgbarkeit gewährleistet ist, die Verfah-
ren von den ökologischen Verarbeitern regelmäßig 
überarbeitet werden können und die zuständigen Be-
hörden die Möglichkeit haben, die HACCP-Verfahren 
zu überprüfen, einschließlich der Durchführung der 
amtlichen Kontrolle. Der Zeitraum für die Dokumen-
tation und die Aufbewahrung von Aufzeichnungen 
sollte lang genug sein und der ökologische Verarbei-
ter allein entscheidet, wie lang dieser Zeitraum ist. 
Die Anforderungen an die Aufbewahrung von Unter-
lagen müssen flexibel sein, um eine unangemessene 

Belastung für sehr kleine ökologische Verarbeitungs-
betriebe zu vermeiden. Die Notwendigkeit, Unterla-
gen und Aufzeichnungen zu erstellen, muss der Art 
und Größe des ökologischen Lebensmittelunterneh-
mens angemessen sein.  Das bedeutet, dass kleine 
ökologische Verarbeitungsbetriebe eine sehr verein-
fachte Dokumentation führen können, die lediglich 
aus einigen wenigen Seiten Text und einigen Tabellen 
besteht.

Beispiele für eine solche Dokumentation sind: An-
gewandte PRPs, Arbeitsanweisungen, Standardbe-
triebsverfahren, Kontrollanweisungen, Beschreibung 
der 5 vorbereitenden Schritte (vor den 7 Grundsät-
zen), Gefahrenanalyse, Bestimmung der kritischen 
Grenzwerte, Beschreibung der geplanten Überwa-
chungs- und Überprüfungstätigkeiten (was, wer, 
wann), vorgesehene Korrekturmaßnahmen, Validie-
rungsaktivitäten, Protokollformulare, Änderungen 
der HACCP-basierten Verfahren und unterstützende 
Dokumente (allgemeine Leitfäden, wissenschaftliche 
Nachweise). 

Eine gute Lösung stellt die Entwicklung eines HACCP-
Plans gemäß den HACCP-Grundsätzen dar, ein-
schließlich der Dokumentation der Gefahrenanalyse, 
der HACCP-gestützten Verfahren (Verfahren zur Kon-
trolle der CCPs, Verfahren für Korrekturmaßnahmen, 
Verifizierungsverfahren, HACCP-Dokumentationsver-
fahren) und der Dokumentation der Bestimmung der 
kritischen Grenzwerte. Eine gute und einfache Idee 
ist es, die Dokumentation der HACCP-Grundsätze zu-
sammenzufassen, z.B. auf einem HACCP-Arbeitsblatt, 
das für mehrere HACCP-Grundsätze gilt, einschließ-
lich der Benennung der CCPs, der signifikanten Ge-
fahren, der kritischen Grenzwerte, der Art und Wei-
se, wie sie zu kontrollieren sind (was, wie, wann und 
wer), der Korrekturmaßnahmen, der Methode und 
der Maßnahmen zur Überprüfung und der Doku-
mentation. Ein einfaches Aufzeichnungssystem muss 
effektiv sein und leicht an die Mitarbeitenden vermit-
telbar sein. Es kann in bestehende Arbeitsabläufe in-
tegriert werden und auf vorhandene Unterlagen wie 
Lieferrechnungen und Checklisten zurückgreifen, um 
z. B. Produkttemperaturen aufzuzeichnen.
 

HACCP-Grundsätze
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8. EU-Verordnungen

D. Średnicka-Tober, Warschauer Universität für Biowis-
senschaften, Polen

Die ökologische Lebensmittelerzeugung und -ver-
arbeitung in der EU folgt den Vorschriften der EG-
Verordnung (EU) 2018/848 des Europäischen Par-
laments und des Rates vom 30. Mai 2018 über die 
ökologische/biologische Produktion und deren Kenn-
zeichnung sowie der Aufhebung der Verordnung (EG) 
Nr. 834/2007 des Rates und der Durchführungsver-
ordnung (EU) 2020/464 der Kommission vom 26. 
März 2020 zur Festlegung bestimmter Vorschriften 
für die Anwendung der Verordnung (EU) 2018/848 in 
Bezug auf die für die rückwirkende Anerkennung von 
Umstellungszeiträumen erforderlichen Unterlagen, 
die Herstellung ökologischer/biologischer Erzeug-
nisse und die von den Mitgliedstaaten zu liefernden 
Informationen. Diese Verordnungen decken alle Be-
reiche der ökologischen Erzeugung ab und beruhen 
auf Grundsätzen wie dem Verbot der Verwendung 
von GVO (genetisch veränderten Organismen), dem 
Verbot der Verwendung von ionisierenden Strah-
len, Kunstdünger, Herbiziden, Pestiziden, Hormonen 
und synthetischen Lebensmittelzusatzstoffen sowie 
der Beschränkung des Einsatzes von Antibiotika auf 
das für die Tiergesundheit notwendige Maß. Dies 
bedeutet, dass ökologische Erzeuger verschiedene 
alternative Methoden anwenden müssen, um die 
Bodenfruchtbarkeit, die Gesundheit von Tieren und 
Pflanzen sowie die Qualität, Sicherheit und Haltbar-
keit der verarbeiteten ökologischen Lebensmittel zu 
gewährleisten.

Die in den oben genannten   festgelegten Regeln 
gelten für alle Stufen der Lebensmittelkette, vom 
Bauernhof bis zum Teller, einschließlich der Primär-
produktion, der Aufbereitung, der Lagerung, der 
Verarbeitung, des Transports, des Vertriebs und der 
Lieferung an die Verbraucher. Die Verarbeitung öko-
logischer Lebens- und Futtermittel erfolgt nach einer 
Reihe von Regeln, die unter anderem Folgendes vor-
sehen: (a) die zeitliche und räumliche Trennung ver-
arbeiteter ökologischer Erzeugnisse von nichtöko-
logischen Erzeugnissen, (b) einen Mindestanteil von 
95 % ökologischer landwirtschaftlicher Zutaten und 
strenge Bedingungen für die restlichen 5 %, (c) kla-
re Regeln für die Kennzeichnung verarbeiteter öko-

logischer Erzeugnisse, (d) spezifische Grenzwerte für 
die Stoffe, die Lebens- und Futtermitteln zugesetzt 
werden dürfen, und eine begrenzte Liste zugelasse-
ner Zusatzstoffe sowie Verarbeitungsmethoden und 
-bedingungen.

Eines der Ziele der ökologischen Erzeugung und Ver-
arbeitung ist es, den Einsatz externer Betriebsmittel 
zu reduzieren. Daher müssen alle Stoffe, die im öko-
logischen Landbau z. B. zur Bekämpfung von Schäd-
lingen und Krankheiten eingesetzt werden, von der 
Europäischen Kommission zugelassen werden. Auch 
für die Zulassung von Betriebsmitteln wie Düngemit-
teln und Lebensmittelzusatzstoffen gelten besondere 
Vorschriften. In der ökologischen Erzeugung und Ver-
arbeitung dürfen nur Stoffe verwendet werden, die in 
spezifischen Rechtsvorschriften als zugelassen aufge-
führt sind. Außerdem sollten verarbeitete ökologische 
Lebensmittel gemäß den ökologischen Grundsätzen 
hauptsächlich aus landwirtschaftlichen Zutaten her-
gestellt werden. Lediglich zugesetztes Wasser und 
Salz bleiben bei dieser Einschränkung unberücksich-
tigt. Spezielle Zubereitungen aus Mikroorganismen 
und Enzymen sowie Mineralien, Vitaminen, Aroma-
stoffen, Aminosäuren und Mikronährstoffen können 
Lebensmitteln zu bestimmten Ernährungszwecken 
zugesetzt werden, jedoch nur, wenn sie nach den 
ökologischen Vorschriften zugelassen sind. Mittel 
oder Techniken, die darauf abzielen, die bei der Ver-
arbeitung oder Lagerung verloren gegangenen Pro-
dukteigenschaften wiederherzustellen (um durch die 
Verarbeitung verursachte Mängel zu korrigieren) und 
die über die tatsächliche Beschaffenheit des Produkts 
irreführend sein könnten, dürfen nicht verwendet 
werden. Nicht-ökologische landwirtschaftliche Zuta-
ten können nur dann verwendet werden, wenn sie 
in den Anhängen der EU-Verordnungen zugelassen 
sind oder von einem EU-Land vorläufig zugelassen 
wurden. Vor allem sollte darauf hingewiesen werden, 
dass alle in der ökologischen Landwirtschaft und Ver-
arbeitung verwendeten Stoffe mit den horizontalen 
EU-Vorschriften übereinstimmen und von der Euro-
päischen Kommission gründlich geprüft und geneh-
migt werden müssen, bevor sie in der ökologischen 
Lebensmittelproduktion verwendet werden dürfen.

Alle genannten Vorschriften für die ökologische Le-
bensmittelerzeugung und -verarbeitung beziehen 
sich auf eine Reihe von Lebensmittelsicherheitsas-

EU-Verordnungen
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pekten, die von den Erzeugern und Verarbeitern un-
bedingt berücksichtigt werden müssen, um höchste 
Qualitäts- und Sicherheitsstandards der ökologischen 
Lebensmittel zu gewährleisten.

9. Nationale Besonderheiten

Deutschland

U. Bordewick-Dell, Fachhochschule Münster, Deutsch-
land

Viele deutsche Erzeuger gehören einer der neun 
biologischen Erzeugergemeinschaften an, die in Ta-
belle 9.1 aufgeführt sind. Diese Gruppen haben ihre 
eigenen Produktions- und Herstellungsrichtlinien, 
die strenger sind als die der entsprechenden EU-Ver-
ordnungen. Die Richtlinien finden Sie im Detail auf 
den jeweiligen Homepages. 

Italien

R. Mancinelli, University of Tuscany, Italien

Die Selbstkontrolle ist für alle Unternehmer, die auf 
irgendeiner Ebene an der Lebensmittelproduktions-
kette beteiligt sind, obligatorisch. Das HACCP-System 
(Hazard Analysis and Critical Control Points) ist ein 
System, das eine rationale und organisierte Selbst-
kontrolle ermöglicht, um den Akteuren des Lebens-
mittelsektors zu helfen und ein hohes Niveau an 
Lebensmittelsicherheit zu erreichen. Die erste ge-
setzliche Kodifizierung in Europa stammt aus dem 
Jahr 1993 mit der Richtlinie 43/93 / EWG (in Italien 
umgesetzt mit dem Gesetzesdekret Nr. 155 vom 26. 
Mai 1997, inzwischen aufgehoben). Diese Rechtsvor-
schriften wurden mittlerweile durch die EG-Verord-
nung 178/2002 und die EG-Verordnung 852/2004 
ersetzt.
In einem Lebensmittelunternehmen muss die für 
den Selbstkontrollplan verantwortliche Person den 
Plan unter Beteiligung der Geschäftsleitung und des 

Tabelle 9.1: Biologische Erzeugergemeinschaften in Deutschland

Nationale Besonderheiten

Erzeugergemeinschaft Länder Homepage Bemerkungen
Biokreis e.V. Deutschland www.biokreis.de
Bioland e.V. Deutschland, 

Süd Tirol
www.bioland.de >1.300 Mitglieder

Biopark e.V. Deutschland, 
insb. Mecklen-
burgvorpom-
mern

www.biopark.de 500 Mitglieder

Demeter e.V. Weltweit (63 
Länder)

www.demeter.de 5 300 Mitglieder 

Anthroposophische 
Prinzipien

Ecoland e.V. Deutsch-
land, Indien, 
Rumänien, 
Serbien

www.ecoland.de 1 300 Mitglieder

Insbesondere land-
wirtschaftliche Betriebe, 
die Gewürze und Kräuter 
produzieren

Ecovin e.V. Deutschland www.ecovin.de 245 Mitglieder

Ausschließlich Weinbauern
Gäa – Vereinigung ökologischer 
Landbau e.V.

Deutschland www.gaea.de

Naturland – Verband für ökologi-
schen Landbau e.V.

Weltweit (60 
Länder)

www.naturland.de 4 200 Mitglieder in 
Deutschland

100 000 Mitglieder welt-
weit

Verbund Ökohöfe e.V. Deutschland www.verbund-oecohoe-
fe.de
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Personals ausarbeiten und umsetzen, wobei sie sich 
externer technisch-wissenschaftlicher Unterstützung 
bedienen kann.
Das Hauptziel besteht darin, ein dokumentiertes Sys-
tem einzurichten, mit dem das Unternehmen nach-
weisen kann, dass es so gearbeitet hat, dass die Ri-
siken minimiert wurden. In einigen Fällen, z. B. in 
kleinen Unternehmen, kann die Anwendung des 
HACCP-Systems jedoch komplex sein.
Die Anwendung der HACCP-Grundsätze (Hazard Ana-
lysis and Critical Control Point) auf die Primärproduk-
tion ist noch nicht allgemein durchführbar, aber die 
Anwendung der guten Hygienepraxis wird in diesem 
Sektor ausdrücklich befürwortet.
Um die Einführung geeigneter Selbstkontrollpläne zu 
erleichtern, werden Anleitungen für die gute Hygie-
nepraxis (GHP) zur Verfügung gestellt, die als Leitfa-
den für die Anwendung von Selbstkontrollsystemen 
dienen können und die in den Rechtsvorschriften der 
Gemeinschaft vorgeschrieben sind.
 
Polen

D. Średnicka-Tober, Warschauer Universität für Biowis-
senschaften, Polen

Das Jahr 2004, in dem Polen der EU beitrat, war zu-
gleich ein Jahr mit einem deutlichen Durchbruch in 
der Entwicklung des polnischen Biosektors. Zuvor 
hatte der ökologische Landbau mit 2 286 ökologi-
schen Betrieben bei einer Gesamtzahl von 2,9 Millio-
nen Betrieben im Jahr 2003 nur eine sehr geringe Be-
deutung. Die zu beobachtende rasante Entwicklung 
des ökologischen Landbaus nach 2004 hing vor allem 
mit der gezielten Unterstützung durch Agrarumwelt-
programme und der wachsenden Nachfrage der Ver-
braucher nach ökologisch erzeugten Lebensmitteln 
zusammen. Im Dezember 2020 gab es in Polen 20 
274 ökologisch wirtschaftende Betriebe (davon über 
18 500 Primärerzeuger und etwa 1 100 Verarbeiter) 
und die Gesamtfläche des ökologischen Landbaus 
wurde auf 509 291 ha geschätzt, was 3,5 % der ge-
samten landwirtschaftlichen Nutzfläche entspricht. 
Wie alle anderen EU-Mitgliedsstaaten hält sich Polen 
an die europäischen Vorschriften für den ökologi-
schen Landbau. Darüber hinaus legt eine nationale 
Verordnung - das Gesetz vom 25. Juni 2009 über den 
ökologischen Landbau, das derzeit durch ein neues 
Gesetz ersetzt wird, welches die neue EU-Verordnung 

2018/848 über den ökologischen Landbau berück-
sichtigt - die Aufgaben und das Eigentum der öffentli-
chen Verwaltungsstellen und Organisationseinheiten 
im ökologischen Landbau bei der Umsetzung der Be-
stimmungen der EU-Verordnung in Polen fest.
Gemäß den Bestimmungen der EU-Verordnung über 
den ökologischen Landbau sind die Mitgliedsstaaten 
verpflichtet, ein Kontrollsystem einzurichten und eine 
oder mehrere zuständige Behörden zu benennen, 
die für die Kontrolle der Einhaltung der gesetzlichen 
Vorschriften in diesem Bereich durch Landwirte und 
andere Akteure innerhalb der Lebensmittelkette ver-
antwortlich sind. In Polen, wie auch in den meisten 
anderen EU-Staaten, wurden diese Kontrollaufgaben 
an Zertifizierungsstellen delegiert. Der Minister für 
Landwirtschaft und ländliche Entwicklung ist für die 
Ermächtigung der entsprechenden Zertifizierungs-
stellen zur Durchführung von Kontrollen und zur Aus-
stellung und zum Entzug von Zertifikaten im ökologi-
schen Landbau verantwortlich. Die Aufsicht über die 
Zertifizierungsstellen und die ökologische Erzeugung 
wird von der Amt für Inspektionen der Agrar- und Le-
bensmittelqualität (IJHARS) in Zusammenarbeit mit 
dem Amt für Wettbewerb und Verbraucherschutz 
(UOKIK), der Veterinärinspektion und der Hauptins-
pektion für Pflanzengesundheit  und Saatgutkontrol-
le wahrgenommen. Die Zertifizierungsstellen werden 
vom Polnischen Zentrum für Akkreditierung akkredi-
tiert. Derzeit gibt es in Polen 13 Zertifizierungsstellen. 

Kroatien

M. Mrkonjić Fuka, Universität Zagreb, Kroatien

In der Republik Kroatien ist ein deutlicher Wachstums-
trend bei der Zahl der biologisch wirtschaftenden Be-
triebe und der biologisch bewirtschafteten Fläche zu 
verzeichnen. So belief sich im Jahr 2013 die Gesamt-
zahl der im Register der ökologisch wirtschaftenden 
Objekte auf 1 789 (davon 1 608 landwirtschaftliche 
Erzeuger und 181 Verarbeiter), während im Jahr 2019 
die Gesamtzahl der ökologisch wirtschaftenden Ob-
jekte 5 548 betrug (davon 5 153 landwirtschaftliche 
Erzeuger und 395 Verarbeiter). Neben der Zahl der 
Unternehmen ist im gleichen Zeitraum auch die öko-
logisch bewirtschaftete Fläche deutlich gestiegen. So 
wurden 2013 40 660 ha ökologisch bewirtschaftet, 
was einem Anteil von 2,59 % an der gesamten land-
wirtschaftlich genutzten Fläche entspricht. Im Jahr 

Nationale Besonderheiten
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Lokale Erzeugergemeinschaft Bezirk Homepage

Istarski eko proizvod – IEP Istarska iep.com.hr
Ekop Karlovac Karlovačka
Izvor 2007 Sisačko-moslavačka

Dalmacija eko
Splitsko-dalmatinska, 
Dubrovačko-neretvanska, 
Šibensko-kninska, Zadarska

dalmacijaeko.hr

Duga Međimurska biodinamickodrustvoduga.weebly.com
Stolisnik Grad Zagreb i Zagrebačka
Ekoplod Križevačko-koprivnička
Udruga ekoloških proizvođača Velebit Ličko-senjska
Eko Čazma Bjelovarsko-bilogorska
Udruga ekoloških proizvođača otoka 
Brača Splitsko-dalmatinska

Zagreb eko Grad Zagreb zagrebeko.com

Tabelle 9.2: Mitgliedergemeinschaften der Allianz kroatischer ökologischer Erzeugergemeinschaften
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2019 wurden 108 169 ha ökologisch bewirtschaftet, 
was einem Anteil von 7,18 % an der gesamten land-
wirtschaftlichen Nutzfläche entspricht.
Viele kroatische Öko-Erzeuger gehören der Allianz 
kroatischer ökologischer Erzeugergemeinschaften 
an, einer Dachorganisation der Öko-Erzeuger in Kroa-
tien. In ihr sind 11 lokale Organisationen von Öko-Er-
zeugern aus ganz Kroatien mit etwa 200 Mitgliedern 
zusammengeschlossen (Tabelle 9.2).
Kroatien befolgt die EU-Richtlinien und -Verordnun-
gen zum ökologischen Landbau wie jedes andere 
EU-Mitglied auch. Im Jahr 2007 einigte sich der Eu-
ropäische Rat der Landwirtschaftsminister auf die 
EG-Verordnung Nr. 834/2007 des Rates, in der die 
Grundsätze, Ziele und übergreifenden Regeln für die 
ökologische Erzeugung festgelegt sind und definiert 
wird, wie ökologische Erzeugnisse zu kennzeich-
nen sind. Diese Regeln gelten in der Republik Kroa-
tien seit 2013 (Amtsblatt Nr. 80/2013) genauso wie 
in allen anderen Ländern, die Teil der Europäischen 
Union sind. Nationale Verordnungen wie das Land-
wirtschaftsgesetz (Amtsblatt Nr. 118/2018) und die 
Verordnung über die ökologische landwirtschaftliche 
Produktion (Amtsblatt Nr. 19/2016) regeln und ge-
währleisten die Umsetzung der EU-Rechtsakte über 
die ökologische Produktion.
Da die Landwirtschaft (Primärproduktion) und die 
Lebensmittelverarbeitung zwei miteinander verbun-
dene Bereiche der Lebensmittelindustrie sind, fallen 
sie beide unter die Zuständigkeit des kroatischen 
Landwirtschaftsministeriums. Ein weiteres Ministe-

rium, das sich mit dem Lebensmittelsektor und ins-
besondere mit der Lebensmittelsicherheit befasst, ist 
das Gesundheitsministerium, das für die Verabschie-
dung, Angleichung, Durchsetzung und Auslegung der 
Rechtsvorschriften im Rahmen des Lebensmittelge-
setzes zuständig ist.
Die kroatische Lebensmittelbehörde (HAH), eine dem 
Landwirtschaftsministerium unterstellte Behörde, 
wurde durch das Lebensmittelgesetz (Amtsblatt Nr. 
46/07) eingerichtet. Sie ist für die Risikobewertung 
sowie für die wissenschaftliche Beratung und techni-
sche Unterstützung des Landwirtschaftsministeriums 
zuständig. Außerdem informiert, berät und schult sie 
alle an der Lebensmittelkette Beteiligten.
Letztendlich ist die Zahlstelle für Landwirtschaft, Fi-
scherei und ländliche Entwicklung für die Umsetzung 
der politischen Instrumente in den Bereichen Land-
wirtschaft, Fischerei und Lebensmittelverarbeitung 
zuständig.
Die Kontrolle der ökologischen Erzeugung durch die 
Kontrollstellen (derzeit gibt es 12 zugelassene Kont-
rollstellen) ist für alle an der ökologischen Erzeugung 
beteiligten Unternehmen - Erzeuger, Verarbeiter, Im-
porteure, Exporteure und Händler - einmal im Jahr 
verpflichtend. Die Kontrollstellen sind außerdem ver-
pflichtet, jährlich 5 % der Proben aus der Gesamtzahl 
der Unternehmen auf der Grundlage einer Risikoana-
lyse zu entnehmen, 10 % der zusätzlichen Kontrollen 
auf der Grundlage des Risikos und 10 % der unange-
kündigten Kontrollen im Rahmen der regelmäßigen 
Kontrollen durchzuführen.
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Das staatliche Inspektorat, der Sektor für landwirt-
schaftliche Überwachung, ist verpflichtet, die Arbeit 
der zugelassenen Kontrollstellen einmal im Jahr zu 
überprüfen. Die Kontrollstellen werden außerdem 
von der kroatischen Akkreditierungsagentur be-
obachtet, da sie die Norm HRN EN 17065 erfüllen 
müssen. Die Kontrollen aller in der ökologischen Er-
zeugung tätigen Stellen werden von der zuständigen 
Inspektion der staatlichen Aufsichtsbehörde gemäß 
dem Jahresplan und dem mehrjährigen nationalen 
Kontrollplan durchgeführt. 

Estland

E. Peetsmann, Estnische Universität für Biowissen-
schaften, Estland

Im Jahr 2021 wurden 23% der landwirtschaftlich ge-
nutzten Flächen in Estland ökologisch bewirtschaftet, 
das sind 2043 landwirtschaftliche Betriebe und ca. 
200 verarbeitende Betriebe. Estland verfügt über ein 
staatlich betriebenes Kontrollsystem für ökologische 
Betriebe. Alle ökologischen Akteure unterstehen 
der Aufsicht der Landwirtschafts- und Ernährungs-
behörde. Auf nationaler Ebene wird der ökologische 
Landbau durch das estnische Gesetz über den ökolo-
gischen Landbau und die damit verbundenen Verord-
nungen geregelt. Weitere Informationen finden Sie in 
den im Literaturverzeichnis aufgeführten Quellen.
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