
NORMEN UND STANDARDS

Neues vom Godex
Alimentari us
Auch ein Jahr später noch von Rel evanz

Die Ü bera rbeitu ng der allgemeinen Grundsätze der Lebensmittelhygiene
(General Principles of Food Hygiene), die die Basis aller HAccp-systeme
darstellt, wurde Ende 2020 abgeschlossen. Neben altbewährten Dingen enthält
die aktuelle Fassung einige Neuerungen, wie Barbara Siebke zu berichten weiß.

lm Einführungsteil sind die Ziele, der Scope
und die allgemeinen Grundsätze festge-
schrieben. Dort ist zudem die Etablierung
und Aufrechterhaltung der Lebensmittelsi_
cherheitskultur aufgenommen worden. Des
Weiteren sind hier die Definitionen zu finden,
die sich zur Vorversion von 16 auf 32 erhöht
haben und nun auch Begriffe wie ,,accept-
a b I e level",,,a I lergen cross-contact..,,,Good
Hygiene Practices" (GHps) und viele weitere
Begriffsdefinitionen umfassen.
Hervorzuheben ist die Anderung der Definiti-
on für einen Critical Control point (CCp), die
nun Iautet: ,,Ein Schritt, bei dem eine Kon-
trollmaßnahme oder Kontrollmaßnahmen,
die zur Kontrolle einer signifikanten Gefahr
wesentlich sind, in einem HACCp-System
angewendet werden". In der Vorversion lau_

tete diese noch ,,Ein Schritt, bei dem die
Kontrolle angewendet werden kann und der
wesentlich ist, um ein Risiko für die Lebens_
mittelsicherheit zu verhindern oder zu besei_
tigen oder es auf ein akzeptables Maß zu
reduzieren" und ist somit neu formuliert
worden. Die grundsätzliche Aussage bzw.
die Konsequenz bei der Anwendung ist aber
vergleichbar mit der bisherigen Definition.
Auch neu sind die sogenannten GHps (Gute
Hygiene-Praktiken). Hierbei handelt es sich
um allgemein gültige Voraussetzungen für
ein HACCP-System, die als Teil der pRps

(Prerequisite programs) - also den Basis-

Hygienemaßnahmen - zu verstehen sind.
GHPs sind definiert als ,,Grundlegende Maß-
nahmen und Bedingungen, die in jedem

Schritt der Lebensmittelkette angewendet
werden, um sichere und geeignete Lebensmit-
tel bereitzustellen". Die GHps werden ausführ-
lich im Kapitel 1 beschrieben.

Neun Punkte
Das Kapitel 1 formuliert die Details der GHps
und unterteilt sich in neun punkte. Diese sind
bereits aus der vorherigen Version bekannt,
sind nun aber unter der Bezeichnung GHps
zusammengefasst worden. lnhaltliche wesent_
liche Neuerungen gibt es hier weniger. Die
Punkte fanden sich großteilig in ähnlicher
Form bereits in der Vorversion:
1. Einleitung und Kontrolle von Lebens-
mittelgefahren - erläutert die Bedeutung
der GHPs und benennt Beispiele und deren
N utzen.

2. Primär Produktion - umfasst die punkte

Umgebungskontrollen/hygienische produkti-

onl Handhabung, Lagerung und Transport;
Reinigung; Wartung und Personalhygiene
(war in der Vorversion im Kap. 3).

3. Ausstattung - Design von Anlagen und
Ausrüstung - behandelt die Themen Stand-
ort, Design und Layout, Anlagen, Ausrüstung
usw. (war in der Vorversion im Kap. 4).
4. Schulung und Kompetenz - hier sind die
Themen Bewusstsein und Verantwortung,
Schulungsprogramme, Unterweisung und
Überwachung sowie Auffrischungsschulungen
aufgeführt (war in der Vorversion im Kap. 10).
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5. Wartung Reinigung, Desinfektion und
Schädlingsbekämpfung werden in diesem
Punkt betrachtet sowie das Abfallmanage-
ment (war in der Vorversion im Kap. 6).

6. Personalhygiene - gliedert sich auf in die
Punkte Gesundheitszustand, Umgang mit
Krankheit und Verletzungen, Persönliche Hygi-
ene, Besucherregelungen usw. (war in der
Vorversion in Kap. 7).

7. Betriebskontrolle - umfasst die Beschrei-
bung der Produkte und Prozesse, Schlüsselas-
pekte der GHPs (2. B. Zeit und Temperatur-
kontrollen, spezifische Prozessschritte,

mikrobiologische-, physikalische-, chemische
Kontaminationen, Allergenmanagement, ein-
gehende Materialien, Verpackungen, Wasser,

Dokumentation und Aufzeichnungen sowie
Rückrufverfahren (war in der Vorversion in
Kap. 5.2)

8. Produktinformationen und Verbraucher-
information - beinhaltet die Punkte Chargen-
identif ikation und Rückverfolgbarkeit, produkt-

informationen, Produktkennzeichnung, Ver-
braucheraufklärung (war in der Vorversion in

Kap. 9).

9. Transport - umfasst Anforderungen für den
angemessener Schutz der Lebensmittel, An-
forderungen an die Transportmittel sowie de-
ren Nutzung und Wartung (war in der Vorver,
sion in Kap. 8).

Sieben Prinzipien
Das Kapitel 2 beinhaltet das Thema HACCP,

also die Grundsätze (7 Prinzipien), die allge-
meinen Anleitungen für die Anwendung des
HACCP-Systems sowie die Richtlinien für die
Anwendung der zwölf HACCP-Schritte, die
sich in der Vorversion im Anhang befunden
haben. Die einzelnen Schritte sind in der
aktuellen Fassung umfänglicher formuliert,
aber in der Kernaussage großteilig identisch
mit der Vorversion:

Schritt 1: HACCP-Team zusammenstellen und
den Scope/Umfang identifizieren
Schritt 2: Produkt beschreiben

Schritt 3: ldentifizierung von Verwendungs-
zweck und Nutzern
Schritt 4: Flussdiagramm erstellen
Schritt 5: Vor-Ort-Bestätigung des Fluss-
diagramms

Schritt 6 (Prinzip l): Auflistung aller poten-
ziellen Gefahren zu jedem Prozessschritt,
die wahrscheinlich auftreten können. An-

schließend eine Gefahrenanalyse durchfüh-
ren, um die signifikanten Gefahren zu identi-
fizieren, wenn keine zusätzlichen Kontrollen
durchgeführt werden. Dabei sind die vorhan-
denen Maßnahmen, die PRPs, zu berücksich-
tigen sowie die Auftretenswahrscheinlichkeit
und Schwere der gesundheitlichen Auswir-
kung der Gefahren. Die Gefahrenanalyse

sollte auch die unbeabsichtigte Verwendung
der Produkte berücksichtigen.
Schritt 7 (Prinzip 2): Kritische Kontroilpunk-
te bestimmen - entweder mithilfe eines
flexiblen Entscheidungsbaums oder mittels
anderer Ansätze, wie die Beratung durch Ex-
perten. ln der aktuellen Version ist kein Ent-
scheidungsbaum zur Bestimmung der CCps
(mehr) enthalten, dieser soll aber zu einem
späteren Zeitpunkt folgen, da die Codex
Alimentarius Commission (CAC) derzeit noch
daran arbeitet.
Schritt 8 (Prinzip 3): Validierte kritische
Grenzwerte für jeden CCP festlegen.
Schritt 9 (Prinzip 4): Überwachung- bzw.

Monitoringsystem für jeden CCP einrichten
und dokumentieren. Personen, die das

Monitoring durchführen, sollten unterwiesen
werden.

Schritt 10 (Prinzip 5): Korrekturmaßnah-
men festlegen, die ergriffen werden, wenn
derldie kritische(n) Grenzwert(e) nicht einge-
halten werden. Die Korrekturmaßnahmen
sollen auch Regelungen zum Umgang mit po-
tenziell nicht sicheren Produkten umfassen.
Außerdem sollte nach Möglichkeit eine Ursa-
chenanalyse erfolgen, um die Fehlerquelle
zu ermitteln. Ein regelmäßige Trendauswer-
tung der durchgeführten Korrekturmaßnah-
men sollte ebenfalls durchgeführt werden.
Schritt 11 (Prinzip 6):Vatidierung des
HACCP-Plans und Verifizierungsverfahren
a) Validierung: der HACCP Plan muss vor
seiner Umsetzung validiert werden, um ?

sicherzustellen, dass seine Elemente (ldenti-
fizierung der Gefahren, CCPs, kritische
Grenzwerte, Kontrollmaßnahmen, Häuf igkeit
und Art der Überwachung von CCps, Korrek-
turmaßnahmen, Häufigkeit und Art der über-
prüfung sowie Art der aufzuzeichnenden ln,
formationen) geeignet sind, zusammen die
Kontrolle über die wesentlichen Gefahren zu
gewährleisten. Zu diesem Thema gibt es
auch ein unterstützendes Dokument des Co-
dex Alimentarius, die Guidelines for the Vali-
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dation of Food Safety Control Measures (CXG
69 -2008), das u nter http: / /www.f ao.or g / f ao_
who-codexalimentarius abrufbar ist.
b) Verifizierung: Verfahren zur Bestätigung,
dass das HACCP System effektiv funktio_
niert, festgelegen. Diese müssen zum einen
abdecken, dass das System wie geplant um_
gesetzt wird und zum anderen, dass das Sys_
tem die Gefahren wirksam kontrolliert. Des
Weiteren gehört zur Verifizierung die regelmä_
ßige Prüfung des Systems auf Angemessen_
heit und Aktualität sowie dessen Anpassung
bei Anderungen. Die Verifizierung sollte von
einer anderen person als der, die für die
Durchführung der überwachungs_ und Kor_
rekturmaßnahmen verantwortlich ist, durch_
geführt werden.

Schritt 12 (Prinzip Z): Dokumentation und
Aufzeichnungen erstellen. Die HACCp-Verfah_
ren sowie deren Umsetzung sind effizient und
in der Art und Umfang den prozessen ange_
messen zu dokumentieren. Zu dokumentie_
ren ist z. B. die Zusammensetzung des HACCp_
Teams, die Gefahrenanalyse, die CCp
Ermittlung, die Festlegung der kritischen
Grenzwerte, die Validierung der Kontrollmaß_
nahmen und Anderungen am HACCp_plan.
Aufzeichnungen sind zu führen für z. B. CCp_
Monitoring Aktivitäten, Abweichungen und da_
mit verbundene Korrekturmaßnahmen sowie
f ür durchgeführte Verif izierungstätigkeiten.

Schulungen sind wesenilich
Wie auch in der Vorversion folgt den zwölf
Schritten der Punkt Schulung. Hier wird er_
neut betont, dass Schulung wesentlich für
die wirksame Umsetzung des HACCp_Sys_
tems ist. Es sollten die Aufgaben des perso_

nals zur Überwachung der CCps definiert wer_
den. Schulungsprogramme sollten so
konzipiert sein, dass sie dem Wissens_ und
Fähigkeitsniveau der zu Schulenden angemes_
sen sind. Auch sind Schulungsprogramme
regelmäßig zu überprüfen und zu aktualisie_
ren. Bei Abweichungen bzw. im Rahmen von
Korrekturmaßnahmen können auch Nach_
schulungen erforderlich sein. lm Anhang des
Dokuments finden sich weitere verschiedene
Unterlagen:

Die Anlage 1 zeigt eine Vergleichstabelle mit
Beispielen zu Kontrollmaßnahmen (GHps
und CCPs), um die Unterscheidung zu ver_
deutlichen.

Diagramm 1 stellt die logische Abfolge für die
Anwendung der zwölf HACCp-schritte dar.
Abbildungen 2 und 3 sind Beispiele für ein
Arbeitsblatt zur Gefährdungsanalyse sowie
ein HACCP-Arbeitsbtatt.

Die aktuelle Fassung ist unter dem etwas
sperrigen Namen GENERAL pRINCtpLES OF
FOOD HYGTENE CXC t-1969, Adopted in
1969. Amended in 1999. Revised in 1997,
2003,2020. Editorialcorrections in 20i1 in
englischer Sprache erschienen und unter
http: / / www.fa o.orglf a o-who-codexa I i men_
tarius abrufbar.

Fazit
Grundsätzlich enthält die aktuelle Version,
neben der Aufnahme von GHps, nichts völlig
Neues. Sowohl aber die GHps als auch die
zwölf Schritte zur Erstellung eines HACCp_
Systems sind in der neuen Fassung detail_
lierter formuliert, wobei die Kernaussagen
gleichgeblieben sind. Es bleibt, dass das
HACCP-System flexibel gestaltet werden
muss und immer die Art und den Umfang
der Prozesse des jeweiligen Lebensmittel_
unternehmens berücksichtigen muss. Auch
bleibt das übergeordnete Ziel des Doku_
ments unverändert: die Bereitstellung von
Grundsätzen und Leitlinien für die gesamte
Lebensmittelkette, um sichere und zum Ver_
zehr geeignete Lebensmittel bereitzustellen.

Anmerkung der Autorin:
Die im Text aufgeführten übersetzungen wur_
de von der Autorin vorgenommen, es ist bei
Detailfragen aber immer die englische Origi_
nalfassung zu Rate zu ziehen.

Ouellen und Zitate:
Ouelle für alle im Text aufgeführten Zitate aus
. der aktuellen Version (GENERAL pRlNCtp-

LES OF FOOD HyctENE CXC t_1969, Adop_
ted in 1969. Amended in 1999. Revised in
l99Z 2003, 2020. Editorial corrections in
201 l) ist: http://www.fao.org/fao_who_co_
d exa I i m e nta r i u s/c o d ex-texts/c o d e s_ of-
practice/en/

. aus der Vorversion (RECOMMENDED tN_
TERNATIONAL CODE OF PRACTICE, GENE-
RAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE, CAC/
RCP l-1969, Rev.4-2003) ist: http://www.
fa o. o rg/ 3,rw6 4 I 9 e/w6 4 t 9 e 0 3.
htm#TopOfPage I
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