Anforderungen an eine Imkerei bzw. Direktvermarktung von Honig

Dieses Informationsblatt beschreibt Umstéande, die im Regelfall die Herstellung und das
Inverkehrbringen von Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen Bedingungen er-
maoglichen. Abweichungen von den Anforderungen sind im Einzelfall moglich, wenn die
Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht gefahrdet wird.

Betriebsstatten, in denen Honig be- und verarbeitet sowie gelagert wird, missen so
konzipiert sein, dass hygienisch einwandfreie Arbeitsgdnge moglich sind und Kontami-
nationen sowie nachteilige Beeinflussung vermieden werden.
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Die Bodenbelage missen in einwandfreiem Zustand sein. Sie mussen leicht zu
reinigen und ggf. zu desinfizieren, wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und
abriebfest sein. Sie sollten auch gleitsicher sein. Gegebenenfalls missen die B6-
den ein angemessenes Abflusssystem aufweisen, welches geruchsdicht ist.

Die Wande sind bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessenen Ho-
he mit einem abriebfesten, wasserundurchlassigen, glatten Belag (z.B. Fliesen -
keine Tapete) oder Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz auszu-
statten. Sie mussen leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.

Decken und Deckenstrukturen / Dachinnenseiten miissen so beschaffen sein,
dass Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen
von Materialteilchen vermieden werden.

Es muss eine ausreichende und angemessene natirliche oder kiinstliche Beluf-
tung gewahrleistet sein.

Flachen (Turen, Fenster, Ausristung, Arbeitsflachen etc.) in Bereichen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, und insbesondere Flachen, die mit Lebens-
mitteln in Berilhrung kommen, missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.
Sie mussen aus glattem, abriebfestem, korrosionsfreiem und nichttoxischem Ma-
terial bestehen. Fenster und Luftungsoffnungen ins Freie missen mit zu Reini-
gungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern versehen sein.

Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten bzw.
Ausrustungen mussen vorhanden sein. Diese mussen tUber Warm- und Kaltwas-
serzufuhr in Trinkwasserqualitat verfugen.

Separate Handwaschbecken miissen an geeigneten Standorten in ausreichender
Anzahl vorhanden sein. Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Dar-
Uber hinaus mussen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen
vorhanden sein. Die Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel (bspw. zusétz-
liches Waschbecken) miussen von den Handwaschbecken getrennt sein.

Es ist fur eine angemessene naturliche und/oder kinstliche Beleuchtung zu sor-
gen. Die Lampen verfligen Uber einen Splitterschutz.
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Honiglager und Lager Gebrauchsgegenstande

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

Der FuRBboden muss wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und
eventuell zu desinfizieren sein. Er sollte gleitsicher sein.

Die Wande sind mit einem glatten Anstrich auf glattem Zement oder gleich-
wertigem Putz zu versehen. Sie mussen leicht zu reinigen und eventuell zu desin-
fizieren sein.

Decken und Deckenstrukturen / Deckeninnenstrukturen missen so beschaffen
sein, dass Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ab-
[6sen von Materialteilchen vermieden werden.

Fenster und Liuftungséffnungen ins Freie missen mit zu Reinigungszwecken leicht
entfernbaren Insektengittern ausgestattet sein.

Einrichtungen, Tiren und Fenster missen aus glattem, abriebfestem, korrosions-
freiem, leicht zu reinigendem Material bestehen. Lebensmittel durfen sich bei ihrer
Lagerung nicht gegenseitig nachteilig beeinflussen.

> Honiglager speziell

Vom Honiglager darf keine nachteilige Beeinflussung des Honigs bzw. der
Lagergefalie durch Schmutz, Staub und Fremdgeruch ausgehen.

> Behalter mit Lebensmitteln dirfen nicht direkt auf dem Boden stehen.

» Die Einhaltung optimaler Lagerbedingen muss gewabhrleistet sein:

Luftfeuchtigkeit < 55 %, kihl und dunkel mit nur geringen Temperaturschwan-
kungen.

» Lager Gebrauchsgegenstande speziell

Die Lagerung hat so zu erfolgen, dass eine nachteilige Beeinflussung insbe-
sondere durch Witterungseinflisse, Staub, Schmutz, Schéadlinge und Fremd-
geruch ausgeschlossen ist.

» Honigfasser (Hobbocks) missen so gelagert werden, dass sie nicht verunreinigt
werden kdnnen (Staub, Insekten).

» Honigaglaser missen vor dem Befiillen gereinigt werden; auch fabrikneue Glaser
und Deckel sind zu spulen. Dazu darf die Haushaltskiiche genutzt werden. Auf
trockene Lagerung ist zu achten!

» Werden Mehrwegglaser verwendet, ist aul3erdem darauf zu achten, dass die vo-
rherige Kennzeichnung (Etiketten, Aufdrucke) entfernt wurde. Beschadigte
Glaser und Deckel sowie solche mit Fremdgeruch sind auszusondern. Nétigen-
falls sind Deckeleinlagen zu erneuern. Honiggefal3e (z.B. Eimer) missen aus le-
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bensmitteltauglichem Material bestehen (erkennbar am Glas-Gabel-Symbol oder
aus den Lieferpapieren).

3 Nebenrdume

3.1 Futtermittel missen eindeutig gekennzeichnet und gemafl Angaben des Herstellers
gelagert werden.

3.2 Fur das Personal sollte eine Moglichkeit fur die getrennte Aufbewahrung der
Arbeits- und StraRenkleidung vorhanden sein.

3.3 Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgerate sind aul3erhalb der
Produktionsraume aufzubewahren. Desinfektionsmittel mussen in Originalgebinden

auslaufsicher und verschlossen aufbewahrt werden.

3.4 Soweit erforderlich, sind angemessene Umkleideraume fur das Personal bereit zu
stellen.

4 Personaltoilette

4.1 Eine separate Personaltoilette ist erforderlich. Alle sanitaren Anlagen missen uber
eine angemessene naturliche oder kinstliche Beluftung verfigen. Toilettenrdume
durfen auf keinen Fall unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird.

4.2 Toiletten oder deren Vorrdume muissen mit einem Handwaschbecken mit flieRender
Warm- und Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqualitat ausgestattet sein; dariiber
hinaus missen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen
vorhanden sein.

S5 Transport

Honigwaben mussen immer in Transportkisten oder Zargen bienendicht gelagert
und transportiert werden (R&auberei ist zu vermeiden).

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

6__Abfalle
sind so zu lagern und zu entsorgen, dass eine Kontamination des Honigs verhindert

und dem Eindringen von Schédlingen vorgebeugt wird.

7 Eigenkontrollen

Die nachfolgenden Aspekte der Eigenkontrollen sind laut VO (EG) Nr. 852/2004 grund-
satzlich zu dokumentieren. Die Dokumentationen sind tber einen angemessenen Zeit-
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raum aufzubewahren. Empfohlen wird in Abhangigkeit vom hergestellten Produkt eine
Aufbewahrungszeit von mindestens 12 Monaten.

7.1 Im Rahmen der Wareneingangskontrollen (z.B. Zukauf von Honig) sind der Zustand
(bspw. Frische, Qualitat, Sauberkeit, Kennzeichnung von MHD) und die Temperatur der
angelieferten Waren zu kontrollieren. Ergriffene MalRnahmen bei Normabweichungen
sind zu dokumentieren.

Die Wareneingangskontrollen umfassen ferner weitere folgende Elemente:

Futtermittel
Glaser
Deckel
Hobbock

Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan ist zu erstellen. Aus diesem sollte hervorgehen,
wer (Nennung der jeweils Verantwortlichen), was, wann, wie oft, womit und wie tatig
werden soll und tatig geworden ist (Erledigungsvermerke).

Im Rahmen der Kontrolle des Schédlingsmonitorings sind Aufzeichnungen Uber eigene
KontrollmalRnahmen zu fihren. Je nach Befallsituation ist eine Fachfirma einzubezie-
hen.

Im Rahmen von Personalschulungen sind folgende Belehrungen durchzufuhren:

e Belehrung nach§ 43 Infektionsschutzgesetz alle 2 Jahre
e Hygieneschulung nach VO (EG) 852/2004 (1x jahrlich)

Honig ist ein Lebensmittel mit geringem hygienischem Risiko. Daher sind keine
Routineuntersuchungen notwendig. Bei Gelee Royale und Blutenpollen ist das
Hygienerisiko hdher.

Es wird empfohlen, die Qualitat bzw. die Verkehrsfahigkeit der erzeugten Produkte in
einem daflr autorisierten Unternehmen oder spezialisierten Labor Gberprifen zu
lassen.

8 Riuckverfolgbarkeit:

Die Ruckverfolgbarkeit des Honigs und weiteren Imkereiprodukten einschliel3lich Zu-
taten ist sicherzustellen, ferner die unten aufgefihrten Elemente:

Futtermittel (dokumentieren)
Kauf der Glaser und Deckel (dokumentieren)
Abgabe Honig u. a. an Wiederverkaufer =» Mengen, Chargen-/Losnummern,
Name Adresse

e Verkaufs-/Lieferdatum dokumentieren

e Chargen-/Losnummer sollte auf den Glasern und dem dazugehérigen Hobbock
(Féasser) identisch sein
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9 Rickstellprobe

Von jeder Charge sollte eine Ruckstellprobe erstellt und entsprechend gelagert wer-
den (insbesondere Lieferung an die Lebensmittelindustrie bzw. andere Imkereien),
die reprasentativ fir die hergestellte Charge ist. Sie ist bis zum Ablauf des Mindest-
haltbarkeitsdatums aufzubewahren, wenn nétig, auch noch fir einen festgelegten
Zeitraum nach Ablauf der Frist.

Von zugekauften Lebensmitteln sollte eine Ruckstellprobe erstellt und entsprechend
gelagert.werden, die reprasentativ fur die zugekaufte Charge ist. Sie ist bis zum Ab-
lauf des Mindesthaltbarkeitsdatums aufzubewahren, wenn nétig, auch noch fir ei-
nen festgelegten Zeitraum nach Ablauf der Frist.

10 Personalhyqgiene

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen ein hohes Mal an personlicher
Sauberkeit einhalten. Sie mussen eine geeignete und saubere Arbeitskleidung und
beim Umgang mit offenen Lebensmitteln eine Kopfbedeckung tragen.

11 Messeinrichtungen

Zum Abfillen des Honigs, der direkt fur den Endverbraucher bestimmt ist, ist eine
geeichte Waage zu verwenden. Die Messung des Wassergehaltes erfolgt mit einem
Refraktometer. Das Refraktometer wird regelmaRig kalibriert. Die Kalibrierung ist zu
dokumentieren.

12 Kontroll- und Nachweispflichten

In der Tierischen Lebensmittelhygieneverordnung (Tier-LMHV) sind die betriebsei-
genen Kontroll- und Nachweispflichten des Imkers festgelegt.

Er hat zu Uberprufen, ob Bienen verbotene Stoffe verabreicht worden sind und nach
der Anwendung pharmakologisch wirksamer Stoffe die festgesetzten Wartezeiten
eingehalten worden sind. Daruber sind Nachweise in Gbersichtlicher Weise geordnet
und fortlaufend zu fuhren. Sie sind mindestens zwei Jahre lang aufzubewahren und
der zustandigen Behorde (Veterinaramter) auf Verlangen vorzulegen (Tier-LMHV, 8
21 (1) und (4)). Davon unberthrt bleibt das Gebot, gemald Arzneimittelgesetz Unter-
lagen Uber Tierarzneimittelanwendung mindestens 5 Jahre lang aufzubewahren.
Insbesondere ist Buch zu fuhren Gber Art und Herkunft der an die Tiere verfitterten
Futtermittel, auftretende Krankheiten, verabreichte Tierarzneimittel, die Daten der
Verabreichung und die Wartefristen, sowie die Ergebnisse eventuell vorgenomme-
ner Analysen.

Die Volker sind unverwechselbar zu kennzeichnen und zu jedem Volk sind Auf-
zeichnungen (z.B. Stockkarten) zu fuhren.
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13 Allgemeines

Der Imker muss sich als Lebensmittelunternehmer bei der zustandigen Behor-
de (Veterinaramter) registrieren lassen.

Werden Bienenvdlker an einen Standort im Zustandigkeitsbereich eines anderen
Veterindramtes verbracht, so muss der Besitzer dieser Bienenvolker unverzuglich
nach dem Eintreffen der fir den neuen Standort zustandigen Kreisverwaltung eine
Bescheinigung des fur den Herkunftsort (bisheriger Standort) zustandigen Amtstie-
rarztes vorlegen.

Arznei- und Behandlungsmittel sind in Originalgebinden, eindeutig gekennzeichnet,
auslaufsicher und verschlossen in einem Schrank aufzubewahren. Das Anbruchda-
tum ist auf dem Gebinde zu vermerken. Der Zugriff durch Unbefugte ist zu verhin-
dern.

Wassergehalt des Honigs:

Die Honigverordnung schreibt héchstens 20% bei Blitenhonig vor. Die Richtlinien
des Deutschen Imkerbunds sehen sogar einen Wassergehalt von 18% vor. Der
Wassergehalt kann durch einen Refraktometer bestimmt werden. Erfahrene Imker
konnen anhand der Spritzprobe und Verdeckelung der Wabe den Wassergehalt
handisch und optisch feststellen.

14 Kennzeichnung

Neben den Pflichtangaben finden Sie oft freiwilige Angaben zum Honig, wie Ge-
schmack, Konsistenz, Zertifizierungen oder besondere Qualitatsmerkmale.

Pflichtangaben auf dem Honig-Etikett:

Bezeichnung des Honigs

Name und Anschrift des Herstellers, Verpackers oder Verkaufers
Nettofullmenge

Ursprungsland

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Loskennzeichnung = Chargennummer zur Rickverfolgbarkeit (entféllt bei
taggenauem MHD)

e Anweisung fur die Aufbewahrung (z. B.: ,Lagerung: trocken, kuhl, dunkel")

Das Mindesthaltbarkeitsdatum von Honig

Laut Honigverordnung muss auf jeder Honig-Verpackung das Mindesthaltbarkeits-
datum (MHD) angegeben sein. Bis zu diesem Datum garantiert der Herstel-
ler/Vermarkter seine Qualitatsansprtiche an das Produkt bei sachgeméaRer Lage-
rung. Das MHD kann angegeben werden mit der Angabe von Tag, Monat und Jahr
oder mit dem Worten ,mindestens haltbar bis ...“ (wenn Tag, Monat und Jahr ge-
nannt sind) oder ,mindestens haltbar bis Ende ...“ (wenn Monat und Jahr genannt
sind). Bei Angabe eines taggenauen Datums fur die Mindesthaltbarkeit muss keine
Loskennzeichnungsnummer auf der Verpackung angegeben werden.
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Der Imker (bzw. Vermarkter) legt das MHD seines Honigs selbst fest. Die Haltbarkeit
ist abhangig von der Zusammensetzung des Honigs und von den Lagerbedingun-
gen.

Sonstiges

Die vorstehenden Angaben basieren auf:

der VO (EG) Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene,

der VO (EG) Nr. 853/2004

VO (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28.
Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen
des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behdorde fir Lebens-
mittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit
Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)
Tierische-Lebensmittelhygieneverordnung (8 21 (1) und (4)

Honigverordnung (HonigV)

Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)

Tiergesundheitsgesetz

Bienenseuchenverordnung

Arzneimittelgesetz

in den zurzeit gultigen Fassungen. Alle maf3geblichen gemeinschaftlichen und nati-
onalen Rechtsgrundlagen fur die Lebensmittelhygiene finden Sie unter

http://www.bmelv.de/SharedDocs/Standardartikel/Ernaehrung/SicherelLebensmittel/Hygiene/

Rechtsqgrundlagen.html

Auf Hygieneempfehlungen z.B. vom Landesbetrieb Landwirtschaft Bieneninstitut
Kirchhain, Deutscher Imkerbund, die Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis in Imkerei-
betrieben und den Leitfaden QM Honig und Imkerei wird verwiesen.
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