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Hygiene 2

’ > HYGIENE

» Grundsdtze

> Honigernte

» Honigverarbeitung
» Honiglager

» Dokumentation

» HACCP
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Hygiene 3

> GRUNDSATZE

1.1 Die Standorte der Vélker missen gute
Voraussetzungen fir eine optimale Volksentwicklung
bieten.

Tt 1.2 Die Vélker sind unverwechselbar zu kennzeichnen
' und zu jedem Volk sind Aufzeichnungen (z. B.
Stockkarten) zu fihren.

1.3 Alle Vélkerbehandlungen sind im Bestandsbuch

- lickenlos zu dokumentieren.

1.4 Es dirfen nur zugelassene Behandlungsmittel
verwendet werden.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - H{giene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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Hygiene 4

> GRUNDSATZE

1.5 Der Bezug von Arzneimitteln und die Einhaltung der
vorgeschriebenen Wartezeiten sind anhand von
Aufzeichnungen zu belegen.

1.6 Untersuchungen zum Gesundheitszustand der Vélker
sind mit Zeitpunkt und Ergebnis zu dokumentieren.

1.7 Die Lagerung von Gebrauchsgegenstdnden (Zargen,
Beuten, Leerrdhmchen vu. a. imkerlichen Gerdtschaften)
hat so zu erfolgen, dass eine nachteilige Beeinflussung
insbesondere durch

Witterungseinflisse, Staub, Schmutz, Schédlinge und
Fremdgeruch ausgeschlossen ist.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - H{giene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
I

Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Ha

e 29.04.2017
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‘ > GRUNDSATZE

1.8 Wachs und Waben sind insektendicht

aufzubewahren.

1.9 Arznei- und Behandlungsmittel sind in
Originalgebinden, eindeutig gekennzeichnet,
auslaufsicher und verschlossen in einem Schrank
aufzubewahren. Das Anbruchdatum ist auf dem Gebinde
zu vermerken. Zugriff durch Unbefugte muss verhindert

werden.

1.10 Futtermittel missen eindeutig gekennzeichnet und
gemdf3 den Angaben des Herstellers gelagert werden.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - H{giene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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HONIGERNTE - ENTNAHME: -
%> DER WABE - WAS IST ZU
BEACHTEN

Der Imker muss gesund und in Fragen der
Lebensmittelhygiene geschult sein.

> Es ist auf Sauberkeit bei der Entnahme der
Waben zu achten.

> Hd&nde waschen nicht vergessen.

> Saubere Arbeitskleidung tragen.

> Alle Arbeitsgeréte wie Stockmeisel,
Abkehrbesen

> und Transportbehélter miissen gereinigt sein

'y
18 e

(Von den Arbeitsgerdten und der Kleidung darf
keine nachteilige Beeinflussung fir das
Lebensmittel ausgehen.)

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - H{giene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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HONIGERNTE - ENTNAHME
> > DER WABE - WAS IST ZU
BEACHTEN

Honigverordnung schreibt einen Wassergehalt
von héchstens 20% bei Blitenhonig vor. Die
Richtlinien des DIB sehen sogar einen
Wassergehalt von 18% vor.

“J}‘ > Prifen Sie den Wassergehalt des Honigs. Die
s i \

> Die Entnahme der Wabe ist ein wichtiger
Kontrollpunkt zur Qualitétssicherung. Nehmen
Sie jede Wabe in die Hand und schauen Sie

lhre Waben griindlich an.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - H{giene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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HONIGERNTE - ENTNAHME
DER WABE - WAS IST ZU
BEACHTEN

Bei jeder Wabe sind folgende Punkte zu
Uberprifen:

Gibt es Fremdkdrper an der Wabe (Metall
oder Holzsplitter), die beim Schleudern in den Honig
gelangen kénnen?

Ist die Wabe sauber und ist sie frei von Schimmel?

Gibt es vielleicht doch Stifte oder Maden in
einzelnen Zellen?

Gibt es einen Fremdgeruch?

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hrgiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Ha

le 29.04.2017
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Hygiene 9

HONIGERNTE - TRANSPORT -
WAS IST ZU BEACHTEN

> Waben missen immer in Transportkisten oder
Zargen bienendicht gelagert und transportiert
werden (vermeiden Sie Réuberei).

» Der Transport hat immer in einem sauberen und
geschlossenen Fahrzeug zu erfolgen. Das
naturbelassene Lebensmittel ist vor Staub und
Schmutz zu schitzen.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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>>> 3. HONIGVERARBEITUNG IM
SCHLEUDERRAUM - WAS
MUSS BEACHTET WERDEN?

» Réaumlichkeiten, in denen mit Honig oder anderen
Imkereiprodukten (z. B. Met, Pollen) umgegangen
wird oder in denen Bedarfsgegensténde lagern, die
dafir bestimmt sind mit Honig in Berihrung zu
kommen, miissen so konzipiert und angelegt sein,
dass sie die Lebensmittelsicherheit gewdhrleisten,
sauber und leicht zu reinigen sind.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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Hygiene

3. HONIGVERARBEITUNG IM
SCHLEUDERRAUM - WAS
MUSS BEACHTET WERDEN?

> Desweiteren sind sie kontinuierlich instand zu
halten, so dass eine nachteilige Beeinflussung von
Honig und Bedarfsgegensténden ausgeschlossen
ist.

> Die erforderlichen Temperatur- und
Luftfeuchtigkeitsbedingungen fir die fachgerechte
Verarbeitung und Lagerung misssen gewdhrleistet
sein.

> Um Fremdgeriiche und Kondenswasserbildung zu
vermeiden, muss eine ausreichende Be- und
Entliftung vorhanden sein

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - H{giene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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Hygiene 12

>>> 3. HONIGVERARBEITUNG IM
SCHLEUDERRAUM - WAS
MUSS BEACHTET WERDEN?

> 3.1 Der Raum bzw. die Radume, in denen Honig be-
und verarbeitet sowie gelagert wird, muss dem
Produktionsumfang angemessen und bienendicht sein.

Ein Gblicherweise privat genutzter Raum kann zu
Honiggewinnung genutzt werden, wenn er die
Anforderungen erfillt, die auch an gewerbliche RGume
gestellt werden. Yom Raum selbst und von den
Nebenréumen darf keine nachteilige Beeinflussung fir
den Honig ausgehen.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017

& Imkerverein

Hamburg
Rechtes

Alsterufer




SO W Gntcie ey (11N Hygiene 13

Gl e ) %) 3. HONIGVERARBEITUNG IM
SCHLEUDERRAUM - WAS
=N MUSS BEACHTET WERDEN?

: > 3.2 Wande, Decke, Tiiren sind so konstruiert, dass
o 8 Schmutzansammlungen minimiert werden und kein

Risiko fir physikalische, chemische und/oder
mikrobiologische Kontamination vorhanden ist. Sie
missen hell, glatt, wasserundurchléssig, abriebfest,
leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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Hygiene

3. HONIGVERARBEITUNG IM
SCHLEUDERRAUM - WAS
MUSS BEACHTET WERDEN?

> 3.3 Der Boden muss wasserundurchléssig sowie
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Eine
hygienische Abwasserentsorgung ist sichergestellt.
Ein vorhandener Bodenabfluss ist geruchsdicht.
Wasser- und sonstige Flissigkeitsansammlungen
werden vermieden.

> 3.4 Fenster, die zur Beliiftung dienen, missen
baulich einwandfrei und mit einem intakten
Insektengitter versehen sein.

» 3.5 Eine gute natirliche oder kiinstliche
Beleuchtung gewdhrleistet das Erkennen kleinster
Verunreinigungen, Wachsreste etc. Die Lampen
verfiigen Gber einen Splitterschutz.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des

Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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>>> 3. HONIGVERARBEITUNG IM
SCHLEUDERRAUM - WAS
MUSS BEACHTET WERDEN?

> 3.6 Eine geeignete Handwaschgelegenheit mit

flieBendem warmen und kalten Wasser, Flissigseife
— und Einmalhandtiichern muss im Verarbeitungsraum

""""" vorhanden sein.

> 3.7 Toiletten dirfen keinen unmittelbaren Zugang
zu Verarbeitungsrdumen (RGumen in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird) haben und missen
mit Handwaschgelegenheit, Flissigseife und
Einmalhandtichern ausgestattet sein.

> 3.8 Alle Arbeitsfléchen miissen glatt und leicht zu
reinigen und zu desinfizieren sein. Von ihnen darf
keine nachteilige Beeinflussung ausgehen

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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3. HONIGVERARBEITUNG:" “
> PRIVATE KUCHE
(HOBBYIMKER) -

Die Nutzung der privaten Kiiche fir Hobbyimker als
Schleuderraum ist méglich, vorausgesetzt, der Raum ist
entsprechend vorbereitet:

> Alle nicht benétigten Dinge sind aus der Kiiche zu
enifernen oder abzudecken.

> Raum und Arbeitsfléchen werden vor Arbeitsbeginn
gereinigt und desinfiziert.

> Ein Handwaschbecken mit warmem Wasser,
Flissigseife und Einmalhandtiichern ist einzurichten.

> Waéhrend der Honiggewinnung werden in der Kiiche
keine anderen Arbeiten durchgefishrt.

> Ein Abfallbehalter ist aufzustellen.

> Topfpflanzen und Haustiere sind zu entfernen.

> Keine Fremdgeriiche dirfen vorhanden sein

Imkerverein
4 Hamburg
Rechtes

Alsterufer

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hrgiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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» 3. HONIGVERARBEITUNG - PRIVATE KUCHE
(HOBBYIMKER) -

sation!

Bildquelle: Dr. W.Mihlen

Alsterufer



Hygiene

» 4. HONIGLAGER

Vom Honiglagerraum darf keine nachteilige

Beeinflussung des Honigs bzw. der Lagergefdf3e durch
Schmutz, Staub Fremdgeruch ausgehen!

> 4.1 Das Honiglager muss in Gréf3e und Ausstattung
dem Produktionsumfang angemessen sein.

> 4.2 Die Decke muss hell sein und aus glattem Material
bestehen. Wande und Tiren missen leicht zu reinigen
und ggf. zu desinfizieren sein. Tiren missen dicht

schlieBen. Der Boden muss wasserdicht und leicht zu
reinigen und desinfizieren sein.
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> 4.3 Die Einhaltung optimaler Lagerbedingungen fiir

Honig muss gewdhrleistet sein: Luftfeuchtigkeit unter

55%, kihl und dunkel mit nur geringen Temperatur-
schwankungen.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - H{giene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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Hygiene

»> 5. DOKUMENTATION

was muss aufgeschrieben werden?
> Allgemeine Betriebsdaten erfassen:

> Name und Anschrift des Betriebes
> Anzahl Bienenvolker

> Standorte

> Registriernummer

> etfc....

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hrgiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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» 5. DOKUMENTATION

was muss aufgeschrieben werden?
> Riickverfolgbarkeit sicherstellen

> a. Kauf der Glaser und Deckel dokumentieren
(per Quittung)

> b. Abgabe der Produkte an Wiederverkdaufer; es
sind Mengen, Chargen-/ Losnummern, Name,
Adresse, Verkaufs-/ Lieferdatum zu
dokumentieren.

> c. Chargen-/ Losnummer sollte auf den Glésern
und dem dazugehérigen Hobbock identisch
sein.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hrgiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
[

Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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Hygiene 21

5. DOKUMENTATION
>>> REINIGUNG

was muss aufgeschrieben werden?
> Reinigungs- und Desinfektionsplan

> a) Im Bezug auf die Bienenhaltung (Reinigung
und Desinfektion der Beute, der Rahmen,...).

> b) Im Bezug auf die Honigernte
(Entdeckelungsgeschirr gereinigt,
Transportfahrzeug gereinigt,...)

> c) Im Bezug auf die Honiggewinnung
(Schleuderraum, Arbeitsgeréte, Behdltnisse
gereinigt & desinfiziert.)

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hrgiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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>>> 5.DOKUMENTATION REINIGUNG
WAS MUSS AUFGESCHRIEBEN WERDEN?

Reinigungs- und Desinfektionsplan - Beispiel:

Was wird Wonmit wird Wann wird Wie wird Datum und
gereinigt? gereinigt? gereinigte gereinigte Unterschrift

Schleuderraum:

- Boden, Tiren, Reinigungsmittel Vor dem Schleudern
Fenster, Wénde

Kaltes und heifes Wasser Vorspilen mit kaltem

Honigschleuder Vor dem Schleudern

und Spilmittel Wasser
Gldaser/Deckel Spilmaschine Vor dem Abfillen nach

Bedarf

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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> 5. BEI DER REINIGUNG ZU BEACHTEN:

> Die Spilméglichkeit muss in Gréfle und Ausstattung dem Produktionsumfang entsprechen (z. B.
Spilmaschine).

> Wasser, das im Herstellungsprozess oder zur Reinigung verwendet wird muss Trinkwasserqualitat haben
(Prifbericht).

> Von der Spilméglichkeit und ihrer Umgebung darf keine nachteilige Beeinflussung auf saubere
Gegenstdnde ausgehen: Klare Trennung von reinen/unreinen Bereichen

> Mittel, die zur Reinigung und Desinfektion in der Honigverarbeitung eingesetzt werden, missen fir den
Lebensmittelbereich zugelassen sein.

> Die Aufbewahrung der Reinigungsutensilien wie Schrubber, Birsten, Abzieher, Tiicher und der
Reinigungs- und Desinfektionsmittel erfolgt auBerhalb der Produktionsréume. Besen, Schrubber usw.
werden hdngend aufbewahrt. Desinfektionsmittel missen in Originalgebinden auslaufsicher und
verschlossen aufbewahrt werden

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017

g E Rechtes
pveEn  Alsterufer




> 5. BEI DER REINIGUNG ZU BEACHTEN:

> Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden nach Vorschrift des Herstellers angewendet. Nach
Benutzung sind Aufnehmer, Tiicher usw. bei mindestens 60 °C zu waschen und anschlief3end trocken und

staubfrei aufzubewahren.

> Fir die in der Imkerei verwendeten Reinigungs-, Desinfektions- und Lésungsmittel liegen aktuelle
Sicherheitsdatenblétter bzw. Hinweise zur Anwendung vor.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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%) 5: DOKUMENTATION
SCHADLINGSBEKAMPFUNG

was muss aufgeschrieben werden?

> Schéadlingsbekédmpfung (Schadnager, Fliegen,
Motten) Ist zu dokumentieren fir alle Rdume in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird und in denen
Gegensténde fir die Lebensmittelproduktion lagern

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hrgiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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Hygiene 26

>»DOKUMENTATION SCHADLINGSBEKAMPFUNG
- WAS MUSS AUFGESCHRIEBEN WERDEN?

Schéadlingsbekédmpfung - Beispiel:

Befund Maf3nahme Datum und
Unterschrift

Schleuderraum keinen keine 29.04. 2022

Honiglager keinen keine 29.04.2022
Pheromonfalle;

Trockenlager Motten Nachkontrolle in 1 29.04 2022
Woche

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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5. BEl DER SCHADLINGSBEKAMPFUNG ZU

> BEACHTEN:

> Kbéder, Fallen und Insektenvernichter sind so gestaltet und platziert, dass sie kein Kontaminationsrisiko
darstellen.

> Sicherheitsdatenbl&tter bzw. Hinweise zur sachgerechten Anwendung fiir eingesetzte Kéderfallen bzw.
Bek&mpfungsmittel liegen im Betrieb vollsténdig und aktuell vor.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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>>> 5.DOKUMENTATION LAGERUNG
WAS MUSS AUFGESCHRIEBEN WERDEN?

Dokumentation der Lagerbedingungen - Beispiel:

Honiglager Datum: 29.04 2022 | Datum: 29.05.2022 | Datum: 29.06.2022 l

Trocken, sauber

Temperatur 15°C

Luftfeuchte 55%

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017
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(far jeden Standort ein gesondertes Blatt)

Bestandsbuch

Uber die Anwendung von Arzneimitteln

Bienenhalter/in ng%

StraRe Hausnr.

pLz 073F on

i Bi Sk Tel. 4
bei Bienenvolkern SN : )
Betriebsnummer 047
05. 02 0 |\ A-12 | Auersusture. | Renwdesh oul

Ao OTagf- \
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5. SONSTIGE

»» DOKUMENTATION

HONIGGEWINNUNG

was muss aufgeschrieben werden?

> Hygieneschulungen Teilnahmebescheinigungen
abheften

> Einsatz von Arzneimittel und anderen Stoffen

| dokumentieren, Wartezeiten auffihren (z.B.
Bestandsbuch, Stockkarte)

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hrgiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Hall

e 29.04.2017
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»>» 6. HACCP

Grundlage fiir die Lebensmittelsicherheit ist ein

Eigenkontrollsystem in Anlehnung an das HACCP-
Konzept.

Das Eigenkontrollsystem umfasst alle Stufen des
Prozessablaufs von der Honiggewinnung iiber die
Honigverarbeitung bis zur Lagerung und Vermarktung.

Um ein wirksames Eigenkontrollsystem zu

erarbeiten ist vorweg eine Gefahrenanalyse
Notwendig.

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - H{giene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017

Imkerverein
Hamburg
Rechtes
Alsterufer
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>>>GEFAHRENANALYSE - HOBBYIMKEREI

Prozessschritt Kontrolle Maf3nahme Haufigkeit

Wabe im Volk belassen /  Pro Charge, vor und nach

Honigernte Verderb Wassergehalt messen ol Be Moty vorendon | e Seicmdlon

Schleudern, Sieben,

RE Fremdpartikel Siebe kontrollieren Erneut Sieben Immer
Ghren
Abfillen Glassplitter, Sichtkontrolle Glaser reinigen, Immer
Verschmutzungen aussortieren
Messung
Lagerun Verderb Temperatur/Luftfeuchte Raumtrocknung; MHD Wéchentlich vor dem
9 9 (max 15°C/60%); Korrektur Verkauf

sensorische Uberprifung

Nur zugelassene

Behandlung bei Bienen Ruckst.an.de von Sgelslioiags 2 Jelire Arzneimittel verwenden,  Bei jeder Behandlung
Arzneimitteln verwahren

Woartezeiten beachten

Imkerverein
? Hamburg
Rechtes
Alsterufer

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle
29.04.2017 - Genave Quellenangabe fiir die Tabelle: Amtstierérzilicher Dienst und Lebensmittelkontrolle, 22. Jahrgang-4/2015; Autor Dr. G. Bosco)
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FAZIT

v Jeder Lebensmittelunternehmer ist fir die
Lebensmittelsicherheit seiner Produkte verantwortlich.

v Eine nachteilige Beeinflussung des Honigs ist aus zu
schlieBen.

v" Alle Personen, die mit Lebensmitteln (Honig) umgehen,
missen geschult sein.

v' Der Imker muss sich als Lebensmittelunternehmer bei
der zusténdigen Behérde registrieren lassen.

v Ein auf den Betrieb zugeschnittenes Eigenkontroll-
konzept ist ein zu fihren.

v Die Rickverfolgbarkeit der Produkte muss gewdhrleistet
sein.

Imkerverein

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des Hamburg

Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017 Rechtes

Alsterufer
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»» QUELLE

Diese Prdsentation ist uns am 01.02.2023 von Dr.
Sibylle Minz Amtstierérztin am Bezirksamt
Eimsbittel Fachamt Verbraucherschutz, Gewerbe
und Umwelt, Abteilung Veterindr-wesen und
Lebensmitteliberwachung weiter-geleitet worden.

Erstellt wurde diese Présentation wahrscheinlich
urspriinglich von Dr. Carina Driehsen, Amt 39; E-
Mail: lebensmitteliberwachung@kreis-viersen.de

Am 5.5.2017.

Von uns wurde nur das Layout Gberarbeitet.

Imkerverein
Hamburg
Rechtes
Alsterufer

Quelle: Der Imker als Lebensmittelunternehmer Teil 2 - Hygiene bei der Honiggewinnung Veterinér- und Lebensmitteliberwachungsamt Veranstaltung des
Kreisimkerverbandes Krefeld- Viersen, Albert- Mooren-Halle 29.04.2017


http://kreis-viersen.de
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ANHANG
FORMBLATTER

https://www.hamburg.de/lebensmittel/10710308/merkblaetter-
lebensmittel
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MERKBLATT LEBENSMITTEL

Tagliche Kontrolle der Lagertemperaturen

Alle Kuhl- und Tiefkihleinrichtungen sollen iiber ein Thermometer verfiigen. Die Temperatur
muss taglich kontrolliert und dokumentiert werden. Die Verwendung von Datenloggern bietet
sich an.

Kontrollpunkte

Kontrollpunkte (CP) miissen regelmaRig Gberwacht werden. Das sind z. B. die Erhitzungstempe-
raturen von Speisen. Hilfestellung bei der Ermittlung der Kontrollpunkte geben die Leitlinien fur
eine Gute Hygienepraxis der jeweiligen Branchenverbande. Diese enthalten eine Risikoanalyse,
welche Anhaltspunkte fiir die Risikobewertung eines Betriebes geben.

Reinigungs- und Desinfektionsplan

Im Reinigungs- und Desinfektionsplan sind die Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen fir den
jeweiligen Betrieb verbindlich festgelegt. Zusatzlich missen folgende Informationen dokumen-
tiert werden: ,Was wurde wann, mit welchen Mitteln und von wem gereinigt/desinfiziert?”

Personalschulung Lebensmittelhygiene nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung

Mit Aufnahme der Tatigkeit ist das Personal eines Lebensmittelbetriebes sofort zu schulen. Die
Personalschulung ist regelmaRig mindestens jahrlich zu wiederholen. Die Schulungsthemen soll-
ten grundlegende Fragen der Betriebshygiene sowie der persdnlichen Hygiene des Personals um-
fassen. Die Schulung kann durch qualifizierte, betriebseigene Fachleute oder durch qualifizierte
externe Anbieter durchgefiihrt werden.

Erstbelehrung/Wiederholungsbelehrung nach § 43 IfSG

Mit Beginn des Arbeitsverhaltnisses muss der Arbeitgeber das Personal nach § 43 Gesetz zur
Verhiitung und Bekampfung von Infektionskrankheiten beim Menschen (IfSG) belehren. Mindes-
tens alle 2 Jahre hat eine Wiederholungsbelehrung zu erfolgen. Die Erstbelehrung erfolgt durch
das Gesundheitsamt oder deren Beauftragte. Weitere Informationen dazu erhalten Sie bei lhrem
zustandigen Gesundheitsamt.

Schéadlingsbekampfung

Auf Schadlingsbefall ist regelmaRig zu kontrollieren und der gegebenenfalls festgestellte Befall
ist nach dem Stand der Technik sachgerecht zu bekdampfen. Durchgefiihrte KontrollmaRnahmen
sind zu dokumentieren oder anhand von Nachweisdokumenten einer Fachfirma nachzuweisen.

Musterdokumente

Branchenspezifische Musterdokumente finden Sie in den einschlagigen Leitlinien fir eine Gute
Hygienepraxis. Das Register der giiltigen Leitlinien findet sich unter

Die dem Merkblatt angefiigten Checklisten dienen als Muster und sind auf den jeweiligen Betrieb
in Form und Umfang anzupassen.

MERKBLATT LEBENSMITTEL

Merkblatt Temperaturempfehlungen

im Herstelle an dem Tran
Lebe litteln sp

Hackfleisch, lose oder selbst verpackt im Einzelhandel
zur al digen Abgabe

Abgabe am Tag der Herstellung

EG-Hackfleisch

Nebenprodukte der Schlachtung, frisch

Hasen und Kaninchen, frisch

m Abkudhlen h

von 2w tunden durc hritten werden, um eine Keim\

keine anderen Rechtsvorschriften entgegenstehen

hrung zu vermeider fern dem

Hygiene
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Quelle:

Seite 1+2 von 12 des Hamburger Dokuments ,Eigenkontrolle im Lebensmittelbetrieb”



https://www.hamburg.de/lebensmittel/10710308/merkblaetter-lebensmittel/

MERKBLATT LEBENSMITTEL

Einrichtungsgegenstinde und Gerate
e Glatt, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren.
e Abrieb- und korrosionsfestes Material (Spanplatten, Holz u. a. sind nicht geeignet)

e |Installation, dass leicht gereinigt werden kann (Boden unter, Wande hinter Geraten u. a.).

Beleuchtung

Raume ausreichend beleuchten (natdrlich und/oder kinstlich).
eventuelle Verschmutzungen missen erkennbar sein.

Splitterschutz ist erforderlich.

Be- und Entliiftung

Raume ausreichend be- und entliften (natirlich oder kiinstlic

Abluft nach AuRen abfiihren

Dunstabziige tiber Koch-, Brateinrichtungen u. a., die Dampfe erzeugen.
Leicht zu reinigende und austauschbare Filter.

Luftstrome aus unreinen in reine Betriebsbereiche vermeiden

Vorrichtungen zum Reinigen von Arbeitsgeraten und Ausriistungen
e Geeignete Spilvorrichtungen.
¢ FlieBendes warmes und kaltes Wasser.

* Korrosionsfest, leicht zu reinigen, erforderlichenfalls zu desinfizieren.

Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln
e Geeignete Vorrichtungen zum Waschen von Lebensmitteln (Gemiseputzbecken u.a.)
¢ FlieBendes warmes und kaltes Wasser.

e Korrosionsfest, leicht zu reinigen, erforderlichenfalls zu desinfizie

Freie und H
Fachamter
B

MERKBLATT LEBENSMITTEL

Allgemeines zur Personalhygiene

Hand- und Armschmuck ist abzulegen.
Reinigung der Hande vor Arbeitsbeginn (nach Toilettenbesuch, Raucherpause u. a.).
Rauchverbot innerhalb der Betriebsraume.

Kein Kontakt zu Lebensmitteln bei Krankheiten mit Ansteckungsgefahr, Verletzungen mit of-
fenen Wunden u. a..

Handwaschgelegenheiten

In unmittelbarer Nahe der Arbeits- und Verkaufsflachen.
FlieBendes warmes und kaltes Wasser.

Seife, Handdesinfektionsmittel und Einmalhandticher in Spendern.

onaltoiletten
Separate Personaltoiletten zur Verfligung stellen.
Handwaschbecken mit flieRend warmen und kalten Wasser.

Seife, Handdesinfektionsmittel und Einmalhandticher in Spendern.

Umkleideméglichkeiten

Arbeitskleidung und Privatkleidung getrennt aufbewahren (Doppelspinde u. a.)

Saubere Arbeitskleidung. Erforderlichenfalls Umkleideraume zur Verfligung stellen

Hygiene
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Quelle:

Seite 1+2 von 2 Seiten des Hamburger Dokuments ,Rédume + Ausstattung”
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ANHANG
FORMBLATTER AUS NRW

AKTUELL AUS DEM INTERNET,
STAND: 2014

https://www.landwirtschaftskammer.de/landwirtschaft/tierproduktion/bienenkun
de/index.htm
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Landwirtschaftskammer NRW

> Wer Honig erntet und in Verkehr bringt, ist nach dem
Lebensmittelrecht ein Lebensmittelunternehmer. Damit trégt
er die Verantwortung fir die Sicherheit und einwandfreie
Beschaffenheit seines Honigs. Eine Gute Hygienepraxis und
betriebliche Eigenkontrollen gelten als wichtige
Vorbeugemaf3inahmen, um ein sicheres Lebensmittel von
hoher Qualitét zu erzeugen. Dies gilt auch fir das Ernten,
Schleudern und Abfiillen von Honig.

> Die folgenden Formblatter bieten die Méglichkeit, die
erforderliche Dokumentation schnell und ohne grof3en
Aufwand zu erledigen.

Quelle:

Checkliste zur Honigverarbeitung Seite 1 von 2 Seiten

Imkerei

QM Checkliste zur Honigverarbeitung
Honig & Imkerei

Honig geschleudert am: Zugehorige Los-Nr:
letzte Behandlung der Volker
(s. Bestandsbuch) am:
: = Bemerkungen
Kontrolipunkte: Geprift Abweichungen, Besonderheiten, Kor-
und o.k. rekturmaflnahmen

Schleuderraum nach Plan gereinigt

romgonawonien | [ | ]

ohne Anhaftungen
z.B. Wachsteilchen, Rost

Honigschleuder:

gereinigt und trocken

ohne Anhaftungen
z.B. Wachsteilchen, Rost

Abrieb, Metallstaub ausgeschlossen
Getriebefett:

fur den Lebensmittelbereich zugelassen

ohne Anhaftungen
2.B. Wachsteilchen, Rost

Wassergehalt: (Wert eintragen) [ ]

Lagerbehilter: _
i

fur Lebensmittel geeignet .

gereinigt und trocken -.-

omepromagenen | [ | |
beckeigemsmesond | [ | |
Utensilen furdieamng | |
gereinigt und trocken

ome Arnatungen | [] | |
poevasgeschionsn | [ | ]
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Landwirtschaftskammer NRW

> Hier sind alle notwendigen Maf3nahmen und Kontrollen
von der Honigernte bis zur Abfillung des Honigs
aufgelistet. Wer die Liste fihrt, hat fir eine Charge alles
Notwendige dokumentiert und kann die Rickverfolgbarkeit
der durchgefihrten HygienemaBnahmen und Kontrollen
gewdhrleisten

Quelle:

Checkliste zur Honigverarbeitung Seite 2 von 2 Seiten

QM Checkliste zur Honigverarbeitung Imkerel
Honig & Imkerei

Bemerkungen
Kontrollpunkte Abweichungen, Besonderheiten, Kor-
rekturmaRnahmen

Riihrstab 0.4.:
gereinigt und trocken
ohne Anhaftungen

Abrieb ausgeschlossen

gereinigt und trocken -.-

ohne Fremdgeruch

ohne Beschadigungen wie Absplitterungen,
Spriinge etc.

Sauber und trocken .

ohne Fremdgeruch -l-

T I
ecketeniagen: || |
R I o A
nufosen (Erwarmen | [ ]
[remperor mamescvankWetemiagen | [ ]| ]
Wassergenat v toung eremagen) | [ | ]
T I R
geronguunavoien | [T [ ]
o prvaturgen | [ [ ]
T I
b amgeeionsn | [ | ]

Honig aus dieser Charge wurde abgefiillt am:

Mindesthaltbarkeitsdatum:

Datum Riickstellprobe:

Nummer Riickstellprobe:
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Landwirtschaftskammer NRW

> Das Protokoll dient zur Dokumentation der durchgefiihrten
Reinigungsmaf3Bnahmen.

Quelle:

Reinigungsprotokoll 1 Seite von 1

\/ '
s Reinigungsprotokoll Imkerei
Honig & Imkerei

Landesverband
Westfalischer und Lippischer imker e.V

© LV WL, Hamm & LWK NRW, Manster
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QM Kontrolle Honiglager Imkerei
Honig & Imkerei

Sollwerte: Temperatur: max. °C Luftfeuchtigkeit: max. %

Datenerfassung: Temperatur auf Innenraumthermometer ablesen
Luftfeuchtigkeit auf Hygrometer ablesen

Gemessen wir 1x pro Woche / bei Bedarf haufiger
Mitarbeiter bestatigen Eintragung mit Unterschrift

Temperatur Luftfeuchtigkeit

Landwirtschaftskammer NRW

» Hier kénnen die Daten der regelm&Bigen Uberprifung der
Lagerbedingungen (Temperatur, Luftfeuchtigkeit)
dokumentiert werden.

Quelle:

Kontrolle Honiglager 1 Seite von 1 Seite

Landesverband
Westfalischer und Lippischer imker e.V

© LV WL, Hamm & LWK NRW, Manster Seite 1von 1
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QM Priifmitteliiberwachung Waage Imkerel
Honig & Imkerei

Das Eichgewicht wiegt g

Die Abweichung vom Sollgewicht darf max. 0,2g betragen

Landwirtschaftskammer NRW ey
"ot b:;:evazeaiggee.
Ist:

> Imker missen sicherstellen, dass die zum Abfiillen benutzte
Waage geeicht ist und korrekt misst. Alle hierfir
erforderlichen MaBnahmen und Kontrollen werden in
dieser Liste dokumentiert.

Quelle:

Prifmitteliberwachung Waage 1 Seite von 1
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Landwirtschaftskammer NRW

> Diese Liste ist fir Imker sinnvoll, die mehrere Gebinde einer
Charge lagern und diese nach und nach abfillen.

Quelle:

Abfiillen von Honig einer Charge 1 Seite von 1 Seite

QM Abfiillen von Honig einer Charge
Honig & Imkerei

Abfiillbehélter: gereinigt und trocken, keine Anhaftungen, Quetsch-
hahn geprUft, Abrieb ausgeschlossen

Glédser : gereinigt und trocken, ohne Fremdgeruch, ohne Beschadigun-
gen wie Absplitterungen, Springe etc.

Deckel: Sauber u.trocken, ohne Fremdgeruch, ohne Beschadigungen

Deckeleinlagen: neu, ohne Fremdgeruch

Mindestens haltbar bis
Datum der Riickstellpro

Lagerbehdlter Nr.:

Erwdrmen: Temperatur im Wameschrank (Wert eintragen)

Wassergehalt vor Abflllung: (Wert eintragen)

Abfiillbehdlter: gereinigt und trocken, keine Anhaftungen, Quetsch-
hahn geprift, Abrieb ausgeschlossen

Gléaser : gereinigt und trocken, ohne Fremdgeruch ohne Beschadigun-
gen wie Absplitterungen. Spriinge etc

Deckel: Sauber u.trocken, ohne Fremdgeruch, ohne Beschadigungen
Deckeleinlagen: neu, ohne Fremdgeruch

Mindestens haltbar bis:
Datum der Riickstellprobe:

Lagerbehdlter Nr.:

Erwédrmen: Temperatur im Wameschrank (Wert eintragen)

Wassergehalt vor Abflllung: (Wert eintragen)
Abfiillbehdlter: gereinigt und trocken, keine Anhaftungen, Quetsch-
hahn gepruft, Abrieb ausgeschlossen

Gléser : gereinigt und trocken, ohne Fremdgeruch, ohne Beschadigun-
gen wie Absplitterungen, Springe etc.

Deckel: Sauber u.trocken, ohne Fremdgeruch, ohne Beschadigungen
Deckeleinlagen: neu, ohne Fremdgeruch

Mindestens haltbar bis
Datum der Riickstellprobe:

Landesverband
Westfalischer und Lippischer imker e.V

Imkerei

Abweichungen, Be-
sonderheiten, Kor-
rekturmaBnahmen
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QM Schéadlingsiiberwachungs und -bekdampfungsplan
Honig & Imkerei

Landwirtschaftskammer

NRW

> Hier werden die Ergebnisse
der regelméfigen
Schéadlingsiberwachung und
(bei Bedarf) die eingeleiteten
MaBBnahmen zur
Schédlingsbekédmpfung
dokumentiert.

Landesverband
Westfalischer und Lippischer Imker e.V.

© LV WL, Hamm & LWK NRW, Minster Seite 1 von 1

Quelle:

Schadlingsiiberwachung Bekdampfungsplan 1 Seite von 1 Seite



https://www.landwirtschaftskammer.de/landwirtschaft/tierproduktion/bienenkunde/index.htm

Lebensmittelrechtliche Anforderungen 45

Landwirtschaftskammer NRW

> Es liegen noch vor:

> ,Betriebsdaten”: In diese Datei kénnen alle Daten zur
Imkerei eingetragen und ibersichtlich
zusammengefasst werden

> ,Maflnahmenplan”: Wer Maf3nahmen zur
Erweiterung und Verbesserung einer bestehenden
Situation planen und durchfihren will, kann den
MafBBnahmenplan hierfir nutzen.

Quelle:

Jeweils eine Seite
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