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Vorwort

Liebe Lesende,

In unserem Lebensmittelproduktions- und Konsumsystem ist Lebensmittelsicherheit von héchster Bedeutung.
Sie stellt eine elementare Voraussetzung fiir die alltdglichen Arbeitsabldufe in jedem lebensmittelerzeugenden
und lebensmittelverarbeitenden Betrieb dar.

Aus diesem Grund wurde in der europdischen Union das bekannte HACCP-Konzept eingefiihrt in der Absicht,
Sicherheitsmafinahmen auf jedem Schritt der Lebensmittelwertschépfungskette zu etablieren und einen hohen
Sicherheitsgrades der Lebensmittel zu gewdhrleisten.

Dieses Handbuch beinhaltet Hilfestellungen sowie Beispiele und Erkldrungen beziiglich verschiedener Themen
dieses konzeptbasierten Systems innerhalb der biologischen Erzeugung von Lebensmitteln. Es enthdlt den theo-
retischen Hintergrund von Lebensmittelsicherheit bezogen auf die biologische Lebensmittelproduktion und ist
Teil des von der europdischen Union geférderten SAFE-ORGfood Projekts

SAFE-ORGfood ist ein internationales Projekt aus dem Erasmus+-Programm. Fiinf Universititen kooperieren,
um wissenschaftliche Ergebnisse zur Lebensmittelsicherheit in der biologischen Erzeugung und Produktion von
Lebensmitteln zu recherchieren, zu ordnen und zu kombinieren. Das Ziel des Projektes ist, die Verfiigbarkeit von
guten, verstdndlichen und hilfreichen Unterlagen zur Aus- und Weiterbildung fiir die erzeugenden, produzieren-
den Betriebe und Lehrpersonen zu verbessern.

Auf diese Weise méchten wir die Produktion von sicheren biologischen Lebensmitteln positiv beeinflussen und
entsprechende Betriebe in ihrer tdglichen Arbeit unterstiitzen.
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1. Biologische Gefahren in Le-
bensmitteln

M. Roasto Estnische Universitét fiir Biowis-
senschaften, Tartu, Estland

Laut der  Weltgesundheitsorganisation
(WHO) verursachen unsichere Lebensmittel,
die schadliche Mikroorganismen und Chemi-
kalien enthalten, mehr als 200 Krankheiten,
angefangen bei Durchfallerkrankungen bis
hin zu Krebserkrankungen. Fast jeder zehnte
Mensch auf der Welt erkrankt nach dem Ver-
zehr von kontaminierten Lebensmitteln und
jedes Jahr sterben 420 000 Menschen daran,
was in Summe zu einem Verlust von 33 Mil-
lionen gesunden Lebensjahren fiihrt (WHO,
2021). Das Auftreten von lebensmittelbe-
dingten Krankheiten nimmt aus verschiede-
nen Griinden zu. In vielen Landern wachst
innerhalb der Bevdlkerung der Anteil alterer,
immunsupprimierter Menschen oder von
Personengruppen, die aus anderen Grin-
den unverhaltnismaRig anfallig fir schwere
lebensmittelbedingte Krankheiten sind. Risi-
ken fiir die Lebensmittelsicherheit sind auch
mit neuen Ernahrungstrends verbunden, die
den Verzehrvonrohen, frischen, vorverpack-
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ten Lebensmitteln mit geringem Salzge-
halt sowie von Lebensmitteln mit einem
geringeren oder gar keinem Gehalt an
kiinstlichen  Lebensmittelzusatzstoffen
férdern. Zusatzlich hat die Zahl der durch
Lebensmittel Gibertragenen Krankheiten
aufgrund der Globalisierung des Lebens-
mittelhandels zugenommen (ReSetar et
al., 2015). Infolge der Rohkostdiaten und
der wachsenden Beliebtheit des Veganis-
mus missen sich die Lebensmittelunter-
nehmer an die entsprechenden Trends
anpassen und gegebenenfalls strengere
Hygienestandards in Eigenkontrollsys-
temen anwenden, einschliefRlich stren-
gerer Lebensmittelsicherheitskriterien
fir Lebensmittel, die als rohe verzehr-
fertige Lebensmittel (ready-to-eat, RTE)
verzehrt werden sollen (Roasto, 2019).
Durch biologische Stoffe kontaminierte
Lebensmittel sind die Hauptursache fir
lebensmittelbedingte Krankheiten, von
denen Durchfallerkrankungen die hau-
figsten Erkrankungen sind, die auf eine
biologische Kontamination von Lebens-
mitteln zurlckzufuhren sind.

Als biologische Gefahren in Lebensmit-
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teln werden Bakterien, Viren, Schimmel-
pilze, Parasiten und Prionen bezeichnet.
Wenn Diese Lebensmittel auf den ver-
schiedenen Stufen der Produktion oder
Distribution kontaminieren, nennt man
sie lebensmittelbedingte Pathogene
(Krankheitserreger).
Lebensmittelbedingte Krankheiten wer-
den entweder durch Infektionen oder
Toxine (hauptsachlich Enterotoxine) ver-
ursacht.

Lebensmittelbedingte Infektionen wer-
den durch die Aufnahme und Verdauung
lebender pathogener Mikroorganismen
Uber kontaminierte Lebensmittel sowie
die Reaktionen der kdrpereigenen Gewe-
be auf deren Anwesenheit verursacht. In-
fektionen kénnen hervorgerufen werden
durch Pilze, Bakterien, Viren, Parasiten
oder Protozoen. Besonders haufig wer-
den lebensmittelbedingte Infektionen
durch Salmonella oder Noroviren verur-
sacht. Lebensmittelbedingte Infektionen
neigen zu langen Inkubationszeiten und
werden typischerweise von Fieber be-
gleitet.

Lebensmittelbedingte Vergiftungen (In-
toxikationen) werden verursacht durch
den Verzehr von Lebensmitteln, welche
mit Toxinen belastet sind, die von patho-
genen Mikroorganismen erzeugt wur-
den. In diesen Fallen verursachen nicht
die Pathogene selbst die Erkrankung.
Ein weithin bekanntes Beispiel einer le-
bensmittelbedingten Intoxikation st
Botulismus, verursacht durch das Botu-
linumtoxin. Bakterien (z.B. Staphylococ-
cus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum) und
Schimmelpilze (z.B. Aspergillus und Pe-
nicillium Arten) produzieren Toxine oder
Mykotoxine und in diesen Féllen ist die
Identifizierung des Erregers selbst keine
ausreichende PraventionsmaRBnahme
fir die Lebensmittelsicherheit. Gegebe-
nenfalls muss das Vorhandensein von
Toxinen in den entsprechenden Lebens-
mitteln Uberprift werden. Einige der
lebensmittelbedingten Pathogene und
im Speziellen einige Toxine sind hitzebe-
standig und kénnen durch typische Le-
bensmittelverarbeitungsmethoden wie
Pasteurisierung, Backen und Braten nicht
zerstort werden, was die Kontrolle der
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Lebensmittelsicherheit noch komplexer
macht (Martinovic et al., 2016). Letzteres
ist auch fiir sporenbildende Bakterien
relevant. Die Spore schitzt den Orga-
nismus wahrend der Zeit des Umwelt-
stresses. Wenn die Bedingungen wieder
gilnstiger werden, keimt der Organismus
aus der Spore aus und setzt den Wachs-
tumszyklus fort. Sporen sind sehr wider-
standsfahig gegenliber chemischen und
physikalischen Einwirkungen, einschliel3-
lich hoher Temperaturen, weshalb sie
nur bei hohen Temperaturen und unter
hohem Druck in einem als Sterilisation
bezeichneten Prozess abgetttet werden
kénnen. Sporenbildende Krankheitserre-
ger sind Bacillus- und Clostridium-Arten,
z. B. Bacillus cereus, Clostridium perfrin-
gens und Clostridium botulinum.

Campylobacter spp., Salmonella und pa-
thogene E. coli Arten sind Beispiele fur
Mikroorganismen, deren Verbreitung
infolge der Intensivtierhaltung zuge-
nommen hat; L. monocytogenes ist ein
Beispiel fur Bakterien, die bei immun-
supprimierten Personen Krankheiten
verursachen (Notermans und Hoogen-
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boom-Verdegaal, 1992) und eine relativ
hohe Pravalenz und Konzentration in
verzehrfertigen Lebensmitteln aufwei-
sen (Koskar et al., 2019).

Kontaminierte Lebensmittel verursachen
in der Regel sporadische Krankheits-
falle, aber leider auch héaufig groffla-
chige lebensmittelbedingte Ausbriiche.
So wurden zum Beispiel im Jahr 2019 in
der Europaischen Union (EU) insgesamt
5.175 lebensmittelbedingte Ausbriiche
gemeldet, die zu 49.463 Krankheitsfal-
len, 3.859 Krankenhausaufenthalten und
60 Todesféllen fuhrten (EFSA und ECDC,
2021). Salmonellen waren die am héau-
figsten identifizierte Ursache fir lebens-
mittelbedingte Ausbriche und fihrten
zu den meisten Krankenhauseinweisun-
gen. Eine erhebliche gesundheitliche Be-
lastung in der EU geht auch von L. mono-
cytogenes aus, das fir mehr als 50 % der
gesamten ausbruchsbedingten Todes-
falle verantwortlich 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 Falle verursachten (EFSA und
ECDC, 2021).

In der Konsumentenwahrnehmung sind
biologische Lebensmittel sicherer als
konventionell erzeugte Produkte, obwohl
die Bio-Standards sich nicht direkt mit Si-
cherheitsprobleme wie biologische Ge-
fahren befassen. Von 1992 bis 2014 wur-
den 18 lebensmittelbedingte Ausbriiche
durch okologisch erzeugte Lebensmittel
in den USA verursacht, dabei gingen die
meisten dieser Ausbriiche auf Salmonel-
la und Escherichia coli 0157:H7 zuriick.
Acht der Ausbriiche wurden auf Produk-
tionsgegenstdande zurlckgeflihrt, vier
auf nicht pasteurisierte Milchprodukte,
zwei auf Eier, zwei auf Nuss- und Samen-
produkte und zwei auf Lebensmittel mit
mehreren Zutaten (Harvey et al., 2016).
Im Jahr 2011 wurde in Norddeutschland
der E. coli-Stamm STEC 0104:H4 gemel-
det, der der Ausloser eines der groRten
STEC-Ausbriiche aller Zeiten darstellte.
Insgesamt verursachte dieser Ausbruch
mehr als 3 800 Krankheitsfdlle und
mehr als 50 Todesfdlle und betraf viele
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EU-Lander (Jansen und Kielstein, 2011).
Bio-Bockshornkleesprossen, geziichtet
aus aus Agypten importiertem Saatgut
wurden als hdchst wahrscheinliche Ursa-
che des Ausbruchs identifiziert und es
wurde spekuliert, dass asymptomatische
Arbeiter die Ursache fiir die Kontamina-
tion des Saatguts gewesen sein konnten
(Boqvist et al., 2018). Wir konnen fest-
stellen, dass die Lebensmittelsicherheit
sowohl von den Lebensmittelherstellern
als auch von den Verbrauchern beson-
dere Aufmerksamkeit erfordert, unab-
héngig davon, ob die Lebensmittel bio-
logisch oder konventionell hergestellt
werden. Unglicklicherweise mangelt
es oft am Wissen Uber lebensmittel-
bedingte Pathogene und es besteht die
Notwendigkeit, das Wissen dber ihre
Lebensumsténde zu verbessern. Neben
Bakterien konnen lebensmittelbedingte
Krankheiten auch durch Viren (z.B. No-
roviren und andere Caliciviren, Hepati-
tis-A-Viren, Hepatitis-E-Viren), einzellige
Parasiten/Protozoen (z.B. Toxoplasma
gondii, Cryptosporidium parvum, Giar-
dia lamblia), Mykotoxin produzierende
Schimmelpilze (z.B. Aspergillus flavus,
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Aspergillus parasiticus, Fusarium spp.),
Prionen und prionendhnliche Proteine,
z. B. dem Erreger der bovinen spongifor-
men Enzephalopathie und der menschli-
chen Creutzfeldt-Jakob-Krankheit, verur-
sacht werden (Roasto, 2019). Gemessen
an der Schwere der Erkrankung und der
Zahl der Félle sind pathogene Bakterien
die mit Abstand wichtigste Ursache fir
lebensmittelbedingte Krankheiten beim
Menschen. Verschiedene Krankheits-
erreger konnen in unterschiedlichen Le-
bensmittelarten vorhanden sein. Einige
von ihnen wie Salmonella und Bacillus
cereus, kbnnen in den meisten Lebens-
mittelgruppen vorkommen, andere (z.
B. Vibrio parahaemolyticus) nur in be-
stimmten Lebensmitteln, z. B. in rohem
Fisch. In der folgenden Tabelle sind die
wichtigsten und haufigsten lebensmittel-
bedingten Krankheitserreger der einzel-
nen Lebensmittelkategorien aufgefihrt.
Es sei darauf hingewiesen, dass die Liste
der mit diesen Lebensmittelkategorien
assoziierten Krankheitserreger nicht voll-
standig ist und je nach Art der Lebens-
mittelzubereitung und der Lebensmittel-
zusammensetzung geringfligig von der

unten in Tabelle 1.1 aufgefiihrten Liste
abweichen kann.

Die Vermeidung lebensmittelbedingter
Krankheiten hangt von der sorgfaltigen
Herstellung von Lebensmitteln, dem Um-
gang mit Rohprodukten und der Zuberei-
tung von Fertiggerichten ab. Kenntnisse,
Einstellungen und Verhaltensweisen in
Bezug auf Lebensmittelhygiene und -si-
cherheit bei den mit Lebensmitteln um-
gehenden Personen sind von grofiter
Bedeutung flr die Verringerung der mit
biologischen Gefahren verbundenen Ge-
sundheitsrisiken von Lebensmitteln.

Unabhangig von der Art und GréRe ei-
nes Lebensmittelunternehmens kénnen
unten stehende allgemeine MaRnahmen
eingefiihrt werden, um die biologische
Sicherheit von Lebensmitteln zu gewahr-
leisten.

Um biologische Gefahren in Lebensmit-
teln zu vermeiden oder zu minimieren,
sollte der Lebensmittelproduzent und/
oder -verarbeiter:

e Rohstoffe und Zutaten hoher Qua-
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litdt von zuverldssigen Lieferanten
verwenden;

Die Gute Hygiene- und Herstellungs-
praktiken (GHP, GMP) anwenden
und (Kreuz-)Kontaminationen auf
allen Ebenen der Lebensmittelver-
arbeitung und -handhabung verhin-
dern;

Die Regeln der personlichen Hygie-
ne, einschliellich des richtigen Han-
dewaschens, einhalten;

Das Berlhren von verzehrfertigen
Lebensmitteln mit bloBen Handen
vermeiden und den Umgang mit
Lebensmitteln durch Arbeitnehmer
mit  Krankheitssymptomen oder
Hautinfektionen verhindern;

Eine Mindesttemperatur von 74
°C im Inneren der Lebensmittel er-
zeugen, um die vegetativen Zellen
pathogener Mikroorganismen zu
zerstoren, sowie die Einhaltung von
Zeit- und Temperaturregelungen ge-
wahrleisten;

Sicherstellen, dass die festgelegten
Kriterien fir Lebensmittelsicherheit
und Prozesshygiene eingehalten
werden;

e Uberpriifen, ob das Selbstkontroll-
system wirksam ist und die Lebens-
mittelsicherheit gewahrleistet wird.
Letzteres umfasst auch Lebensmit-
tel- und Umweltproben. Die Liste ist
nicht allumfassend.

Schlussfolgerung

Innerhalb der Lebensmittelproduktions-
und -vertriebskette gibt es viele Moglich-
keiten, wie Krankheitserreger tiberleben,
wieder eindringen und sich an das Um-
feld der Lebensmittelproduktion und
-verarbeitung anpassen konnen, was
zum Wachstum und/oder zur Produktion
toxischer Verbindungen fihrt. Verdnde-
rungen wie Mutationen bei Mikroorga-
nismen fihren zur standigen Entwicklung
neuer Krankheitserreger, zur Entwicklung
von Antibiotikaresistenzen und zur Ver-
anderung der Virulenz bekannter Krank-
heitserreger. Der Klimawandel und neue
Erndhrungsgewohnheiten fiihren zu neu-
en Risiken fur die Lebensmittelsicherheit,
was bedeutet, dass die MaBnahmen zur
Lebensmittelsicherheit stets aktuell und
wirksam sein missen. Schliefllich muss
die Lebensmittelsicherheit gewéhrleistet

werden. Darin liegt die Verantwortung
aller an der Lebensmittelproduktion und
-verarbeitung, sowie an der Vertriebs-
kette beteiligten Parteien.

Biologische Gefahren in Lebensmitteln



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

Lebensmittelkategorie

Pathogene Mikroorganismen

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Campylobacter spp., Listeria monocyto-
genes, 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. Zusatzlich sind L. monocytogenes
und Y. enterocolitica die wichtigsten Pathogene nach der Pasteurisation und bei nicht pas-
teurisierter Milch und Milchprodukten, da sie auch bei niedrigen Temperaturen wachsen
kénnen. Cronobacter (zuvor: Enterobacter sakazakii) ist gefahrlich in Sduglingsnahrung

Fisch und Fischerzeugnisse

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

Obst und Gemdse, inkl. Salate aus
Obst und/ oder Gemiuse

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

Fermentiertes oder sauer einge-
legtes Gemise

Clostridium botulinum, L. monocytogenes, Salmonella spp.

Krauter und Gewiirze

C. perfringens, B. cereus, Salmonella spp., Aspergillus flavus und Aspergillus parasiticus. Die
beiden letztgenannten Schimmelpilze k6nnen Mykotoxine bilden.

Getreide und Getreideprodukte

Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Fusarium spp., B. cereus, C. perfringens, Salmonel-
la spp.

SiRBwaren, Bonbons

Salmonella spp., B. cereus

Backwaren, z.B. Brotprodukte

Salmonella spp., S. aureus, B. cereus, mykotoxinbildende Schimmel (Gattungen Alternaria,
Aspergillus, Fusarium, Penicillum)

Fruchtsafte

Salmonella spp, E. coli, Cryptosporidium parvum

Konserven

C. botulinum
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2. Mykotoxine und Mykotoxi-

kosen

M. Mrkonji¢ Fuka, Universitit Zagreb,
Kroatien

Mykotoxine sind toxische Verbindun-
gen mit einer Vielzahl von chemischen
Strukturen, die von Schimmelpilzen (mi-
kroskopisch kleinen Pilzen) als Teil ihres
natlrlichen Abwehrmechanismus gegen
andere Mikroorganismen, Tiere und
Menschen produziert werden (Bennett
und Klich, 2003). Mykotoxine sind stabile
Strukturen und im Allgemeinen resistent
gegen hohe Temperaturen. Ihre Biosyn-
these hangt ab von der Art des Schim-
melpilzes, den Umweltbedingungen wie
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Temperatur, Gaskonzentrationen und
Feuchtigkeit, sowie den physikalisch-
chemischen Eigenschaften der Lebens-
mittel wie pH-Wert, Wasseraktivitat und
Lebensmittelzusammensetzung (Bhat et
al. 2009). Schimmelpilze, die Mykotoxine
produzieren, wachsen auf zahlreichen
Lebensmitteln wie Getreide, Trocken-
frichten, Nissen und Gewdrzen. Schim-
melpilzwachstum und Mykotoxinbildung
kénnen sowohl vor als auch nach der Ern-
te, wahrend der Lagerung, auf und in den
Lebensmitteln selbst - oft unter warmen
und feuchten Bedingungen - auftreten.

Mykotoxine sind die Ursache von Myko-
toxikosen - Tierkrankheiten, die sowohl
fiir den Menschen als auch fir Nutzvieh
eine ernste Gesundheitsgefahr darstel-
len. Die gesundheitsschadlichen Auswir-

kungen von Mykotoxinen reichen von
akuten Vergiftungen bis hin zu Langzeit-
folgen wie Immunschwache und Krebs.
Die Aufnahme von Mykotoxinen kann
entweder direkt durch den Verzehr infi-
zierter Lebensmittel erfolgen oder indi-
rekt durch Tiere, die mit kontaminiertem
Futter, geflittert werden; in letzterem
Fall insbesondere durch Milch (Bennett
und Klich, 2003). In geringerem Malie
kann sie auch durch Einatmen oder die
Aufnahme Uber die Haut erfolgen. Im All-
gemeinen ist eine Mykotoxin-Exposition
in den Teilen der Welt wahrscheinlicher,
in denen nur wenige Sicherheitsmafnah-
men bei der Lebensmittelverarbeitung
und -lagerung ublich sind und in denen es
nur wenige Vorschriften zum Schutz der
exponierten Bevodlkerung gibt (Bennett
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und Klich, 2003; Milicevic et al., 2010). Da
Mykotoxine jedoch "natlirliche" Verun-
reinigungen von Lebensmitteln sind, ist
ihre Bildung oft unvermeidbar, unabhan-
gig von der Art der landwirtschaftlichen
Praxis (6kologisch oder konventionell)
oder von Regulierungsprogrammen.

Haufig in Lebensmitteln vorkommende
Mykotoxine

Es wurden mehrere hunderte verschie-
dene Mykotoxine identifiziert, aber zu
den am haufigsten beobachteten My-
kotoxinen, die fur die Gesundheit von
Mensch und Tier bedenklich sind, ge-
horen Aflatoxine, Ochratoxin A, Patulin,
Fumonisine, Zearalenon und Deoxyniva-
lenol (Bennett und Klich, 2003).

Aflatoxine gehoren zu den giftigsten
Mykotoxinen, die von Aspergillus spp.
produziert werden. Zu den am haufigs-
ten betroffenen Kulturpflanzen gehéren
Getreide (Mais, Sorghum, Weizen und
Reis), Olsaaten (Soja-, Erdnuss-, Son-
nenblumen- und Baumwollsamen), Ge-
wirze (Chilischoten, schwarzer Pfeffer,
Koriander, Kurkuma und Ingwer) und

Nisse (Pistazien, Mandeln, Walnisse,
Kokosnlisse und Paraniisse). Die Toxine
kénnen auch in Form von Aflatoxin M1
in der Milch von Tieren, die mit kon-
taminiertem Futter gefiittert wurden,
nachgewiesen werden. GrolRe Dosen von
Aflatoxinen kdnnen zu einer akuten Ver-
giftung (Aflatoxikose) fiihren und lebens-
bedrohlich sein, meist durch Schadigung
der Leber.

Ochratoxin A wird von mehreren As-
pergillus  und  Penicillinum  Spezies
synthetisiert. Die Kontamination von
Lebensmitteln wie Getreide und Ge-
treideerzeugnissen, Kaffeebohnen,ge-
trockneten Weintrauben, Wein und
Traubensaft, Gewirzen und Lakritze tritt
weltweit auf. Ochratoxin A wird bei der
Lagerung dieser Lebensmittel gebildet
und ist dafur bekannt, dass es Uber di-
verse toxische Effekte auf Menschen und
Tiere verfigt.

Patulin ist ein Mykotoxin welches von
verschiedenen Schimmelpilzen gebildet
wird, im Besonderen von Aspergillus,
Penicillinum und Byssochlamys. Patulin
kommt haufig in verrottenden Apfeln
und Apfelerzeugnissen vor, kann aber
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auch in weiteren schimmeligen Friichten,
Getreide und anderen Lebensmitteln
vorkommen. Die Hauptquellen fiir Patu-
lin in der menschlichen Erndhrung sind
Apfel und Apfelsaft aus den betroffenen
Friichten.

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

Wie kann das Risiko einer Mykotoxin-
kontamination verringert werden?

Die meisten Methoden zur Bekdmpfung
von Mykotoxinen sind weitgehend pra-
ventiv (Awuchi et al., 2021). Dazu geho-
ren eine gute landwirtschaftliche Praxis
und eine ausreichende Trocknung der
Pflanzen nach der Ernte. Die Bildung von
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Mykotoxinen auf dem Feld kann durch
eine Reihe von Verfahren verringert wer-
den, z. B. durch den Anbau resistenter
Sorten, wechselnde Fruchtfolgen, das
Pfligen des Bodens, chemische und bio-
logische Methoden zur Bekdmpfung von
Pflanzenkrankheiten und die Kontrolle
der Anwesenheit von Insekten. Geeig-
nete Ernte- und Lagerungsbedingungen
sind entscheidend, um das Wachstum
von Schimmelpilzen und die Anreiche-
rung von Mykotoxinen auf den geernte-
ten Pflanzen zu verhindern. Es ist jedoch
auch bekannt, dass MaRnahmen vor der
Ernte keine Garantie dafiir darstellen,
dass keine Mykotoxine in Lebens- oder
Futtermitteln enthalten sind. Die Lebens-
mittelverarbeitung kann die Menge an
Mykotoxinen reduzieren, abbauen, be-
seitigen oder durch physikalische und
chemische Methoden in weniger toxi-
sche Derivate umwandeln. Eine vollstdn-
dige Entfernung von Mykotoxinen aus
der Lebensmittelkette durch die Verar-
beitung ist jedoch nur schwer erreichbar
und teuer. Viele Bemihungen zur Losung
der Mykotoxinproblematik beschrdnken
sich darauf, Mykotoxin-belastete Waren
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durch staatliche Screening- und Regulie-
rungsprogramme aus der Lebensmittel-
versorgung zu entfernen.

Um die Mykotoxin-bedingten Gesund-
heitsrisiken zu minimieren, empfiehlt
die Weltgesundheitsorganisation
(WHO) folgende einfache Regeln:

e Untersuchen Sie Lebensmittel (Ge-
treide, Friichte, Gewlirze und Nisse)
auf Spuren von Schimmel und ent-
sorgen Sie jedes Lebensmittel, das
schimmelig aussieht, verfarbt oder
verschrumpelt ist

e Vermeiden Sie die Beschadigung der
Getreidekorner, denn ein beschéadig-
tes Korn ist anfalliger fir den Befall
durch Mykotoxin-bildende Schim-
melpilze und damit fir eine Konta-
mination mit Mykotoxinen

e Stellensie die korrekte Lagerung von
Lebensmitteln sicher — Halten Sie es
frei von Insekten, trocken und nicht
zZu warm

e Verwenden Sie Getreide, Friichte
und Nisse so frisch wie moglich

Die wichtigsten Punkte

v/ Mykotoxine sind natiirlich vorkom-
mende toxische Verbindungen be-
stimmter Schimmelpilzarten (Pilze),
die in Kulturpflanzen und Lebensmit-
teln wie Getreide, Nissen, Gewdr-
zen, Trockenfriichten, Apfeln, Kaffee-
bohnen und Milch zu finden sind.

v/ Mykose ist eine durch pathogene Pil-
ze verursachte Infektionskrankheit
bei Mensch und Tier.

v/ Durch die Erndhrung, die Atemwege,
die Haut und andere Expositionen
gegenlber toxischen Pilzmetaboli-
ten entstehen Krankheiten, die als
Mykotoxikosen bezeichnet werden.

v/ Schimmelpilze wachsen in der Regel
nicht in ordnungsgemal getrockne-
ten und gelagerten Lebensmitteln,
sodass eine effiziente Trocknung und
Aufrechterhaltung des trockenen Zu-
stands, bzw. eine ordnungsgemalle
Lagerung eine wirksame MalRnahme
gegen Schimmelpilzwachstum und
die Bildung von Mykotoxinen dar-
stellt.

Mykotoxine und Mykotoxikosen



Tab. 2.1: Mykotoxin-bildende Schimmelpilzspezies und ihre optimalen Wachstumsbedin-
gungen (verandert nach Thanushree et al., 2019)

Mykotoxin Schimmelpilz Temperatur (°C) Wasseraktivitat (aw) pH
Aflatoxin A. flavus 10-43 0.80-0.99 2-10
A. parasiticus 32-33 0.80-0.99 3-8
Ochratoxin A. ochraceus 31 0.80 3-10
P. verrucosum 20 0.86 6-7
Patulin P. expansum 16-35 0.83-0.96 3.2-3.8
Fumonisin F. moniliforme  15-30 0.90-0.995 2.4-3
F. proliferatum
Deoxynivalenol  F. graminea- 26-30 0.955 2.4-3
rum
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U. Bordewick-Dell, FH Miinster,
Deutschland

Die Pravalenz von Lebensmittelallergien
in Europa wird auf bis zu 6 % geschatzt,
mit grofen Unterschieden hinsichtlich
der Allergene in den verschiedenen Lan-
dern [Nwaru, Hickstein, Panesar et al.,,
2014]. Echte Lebensmittelallergien kon-
nen zu dermalen, respiratorischen oder
gastrointestinalen Stérungen fihren.
In einigen Fallen kann ein anaphylakti-
scher Schock beobachtet werden, der
flr einige Verbraucher ein grolRes Risiko
darstellt. Daher sollten Menschen, die
unter solchen Arten von Allergien leiden,
informiert werden, damit sie Lebens-
mittel meiden kénnen, 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 haufigsten
Ursachen fir Lebensmittelallergien und



-unvertraglichkeiten bekannt sind (Ver-
ordnung (EU) Nr. 1169/2011, Art. 21 und
Anhang Il).

Anders als bei Pseudoallergenen kon-
nen bereits Spuren echter Allergene,
welche Uber Verschleppung auf ein Le-
bensmittel Gbertragen werden, bei sehr
empfindlichen Personen schwere Symp-
tome hervorrufen. Bisher ist die Spuren-
kennzeichnung nicht durch Europaische
Recht reguliert, jedoch kennzeichnen
die meisten Hersteller ihre Produkte auf
freiwilliger Basis. Diese VorsichtsmaR-
nahme schiitzt die Hersteller vor Scha-
densersatzansprichen, sorgt jedoch fir
eine starke Verunsicherung unter den
Verbrauchern. Die meisten allergischen
Personen werden ein entsprechend de-
klariertes Produkt nicht essen, selbst
wenn es ihnen in den meisten Fallen
nicht schaden wirde [DunnGalvin, Ro-
berts, Regent et al., 2019 ].

Vor diesem Hintergrund konnte die Fest-
legung von Schwellenwerten, unterhalb
derer allergische Reaktionen bei den
meisten Allergikern nicht zu erwarten

sind, hilfreich sein [DunnGalvin, Ro-
berts, Schnadt et al., 2019]. Basierend
auf mathematischen Berechnungen und
Daten aus klinischen Studien hat eine
internationale Expertengruppe das so-
genannte VITAL (Voluntary Incidental
Trace Allergen Labelling) Konzept vor-
gestellt. Das VITAL Scientific Expert Pa-
nel (VSEP) schlug fir mehrere Allergene
kritische Dosen vor, unterhalb derer 99
% der Allergiker sicher sein sollten (Mi-
nimal Eliciting Dose 01, EDO1) [Blom,
Remington, Baumert et al. (2019); Blom,
Os-Medendorp, Bijlsma et al. (2020)]. Die
aktualisierten EDO1-Werte fiir mehrere
Allergene, die vom Allergen Bureau fir
Australien und Neuseeland empfohlen
werden (siehe Tabelle 3.1), kdnnten eine
Grundlage fur die Diskussion Uber eine
EU-weite Einfihrung einer verpflichten-
den Allergenspurenkennzeichnung sein.
Es sind jedoch noch einige Fragen zu
klaren, wie z. B. der Umgang mit der un-
gleichen Verteilung von Allergenspuren.
Daflir sind weitere Untersuchung not-
wendig.

Tabelle 3.1: Minimale zur Reaktion
fiihrende Dosis EO1
VITAL 3.0 Konzept [Allergen bureau, 2019]

Allergene EDO1 [mg Proteina]
Ei 0,2
Haselnuss 0,1
Lupine 2,6
Milch 0,2
Senf 0,05
Erdntsse 0,2
Sesam 0,1
Schalen- 25,0
tiere

Soja 0,5
Weizen 0,7
Cashew/ 0,05
Pistazie

Sellerie 0,05
Fisch 1,3
Walnuss 0,03
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4. Physische Gefahren in der
biologischen Lebensmittel-
produktion

E. Czarniecka-Skubina,Universitét der
Naturwissenschaften Warschau (WULS-
SGGW), Polen

Der Begriff ,Gefahr” ist definiert als eine
biologische, chemische oder physikali-
sche Komponente eines Lebensmittels
oder seines entsprechenden Zustandes,
welche oder welcher zu einem nachtei-
ligen Effekt auf die Gesundheit der Ver-
brauchenden fihrt (Codex Alimentarius).
Physikalische Kontaminanten sind zusatz-
liche Gegenstdande oder Fremdobjekte,
die normalerweise nicht in Lebensmittel
vorkommen und die zu Verletzungen, Er-
krankungen oder psychischen Trauma-
ta fuhren konnen. Ihre Entfernung aus
einem Lebensmittel ist fir die sichere
Lebensmittelproduktion von grofiter Be-
deutung.



Physikalische (nicht-radioaktive) Konta-
minanten kénnen nach ihrer Herkunft in
drei Gruppen eingeteilt werden:

e Mineralisch  (Boden, Gesteine,
Staub, Metalle, Glas, Fasern, Farb-
partikel, etc.)

e Pflanzlich (Gréser, Blatter, Aste, Teile
von Getreidedhren)

e Tierisch (Milben, Insekten, Nagetie-
re, Vogel)

Kontaminanten aus diesen aufgelisteten

Gruppen kénnen wahrend der Ernte der

Rohmaterialen, wahrend deren Lage-

rung oder im Verarbeitungsprozess ein-

gebracht werden.

Physikalische Gefahren wahrend der

Verarbeitung kénnen sein:

1.  Unvermeidbar—kommenin Lebens-
mitteln als Beiprodukt/Nebenpro-
dukt vor, z.B. Stiele bei Blaubeeren

2. Vermeidbar — gelangen aufgrund
nicht ausreichend guter Herstel-
lungspraxis (GMP) in ein Produkt,
z.B. Glasscherben.

Sie konnen weiterhin nach den Quellen
der physikalischen Kontamination unter-

teilt werden in Rohmaterialien, Wasser,
Bauteile und Baumaterial und Personal.

Eine andere Klassifikation von physikali-

schen Gefahren ist:

1. Landwirtschaftliche Kulturpflanzen
und Lagerung

2. Falsche oder nicht ausreichend gute
Prozesse bei landwirtschaftlich her-
gestellten Lebensmitteln oder bei
Materialien und Produkten, welche
bei der Lebensmittelverarbeitung
genutzt werden.

3. Falsche oder nicht ausreichend gute
Prozesse bei der Produktion von Le-
bensmitteln tierischen Ursprungs

4. Schlechte Instandhaltung des Ge-
b&dudes, der Einrichtungen und der

Ausstattung
5. Schlechte Hygienepraxis der Haus-
wirtschaft und des Personals

(Kotozyn-Krajewska ed., 2019).

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

Die eventuell von Verbrauchern ver-
schluckten Fremdkorper kénnen zu

leichten bis hin zu schweren Verletzun-
gen fihren. Jeder harte oder scharfe
Gegenstand kann eine physikalische Ge-
fahr darstellen, da er zu Verletzungen im
Mund- oder Rachenraum fiihren kann.
Zu den moglichen Verletzungen geho-
ren: Schnittwunden, Blutungen, Infektio-
nen, Erstickungsgefahr, Zahn- und Zahn-
fleischschaden, Traumata, Krankheiten.
Einige Verletzungen erfordern eine Ope-
ration, um sie zu lokalisieren und zu ent-
fernen. Mineralische Verunreinigungen
kénnen leicht Zahnbriiche, Schnittwun-
den und Blutungen im Mund oder in der
Speiserdhre verursachen sowie Perfora-
tionen des Magen-Darm-Trakts, welche
einen chirurgischen Eingriff erforderlich
machen. Tierische und pflanzliche Kon-
taminationen konnen zu Erkrankungen,
Allergien und Vergiftungen und - in noch
starkerem MaRe - zu Sekundarinfektio-
nen im Zusammenhang mit dieser Art
von Verletzungen fiihren. Die physikali-
schen Gefahren kdénnen auch psychoso-
matische Erkrankungen im Zusammen-
hang mit Lebensmitteln verursachen.
Diese Krankheit wird von der Psyche aus-
gelost, nachdem gesehen wurde, dass je-
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Tabelle 4.1: Potentielle physikalische Gefahren in der biologischen Lebensmittelproduktion und ihre Quellen

Materialien Quellen

Glassticke Flaschen, Glaser, Lampen, Bedarfsgegenstande, Abdeckun-
gen, Lichtaufhangungen

Holzsplitter Felder, Boden, Kasten und Truhen, Paletten, Gebaude

Steinsplitter Felder, Gebaude

Metallstiicke (Nagel, Schlissel, Miinzen, Heftklammern, Maschinentei-
le)

Maschinen, Felder, Kabel, Hofmitarbeiter, Erntehelfer, Pro-
duktionshelfer

Bauteile wie Glihbirnen, Farbe, Putzreste, Dammstoffe, Fett, Muttern
und Schrauben

Baumaterialen (Gebaude), Lagerung der Rohmaterialien und
finale Produktion

Knochen

Felder, ungeeignete industrielle Technologie, Pflanzenver-
arbeitung

Teile von Schadlingen oder Insekten, sowie Kontaminanten welche durch
sie entstehen (Kot, Fell, Federn, Haare, tote Insekten, Eier und Larven)

Felder, Produktionsbereiche der Verarbeitungsstatte

Plastikteile (harte Fragmente)

Felder, Verpackungsmaterial, Verpackungen

Karton

Verpackungen

Personelle Beteiligung auf verschiedenen Stufen der Herstellungskette

Erntehelfer oder Hofpersonal, Schmuck, Knépfe, Stifte, Haa-
re, Fingernagel, Pflaster, Zigaretten, Teile von Kleidung, un-
achtsame Handlungsweisen von Angestellten

Andere: Staub, Nadeln und andere Materialien aus Rohwaren: Gefligel
(Federn), Fleisch ( z.B. Knochenfragmente), Samen, Gemuseteile, Gem-
se (Steine, Dreck), Friichte (Kerne und Samen)

Lebensmittelproduktion
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mand anderes erkrankte oder nachdem
ein Fremdkoérper z.B. ein Insekt oder ein
Nagetier in einem Lebensmittelprodukt
gesehen wurde. Die physikalische Gefahr
ist die haufigste, die nur eine oder weni-
ge Personen betrifft, da sie in der Regel
nur in einer oder wenigen Lebensmit-
telverpackungen vorhanden ist (Luning
et al.,, 2006; Kotozyn-Krajewska (Hrsg.),
2019).

Physikalische Gefahren wahrend der
Primarproduktion kénnen eine erheb-
liche Bedrohung fur die Lebensmittel-
sicherheit und die Eignung von Lebens-
mitteln darstellen. Daher ist es duRRerst
wichtig, KontrollmaBnahmen zu ergrei-
fen und physikalischen Gefahren vorzu-
beugen. Dies umfasst die Vorbeugung,
das Auffinden und die Entfernung von
physikalischen Verunreinigungen. Zur
Vorbeugung werden folgende Systeme
eingesetzt: GMP, GAP, HACCP. In einem
HACCP-Plan missen die Kontrollmal-
nahmen so kalibriert sein, dass sie Kon-
taminationen in den als gefahrlich einge-
stuften GréRen erkennen (Luning et al.,
2002).

Zu den Vorbeugemassnahmen gehdéren
die ldentifizierung von Materialien und
Prozessen mithohem Kontaminationsrisi-
ko, die ordnungsgemaRe Instandhaltung
der Gebaude, Einrichtungen, Geldnde
und Verarbeitungsanlagen, die Beseiti-
gung potenzieller Quellen physikalischer
Gefahren innerhalb des Betriebs und
beim Equipment, Schulungsprogramme
fir die Mitarbeiter - einschlielich Schu-
lungen zur personlichen Hygiene, die In-
spektion von Geraten, die Vermeidung
voribergehender Behelfsreparaturen,
die Kontrolle von Rohstoffen und die
ordnungsgemdRe Lagerung von Lebens-
mitteln. Um eine Kontamination mit phy-
sikalischen Gefahren zu verhindern, sind
die wirksamsten KontrollmaRnahmen
diejenigen, die die Quelle der Kontamina-
tion aus den Produktionsbereichen ent-
fernen. In der Praxis bedeutet das zum
Beispiel, dass an diesen Orten mdoglichst
kein Holz und Glas verwendet werden
sollte. Die verbleibenden Quellen sollten
geschiitzt werden: Beleuchtungsréhren
sollten von bruchsicherer Qualitdt sein
und Glasfenster sollten mit Schutzfolie
abgedeckt werden. Es ist auch wichtig,

Faktoren zu bestimmen, die das Risiko-
niveau bestimmen: Zielgruppe fir das
Lebensmittel, Art des Produkts, Art des
Verzehrs, GroRe, Harte, Scharfe, Form
und Art der physikalischen Gefahren und
leichte Entdeckbarkeit. Physikalische Ge-
fahren kénnen wir kontrollieren, indem
wir folgende Malnahmen ergreifen:
geeignetes Design der Ausristung, Me-
talldetektoren bei der Lebensmittelver-
arbeitung, gute Mitarbeiterhygiene, gute
Hygiene und Qualitdtskontrollprogram-
me (Kotozyn-Krajewska ed., 2019
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5. Pesitzideinsatz in
der biologischen
Landwirtschaft

R. BaZok, Universitdt Zagreb, Kroatien

Ein Pestizid ist definiert als ein chemi-
scher oder biologischer Wirkstoff, der
Schéadlinge abschreckt, auBer Gefecht
setzt, totet oder auf andere Weise ab-
schreckt. Die meisten Pestizide sind als
Pflanzenschutzmittel (auch Schadlings-
bekdmpfungsmittel genannt) gedacht,

17 Pesitzideinsatz in der biologischen Landwirtschaft

die im Allgemeinen Pflanzen vor Unkraut,
Pilzbefall, Insekten oder anderen tieri-
schen Schadlingen (Weichtiere, Vogel,
Saugetiere, Fische, Nematoden (Spulwiir-
mer)) schitzen. GemaR der EU-Gesetz-
gebung (Européaische Kommission, 2021)
enthalten Pestizide mindestens einen
Wirkstoff. Die Funktionen der Wirkstoffe
kénnen sein: (i) Schutz von Pflanzen oder
Pflanzenerzeugnissen vor Schadlingen/
Krankheiten vor oder nach der Ernte, (ii)
Beeinflussung der Lebensprozesse von
Pflanzen (z. B. Stoffe, die ihr Wachstum
beeinflussen, ausgenommen Nahrstoffe),

(iii) Konservierung von Pflanzenerzeug-
nissen und/oder (iv) Zerstérung oder Ver-
hinderung des Wachstums unerwiinsch-
ter Pflanzen oder Pflanzenteile. Sie
kdnnen auch andere Bestandteile wieS-
tabilisatoren und Synergisten enthalten.

Bevor Uber die Zulassung eines Wirk-
stoffs entschieden wird, wird er von den
Mitgliedstaaten und der Européischen
Behorde fir Lebensmittelsicherheit ei-
ner intensiven Begutachtung und einem
Peer-Review unterzogen. Die EU-Lander
lassen Pflanzenschutzmittel in ihrem Ho-




heitsgebiet zu und sorgen fir die Einhal-
tung der EU-Vorschriften.

Eine unsachgemadRe Verwendung von
Pflanzenschutzmitteln kann Risiken fir
die Gesundheit und die Umwelt bedeu-
ten. Daher fordert die Gemeinsame Ag-
rarpolitik (GAP) den nachhaltigen Einsatz
von Pflanzenschutzmitteln in der konven-
tionellen Landwirtschaft auf vielfiltige
Weise (Europaische Kommission, 2021a),
z. B. durch griine Direktzahlungen, Cross-
Compliance-Regelungen, ein Beratungs-
system fiur Landwirte, usw.

Die Pflanzengesundheit im 6kologischen
Landbau wird hauptsachlich durch pra-
ventive und indirekte MaRnahmen inner-
halb des Agrarékosystems gesteuert. Der
okologische Landbau lehnt das unvorher-
sehbare Risiko ab, das durch die Freiset-
zung von kinstlichen Molekilen (z. B.
"synthetische" Pestizide) und Organis-
men (aus der Gentechnik) in die Umwelt
entsteht. Daher konzentriert sich die 6ko-
logische Erzeugung auf die Verwendung
von Pflanzensorten aus traditioneller
Zichtung, und der Einsatz von Betriebs-

mitteln beschrankt sich auf natirlich vor-
kommende Stoffe. Das bedeutet nicht,
dass alle natirlich vorkommenden Stoffe
keine Auswirkungen auf das Okosystem
oder die menschliche Gesundheit haben.
Es besteht der Irrglaube, dass im 6ko-
logischen Landbau keine Pestizide ver-
wendet werden. Dies entspricht jedoch
nicht unbedingt der Wahrheit. Die EU-
Rechtsvorschriften fiir den 6kologischen
Landbau zielen darauf ab, sicherzustel-
len, dass Okologische Erzeugnisse frei
von chemischen Pestiziden sind. Wenn
jedoch die primaren PflanzenschutzmaR-
nahmen versagen, diirfen Biobauern Pro-
dukte und Stoffe verwenden, die durch
die Verordnung 1107/2009 zugelassen
sind. Dazu gehoren Planzenschutzmittel
auf der Basis von Naturprodukten, Se-
miochemikalien (Botenstoffe, wie z.B.
Pheromone) und Mikroorganismen so-
wie Stoffe, die traditionell im 6kologi-
schen Landbau verwendet werden, wie
Kupfer und Schwefel (vollstdndige Liste
in Anhang Il der Verordnung 2021/1165).

Das Zulassungsverfahren fir Pflanzen-
schutzmittel (geregelt durch die Verord-

nung 1107/2009)ist komplex und leidet
unter Problemen im Zusammenhang mit
der Verwaltung des Verfahrens, den fest-
gelegten Kriterien und den zu hohen Kos-
ten, insbesondere fur Produkte, die fir
die Verwendung im o6kologischen Land-
bau registriert werden sollen. AuRerdem
besteht die Sorge, dass innovative und
potenziell risikodrmere Pflanzenschutz-
mittel wie Biopestizide (die in der Regel
fir den Einsatz im 6kologischen Landbau
zugelassen sind) durch das komplexe,
teure und langwierige Zulassungsver-
fahren, das ihren Eigenschaften nicht ge-
recht wird, vom Markt abgeschreckt wer-
den. Daher wird eine separate Regelung
flr solche Produkte befliirwortet (IFOAM,
2016; Buckwell et al., 2020).
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6. Basishygieneprogramme
(PRPs) im Management-
system fiir Lebensmittelsi-
cherheit

K. Laikoja, Estnische Universitdt fiir Bio-
wissenschaften, Estland

Einleitung

Als Lebensmittelhersteller (food busi-
ness operators, FBOs) missen wir die
Lebensmittelsicherheit unserer Produk-
te gewahrleisten (EG 178/2002). Dazu
miissen wir ein Managementsystem fir
Lebensmittelsicherheit (food safety ma-
nagement system, FSMS) entwickeln,
einbinden und aufrechterhalten, um
potenzielle Gefahren in der Lebensmit-
telproduktion zu kontrollieren und zu
steuern. Ein FSMS sollte als praktisches
Instrument zur Kontrolle der Umgebung
und des Prozesses der Lebensmittel-
produktion und zur Gewahrleistung si-
cherer Produkte betrachtet werden. Ein
Teil des FSMS ist auf den Prozess aus-
gerichtet und wird in Kapitel 7, HACCP-
Grundséatze, beschrieben. Vor der Ent-

wicklung von HACCP-Pldnen mit CCPs
missen Lebensmittelhersteller Praven-
tivprogramme (prerequesite programs,
PRPs) entwerfen und umsetzen, um die
Wabhrscheinlichkeit der Einfiihrung von
Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit
in das Produkt durch die Produktionsum-
gebung und die betrieblichen Praktiken
zu kontrollieren. PRPs missen in jedem
Lebensmittelunternehmen  vorhanden
sein, auch in der Priméarproduktion (EC,
2016). Die meisten lebensmittelbeding-
ten Krankheitsausbriiche werden nicht
durch einen Ausfall oder ein Versagen
der CCPs, sondern 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, ein-
schlagige Rechtsvorschriften

GemdaR der internationalen Norm SO
22000:2018 stellt PRP eine Grundvoraus-
setzung und Aktivitaten dar, dieinnerhalb
der Organisation und in der gesamten
Lebensmittelkette erforderlich sind, um
die Lebensmittelsicherheit aufrechtzuer-

halten". Der Begriff Praventivprogramm
oder auch Basishygieneprogramm um-
fasst also die Gute Hygienepraxis (GHP,
z.B. angemessene Reinigung und Desin-
fektion, Personalhygiene) und die Gute
Herstellungspraxis (GMP, z.B. Trennung
von organischen Lebensmitteln, korrek-
te Dosierung der Zutaten, angemessene
Verarbeitungstemperatur) (EC, 2016).
Die Verbindung zwischen den verschie-
denen Elementen eines FSMS ist in Ab-
bildung 6.1 dargestellt.

Die im Wesentlichen zu bertcksichtigen-
den Bestimmungen flr PRPs sind in der
EG 852/2004 festgelegt: die allgemeinen
Hygienevorschriften fur die Primarpro-
duktion und die damit zusammenhan-
genden Vorgange in Anhang | und fir die
Tatigkeiten nach der Priméarproduktion
im weiteren Verlauf der Produktionsket-
te in Anhang Il. Die spezifischen Hygie-
neanforderungen fir Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs sind in Anhang Il der
EG 853/2004 festgelegt. Die Geltungs-
bereiche der PRPs und die Anforderun-
gen innerhalb der spezifischen Produk-
tionshygienebereiche sind hauptséachlich
in diesen Verordnungen beschrieben.
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Basishygieneprogramm (PRPs) —> Fokus Produktumgebung

Reinigung
und Infrastruktur Temperaturkontrolle
Desinfektion und
Kihltunnelmanagem
ent
Wasser
HACCP-Plan —— Fokus Prozess
Umweltkontrolle —> Technische
Fokus Priventiv- und KontrollmaBnahmen Instandhaltung
Personal L
Endproduktspezifikation &
Risikokommunikation
Arbeitsmethoden

Abfallmanagement

Kontrolle
Rohmaterialien

Abb. 6.1: Konzept der PRPs (mit Fokus auf die breitere Produktionsumgebung), HACCP-Plan (mit Fokus auf den Produktionsprozess und verschie-
dene Produktionsschritte), Umgebungskontrolle (als Kontrolle der praventiven und kontrollierenden MaRnahmen) und der finalen Endprodukt-
spezifikationen sowie der Risikokommunikation. (Quelle: PROFEL, 2020)
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Die Einhaltung der Verfahren der EG
178/2002 (z. B. Rickverfolgbarkeit, Be-
reitschaft zum Rickruf, Kommunikation)
ist ebenfalls eine grundlegende Anforde-
rung an ein FSMS. Dies sind die Sdulen
der Pravention und Einsatzbereitschaft
eines jeden FSMS und werden benétigt,
um HACCP-basierte Verfahren zu ent-
wickeln (FVO, 2015). Die Anforderungen
des PRPs sind wichtige Grundlagen fur
eine effektive HACCP-Implementierung
und sollten vorhanden sein, bevor ein
HACCP-basiertes Verfahren eingefiihrt
wird. Wenn diese PRPs nicht effektiv
funktionieren, wird die Einflihrung von
HACCP unndtig kompliziert und fihrt zu
einem schwerfalligen, GbermafRig doku-
mentierten System.

Zum besseren Verstandnis der Grund-
satze, zur Klarung von Spielrdumen und
zur Harmonisierung der Umsetzung
von PRPs und HACCP-Grundsdtzen hat
die Europédische Kommission die "Be-
kanntmachung der Kommission (ber
die Umsetzung von Managementsyste-
men fir die Lebensmittelsicherheit, die
voraussetzungsschaffende Programme
(PRPs) und Verfahren auf der Grundlage

der HACCP-Grundsatze umfassen, ein-
schlieRlich der Erleichterung/Flexibilitat
der Umsetzung in bestimmten Lebens-
mittelunternehmen" veroffentlicht (EC.,
2016). Es ist auch fir Erzeuger von 6kolo-
gischen Lebensmitteln ein sehr nltzliches
Dokument und in den Sprachen aller Mit-
gliedsstaaten verfiigbar. Da der Umfang
dieses Handbuchs begrenzt ist, wird der
detaillierte Inhalt des EU-Leitfadens in
diesem Kapitel nicht vorgestellt, aber wir
empfehlen den Bio-Erzeugern ausdrick-
lich, sich Anhang | Basishygieneprogram-
me (PRPs) anzusehen. Wie ist das Kon-
zept der "Flexibilitditen" zu verstehen?
Die Europdische Behoérde fir Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) hat erklart (EFSA
BIOHAZ, 2017; uUber De Boeck, 2020),
dass Flexibilitat im FSMS bedeutet, dass
fir jedes Lebensmittelunternehmen zu-
mindest die Einhaltung der relevanten
PRPs erforderlich ist und dass eine Ge-
fahrenanalyse unter Verwendung eines
risikobasierten Ansatzes durchgefiihrt
werden muss, um den notwendigen Be-
darf an kritischen Kontrollpunkten (CCPs)
der Einrichtung zu bestimmen.

Die Anzahl und Art der PRPs kann sich je

nach Produktart, Behandlungsverfahren

oder Leitlinien der einzelnen Mitglied-

staaten unterscheiden. Zwolf PRPs, die
in der Mitteilung der Kommission (EC.,

2016) genannt werden, sowie einige an-

dere typische PRPs sind beispielhaft im

Folgenden aufgefihrt (FSAI, 2021):

1. Infrastruktur: Bau und Gestaltung
von Gebduden, Rdumlichkeiten und
Arbeitsplatzen;

2. Reinigung und Desinfektion: Reini-
gungsmittel und -gerate, Reinigungs-
verfahren, Uberwachung der Effekti-
vitat der Reinigung;

3. Schadlingsbekdmpfung: Verhinde-
rung des Zugangs und der Ansied-
lung von Schadlingen, Uberwachung,
Beseitigung von Schadlingen;

4. technische Wartung und Kalibrie-
rung, Ausristung, einschlieBlich
Uberwachungsausriistung, Ober-
flichen mit Lebensmittelkontakt,
zweckmaRige Ausrlstung, die ge-
maRk den Anweisungen betrieben
wird und fir die Reinigung zugang-
lich ist;

5. physikalische und chemische Verun-
reinigungen durch die Produktions-
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10.

11.

12.

13.

umgebung, Malnahmen zur Ver-
hinderung einer mikrobiologischen
Kreuzkontamination, Zoneneintei-
lung;

Allergenmanagement;
Abfallmanagement: Abfallbehalter-
management, Abfallentsorgung, Ent-

wasserungssysteme;

Wasser- und Luftqualitdt, Energie,
Beluftung;

Personal:  Personalhygiene  und
Kantineneinrichtungen, Gesund-
heitszustand/medizinische Vor-
sorgeuntersuchungen, personliche

Hygiene/Sauberkeit, Verhalten; Ar-
beitsschutzkleidung, Schulung;
Einkauf: Zulassung von Lieferanten,
Eingangskontrolle der gelieferten
Materialien;

Verwaltung von eingekauften Roh-
stoffen und Zutaten (Lagerhaltung);
Temperaturkontrolle der Lagerrdu-
me, Aufrechterhaltung der Kihlket-
te;

Arbeitsmethodik, Arbeitsanweisun-
gen (d.h. Bereitstellung klarer und
einfacher Arbeitsanweisungen, die
sichtbar oder leicht zuganglich sind);

14. Rickverfolgbarkeit;

15. Trennung von biologischen Zutaten,
Rohstoffen und Prozesslinien;

16. Verfahren fur Produktrickrufe;

17. Produktinformation (Kennzeich-
nung) und Sensibilisierung der Ver-
braucher;

18. MaRnahmen des Lebensmittelschut-
zes, Zugangskontrollen, Biovigilanz
(Uberwachung des Einflusses von
gentechnisch verdnderten Organis-
men auf die Umwelt), Bioterroris-
mus;

19. Nachbearbeitung: Identifizierung
und Rickverfolgbarkeit.

Das Lebensmittelunternehmen sollte die

angewandten PRPs entsprechend der

GroRe und Art des Betriebs beschreiben,

einschlieBlich einer Liste der verantwort-

lichen Person(en).

Entwicklung, Umsetzung und Pflege von
PRPs

Die Gefahrenanalyse muss anhand eines
risikobasierten Ansatzes durchgefiihrt
werden, um die Notwendigkeit der Ein-
richtung kritischer Kontrollpunkte (CCPs)
zu bestimmen. Es gibt Unterschiede im

Risiko, die bei der Anwendung von PRPs
berucksichtigt werden sollten und die
die Grundlage fur eine flexible Anwen-
dung von PRPs bilden: z.B. das Risiko im
Einzelhandel mit vorverpackten Bio-Le-
bensmitteln im Vergleich zum Einzelhan-
del mit Bio-Lebensmitteln zur weiteren
Verarbeitung (z.B. Fleischer). Nach der
Durchfihrung einer Gefahrenanalyse
missen wir beurteilen, ob die spezifi-
schen mikrobiologischen, physikalischen
oder chemischen Gefahren mit GHP und/
oder GMP, d.h. mit PRPs, kontrolliert wer-
den konnen. PRPs sind nicht spezifisch
fir eine bestimmte Gefahr, sondern gel-
ten allgemein, prozessibergreifend: eine
wirksame Reinigung der Anlagen oder
Ausristungen ist in jedem Arbeitsgang
der Produktion von Bio-Lebensmitteln
wichtig; Mitarbeiter, die mit Lebensmit-
teln umgehen, missen die Hygieneprak-
tiken in jedem Produktionsschritt, etc
kennen und befolgen. In Abhangigkeit
von der Komplexitdt der Aktionen des
Lebensmittelunternehmens (z. B. Verpa-
ckung von Bio-Gemiise im Vergleich zur
Herstellung von Bio-Kése) reichen PRPs
moglicherweise aus, um die HACCP-An-
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Tab. 6.1: Unterschiede zwischen Basishygieneprogrammen (PRPs) und Kritischen Kontrollpunkten (CCPs)

(angepasst ibernommen von Stier, 2018)

Basishygieneprogramm (PRP)

Kritischer Kontrollpunkt (CCP)

Horizontal; anpassbar an jegliche Organisation

Gilt fur eine bestimmte Gefahr, ein spezielles Produkt oder
einen speziellen Prozess

ziell fir deren Kontrolle sein

Kann zur Reduzierung einer Gefahr beitragen, muss nicht essen-

Gewadbhrleistet absolute Kontrolle Uber die spezielle Gefahr

nicht sicher ist

Versagen des PRPs bedeutet nicht automatisch, dass das Produkt

Versagen bedeutet, dass das Produkt unsicher ist

Ist nicht in Echtzeit messbar

Messbar in Echtzeit mit festgelegten kritischen Grenzwerten

forderungen zu erfillen. Fihrt unser Le-
bensmittelunternehmen beispielsweise
Tatigkeiten mit geringem Risiko durch,
konnen alle Gefahren durch die PRPs
kontrolliert werden, ohne dass ein voll-
standiges  Lebensmittelsicherheitsma-
nagementsystem auf der Grundlage der
HACCP-Grundsatze angewendet werden
muss.

Die meisten Gefahren kénnen durch PRPs
kontrolliert werden, sodass diese die
Grundlage fir die HACCP-basierten Ver-
fahren bilden, die wir einfiihren. Sobald
Sie Ihre PRPs eingefiihrt haben, konzen-
trieren sich unsere auf dem HACCP-Kon-
zept basierenden Verfahren auf die Kon-

trolle der Schritte im Unternehmen, die
flr die Zubereitung sicherer Lebensmittel
entscheidend sind (siehe Kapitel HACCP).
Einige Aspekte von PRPs und CCPs als
KontrollmaBnahmen sind in Tabelle 6.1
beschrieben.

Nach der Entscheidung, welche PRPs die
Gefahren kontrollieren, gibt es drei Ziele,
die wir erreichen missen:

1. die Entwicklung und Umsetzung
wirksamer Programme zur Gefah-
renabwehr  (BasishygienemafRnah-
men);

2. die Pflege und kontinuierliche Wei-
terentwicklung dieser Programme;

3. Sicherstellung, dass die Programme
aufrechterhalten werden und ihre
Wirksamkeit Giberprift werden kann.

Zur besseren Fokussierung kénnen wir
diese Ziele in folgende Elemente unter-
teilen (Stier, 2011):

1. Die Verantwortlichkeiten
men;

entwickeln;
dokumentieren;
implementieren;

schulen;

Uiberwachen und aufzeichnen;
Uberprifen/Audit;

Uberprifung und Aktualisierung.

bestim-

R
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Legen Sie die Verantwortlichkeiten fest.
In einem Kleinstunternehmen oder bei
der Arbeit in einem Familienbetrieb
wissen wir, dass der Inhaber selbst fir
fast alle Vorgdnge und Verfahren ver-
antwortlich ist. Wenn das Unternehmen
jedoch groRer wird und/oder wir mehr
Mitarbeiter einstellen, mussen wir die
verantwortlichen Personen fiir bestimm-
te PRPs benennen, damit jeder Bereich
ordnungsgemal verwaltet wird. Das be-
deutet, dass die Personen, die in diesem
Bereich arbeiten, ihre Rolle kennen, ent-
sprechend ausgebildet sind und Uber die
notwendigen Kenntnisse und Fahigkeiten
verfligen, um ihre Aufgaben zu erfillen,
Aufzeichnungen zu fihren (falls erforder-
lich), 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 Verfah-
ren gibt; es muss sichergestellt werden,
dass Aufzeichnungen ordnungsgemaf
gefiihrt werden, und es muss sicherge-
stellt werden, dass die Mitarbeiter in al-
len sicherheits- und qualitdtsrelevanten
Verfahren geschult wurden.

Entwickeln. Bei der Entwicklung der Pro-
gramme muss Folgendes beschrieben
werden:

Fiir jeden PRP missen wir beschreiben,
wie das Basishygieneprogramm verwal-
tet, durchgefiihrt und Uberwacht wer-
den soll. Es kann eine mehrstufige Do-
kumentation ausgearbeitet werden. Das
allgemeine Verfahren beschreibt, wie
das Basishygieneprogramm gehandhabt
werden soll und welche Erwartungen
an das spezielle Programm gestellt wer-
den. Fir einige PRPs werden detaillierte
Arbeitsanweisungen benétigt: Schritt-
far-Schritt-Verfahren, wie jede Aufgabe
ausgefithrt werden soll, wie die Uber-
wachung erfolgt und welche Korrektur-
malnahmen ergriffen werden missen.
Da PRPs unsere Bemiihungen zur Ge-
wahrleistung der Lebensmittelsicherheit
sind, missen wir in der Lage sein, unse-
re Aktivititen zur Vorbeugung oder Re-
duzierung der Gefahren auf ein sicheres
Niveau zu beweisen. Daher missen wir
Dokumentationsformulare vorbereiten,
die im Uberwachungsprozess verwendet
werden (wie auch bei den CCPs). Nach-
dem wir die Felder mit den relevanten

Daten ausgefllt haben, verfligen wir
Uber Aufzeichnungen, die unsere Mal3-
nahmen belegen.

Wenn wir z. B. einen PRP fir die Schad-
lingsbekampfung entwickeln, miissen wir
im allgemeinen Verfahren die Erwartun-
gen daran definieren sowie die internen
und externen (wenn wir externe Schad-
lingsbekampfungsdienste beauftragen)
Verantwortlichkeiten festlegen. Wir mus-
sen angeben, welche Arten von Schéadlin-
gen (z. B. Nagetiere, fliegende Insekten,
kriechende Insekten, Vogel, usw.) von
Bedeutung sind; welche Praventivmali-
nahmen ergriffen werden (z.B. Fenster
und Turen werden geschlossen gehalten,
eingehende Ware wird einer Sichtkont-
rolle unterzogen), usw. Der Lageplan mit
dem Ausbringungsgebiet (Koderkarte)
und die Kennzeichnung der Kéder vor
Ort sind Teil des PRP fir die Schadlings-
bekampfung. Wenn die Gefahrenanalyse
zeigt, dass die Hauptquelle fur Schadlin-
ge die eingehenden Waren sind, missen
Sie moglicherweise eine Verfahrensan-
weisung fiir die Annahme, Kontrolle und
Lagerung der eingehenden Rohstoffe,
Zutaten und Verpackungsmaterialien er-
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stellen. Was muss gepriift werden? Was
ist zu beachten? Wie viel Abstand muss
zwischen den Materialpaketen und der
Wand gelassen werden? Fiir die Uberwa-
chung der Schadlingsbekdmpfung mus-
sen wir Uberwachungsbogen erstellen,
um die Situation an den Uberwachungs-
bereichen oder Kdderstationen Korrek-
turmaRnahmen, usw. zu tberprifen und
zu dokumentieren.

Dokumente und Aufzeichnungen. Um
ein wirksames Managementsystem fir
die Lebensmittelsicherheit zu betreiben,
miussen die Verfahren, Dokumente und
Aufzeichnungen das widerspiegeln, was
in den Verarbeitungsprozessen tatsach-
lich geschieht. Falls Sie PRP-Beschrei-
bungen, Uberwachungsformulare und
Vorlagen aus behordlichen Leitfaden, aus
Internetquellen oder von Beratern ver-
wenden, stellen Sie sicher, dass diese die
Situation in lhrer Produktion widerspie-
geln. Nehmen Sie gegebenenfalls Ande-
rungen vor und passen Sie die Modelle
an die Situation in lhrem Prozess an.

Umsetzung und Schulung. Wenn Sie ein

Verfahren fir ein bestimmtes Vorgabe-
programm entwickelt, Uberwachungsak-
tivitaten geplant und die Uberwachungs-
blatter entworfen haben, missen Sie die
geplanten Verfahren umsetzen. Es ist
wichtig, dass SchulungsmaRnahmen und
die Umsetzung von PRPs Hand in Hand
gehen. Stellen Sie sicher, dass jeder
(auch Sie selbst) in allen Verfahren ge-
schult (oder ausgebildet) wird. Aus- und
WeiterbildungsmaRnahmen (auch kurze,
z. B. 30-minitige Schulungen) missen zu
Kontrollzwecken ordnungsgemafl doku-
mentiert werden, denn sehr oft werden
die PraventivmalRnahmen fiir verschie-
dene Gefahrdungen als "Schulung des
Personals" oder "Verfahren werden von
geschulten Mitarbeitern durchgefiihrt"
angegeben. Allerdings kénnen Kunden-
audits oder Beamte der zustandigen Be-
horden oft keine Belege dafir finden,
dass die Mitarbeitenden fiir die im Rah-
men der PRP durchgefiihrten Tatigkeiten
geschult wurden.

Uberwachung und Aufzeichnungen sind
von wesentlicher Bedeutung, wenn es
darum geht, die Einhaltung von Ver-

fahren nachzuweisen. Die entwickelten
PRPs mussen beschreiben, wie die spe-
zifischen PRPs zu dokumentieren sind
und sollten auf die zu verwendenden
Formulare/Tabellen verweisen. Wenn
die Lebensmittelsicherheit durch ein
hohes MaR an Lebensmittelhygiene ge-
maRk den Verfahren der PRPs in unserem
Unternehmen gewahrleistet wird, ist es
wichtig, dass die Mitarbeiter die Uberwa-
chungstatigkeiten korrekt durchfiihren
und die Uberwachungsaufzeichnungen
ordnungsgemal sind.

Verifizierung, Uberpriifung und Aktuali-
sierung. Ahnlich wie bei den durch CCPs
kontrollierten Gefahren missen wir auch
die Wirksamkeit der PRPs Uberprifen.
Wihrend die Uberwachung eine Echt-
zeitaktivitat 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 Ele-
menten zusammen. Die Validierung von
Reinigungsverfahren (warum glauben
wir, dass die geplante Reinigungsme-
thode wirksam ist?) ist ein Teil davon.

25 Basishygieneprogramme (PRPs) im Managementsystem flir Lebensmittelsicherheit



Wie Uberprift ein Verarbeiter Verfahren
wie Handewaschen, Schulungen oder
Schadlingsbekampfung? In den meisten
Lebensmittelbetrieben missen sich die
Mitarbeiter zu Beginn des Tages, nach
der Frihstiickspause, nach dem Mittag-
essen, nach der Kaffeepause, nach der
Toilettenpause und jedes Mal, wenn sie
sich die Hande oder Handschuhe schmut-
zig gemacht haben, die Hinde waschen;
insgesamt also mindestens sechs bis
acht Mal pro Tag. In einem groReren
Unternehmen ist es nicht moglich, diese
Art von Aktivitdten von zehn oder noch
mehr Arbeitnehmern zu Uberwachen.
Die Unternehmensleitung kann jedoch
ein Umfeld schaffen, das das richtige
Handewaschen fordert, indem sie dafir
sorgt, dass genigend und glnstig gele-
gene Handwaschbecken vorhanden sind.
Wenn diese Waschbecken mit warmem
Wasser, Seife, Handtlichern oder Trock-
nern und gegebenenfalls Handedesin-
fektionsmittel ausgestattet sind, ist die
Wabhrscheinlichkeit grof, dass sich ent-
sprechend geschulte Mitarbeiter an die
Vorschriften halten. Dariiber hinaus muss
das Management mit gutem Beispiel vo-

rangehen, indem es diese Waschbecken
nutzt und sie ordnungsgemaR verwendet
(Stier, 2011).

Eine weitere VerifikationsmaRnahme fir
PRPs jeglicher Art ist das interne Audit,
das vom Unternehmen selbst durchge-
flhrt wird. Das interne Audit dient dazu,
sicherzustellen, dass die PRP-Verfahren
eingehalten werden, die Dokumentation
in der vorgeschriebenen Haufigkeit er-
folgt und die Schulungen zum Erwerb von
Kompetenzen durchgefiihrt wurden und
auf dem neuesten Stand sind. In einem
okologischen Kleinbetrieb, in dem alle
Mitarbeiter in verschiedenen Bereichen
eingesetzt werden, ist es recht schwierig,
im Rahmen eines internen Audits einen
unabhangigen Blick auf die Prozesse zu
werfen; dennoch ist es notwendig, sich
einen Uberblick dariiber zu verschaffen,
ob die Aktivitdten in der Produktionsstat-
te wie im Selbstkontrollplan geplant ab-
laufen.

Schlussfolgerung

Die voraussetzungsschaffenden Basishy-
gieneprogramme (PRPs) missen doku-
mentiert, bei sich ergebenden Anderun-

gen aktualisiert und mindestens jahrlich
neu bewertet werden. Als Lebensmittel-
hersteller missen wir sicherstellen, dass
die PRPs unsere aktuelle Produktionsum-
gebung und die Praktiken in unserem Un-
ternehmen widerspiegeln. Als Bioprodu-
zenten mussen wir auch die spezifischen
Rohstoffrichtlinien, Leitfaden, Verfahren
und die damit verbundenen Vorschriften
einhalten.
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7. HACCP-Grundsatze

Werden

RisikomanagementmaRnahmen MaRnahmen durchfiihren
J. Trafiatek, Warschauer Universitdt flir durchgefithrt?
Biowissenschaften, Polen I 1
Einleitung ja a
Gemal Artikel 5 der EG-Verordnung Nr. nain
852/2004 missen ©kologische Lebens- l I
mittelunternehmer ein standiges Verfah-
ren einflihren, umsetzen und aufrecht- Eliminiert dieser Schritt das Risiko?  |— Sind KorrekturmaBnahmen
erhalten, das auf den Grundsatzen der : erforderlich?
Gefahrenanalyse und kritischen Kontroll-
punkte (HACCP-Verfahren) beruht. Vor I I
der Anwendung eines HACCP-Systems flmd nein
sollte jeder 6kologische Verarbeiter tber
Praventivprogramme (Basishygienepro- ‘ ‘
gramme) - einschlieBlich GHP - verfiigen. ‘
Diese Programme sollten gut etabliert, Ist eine erhdhung des Risikosin  [mggm NEIN — i
voll funktionsfahig und verifiziert sein. diesem Schritt méglich? Kein CCP
Nach ihrer Einfuhrung kann der Verarbei-
ter die HACCP-Grundsdtze anwenden. I
Weitere Informationen iber GHPs finden

Sie im Codex Alimentarius, Kapitel 1, Sei- N
te 6 (FAO, 2011). ‘

Die HACCP-Grundsatze werden allgemein

als nitzliches Instrument fur Leben.smlt— Wird das Risko bel einem spitaren
telunternehmer angesehen und inter- Schritt eliminiert

national anerkannt, um Gefahren, die nein
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bei Lebensmitteln auftreten kénnen, zu
kontrollieren. HACCP-basierte Verfahren
sind fiir 6kologische Verarbeitungsbetrie-
be mit Ausnahme von Primarerzeugern
verpflichtend. In diesem Kapitel werden
die HACCP-Grundséatze beschrieben und
erlautert, um sie in der 6kologischen Pro-
duktion umzusetzen.

Die HACCP-gestitzten Verfahren beruhen
auf den folgenden sieben Grundsatzen:
(1) Ermittlung aller Gefahren, die ver-
mieden, ausgeschaltet oder auf ein an-
nehmbares MaR reduziert werden mus-
sen (Gefahrenanalyse); (2) Ermittlung der
kritischen Kontrollpunkte auf der Stufe
oder den Stufen, auf denen eine Kontrol-
le unerldsslich ist, um alle relevanten Ge-
fahren zu vermeiden oder auszuschalten
oder sie auf ein annehmbares MaR zu re-
duzieren; (3) Festlegung kritischer Grenz-
werte an den kritischen Kontrollpunkten
(CCP), die akzeptable von nicht akzeptab-
len Bedingungen trennen und somit zur
Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzie-
rung der ermittelten Gefahren fiihren; (4)
Festlegung und Durchfiihrung wirksamer
Uberwachungsverfahren fiir die kriti-
schen Kontrollpunkte; (5) Festlegung von

AbhilfemaRnahmen fur den Fall, dass die
Uberwachung ergibt, dass ein kritischer
Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist;
(6) Festlegung von Verfahren, die regel-
maRig durchzufiihren sind, um zu tber-
prifen, ob die in den Grundsatzen 1 bis
5 beschriebenen MaRnahmen wirksam
funktionieren; (7) Erstellung von Doku-
menten und Aufzeichnungen, die der Art
und GroBe des Lebensmittelunterneh-
mens angemessen sind, um die wirksame
Anwendung der in den Grundsatzen 1 bis
6 beschriebenen Malknahmen nachzu-
weisen.

Die auf dem HACCP-Konzept basierenden
Verfahren sollten flexibel und angemes-
sen sein, der Art und GroRe des Betriebs
Rechnung tragen und in verstdndlicher
Form abgefasst sein. Vor der Entwicklung
von HACCP-gestitzten Verfahren sind
funf vorbereitende Schritte erforderlich.
Diese sind die Zusammenstellung eines
HACCP-Teams (im Falle eines kleinen Bio-
Unternehmens reicht eine Person aus
und es ist kein standiges Team erforder-
lich), Beschreibung des Endprodukts oder
einer Gruppe dhnlicher Endprodukte, Er-
mittlung des Verwendungszwecks, Erstel-
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lung eines Flussdiagramms, Abgleich des
Flussdiagramms mit den tatsdchlichen
Bedingungen vor Ort. Weitere Informa-
tionen zu den ersten Schritten finden Sie
im Codex Alimentarius, Kapitel 2, Seite 25
und 32 (FAO, 2011).

Grundsatz 1. Gefahrenanalyse

Dieser Grundsatz umfasst mehrere Akti-
vitaten, z. B. die Auflistung der relevanten
Gefahren und die Festlegung von Kont-
rollmaBnahmen. Die Auflistung relevan-
ter Gefahren ist der Schritt, bei dem die
wichtigsten potenziellen biologischen,
chemischen oder physikalischen Gefah-
ren, die nach verniinftigem Ermessen bei
jedem im Flussdiagramm eingezeichne-
ten Prozessschritt auftreten konnen, er-
mittelt und aufgelistet werden sollten.
Beachten Sie bitte, dass im Falle eines
kleinen Bio-Unternehmens keine Einzel-
heiten Gber die Art der Gefahren angege-
ben werden missen. AnschlieRend sollte
das HACCP-Team eine Gefahrenanalyse
durchfihren, um festzustellen, welche
Gefahren so beschaffen sind, dass ihre
Beseitigung oder Reduzierung auf ein ak-
zeptables MaR fiir die Herstellung eines

28




sicheren 6kologischen Endprodukts un-
erlasslich ist. Es ist zu betonen, dass wir
die Gefahren in jeder im Flussdiagramm
eingezeichneten Phase erfassen.

Beispiele fiir Gefahren bei der Pasteu-
risierung im Rahmen der 6kologischen
Konfitlirenherstellung sind Bakterien,
Hefen und Schimmelpilze. Ein anderes
Beispiel ware das Sieben von Mehl in der
Béackerei, bei dem verschiedene physika-
lische Gefahren auftreten koénnen, z.B.
Fremdkorper wie Steine, Bruchstiicke der
Saatkornschale, Schniire oder Faden. Ein
gutes Beispiel fiir chemische Gefahren
bei der Milchannahme sind Antibiotika-
und Tierarzneimittelriickstande.

Bei der Durchfiihrung der Gefahrenanaly-
se sollten die folgenden Faktoren bertick-
sichtigt werden: Gefahren, die mit der
Herstellung oder Verarbeitung von Le-
bensmitteln verbunden sind, einschlieR-
lich ihrer Zutaten und Prozessschritte;
die Wahrscheinlichkeit des Auftretens
von Gefahren unter Berlicksichtigung
der vorgeschriebenen Programme; die
Wahrscheinlichkeit und Schwere der mit
den Gefahren in den Lebensmitteln ver-
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bundenen gesundheitlichen Beeintrach-
tigungen bei fehlender Beherrschung
(Sie konnen das Verfahren der Risiko-
bewertung anwenden, weitere Informa-
tionen finden Sie in der Mitteilung der
EU-Kommission 2016/C 278/01, Anhang
2); ermittelte akzeptable Werte der Ge-
fahren in den Lebensmitteln, z.B. auf der
Grundlage der Vorschriften, des Verwen-
dungszwecks und wissenschaftlicher In-
formationen, der Art der Einrichtung und
der bei der Herstellung des 6kologischen
Lebensmittels verwendeten Ausristung;
des Uberlebens oder der Vermehrung pa-
thogener Mikroorganismen; der Bildung
oder Persistenz von Toxinen (z.B. Mykoto-
xinen), Chemikalien (z.B. Pestiziden, Arz-
neimittelriickstdnden, Allergenen) oder
physikalischen Stoffen (z.B. Glas, Metall)
in Lebensmitteln; und des Verwendungs-
zwecks und/oder der Wahrscheinlichkeit
einer falschen Handhabung des Produkts
durch potenzielle Verbraucher. Als Nachs-
tes sollte das HACCP-Team uberlegen
und beschreiben, welche KontrollmaR-
nahmen (falls vorhanden) fiir jede Gefahr
angewendet werden koénnen. Kontroll-
malnahmen sind jene Handlungen und
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MaRnahmen, die eingesetzt werden kon-
nen, um Gefahren vorzubeugen, sie zu
beseitigen oder ihre Auswirkungen oder
die Wahrscheinlichkeit ihres Auftretens
auf ein akzeptables MaR zu reduzieren.
Viele vorbeugende KontrollmaBnahmen
zielen darauf ab, Kontaminationen aus
dem Produktionsumfeld zu verhindern
(z.B. durch Personal, Schadlinge, Wasser,
Wartung, personliche Hygiene). Andere
KontrollmaRnahmen, die auf die Verrin-
gerung oder Beseitigung von Gefahren
abzielen, sind wie z.B. Pasteurisation
und Fermentation spezifischer mit einem
bestimmten Produktionsprozess ver-
bunden und kénnen die Einrichtung von
CCPs zur Folge haben. Unter Umstdnden
ist mehr als eine KontrollmalRnahme er-
forderlich, um eine identifizierte Gefahr
zu bekampfen, z. B. Pasteurisierung mit
den Parametern Zeit und Temperatur,
auBerdem konnen durch eine einzige
KontrollmaBnahme auch mehrere Ge-
fahren kontrolliert werden, z. B. kann die
Pasteurisierung oder Warmebehandlung
eine zuverldssige Reduzierung des Ge-
halts verschiedener pathogener Mikroor-
ganismen wie Salmonellen und Listerien



gewahrleisten. Die KontrollmaRnahmen
sollten Uberprift werden. Die Kontroll-
malknahmen sollten durch detaillierte
Verfahrensanweisungen und Spezifikatio-
nen unterstiitzt werden, um ihre wirksa-
me Umsetzung zu gewahrleisten.

Eine gute Losung fir die Gefahrenana-
lyse besteht darin, eine Tabelle zu erstel-
len, die die Gefahren (jede Kategorie),
das Verfahren zur Risikobewertung, die
Eintrittswahrscheinlichkeit der Gefahren,
die sich aus der Haufigkeit der Gefahren
und der Schwere ihrer gesundheitsschad-
lichen Auswirkungen errechnet, und die
praventiven KontrollmaBnahmen (MaR-
nahmen, die in den spezifischen GHP-Un-
terlagen angegeben sind) enthélt. Eine
Gefahrenanalyse sollte fiir jeden Schritt
und jedes 6kologische Endprodukt (z. B.
Okologisch erzeugte Erdbeerkonfitire,
Okologisch erzeugtes Roggenmehl) oder
die Gruppe der 6kologischen Endproduk-
te (6kologische Konfitliren, 6kologisches
Mehl) durchgefiihrt werden.

Grundsatz 2. Bestimmung der kritischen
Kontrollpunkte (CCP)

Kritische Kontrollpunkte sind nur fir Ge-
fahren festzulegen, die im Ergebnis einer
Gefahrenanalyse als signifikant einge-
stuft werden. CCPs werden an Stellen
eingerichtet, an denen eine Kontrolle
unerlasslich ist und eine Abweichung zur
Herstellung eines potenziell unsicheren
Lebensmittels fuhren kdnnte. Die Kont-
rollmaBnahmen an den CCPs sollten dazu
fUhren, dass die Gefahr auf ein akzeptab-
les Mal} gebracht wird. Es ist moglich,
in einem Prozess mehr als einen CCP zu
identifizieren. Die Bestimmung eines CCP
erfolgt auf der Grundlage eines Entschei-
dungsbaums oder anderer Methoden,
entsprechend dem Wissen und der Er-
fahrung des HACCP-Teams. Auch andere
Ansatze wie die Konsultation von Exper-
ten kénnen herangezogen werden. Ein
beispielhafter Entscheidungsbaum zur
Ermittlung der kritischen Kontrollpunkte
(CCP) ist in der Mitteilung der Kommis-
sion 2016/C 278/01 in Anhang 3A und 3B
dargestellt. Dabei sind die Fragen der Rei-
he nach zu beantworten. Bei kleinen 6ko-
logischen Betrieben kann zur Ermittlung
der kritischen Kontrollpunkte eine ver-
einfachte Entscheidungsmethode oder
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eine halbquantitative Risikobewertungs-
methode verwendet werden. Beachten
Sie bitte, dass es in bestimmten 6kologi-
schen Lebensmittelunternehmen nicht
moglich ist, kritische Kontrollpunkte zu
ermitteln. In diesem Fall entwickeln Sie
bitte die HACCP-basierte Dokumentation
ohne CCP-Verfahren.

Beispiele fiir kritische Kontrollpunkte
in der oOkologischen Milcherzeugung:
Bei der Milchannahme und der Pasteu-
risierung konnen 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 Wurstwaren:
Kuhllagerung, Rauchern, Dampfen.

Als gute Losung erweist sich die Zusam-
menfassung der CCP-ldentifizierung in
tabellarischer Form, in der die Antworten
auf die einzelnen Fragen des Entschei-
dungsbaums dargestellt und die CCP an
den entsprechenden Stellen des Flussdia-
gramms hervorgehoben werden.

Grundsatz 3. Grenzwerte an CCPs
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Kritische Grenzwerte sollten fir jeden
kritischen Kontrollpunkt (CCP) auf der
Grundlage von Erfahrungen, bewahrten
Verfahren (best practice), internationa-
len Veroffentlichungen fiir eine Reihe
von Verfahren (z. B. Konservierung von
Lebensmitteln, Pasteurisierung von Flis-
sigkeiten usw.), international anerkann-
ten Normen, wissenschaftlichen Ver-
offentlichungen, EU-Rechtsvorschriften
und EFSA-Gutachten festgelegt werden.
Die Einhaltung der kritischen Grenzwer-
te flhrt zur Prozesssteuerung. Aus die-
sem Grund sind kritische Grenzwerte ein
Freund und nicht ein Feind der 6kologi-
schen Lebensmittelsicherheit. Sie sind
entweder ein einzelner oder eine Reihe
von Parametern, die den Extremwerten
entsprechen, die im Hinblick auf die Pro-
duktsicherheit akzeptabel sind. Die Para-
meter der kritischen Grenzwerte kdnnen
gemessen oder beobachtet werden. Kri-
tische Grenzwerte sollten Gberpriift wer-
den und klare, spezifische Werte haben.

Beispiele fiir gemessene Parameter sind
Temperatur, Zeit, pH-Wert, Feuchtigkeits-
gehalt, Menge an Zusatzstoffen, Konser-
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vierungsmitteln oder Salz, sensorische
Parameter und beobachtete Parameter
wie visuelles Erscheinungsbild oder Tex-
tur, sowie Verdnderungen der physikali-
schen Eigenschaften von Lebensmitteln
wahrend der Verarbeitung (z. B. Kochen
von Lebensmitteln). Ein gutes Beispiel flr
beobachtbare kritische Grenzwerte fiir
den CCP "Sieben" in der Backerei ware
"Sauberes, intaktes Sieb" und " 2 mm",
und flr messbare kritische Grenzwerte
fir den CCP "Kihllagerung" in der Fleisch-
fabrik ware die Temperatur (2-4 °C).

Eine geeignete Losung fir die Festlegung
der kritischen Grenzwerte besteht darin,
sie auf sehr einfache Weise zu beschrei-
ben und dabei den Namen der CCP, die
Parameter der kritischen Grenzwerte,
ihre Messwerte oder Beobachtungs-
merkmale anzugeben.

Grundsatz 4. Uberwachungsverfahren
bei CCPs

Das Wort Uberwachung bedeutet Kont-
rolle oder Uberpriifung mit dem Ziel, die
Einhaltung der festgelegten kritischen
Grenzwerte sicherzustellen. Die Uberwa-
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chung von CCPs ist die planméRige Mes-
sung oder Beobachtung an einem CCP in
Bezug auf seine Grenzwerte. Beobach-
tungen oder Messungen missen in der
Lage sein, Kontrollverluste bei CCPs zu
erkennen und rechtzeitig Informationen
zu liefern, um KorrekturmaBnahmen ein-
leiten zu konnen. Beobachtungen oder
Messungen konnen kontinuierlich (kon-
tinuierliche Kontrolle) oder in Abstan-
den (periodische Kontrolle) durchgefiihrt
werden. Die Festlegung einer geeigneten
Haufigkeit fiir periodische Kontrollen
ist sehr wichtig. Die Haufigkeit sollte so
festgelegt werden, dass der Bio-Verarbei-
ter die Gewahr 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 durchfiihrt
und wie die Kontrollergebnisse aufge-
zeichnet werden. Die aus den Kontrollen
gewonnenen Daten miissen von einer er-
fahrenen Person mit den erforderlichen
Fachkenntnissen und der Befugnis, gege-
benenfalls Korrekturmanahmen durch-
zuflihren, ausgewertet werden. Diese
Person muss als dafiir verantwortliche



Person benannt werden. Die Dokumenta-
tion muss unmittelbar nach der Kontrolle
von der Person, die die Kontrolle durch-
flhrt, unterzeichnet werden und in regel-
maRigen Abstdnden von der Person, die
das System Uberprift (siehe 6. Grundsatz
des HACCP-Konzepts). Beachten Sie bitte,
dass in einigen Fallen gute Hygienepraxis
die Kontrolle der kritischen Kontrollpunk-
te ersetzen kann.

Beispiele fiir eine angemessene Haufig-
keit periodischer Kontrollen sind "alle 3
Stunden", "vor Prozessbeginn", "zweimal
am Tag", "jedes Mal bei der Milchannah-
me" usw. Ein weiterer Ansatz zur Festle-
gung der Uberwachungshiufigkeit ist in
der Mitteilung der Kommission 2016/C
278/01 , Seite 14, beschrieben. Beispie-
le fur die Kontrolle kritischer Grenzwerte
sind "eine regelméRige visuelle Kontrolle
der Temperatur der Kuhl-/Gefrier-/Er-
warmungsanlagen mit einem Thermo-
meter", "Kochen oder Sicherstellen, dass
die Lebensmittel durchgehend dampfend
heill sind", "visuelle Kontrolle zu Beginn
der Schicht, ob das intakte Sieb durch-
lassig ist und die Sieb6ffnung 2 mm be-

tragt".

Eine gute Losung besteht darin, ein CCP-
Kontrollverfahren zu erstellen, das alle
erforderlichen Einzelheiten fir die wirk-
same Kontrolle der kritischen Grenzwer-
te beschreibt, und ein Formular fiir die
Aufzeichnung der Kontrollergebnisse zu
entwerfen.

Grundsatz 5. Festlegen von Korrektur-
maBnahmen

Fir jeden CCP im HACCP-System sollten
spezifische KorrekturmalRnahmen ent-
wickelt und schriftlich festgehalten wer-
den, um bei Abweichungen angemessen
reagieren zu kénnen. Die KorrekturmafR-
nahmen sollten zum Zeitpunkt der Ein-
fihrung der HACCP-Grundsétze, d.h. im
Voraus, entwickelt werden. Folglich muss
das HACCP-Team die Art der Korrektur-
malnahmen fir die Zukunft vorauspla-
nen, damit die Parameter der kritischen
Grenzwerte innerhalb der festgelegten
Werte gehalten werden. Die Korrektur-
malnahmen, die bei einer Abweichung
ergriffen werden, missen sicherstellen,
dass der Storfall unter Kontrolle gebracht
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wurde und dass Lebensmittel, die poten-
ziell unsicher sind, angemessen gehand-
habt werden und nicht zum Verbraucher
gelangen. Zu den ergriffenen MaRnah-
men gehort es, das betroffene Produkt
auszusondern und seine Sicherheit zu
analysieren, um eine angemessene Ent-
sorgung zu gewahrleisten. Verschiedene
BehebungsmaRnahmen kénnen geplant
werden, z. B. Wiederaufbereitung, Um-
leitung des Produkts fiir eine andere Ver-
wendung, Reparatur des Gerats, Umschu-
lung, Ersatz des Gerats durch ein neues/
funktionierendes Gerat. Wo immer mog-
lich, sollte eine Ursachenanalyse durch-
gefiihrt werden, um die Ursache der Ab-
weichung zu ermitteln und zu beheben,
damit die Wahrscheinlichkeit eines er-
neuten Auftretens der Abweichung mini-
miert wird. Uber die Art der ergriffenen
AbhilfemaRnahmen sollte ein Protokoll
gefiihrt werden, das auch die Ursache
der Abweichung und die Produktdisposi-
tion enthélt. Die KorrekturmaBnahmen
sollten regelmaRig Uberprift werden, um
Tendenzen zu erkennen und um sicher-
zustellen, dass die KorrekturmaRnahmen
wirksam sind.
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Beispiele fir KorrekturmalRnahmen im
Falle des CCP "Annahme von Milch" sind
die Zuriickweisung kontaminierter Milch,
die Informierung oder der Wechsel des
Lieferanten, im Falle des CCP "Sieben" der
Austausch von Sieben und zusatzliches
Sieben, im Falle des CCP "Pasteurisie-
rung" bei zu kurzer Pasteurisierungszeit
oder zu niedriger Temperatur die Wie-
derholung des Pasteurisierungsprozesses
unter den korrekten und festgelegten
Bedingungen, wenn die Pasteurisierung
nicht unter den richtigen Bedingungen
moglich ist folgt die Entsorgung des Pro-
dukts, Reparatur des Ofens, Schulung der
Mitarbeiter.

Eine gute Losung ist die Ausarbeitung
eines Verfahrens fir Korrekturmafnah-
men im Betrieb, in dem aufgefihrt sind:
die fiir die Uberpriifung verantwortliche
Person (wer), die Mittel und Malnah-
men, die zur Korrektur der festgestellten
Abweichung erforderlich sind (Korrektur-
malnahmen), die MaRBnahmen, die in
Bezug auf die Produkte zu ergreifen sind,
die wahrend des Zeitraums, in dem der
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Prozess auRer Kontrolle war, hergestellt
wurden (Entsorgungs- oder Verwertungs-
maRnahmen), und die schriftliche Auf-
zeichnung der ergriffenen Malnahmen
unter Angabe aller relevanten Informati-
onen (z. B. Datum, Uhrzeit, Art der MaR-
nahme).

Grundsatz 6. Validierung des HACCP-
Plans und Verifikationsverfahren

Dieser Grundsatz bezieht sich auf zwei Ta-
tigkeiten, namlich auf die Validierung des
HACCP-Plans und die Verifizierung des
wirksamen Funktionierens des HACCP-
Systems. Bevor der HACCP-Plan umge-
setzt werden kann, ist seine Validierung
erforderlich. Dabei muss sichergestellt
werden, dass die Elemente und Tatigkei-
ten, die sich auf das HACCP-Prinzip bezie-
hen, zusammengenommen in der Lage
sind, die Beherrschung der signifikanten
Gefdahrdungen zu gewéhrleisten. Die Va-
lidierung der KontrollmaBnahmen und
ihrer kritischen Grenzwerte sollte wah-
rend der Entwicklung des HACCP-Plans
erfolgen, indem ihre Korrektheit anhand
von wissenschaftlicher Literatur, Leitli-
nien, Handblchern, etc. Gberprift wird.
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Das auf dem HACCP-Konzept basierende
System in 6kologischen Verarbeitungsbe-
trieben sollte im laufenden Betrieb Gber-
priift werden. Diese Uberpriifung 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 fur die Verifizierung. Eine
umfangreiche Liste finden Sie im Codex
Alimentarius, Kapitel 2, Seite 29 (FAO,
2011). Es ist erforderlich, eine, zwei oder
drei von ihnen auszuwahlen und ein Ve-
rifizierungsverfahren zu entwickeln, das
die gewdhlte Methode beschreibt. Die
Festlegung der Methode erfolgt durch
das HACCP-Team des Biobetriebs. Es be-
steht ein groRer Unterschied zwischen
Validierung, Verifizierung und Uberwa-
chung. Die Validierung erfolgt vor dem
Beginn (oder der Anderung), um nach-
zuweisen, dass alle KontrollmaRnahmen,
einschlieBlich der CCP, wirksam sind. Im
Gegensatz dazu ist die Uberwachung eine
fortlaufende (kontinuierliche oder pe-
riodische) Sammlung von Informationen
Uber die Anwendung von KontrollmaR-
nahmen, und die Verifizierung ist eine



regelmalige Aktivitdt, mit der nachge-
wiesen werden soll, dass das gewlinschte
Ergebnis tatsachlich erreicht wurde, z. B.
Probenahme und Tests von Lebensmit-
teln, um das Vorhandensein einer vorher
bestimmten Gefahr bei einer bestimmten
Lagertemperatur unterhalb des akzep-
tablen Schwellenwerts zu bewerten.

Die Verifizierung sollte von einer ande-
ren Person als derjenigen durchgefiihrt
werden, die fir die Durchfihrung der
Kontroll- und AbhilfemaBnahmen ver-
antwortlich ist. Dies kann der Inhaber
des Bio-Unternehmens oder ein von ihm
beauftragter externer Experte (Prifer, er-
fahrener Student usw.) sein.

Beispiele flr Verifizierungsmethoden,
die flr 6kologische Verarbeiter geeignet
sind, sind Stichproben, Tests an ausge-
wahlten kritischen Punkten, Analysen
von Zwischen- und/oder Endprodukten,
Untersuchungen des Ist-Zustandes wah-
rend der Lagerung, des Vertriebs und des
Verkaufs, Audits von HACCP-basierten
Verfahren und deren Aufzeichnungen,
Inspektionen von Arbeitsablaufen, Uber-
prifung von Kontrollaufzeichnungen von

CCPs, um zu bestdtigen, dass Grenzwer-
te eingehalten werden, Uberpriifung der
Aufzeichnungen Gber Korrekturmafnah-
men.

Eine gute LOsung ist die Erstellung eines
Verifizierungsverfahrens, in dem die
Haufigkeit und die Methode der Uber-
prifung, die fur die Durchfihrung ver-
antwortliche Person und die Art und
Weise der Dokumentation der Durch-
fihrung der Uberpriifung beschrieben
werden. Es kdnnte "Verifizierungsverfah-
ren zur Uberpriifung der Ergebnisse der
CCP-Kontrolle" heiRen und zusatzlich die
Aufzeichnung (z.B. eine Tabelle) zur Do-
kumentation der Ergebnisse der Verifizie-
rung enthalten.

Grundsatz 7 Dokumentation und Auf-
zeichnungen erstellen

Effiziente und genaue Aufzeichnungen
sind fiir die Anwendung von HACCP-ge-
stitzten Verfahren unerldsslich. Die
HACCP-gestiitzten Verfahren sollten im
HACCP-Plan dokumentiert und kontinu-
ierlich durch Aufzeichnungen lber die Er-
gebnisse erganzt werden. Die Dokumen-
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tation und die Aufzeichnungen sollten
der Art und GréRe des Betriebs angemes-
sen sein und ausreichen, um dem Unter-
nehmen zu helfen, zu Gberprifen, ob die
HACCP-gestiitzten Verfahren tatsachlich
angewandt und eingehalten werden. Die
Unterlagen und Aufzeichnungen sollten
fiir einen ausreichend grofRen Zeitraum
Gber die Haltbarkeitsdauer des Erzeugnis-
ses hinaus aufbewahrt werden, damit die
Rickverfolgbarkeit gewdhrleistet ist, die
Verfahren von den o6kologischen Verar-
beitern regelmaRig liberarbeitet werden
kdnnen und die zustandigen Behdérden
die Moglichkeit haben, die HACCP-Ver-
fahren zu Uberprifen, einschlieBlich der
Durchfihrung der amtlichen Kontrolle.
Der Zeitraum fir die Dokumentation und
die Aufbewahrung von Aufzeichnungen
sollte lang genug sein und der 6kologi-
sche Verarbeiter allein entscheidet, wie
lang dieser Zeitraum ist. Die Anforde-
rungen an die Aufbewahrung von Unter-
lagen missen flexibel sein, um eine un-
angemessene Belastung flr sehr kleine
Okologische Verarbeitungsbetriebe zu
vermeiden. Die Notwendigkeit, Unter-
lagen und Aufzeichnungen zu erstellen,
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muss der Art und GréRe des Okologi-
schen Lebensmittelunternehmens ange-
messen sein. Das bedeutet, dass kleine
okologische Verarbeitungsbetriebe eine
sehr vereinfachte Dokumentation fihren
kénnen, die lediglich aus einigen wenigen
Seiten Text und einigen Tabellen besteht.

Beispiele fiir eine solche Dokumentation
sind: Angewandte PRPs, Arbeitsanwei-
sungen, Standardbetriebsverfahren, Kon-
trollanweisungen, Beschreibung der 5
vorbereitenden Schritte (vor den 7 Grund-
satzen), Gefahrenanalyse, Bestimmung
der kritischen Grenzwerte, Beschreibung
der geplanten Uberwachungs- und Uber-
prifungstatigkeiten (was, wer, wann),
vorgesehene Korrekturmafnahmen, Va-
lidierungsaktivitaten, Protokollformulare,
Anderungen der HACCP-basierten Ver-
fahren und unterstiitzende Dokumente
(allgemeine Leitfaden, wissenschaftliche
Nachweise).

Eine gute LOsung stellt die Entwicklung
eines HACCP-Plans gemafl den HACCP-
Grundsatzen dar, einschlieRlich der Do-
kumentation der Gefahrenanalyse, der
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HACCP-gestiitzten Verfahren (Verfahren
zur Kontrolle der CCPs, Verfahren fiir Kor-
rekturmaBnahmen, Verifizierungsverfah-
ren, HACCP-Dokumentationsverfahren)
und der Dokumentation der Bestimmung
der kritischen Grenzwerte. Eine gute und
einfache Idee ist es, die Dokumentation
der HACCP-Grundsatze zusammenzufas-
sen, z.B. auf einem HACCP-Arbeitsblatt,
das fur mehrere HACCP-Grundsétze gilt,
einschlieBlich der Benennung der CCPs,
der signifikanten Gefahren, der kritischen
Grenzwerte, der Art und Weise, wie sie
zu kontrollieren sind (was, wie, wann
und wer), der KorrekturmaRnahmen, der
Methode und der MaBnahmen zur Uber-
prifung und der Dokumentation. Ein ein-
faches Aufzeichnungssystem muss effek-
tiv sein und leicht an die Mitarbeitenden
vermittelbar sein. Es kann in bestehende
Arbeitsablaufe integriert werden und auf
vorhandene Unterlagen wie Lieferrech-
nungen und Checklisten zurlickgreifen,
um z. B. Produkttemperaturen aufzu-
zeichnen.

HACCP-Grundsdtze



8. EU-Verordnungen

D. Srednicka-Tober, Warschauer Universitit
fir Biowissenschaften, Polen

Die Okologische Lebensmittelerzeugung
und -verarbeitung in der EU folgt den
Vorschriften der EG-Verordnung (EU)
2018/848 des Europdischen Parlaments
und des Rates vom 30. Mai 2018 liber die
Okologische/biologische Produktion und
deren Kennzeichnung sowie der Aufhe-
bung der Verordnung (EG) Nr. 834/2007
des Rates und der Durchfiihrungsverord-
nung (EU) 2020/464 der Kommission vom
26. Marz 2020 zur Festlegung bestimmter
Vorschriften fiir die Anwendung der Ver-
ordnung (EU) 2018/848 in Bezug auf die
fur die rickwirkende Anerkennung von
Umstellungszeitraumen erforderlichen Un-
terlagen, die Herstellung 6kologischer/bio-
logischer Erzeugnisse und die von den Mit-
gliedstaaten zu liefernden Informationen.
Diese Verordnungen decken alle Bereiche
der 6kologischen Erzeugung ab und beru-
hen auf Grundsatzen wie dem Verbot der
Verwendung von GVO (genetisch verander-
ten Organismen), dem Verbot der Verwen-

dung von ionisierenden Strahlen, Kunst-
dinger, Herbiziden, Pestiziden, Hormonen
und synthetischen Lebensmittelzusatzstof-
fen sowie der Beschrdankung des Einsatzes
von Antibiotika auf das fir die Tiergesund-
heit notwendige MaR. Dies bedeutet, dass
okologische Erzeuger verschiedene alter-
native Methoden anwenden miussen, um
die Bodenfruchtbarkeit, die Gesundheit
von Tieren und Pflanzen sowie die Qualitat,
Sicherheit und Haltbarkeit der verarbeite-
ten 6kologischen Lebensmittel zu gewahr-
leisten.

Die in den oben genannten festgelegten
Regeln gelten fir alle Stufen der Lebens-
mittelkette, vom Bauernhof bis zum Teller,
einschlieBlich der Primarproduktion, der
Aufbereitung, der Lagerung, der Verarbei-
tung, des Transports, des Vertriebs und
der Lieferung an die Verbraucher. Die Ver-
arbeitung 6kologischer Lebens- und Futter-
mittel erfolgt nach einer Reihe von Regeln,
die unter anderem Folgendes vorsehen:
(a) die zeitliche und raumliche Trennung
verarbeiteter 6kologischer Erzeugnisse
von nichtdkologischen Erzeugnissen, (b)
einen Mindestanteil von 95 % 6kologischer
landwirtschaftlicher Zutaten und strenge
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Bedingungen fiir die restlichen 5 %, (c)
klare Regeln fir die Kennzeichnung ver-
arbeiteter 6kologischer Erzeugnisse, (d)
spezifische Grenzwerte fir die Stoffe, die
Lebens- und Futtermitteln zugesetzt wer-
den dirfen, und eine begrenzte Liste zu-
gelassener Zusatzstoffe sowie Verarbei-
tungsmethoden und -bedingungen.

Eines der Ziele der okologischen Erzeu-
gung und Verarbeitung ist es, den Einsatz
externer Betriebsmittel zu reduzieren.
Daher missen alle Stoffe, die im 6kolo-
gischen Landbau z. B. zur Bekdmpfung
von Schéadlingen und Krankheiten ein-
gesetzt werden, von der Europdischen
Kommission zugelassen werden. Auch
fiir die Zulassung von Betriebsmitteln wie
Dingemitteln und Lebensmittelzusatz-
stoffen gelten besondere Vorschriften.
In der 6kologischen Erzeugung und Ver-
arbeitung dirfen nur Stoffe verwendet
werden, die in spezifischen Rechtsvor-
schriften als zugelassen aufgefiihrt sind.
AuBerdem sollten verarbeitete 6kolo-
gische Lebensmittel gemaR den 6kolo-
gischen Grundsatzen hauptsachlich aus
landwirtschaftlichen Zutaten hergestellt
werden. Lediglich zugesetztes Wasser
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und Salz bleiben bei dieser Einschran-
kung unberiicksichtigt. Spezielle Zube-
reitungen aus Mikroorganismen und
Enzymen sowie Mineralien, Vitaminen,
Aromastoffen, Aminosduren und Mikro-
nahrstoffen kénnen Lebensmitteln zu be-
stimmten Erndhrungszwecken zugesetzt
werden, jedoch nur, wenn sie nach den
okologischen Vorschriften zugelassen
sind. Mittel oder Techniken, die darauf
abzielen, die bei der Verarbeitung oder
Lagerung verloren gegangenen Produkt-
eigenschaften wiederherzustellen (um
durch die Verarbeitung verursachte Man-
gel zu korrigieren) und die lber die tat-
sachliche Beschaffenheit des Produkts
irrefihrend sein konnten, dirfen nicht
verwendet werden. Nicht-6kologische
landwirtschaftliche Zutaten kénnen nur
dann verwendet werden, wenn sie in den
Anhdngen der EU-Verordnungen zugelas-
sen sind oder von einem EU-Land vorlau-
fig zugelassen wurden. Vor allem sollte
darauf hingewiesen werden, dass alle in
der 6kologischen Landwirtschaft und Ver-
arbeitung verwendeten Stoffe mit den
horizontalen EU-Vorschriften {berein-
stimmen und von der Europaischen Kom-
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mission grindlich geprift und genehmigt
werden mussen, bevor sie in der 6kolo-
gischen Lebensmittelproduktion verwen-
det werden dirfen.

Alle genannten Vorschriften fir die 6ko-
logische Lebensmittelerzeugung und
-verarbeitung beziehen sich auf eine Rei-
he von Lebensmittelsicherheitsaspekten,
die von den Erzeugern und Verarbeitern
unbedingt berlicksichtigt werden mis-
sen, um hochste Qualitdts- und Sicher-
heitsstandards der 6kologischen Lebens-
mittel zu gewahrleisten.

9. Nationale Besonderheiten

Deutschland

U. Bordewick-Dell, Fachhochschule Miins-
ter, Deutschland

Viele deutsche Erzeuger gehoren einer
der neun biologischen Erzeugergemein-
schaften an, die in Tabelle 9.1 aufgefuhrt
sind. Diese Gruppen haben eigene Pro-
duktions- und Herstellungsrichtlinien, die
strenger sind als die der entsprechenden
EU-Verordnungen. Die Richtlinien finden
Sie auf den jeweiligen Homepages.



Tabelle 9.1: Biologische Erzeugergemeinschaften in Deutschland

Erzeugergemeinschaft

Lander

Homepage

Bemerkungen

Biokreis e.V. Deutschland www.biokreis.de
Bioland e.V. Deutschland, Siid Tirol | www.bioland.de >1.300 Mitglieder
Biopark e.V. Deutschland, insb. Me- | www.biopark.de 500 Mitglieder
cklenburgvorpommern
Demeter e.V. Weltweit (63 Lander) www.demeter.de 5 300 Mitglieder
Anthroposophische Prinzipien
Ecoland eV. Deutschland, Indien, www.ecoland.de 1 300 Mitglieder
Rumanien, Serbien
Insbesondere landwirtschaft-
liche Betriebe, die Gewlirze
und Krauter produzieren
Ecovin e.V. Deutschland www.ecovin.de 245 Mitglieder

AusschlieBlich Weinbauern

Gaa — Vereinigung 6kologischer Landbau e.V.

Deutschland

www.gaea.de

Naturland — Verband fiir 6kologischen Land-
bau e.V.

Weltweit (60 Lander)

www.naturland.de

4 200 Mitglieder in Deutsch-
land

100 000 Mitglieder weltweit

Verbund Okohofe e.V.

Deutschland

www.verbund-oecohoefe.de

Nationale Besonderheiten
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Italien

R. Mancinelli, University of Tuscany,
Italien

Die Selbstkontrolle ist fiir alle Unterneh-
mer, die auf irgendeiner Ebene an der
Lebensmittelproduktionskette  beteiligt
sind, obligatorisch. Das HACCP-System
(Hazard Analysis and Critical Control
Points) ist ein System, das eine rationale
und organisierte Selbstkontrolle ermog-
licht, um den Akteuren des Lebensmittel-
sektors zu helfen und ein hohes Niveau an
Lebensmittelsicherheit zu erreichen. Die
erste gesetzliche Kodifizierung in Europa
stammt aus dem Jahr 1993 mit der Richt-
linie 43/93 / EWG (in ltalien umgesetzt
mit dem Gesetzesdekret Nr. 155 vom 26.
Mai 1997, inzwischen aufgehoben). Diese
Rechtsvorschriften wurden mittlerweile
durch die EG-Verordnung 178/2002 und
die EG-Verordnung 852/2004 ersetzt.

In  einem Lebensmittelunternehmen
muss die fiir den Selbstkontrollplan ver-
antwortliche Person den Plan unter Be-
teiligung der Geschaftsleitung und des
Personals ausarbeiten und umsetzen,
wobei sie sich externer technisch-wis-
senschaftlicher Unterstiitzung bedienen
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kann.

Das Hauptziel besteht darin, ein doku-
mentiertes System einzurichten, mit dem
das Unternehmen nachweisen kann, dass
es so gearbeitet hat, dass die Risiken mi-
nimiert wurden. In einigen Fallen, z. B. in
kleinen Unternehmen, kann die Anwen-
dung des HACCP-Systems jedoch kom-
plex sein.

Die Anwendung der HACCP-Grundsat-
ze (Hazard Analysis and Critical Control
Point) auf die Priméarproduktion ist noch
nicht allgemein durchfiihrbar, aber die
Anwendung der guten Hygienepraxis
wird in diesem Sektor ausdricklich be-
flrwortet.

Um die Einfliihrung geeigneter Selbstkon-
trollpléne zu erleichtern, werden Anlei-
tungen fir die gute Hygienepraxis (GHP)
zur Verfligung gestellt, die als Leitfaden
fir die Anwendung von Selbstkontroll-
systemen dienen kénnen und die in den
Rechtsvorschriften der Gemeinschaft
vorgeschrieben sind.

Nationale Besonderheiten

Polen

D. Srednicka-Tober, Warschauer Universi-
tét fiir Biowissenschaften, Polen

Das Jahr 2004, in dem Polen der EU bei-
trat, war zugleich ein Jahr mit einem deut-
lichen Durchbruch in der Entwicklung des
polnischen Biosektors. Zuvor hatte der
Okologische Landbau mit 2 286 6kologi-
schen Betrieben bei einer Gesamtzahl
von 2,9 Millionen Betrieben im Jahr 2003
nur eine sehr geringe Bedeutung. Die zu
beobachtende rasante Entwicklung des
Okologischen Landbaus nach 2004 hing
vor allem mit der gezielten Unterstiitzung
durch Agrarumweltprogramme und der
wachsenden Nachfrage der Verbraucher
nach 6kologisch erzeugten Lebensmitteln
zusammen. Im Dezember 2020 gab es in
Polen 20 274 6kologisch wirtschaftende
Betriebe (davon Uber 18 500 Primarer-
zeuger und etwa 1 100 Verarbeiter) und
die Gesamtflache des 6kologischen Land-
baus wurde auf 509 291 ha geschatzt,
was 3,5 % der gesamten landwirtschaft-
lichen Nutzflache entspricht.

Wie alle anderen EU-Mitgliedsstaaten
hélt sich Polen an die europaischen Vor-
schriften fiir den 6kologischen Landbau.



Dariiber hinaus legt eine nationale Ver-
ordnung - das Gesetz vom 25. Juni 2009
Uber den okologischen Landbau, das
derzeit durch ein neues Gesetz ersetzt
wird, welches die neue EU-Verordnung
2018/848 uber den 6kologischen Land-
bau berucksichtigt - die Aufgaben und
das Eigentum der o6ffentlichen Verwal-
tungsstellen und Organisationseinheiten
im 6kologischen Landbau bei der Umset-
zung der Bestimmungen der EU-Verord-
nung in Polen fest.

GemaR den Bestimmungen der EU-Ver-
ordnung Uber den 6kologischen Landbau
sind die Mitgliedsstaaten verpflichtet,
ein Kontrollsystem einzurichten und eine
oder mehrere zustdndige Behoérden zu
benennen, die fur die Kontrolle der Ein-
haltung der gesetzlichen Vorschriften
in diesem Bereich durch Landwirte und
andere Akteure innerhalb der Lebens-
mittelkette verantwortlich sind. In Polen,
wie auch in den meisten anderen EU-
Staaten, wurden diese Kontrollaufgaben
an Zertifizierungsstellen delegiert. Der
Minister fir Landwirtschaft und landliche
Entwicklung ist fiir die Erméachtigung der
entsprechenden  Zertifizierungsstellen

zur Durchfiihrung von Kontrollen und zur
Ausstellung und zum Entzug von Zerti-
fikaten im oOkologischen Landbau ver-
antwortlich. Die Aufsicht Gber die Zer-
tifizierungsstellen und die o6kologische
Erzeugung wird von der Amt fir Inspek-
tionen der Agrar- und Lebensmittelquali-
tat (IJHARS) in Zusammenarbeit mit dem
Amt fur Wettbewerb und Verbraucher-
schutz (UOKIK), der Veterinarinspektion
und der Hauptinspektion fir Pflanzen-
gesundheit und Saatgutkontrolle wahr-
genommen. Die Zertifizierungsstellen
werden vom Polnischen Zentrum fur Ak-
kreditierung akkreditiert. Derzeit gibt es
in Polen 13 Zertifizierungsstellen.

Kroatien

M. Mrkonji¢ Fuka, Universitdt Zagreb,
Kroatien

In der Republik Kroatien ist ein deutlicher
Wachstumstrend bei der Zahl der biolo-
gisch wirtschaftenden Betriebe und der
biologisch bewirtschafteten Flache zu
verzeichnen. So belief sich im Jahr 2013
die Gesamtzahl der im Register der 6ko-
logisch wirtschaftenden Objekte auf 1
789 (davon 1 608 landwirtschaftliche Er-
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zeuger und 181 Verarbeiter), wahrend im
Jahr 2019 die Gesamtzahl der 6kologisch
wirtschaftenden Objekte 5 548 betrug
(davon 5 153 landwirtschaftliche Erzeu-
ger und 395 Verarbeiter). Neben der Zahl
der Unternehmen ist im gleichen Zeit-
raum auch die 6kologisch bewirtschafte-
te Flache deutlich gestiegen. So wurden
2013 40 660 ha Okologisch bewirtschaf-
tet, was einem Anteil von 2,59 % an der
gesamten landwirtschaftlich genutzten
Flache entspricht. Im Jahr 2019 wurden
108 169 ha oOkologisch bewirtschaftet,
was einem Anteil von 7,18 % an der ge-
samten landwirtschaftlichen Nutzflache
entspricht.

Viele kroatische Oko-Erzeuger gehéren
der Allianz kroatischer okologischer Er-
zeugergemeinschaften an, einer Dach-
organisation der Oko-Erzeuger in Kroa-
tien. In ihr sind 11 lokale Organisationen
von Oko-Erzeugern aus ganz Kroatien
mit etwa 200 Mitgliedern zusammenge-
schlossen (Tabelle 9.2).

Kroatien befolgt die EU-Richtlinien und
-Verordnungen zum o6kologischen Land-
bau wie jedes andere EU-Mitglied auch.
Im Jahr 2007 einigte sich der Europaische
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Rat der Landwirtschaftsminister auf die
EG-Verordnung Nr. 834/2007 des Rates,
in der die Grundsatze, Ziele und tbergrei-
fenden Regeln fir die 6kologische Erzeu-
gung festgelegt sind und definiert wird,
wie 0Okologische Erzeugnisse zu kenn-
zeichnen sind. Diese Regeln gelten in der
Republik Kroatien seit 2013 (Amtsblatt
Nr. 80/2013) genauso wie in allen ande-
ren Lidndern, die Teil der Européischen
Union sind. Nationale Verordnungen wie
das Landwirtschaftsgesetz (Amtsblatt Nr.
118/2018) und die Verordnung lber die
okologische landwirtschaftliche Produk-
tion (Amtsblatt Nr. 19/2016) regeln und
gewdhrleisten die Umsetzung der EU-
Rechtsakte Uber die 6kologische Produk-
tion.

Da die Landwirtschaft (Primarproduk-
tion) und die Lebensmittelverarbeitung
zwei miteinander verbundene Bereiche
der Lebensmittelindustrie sind, fallen sie
beide unter die Zusténdigkeit des kroati-
schen Landwirtschaftsministeriums. Ein
weiteres Ministerium, das sich mit dem
Lebensmittelsektor und insbesondere
mit der Lebensmittelsicherheit befasst,
ist das Gesundheitsministerium, das fiir
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die Verabschiedung, Angleichung, Durch-
setzung und Auslegung der Rechtsvor-
schriften im Rahmen des Lebensmittel-
gesetzes zustandig ist.

Die kroatische Lebensmittelbehérde
(HAH), eine dem Landwirtschaftsministe-
rium unterstellte Behorde, wurde durch
das Lebensmittelgesetz (Amtsblatt Nr.
46/07) eingerichtet. Sie ist fur die Risiko-
bewertung sowie fir die wissenschaftli-
che Beratung und technische Unterstit-
zung des Landwirtschaftsministeriums
zustandig. AuRerdem informiert, berat
und schult sie alle an der Lebensmittel-
kette Beteiligten.

Letztendlich ist die Zahlstelle flr Land-
wirtschaft, Fischerei und landliche Ent-
wicklung fir die Umsetzung der poli-
tischen Instrumente in den Bereichen
Landwirtschaft, Fischerei und Lebensmit-
telverarbeitung zustandig.

Die Kontrolle der &kologischen Erzeu-
gung durch die Kontrollstellen (derzeit
gibt es 12 zugelassene Kontrollstellen) ist
fir alle an der 6kologischen Erzeugung
beteiligten Unternehmen - Erzeuger, Ver-
arbeiter, Importeure, Exporteure und
Handler - einmal im Jahr verpflichtend.

Nationale Besonderheiten

Die Kontrollstellen sind aufRerdem ver-
pflichtet, jahrlich 5 % der Proben aus der
Gesamtzahl der Unternehmen auf der
Grundlage einer Risikoanalyse zu entneh-
men, 10 % der zusatzlichen Kontrollen
auf der Grundlage des Risikos und 10 %
der unangekiindigten Kontrollen im Rah-
men der regelmaRigen Kontrollen durch-
zufiihren.

Das staatliche Inspektorat, der Sektor
fur landwirtschaftliche Uberwachung,
ist verpflichtet, die Arbeit der zugelas-
senen Kontrollstellen einmal im Jahr zu
Gberprifen. Die Kontrollstellen werden
aulerdem von der kroatischen Akkredi-
tierungsagentur beobachtet, da sie die
Norm HRN EN 17065 erfullen missen.
Die Kontrollen aller in der 6kologischen
Erzeugung tatigen Stellen werden von
der zustdndigen Inspektion der staatli-
chen Aufsichtsbehérde gemaR dem Jah-
resplan und dem mehrjahrigen nationa-
len Kontrollplan durchgefiihrt.



Tabelle 9.2: Mitgliedergemeinschaften der Allianz kroatischer 6kologischer Erzeugergemeinschaften

Lokale Erzeugergemeinschaft

Bezirk

Homepage

Istarski eko proizvod — IEP

Istarska

iep.com.hr

Ekop Karlovac

Karlovacka

Izvor 2007

Sisacko-moslavacka

Dalmacija eko

Splitsko-dalmatinska, Dubrovacko-
neretvanska, Sibensko-kninska,
Zadarska

dalmacijaeko.hr

Duga Medimurska biodinamickodrustvoduga.weebly.com
Stolisnik Grad Zagreb i Zagrebacka
Ekoplod Krizevacko-koprivnicka

Udruga ekoloskih proizvodaca Velebit

Licko-senjska

Eko Cazma

Bjelovarsko-bilogorska

Udruga ekoloskih proizvodaca otoka Braca

Splitsko-dalmatinska

Zagreb eko

Grad Zagreb

zagrebeko.com

Nationale Besonderheiten
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Estland

E. Peetsmann, Estnische Universitit fiir
Biowissenschaften, Estland

Im Jahr 2021 wurden 23% der landwirt-
schaftlich genutzten Flachen in Estland
okologisch bewirtschaftet, das sind 2043
landwirtschaftliche Betriebe und ca. 200
verarbeitende Betriebe. Estland verfugt
Uber ein staatlich betriebenes Kontroll-
system fiir okologische Betriebe. Alle
Okologischen Akteure unterstehen der
Aufsicht der Landwirtschafts- und Ernah-
rungsbehorde. Auf nationaler Ebene wird
der 6kologische Landbau durch das estni-
sche Gesetz (iber den 6kologischen Land-
bau und die damit verbundenen Verord-
nungen geregelt. Weitere Informationen
finden Sie in den im Literaturverzeichnis
aufgefuhrten Quellen.
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