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Inledning och sammanfattning

All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pa principen att producenten har ett eget
ansvar for att utarbeta sékra och val fungerande rutiner for sin verksamhet och har en
fungerande egenkontroll. Producenten ar ansvarig for de produkter han/hon séljer. Om ett
annat arbetssatt an det som beskrivs i denna branschriktlinje valjs, ska anda samma mal
uppnas, det vill saga effektiva och korrigerande atgarder samt ett fungerande
Overvakningssytem som leder till sékra och rétt markta produkter.

Dessa branschriktlinjer omfattar primérproduktion av honung (biodling) och beskriver de
grundlaggande kraven i livsmedelslagstiftningen. | forsta hand vénder sig branschriktlinjen
till biodlare inom primérproduktionen, men ber6r dven andra delar av honungshantering.
Branschriktlinjen har uppréttats i samarbete mellan Biodlingsforetagarna, Sveriges Biodlares
Riksforbund och Lantbrukarnas Riksférbund med medverkan av bland annat externa
konsulter och i samrad med Livsmedelsverket. Avsikten med dessa branschriktlinjer &r att de
dels ska ge riktlinjer for hur kraven pa god hygienpraxis enligt lagstiftningen kan uppfyllas,
dels ge en bakgrund till rimliga krav pa honungshanteringen. Nationella branschriktlinjer &r
frivilliga att félja men bestammelserna i lagstiftningen maste alltid uppfyllas.

Lagstiftningsprocessen &r en standigt pagaende process. For aktuell lagstiftning hanvisas till
Livsmedelsverkets webbplats, www.livsmedelsverket.se . Mer information om lagstiftningens
krav finns ocksé i Kvalitetsparmen® och Bihusesyn?.

Livsmedelslagstiftningen géller alla som hanterar livsmedel utanfor det egna hushallet.
Ansvaret for livsmedelssakerheten ligger pa den som producerar och hanterar livsmedlet.
Livsmedel ska vara sakra, sparbara och ratt markta.

Produktion och hantering av honung i anslutning till biodlingen (biodling, honungsupp-
samling, slungning, tappning och férpackning i anldggning i anslutning till biodlingen) rdknas
som primarproduktion. Annan verksamhet utanfor biodlingen, till exempel smaksattning av
honung, ar inte primarproduktion. | denna branschriktlinje anvander vi begreppet biodlare for
den som &r primérprocent av honung.

Vid produktion av honung ska god hygien iakttas. Biodlare far lokalt sélja mindre mangder
(1000 kg*) egenproducerad honung direkt till konsumenter, vid gardsforsaljning, lokal
marknad eller lokala butiker som séljer direkt till konsumenter utan krav pa registrering. |
nasta avsnitt beskrivs hur branschen anser att biodlare bér hantera honungsproduktionen for
att uppfylla god hygienpraxis®.

Hygienpraxisen ar en vagledning omkring vilka krav som bér gélla vid hantering av honung.

I denna branschriktlinje beskrivs hur lagstiftningens villkor i praktiken kan tillampas av
biodlare for att uppfylla kravet pa god hygienpraxis. Grundkravet ar att alla biodlare ska
uppfylla god hygienpraxis, men beroende pa biodlingens omfattning kan ytterligare krav
komma till. Vissa biodlare ska registrera sig som livsmedelsféretagare. Den som hanterar
och/eller koper in samt séljer storre kvantiteter honung ska anmala sin verksamhet till
lansstyrelsen for registrering.

Kvalitetsparmen, www.biodlingsforetagarna.nu

2 Bihusesyn SBR www.biodlarna.se

¥ Livsmedelsverket, 2009. Livsmedelsverkets vagledning om honung och producenters leveranser av sma
mangder honung.

* Ar det bara mindre mangder galler enbart Art 14 i (EG) 178/2002.

Livsmedelsverket, 2009. Livsmedelsverkets vagledning om honung och producenters leveranser av sma
mangder honung.



http://www.livsmedelsverket.se/
http://www.biodlingsforetagarna.nu/
http://www.biodlarna.se/

| foljande tabell ges en Gverblick over krav pa olika verksamheter med honung:

Kdpa in
Hantera Tappa upp Salja direkt honung,
honung for egen honung till Salja till forpacka, Smaksatta
Tillatet/e;j tillatet for... eget bruk (forpacka) konsument® tappstation® salja honung
Ja, sma
mangder Ja, sma
biodlare gj registrerad (upp till mangder Endast for
som livsmedelsforetag  Tillatet Tillatet 1000 kg) (1000 kg) Ej tillatet eget bruk
biodlare registrerad
som livsmedelsforetag  Tillatet Tillatet Tillatet Tillatet Tillatet Tillatet

Anm. Verksamheter som koper in honung etc. eller tillverkar smaksatt honung ska vara
registrerade hos kommunen, dvriga verksamheter i tabellens rad 1 ska vara registrerade hos
Lansstyrelsen. (Se bilaga 3 0 4)

Grundkraven for god hygien, livsmedelssékerhet och sparbarhet behandlar féljande delar i
honungshanteringen: Allménna utgangspunkter - Tillsattning av ramar med vax - Bedomning
av tdckta ramar — Skattning av honung - Mellanlagring — Utrymme — Slungning — Silning -
Kristallisation - Varmning - Tappning av fardig honung — Markning och viktkontroll -
Lagring — Bifoder — Skadedjur — Rengoring - Underhall.

Dérefter finns i bilagor bakgrundsinformation samt grundlaggande information till dem som
kan vara berdrda av registrering, godkéannande och egen kontroll.

Sist bland bilagorna finns definitioner som forklarar olika begrepp som anvands i
livsmedelslagstiftningen till exempel ’primérproduktion”, ’livsmedelsforetag” m.m.

> Livsmedelsverket har gjort bedémningen att biodlare som enbart producerar honung upp till
1000 kg inte ar att betrakta som livsmedelsforetag och omfattas darmed inte av kravet pa
registrering. Det innebdr att dessa kan leverera (skanka bort, sélja etc) sin honung direkt till
konsumenter, till butiker och till tappstationer sa lange den totala mangden levererad honung
understiger 1000 kg. Biodlare som producerar mer &n i genomsnitt 1000 kg honung per ar
maste daremot vara registrerade som livsmedelsforetag i primarproduktionen men kan, utan
att vara registrerad som livsmedelsforetag i ledet efter primarproduktionen, salja (leverera)
upp till totalt 1000 kg direkt till konsumenter och till lokala butiker. Se dvens. 21 i
Livsmedelsverkets vagledning om honung och producenters leveranser av sma mangder
honung. Se
http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelsforetag/vagledningar/V%c3%adgledning om honun

g.pdf
® Se foregdende not.



http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelsforetag/vagledningar/V%c3%a4gledning_om_honung.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelsforetag/vagledningar/V%c3%a4gledning_om_honung.pdf

God hygien. En vagledning for biodlare

Detta avsnitt har utarbetats for att vagleda biodlare hur man ska uppfylla grundkraven pa
livsmedelssakerhet och sparbarhet. Texten beskriver tankbara risker, lagstiftningens krav och
branschens tolkning pa hur man bor hantera kraven. Utéver de inledande allmanna
utgangspunkterna foljer vagledningen det flodesschema for honungshantering som aterges i

bilaga 1.

Allmanna utgangspunkter

Risk: a)
b)
c)
Lagstiftningens a)
krav: b)

c)

Branschens a)
tolkning:

Spridning av sjukdomar
Bristande kompetens
Felaktig honung ska kunna sparas

Den som hanterar honung ska vara vid god halsa
Personal ska kanna till halsorisker

Honungen ska kunna sparas sa att felaktiga leveranser ska kunna tas bort fran
marknaden. Sparbarhet ska finnas bdade ett steg bakdt” och ett steg framdt” i
livsmedelskedjan

N&r man hanterar honung far man inte ha smittsamma sjukdomar som kan
spridas via honungen. Man ska ha rena hander och vid behov, t.ex. vid sariga
hander, bor engangshandskar anvéandas.

Personal ska kéanna till dessa branschriktlinjer

Nar honung lamnas till forsaljning ska partiets ursprung kunna sparas fran ledet
fore biodlaren (inképt material) till ledet efter biodlaren (grossisten).
Sparbarheten bér dokumenteras genom att till exempel spara kvitton pa inkdpt
material och fakturor eller kvittens pa forsald honung. Kravet pa sparbarhet
galler inte honung som séljs direkt till konsument eftersom det sker i
direktkontakt med slutkonsumenten.

Tillsattning av ramar med vax

Risk: Bakteriologisk risk; bakterier eller mogelsporer kan fororena (kontaminera) och
paverka honungens kvalité.

Preparatrester som anvants for behandling av varroa enligt Jordbruksverkets
foreskrifter kan ackumuleras i vaxet och skall dokumenteras

Lagstiftningens Allméanna krav pa god hygien.

krav: Behandling med mediciner och vissa andra preparat ska dokumenteras.
Branschens Ramar ska vara rena och mdgelfria nar de tillsatts i bisamhallet.
tolkning:

Vaxet byts vid behov.

Inga preparat mot bisjukdomar (nosema, amerikansk yngelréta) far anvandas.
Behandling av varroa dokumenteras (preparat, behandlings datum samt karenstid
samt vem som utfért behandlingen)



Beddmning av tackta ramar

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Otillrackligt tackta ramar kan innebéra for hog vattenhalt i honungen.

Allménna krav pa god hygien.

Vissa krav pa vattenhaltnivan’

Tumregel; Nar bina takt minst 2/3 av honungen® i ramen &r den mogen och
vattenhalten tillrackligt 13g.

Vattenhalten pa nyslungad honung kan dven méatas med hjalp av en refraktometer (se
bruksanvisningen for instruktion) och avsnittet "Kristallisation” angdende
vattenhalter.

Skattning av honung

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Fororening av jordbakterier och/eller jordpartiklar om ramarna kommer i kontakt
med marken.

Allménna krav pa god hygien.

Vid plockskattning placeras ramarna i rena lador.

Lador och ramar far inte stéllas direkt pa marken for att undvika kontakt med jord
och damm och minimera risken for féroreningar av mikroorganismer, speciellt risker
med Clostridium Botulinum men ocksa andra bakterier.

Undvik damm fran 6ppen jord.

Vid transport anvands tackta lador eller tackt fordon for att motverka fororeningar
av frammande partiklar och forhindra réveri och att minimera antal bin som foljer
med till slungrum.

Mellanlagring, transport av honung fran bigard till utrymme for slungning

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Att damm och andra frammande partiklar, bin eller andra insekter foljer med in i
slungrummet.

Allméanna krav pa god hygien.

Lador bor vara tackta vid transport samt mellanlagring.
Lador med ramar skyddas fran damm och smuts fore slungning.

Ladorna bor inte vara tillgangliga for friflygande bin eftersom de kan réva honung
eller folja med in i slungrummet.

" Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung).
8 Hansson, A. Biodlingens grunder, 1982, LT-forlag.



Utrymme for honungshantering

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Fororeningar eller skadedjur kan komma i kontakt med honung och vax.

Hantering av honung ska ske under lampliga hygieniska forhallanden. Utrymmet ska
vara val stadat.

Det ska finnas handtvattmajlighet i narheten av arbetet.

Skadedjur ska bekampas.

Utrymme for honungshantering

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Fororeningar eller skadedjur kan komma i kontakt med honung och vax.

Hantering av honung ska ske under lampliga hygieniska forhallanden. Utrymmet ska
vara val stadat.

Det ska finnas handtvattmajlighet i narheten av arbetet.

Skadedjur ska bekampas.

Sarskilda arbetsklader, rock, overall, harskydd, som bara anvands for

honungsarbetet bor anvéndas. Rock eller overall bor inte ha utvandig 6ppen
brostficka.

Samma utrymme kan anvéndas for saval avtackning/slungning som packning under
forutsattning att det inte sker samtidigt. Det ar inte lampligt att hantera skattlador
samtidigt som packning av fardig honung utfors.

Uppvikning/hopséttning av kartonger for honungsburkar bor inte ske i direkt
anslutning till packning pa grund av risken for féroreningar fran kartongerna.

Utrymmet ska vara val ordnat och stadat.

Det ska finnas tillracklig belysning for att underlatta arbetet och undvika férorening.
Lampor bor vara kapslade sa att glas och smuts fran glodlampor eller skarmar inte
kan komma i avtackningskarl eller slunga.

Man bor ha méjlighet att tvatta hander och redskap. Flytande tval och
engangshanddukar bor anvandas. Vattnet ska vara lampligt for handtvétt. Vatten far
inte fororena honungen.

Om det finns toalett i lokalen ska den vara avskild med tva dorrar.
Klocka och smycken bor inte anvandas vid slungningen.

Bin skall undvikas i slungutrymmet. Sarskild falla (ljus med elavdddare) eller utslapp
bor vid behov ordnas for att minska risken fér bin i den silade honungen.



Avtackning och slungning

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Silning

Risk:
Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Kristallisation
Risk:

Lagstiftningens
krav:

Honung kan fororenas av frammande partiklar.

Honung fran sumpen kan vara fororenad av frammande partiklar eller amnen som
bly och tenn.

Allménna krav pa god hygien.

Fororeningar ska undvikas.

Ga igenom hanteringen for att bedoma var fororeningar kan riskeras.
Skattlador placeras pa rent underlag fore avtackning och slungning.

Anvand tillrackligt arbetsutrymme for avtackning for att férhindra féroreningar fran
skattlador och de frammande partiklar som kan félja med.

Undvik honungsdropp pa golv vid avtackning och 6verforing av ramar till slunga.

Slungan ska vara i gott skick, val rengjord och torr fore forsta slungning. Slungan
bor vara i rostfritt stal eller plast. Slungor av annat material bor rengoras och torka
mellan slungningstillféllena fér att forhindra féroreningar.

Avtackningssump/bricka bor inte vara gjord av galvaniserad plat med I6dda falsar.
Honungen kan missfargas av forhojd jarnhalt vilket forsdmrar utseendet och smaken.

Tank igenom en plan fér byte av gammalt material, t ex slunga, avtackningsbricka
eller sump, som kommer i kontakt med honungen. For att minska risken for
fororeningar av metaller bor man ga over till plast, rostfritt eller aluminiummaterial.

Fororening av frammande partiklar.

Allménna krav pa god hygien.

Kontrollera att silar inte &r skadade. Silarna ska vara val rengjorda och torra fore
forsta silningen.

Kontrollera utsidan av silarna for att hindra partiklar som kan folja med ned i den
silade honungen.

For hog vattenhalt kan medfdra jasning av honung.

Allménna krav pa god hygien.

Vattenhalten® fr som huvudregel inte dverstiga 20 %, men for bagerihonung och
ljunghonung accepteras 23 %

25 % for bagerihonung fran ljunghonung.

® Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung.
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Branschens
tolkning:

Varmning
Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Beroende av vad honungen ska anvandas till kan den behéva kristalliseras.
Kristallisationen ar en naturlig process som kan ta olika lang tid.

Silad honung 6verfors till val rengjort karl/tank avsett for livsmedel for
kristallisation.

Kontrollera vattenhalten antingen genom att skdrda enbart mogen honung (minst 2/3
av ramen tackt med vax) eller mata vattenhalten.

FOr att starta kristallisationen stélls honungen svalt. Rérningen bor startas direkt.
Nar honungen svalnar kommer det att spontant bildas kristallkarnor som sakta véaxer
till. Genom kraftig omrorning under nagon minut ett par ganger per dag skapas nya
kristallkarnor som dérefter kan vaxa vidare.

Honungen kan ympas med 3 % tidigare kristalliserad honung for att
kristallisationsprocessen ska paskyndas.

N&r honungen borjar bli lite trogflytande &ar det dags att tappa den pa burk.

Honungen bor skyddas mot dverhettning for att bevara dess naturliga egenskaper och
karaktar.

Allménna krav pa god hygien.

Honung ska uppfylla vissa kvalitetsnormer™.

For att omtappa kristalliserad honung behéver den varmas.

Kérl med honung som lagras utanfor rent rum/utomhus eller under tak/presenning
skall avtorkas innan de tas in i tapprum for varmning/témning.

Den fardigkristalliserade honungen uppvarmes forsiktigt i varmerum, bastu eller
varmeskap vid 30-35° C. Skydda honungen mot éverhettning eftersom nedbrytningen
ar tids- och temperaturberoende.

Honung som har avvikande smak eller lukt, eller har borjat jasa, har jast eller
dverhettats kan klassas om och méarkas som bagerihonung for att anvandas
industriellt.

Tappning av fardig honung

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Glas- eller plastbitar, smuts eller andra partiklar i forpackningsmaterialet som kan
ligga kvar i produkt efter fyllning.

Allméanna krav pa god hygien.

Lampliga forpackningsmaterial ar framst glas och plast avsett for livsmedel.

Forpackningsmaterial bor vara nytt eller val rengjort om det &r begagnat, torrt och
avsett for livsmedel. Det ska ha tat forslutning (glas/plastburk alternativt hink med
tattslutande lock).

10| jvsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung.
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Helst skall nya burkar och lock anvandas.

Begagnade burkar ska noga kontrolleras och ska, efter diskning i varmt vatten vara
helt rena och torra. Enbart burkar avsedda for livsmedel far anvandas.

Vand alltid emballage och lock fore fyllning for att avlagsna fasta fororeningar

Vid packning i glasburkar maste det finnas genomarbetade rutiner for hur produkt
och utrustning ska tas om hand om glas krossas under packningen.

Lagring av forpackningsmaterial fore tappning ska ske pa sadant satt att de inte blir
dammiga, smutsiga eller fororenade pa annat satt.

Markning och viktkontroll

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Honung ska kunna sparas for att partier ska kunna dras tillbaka vid behov.

Konsumentférpackning™ skall markas med honungens*? beteckning, namn pa
producenten, adress eller telefonnummer, nettovikt, forvaringsanvisning och béast fore
datum (vanligtvis 2 ar).

Honungens tappningstillfalle och tappningsstalle ska ga att spara likasa om
blandning av olika satser skett.

Sparbarhet ska kunna goras bade bakat och framat i livsmedelskedjan, dvs. fran
biodlaren till tappstallet.

Honungens nettovikt eller volym ska 6verensstamma med den som anges pa etiketten.
Den genomsnittliga nettovikten i ett parti fardigforpackad honung far inte vara
mindre an den angivna. En viss negativ avvikelse tillats. Hur stor den far vara beror
pa forpackningsstorlek. Hogst 2,5 %procent av férpackningarna far ha en storre
negativ avvikelse &n den tillatna negativa avvikelsen. Ingen férpackning far ha en
avvikelse som ar stérre an den dubbla negativa avvikelsen.

| ett parti med 350 g-forpackningar t.ex. far maximalt 2,5 % av partiet innehalla
mindre an 339,5 g och ingen forpackning innehalla mindre &n 329 g.

| ett parti med 750 g-forpackningar t.ex. far maximalt 2,5 % av partiet innehalla
mindre &n 735 g och ingen férpackning innehalla mindre an 720 g.

| ett parti med 1 kg-forpackningar t.ex. far maximalt 2,5% innehalla mindre &n 985 g
och ingen férpackning innehalla mindre an 970 g.

Foretaget sjalva avgor vad som &r ett parti. Ett parti kan t.ex. vara en dags
produktion men ocks& en veckas produktion. %",

Om honung smaksatts ska det tydligt framga av markningen.

Folj markningsbestammelserna (se vagledning om markning och presentation av
livsmedel**)

2 a3

Smaksatt honung mdste tydligt mdrkas, t.ex. "honung med citron”, "honung med
pepparmyntsarom” etc. Pd dessa produkter maste det dven finnas

1) IVSFS 2004:27.

12 Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung).

3 SWEDAC och Livsmedelsverket , Info 03:6, Hur mycket rymmer en liter? Regler for fardigforpackade varor
som séljs efter volym eller vikt.

y/agledning till Livsmedelsverkets féreskrifter (LIVSFS 2004:27) om mérkning och presentation av livsmedel.
Sé& marks maten - information om markning.
http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/vagledning_markning.pdf.

SWEDAC:s foreskrifter om fardigforpackningar av varor efter volym och vikt (STAFS 1994:19).
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innehallsforteckning dar samtliga ingredienser anges i fallande skala.

Vikt- eller volym uppgifter pa honungsforpackningarna ska félja gallande regler. Gor
stickprov for att kontrollera vikt (alternativt volym). Kontrollen ska dokumenteras.

Lagring av bulk och/eller fardigtappad honung

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

For hdg temperatur kan ge ett skikt med hogre vattenhalt i évre delen av burken och
fa honungen att borja jasa.

Endast allmanna krav pa god hygien.

Forvara honungen svalt i jamn temperatur.

Honung i bulk eller konsumentférpackning bor lagras svalt eller hogst i
rumstemperatur.

Vanligen satts en minsta hallbarhetstid pa 2 ar.

Bifoder for invintring eller stodutfordring

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Skadedjur
Risk:
Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Om bifoder finns kvar i ramarna vid skord av honung kan honungen fa fel
sammansattning.

Honung ska fylla specificerade krav*” for att fa kallas honung.

Bifoder bestar av sackaros och/eller inverterade sockerarter som erséatter den honung
bina sjalva samlat in for att 6verleva vintern. Utfordring ska anpassas till binas
behov.

Omsattningen av tillsatt och naturligt foder ar stor. Bifodret ar framstallt av
livsmedelsravara och utgor normalt ingen halsorisk for manniskor vid korrekt
hantering.

Skadedjur kan férorena honung.

Skadedjur skall hallas utestangda och vid behov bekampas.

Hall rent pa golv och runt véaggar.

Se till att inte dorrar ar 6ppna ut i det fria for att hindra bin och skadedjur som
gnagare och smafaglar.

Hall utkik efter spillning och andra spar fran insekter, faglar eller gnagare.

Bekampa skadedijur vid behov nar det framgar att det finns skadedjur dar honungen
hanteras. Man bor radfraga skadedjurshekampare om vilken atgard som bor sattas in
om skadedjuren inte kan bekdmpas med de vanliga metoderna.

15 |ivsmedelsverkets foreskrifter om honung (LIVSFS 2003:10).
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Skadedjursbekampning ska dokumenteras, hur, nar och var bekampningen utférdes.

Rengodring och avfall

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Underhall
Risk:
Lagstiftningens

krav:

Branschens
tolkning:

Dalig rengoring av redskap, materiel, burkar m.m. kan 6ka risken for fororeningar
och o6ka risken for bisjukdomar samt skada honungen.

Lokaler, utrustning och material som anvands vid livsmedelsproduktion ska hallas
rena och rengoéras regelbundet.

Avfall ska tas omhand sa att livsmedel inte férorenas
Avfall ska tas om hand och férvaras pa sadant séatt att de inte lockar till sig
skadedjur, t.ex. genom forvaring i soptunna eller container med slutet lock..

Slungningsrum och lager ska vara rena sa att honung inte férorenas. Redskap,
materiel, burkar m.m. ska vara rengjorda, t.ex. genom skrapning eller diskning.

Vatten som anvénds i tapprum skall vara rent, eventuellt kan vatten med mindre
anmarkningar pa kvalitén accepteras eftersom vatten inte far tillféras honung.

Torkning efter diskning sker normalt genom avrinning och sjalvtorkning.

Doda bin kan komposteras, vax atervinns, eventuella kemikalier (t.ex.
bekampningsmedel mot varroa) lamnas till atervinningsstation.

Undermaligt underhall kan 6ka risken for féroreningar i honungen.

Endast allmanna krav pa god hygien. Underhall ska omfatta savél utrustning som
lokaler Alla foremal, tillbehdr och utrustning som kommer i kontakt med livsmedel
ska hallas i sa gott skick att risken for fororening minimeras..

Se over redskap och materiel infor varje sasong.

Byt ut sddant som inte langre fyller sin funktion.

Dokumentation, sammanstallning

Risk:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
tolkning:

Brister i dokumentationen kan medf6ra att sparbarheten forsvaras.

Lakemedelsanvandning dokumenteras.

Skadedjursbekampning dokumenteras.

Viktkontroll dokumenteras.

Genomforda analyser och kontroller bor dokumenteras.

Nar myndigheterna genomfor kontroller ska de 1amna ett protokoll/dokument.
Dokumentation kan ske pa olika satt. Det viktiga ar att sékerstélla att eventuella

missoden kan sparas via honungen till kéllan. Dokumentation kan ske t.ex. i sarskild
liggare eller direkt pa kvitton, leveranssedlar och dylikt som sedan sparas.
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Bilaga 1
Honungsproduktion

Tillsdttning av ramar/lada i kupor

Beddmning av % tackta ramar

Skattning

Mellanlagring

Avtackning

Slungning

Silning

Tillsats av arom eller farg (kraver
registrering och ev. godkédnnande)

Kristallisation

Véarmning

Tappning pa burk / i bulkkarl

Etikettering

Kartonnering

Lagring i kartong

Leverans

Flodesschema

Bistam Vax

Slungade ramar/lador lager

Ev inkdpt med ursprungsmarkning
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Bilaga 2 Bakgrund till branschriktlinjen

Branschriktlinjen ar ett stod for biodlare och ar branschens egen beskrivning av hur man kan
uppfylla livsmedelslagstiftningens krav. Nationella branschriktlinjer & emellertid frivilliga att
folja.

Vid offentliga kontroller ska myndigheten i sina beddmningar kénna till innehallet i nationella
branschriktlinjer. Det innebar bland annat battre forutsattningar for en likvérdig bedémning av
alla foretag inom en bransch. Vid eventuell kontroll hos biodlaren kommer myndigheten att
utga fran lagstiftningen.

Upprattandet av nationella riktlinjer

Branschriktlinjerna for god hygienpraxis vid honungshantering har utarbetats i samverkan
mellan, Sveriges Biodlares Riksforbund, Biodlingsforetagarna, Lantbrukarnas Riksférbund
och fristaende konsulter i samrad med Livsmedelsverket. Branschriktlinjen for honung har
darefter bedomts™® av Livsmedelsverket och sedan anmalts till EU Kommissionens
forteckning 6ver nationella branschriktlinjer. De dokument som hanvisats till har inte ingatt i
Livsmedelsverkets bedémning.

I de fall det krdvs har i riktlinjerna beaktats innebdrden av uttryck i lagstiftningen som t.ex.
“nér det dr nodvandigt”, “nér sa ar lampligt”, “adekvat” och “tillrackligt” for olika krav i
lagstiftningen. Riktlinjerna innehaller vissa detaljuppgifter som inte finns i lagstiftningen men

som behdovs for att fortydliga lagstiftningens avsikt.

Publicering

De nationella branschriktlinjerna publiceras pa Biodlingsféretagarnas®’ och Sveriges
Biodlares Riksforbund*® hemsidor samt i organisationernas respektive tidning. De finns dven
anslagna bland vriga nationella branschriktlinjer p& Livsmedelsverkets hemsida® samt &r
publicerade i EU Kommissionen forteckning®.

Uppdatering

Denna branschriktlinje ses dver arligen for att anpassas till andringar i lagstiftningen och till
ny kunskap och branschens forhallanden. Oversynen genomfors av en arbetsgrupp som satts
samman av Sveriges Biodlares Riksférbund och Biodlingsféretagarna. Vésentliga forslag till
forandringar ska remitteras i branschen och eventuella synpunkter hanteras i arbetsgruppen.
Vid oenighet inkallas en oberoende part som ska ha ratt att avgora tvister. Andrade
branschriktlinjer inlamnas gemensamt av arbetsgruppen till Livsmedelsverket for ny
beddmning.

16 Artikel 8.3 (EG) nr 852/2004.

Y7 Biodlingsféretagarna; http://biodlingsforetagarna.nu.

'8 Sveriges Biodlares Riksférbund; http://www.biodlarna.se.

19 http://www.slv.se/SiteSeeker/Find.aspx?id=14753&epslanguage=SV &quicksearchquery=branscriktlinjer.
20 http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/good_practice _en.htm.
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Lagstiftningen
Livsmedelslagstiftningen galler alla som med eller utan vinstsyfte bedriver verksamhet inom
produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan av livsmedel®*.

All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pa principen att producenten har ett eget
ansvar att for att utarbeta och sékra val fungerande rutiner for sin verksamhet och har en vél
fungerande egenkontroll. Producenten ar ansvarig for de produkter han/hon séljer. Om ett
annat arbetssatt an det som beskrivs i denna branschriktlinje valjs, ska &nda samma mal
uppnas, det vill siga effektiva forebyggande atgarder och fungerande dvervakningssystem
som leder till sdkra och ratt mérkta produkter. For att vara ett livsmedelsforetag i
livsmedelslagstiftningens hanseende kréavs saval en viss grad av kontinuitet som organisation
av verksamheten, och om verksamhetens forsaljning ar av mindre omfattning anser
Livsmedelsverket att organisationskravet inte ar uppfyllt.

I bilaga 3 listas den lagstiftning som denna branschriktlinje utgatt ifran.

Biodlare - en primarproducent

Biodling betraktas som primarproduktion. Med primérprodukt menas produkt som produceras
pa garden/nemma inklusive leveranser av sma mangder till konsument. Primarprodukter kan
transporteras, lagras och hanteras om de inte vasentligt &ndras och fortfarande kallas
primarprodukt. Biodlare raknas som primarproducenter, eftersom produktion och hantering av
honung i anslutning till biodlingen (biodling, honungsuppsamling, slungning, tappning och
forpackning i anlaggning i anslutning till biodlingen) raknas som priméarproduktion. Aven
bikupor som halls langt fran biodlarens anlaggning inkluderas i
primarproduktionsbegreppet®. | denna branschriktlinje anvéander vi begreppet biodlare for
den som &r primérprocent av honung.

Vad ar mindre omfattning?

Biodlare som enbart levererar sma mangder® egenproducerad honung direkt till konsumenter
eller till lokala detaljhandelsforetag som levererar direkt till konsument, t.ex. butik, behdver
inte registrera sin verksamhet och omfattas darfor inte av den offentliga kontrollen, forutsatt
att verksamheten inte uppfyller kriterierna for livsmedelsforetag, dvs. viss kontinuitet och viss
grad av organisation. F6r mer information se Livsmedelsverkets vagledning®. Biodlaren ska
emellertid leva upp till skyldigheten att leverera sakra livsmedel och omfattas alltid av kravet
pa sparbarhet om nagot skulle intraffa med honungen.

Anm. Undantaget galler dock inte den som t.ex. tillverkar smaksatt honung eller kdper in
honung fran andra biodlare och paketerar bade egen och inkdpt honung. Se Végledningen om
honung och producenters leveranser av sma mangder honung®.

Livsmedelsforetag
Den som hanterar honung som ska anvandas utanfor det egna hushallet ar
livsmedelsforetagare. De biodlare som hanterar storre mangder honung omfattas inte av

1 (EG) 178/2002.

22 Riktlinjer for tillampningen av vissa bestammelser i forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

23 Artikel 1 Punkt 2¢ (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

Livsmedelsverket, 2009. Vagledning till kontrollmyndigheter m.fl. Honung och producenters leveranser av sma
mangder honung..

2 Livsmedelsverket, 2009.Vagledning till kontrollmyndigheter m.fl. Honung och producenters leveranser av
sma mangder honung.

% Livsmedelsverket, 2009.Vagledning till kontrolimyndigheter m.fl. Honung och producenters leveranser av
sma mangder honung.
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undantaget ovan och ska registrera sin verksamhet hos kommunen?®. Fér mer information se
Livsmedelsverkets vagledning om godkénnande och registrering®’.

Livsmedelsforetagare ska uppfylla de allméanna kraven pa god livsmedelshygien. Se forsta
avsnittet om god hygien samt bilaga | till férordning (EG) nr 852/2004 och de allménna
bestdammelserna i férordning (EG) nr 853/2004.

En livsmedelsforetagare har ett antal tydliga skyldigheter?® som ska uppfyllas:
- Sékerhet; livsmedel pa marknaden ska vara sakra.

- Ansvar; livsmedelsforetagen ansvarar for sakerheten hos de livsmedel som de
tillverkar, transporter, lagrar eller saljer.

- Sparbarhet; livsmedelsforetagen skall snabbt kunna identifiera en leverantor eller
varumottagare.

- Oppenhet; livsmedelsforetagen skall omedelbart informera beh6riga myndigheter om
de har anledning att misstanka att ett livsmedel eller foder inte ar sakert.

- Nodsituationer; livsmedelsforetagen skall omedelbart dra tillbaka livsmedel fran
marknaden om de har anledning att misstinka att produkterna inte ar sékra.

- Forebyggande; livsmedelsforetagen skall kartlagga och regelbundet se 6ver Kkritiska
punkter i sina processer och se till att kontroller gors vid dessa punkter.

- Samarbete; livsmedelsforetagen skall samarbeta med behériga myndigheter i fraga om
riskminskande atgérder.

- Egenkontroll, livsmedelsforetagen ska ha egenkontroll. Detta géller aven
primérproducenter.

- Redlighet, dvs att produkterna &r ratt markta och konsumenterna inte blir vilseledda.
Producenten skall félja bestammelserna om beteckningar pa honung och kriterierna
for honungens sammanséttning enligt LIVSFS 2003:10.

| bilaga 4 redogors for registrering och godkannande av livsmedelsforetag.

Faroanalys av honung

God hantering innebér laga risker fér honung som livsmedel. Trots det finns det ett antal faror
som maste beaktas vid hantering av honung.

Bakterier, virus, mogel, parasiter

Honungens hallbarhet regleras dels av den slutliga vattenhalten och lagt pH och dels av vissa
naturliga enzymsystem och antibakteriella substanser. Den laga vattenhalten gor att honungen
har 1ag vattenaktivitet, vilket i sig forhindrar bakterietillvéaxt. Bakterier, virus, mogel och
parasiter har svarigheter att angripa honung eftersom honungen &r val skyddad mot sadana
angrepp. Honung ar bakteriedédande? och till och med aggressiva bakterier, t.ex. tyfus,
dodas av honung. Daremot finns det exempel pa botulism.

2 |_ansstyrelsen ar kontrollmyndigheten sedan 1/1 2009.

2t Vagledning till kontrolimyndigheter m.fl. Godk&nnande och registrering av livsmedelsanlédggningar
(Faststalld: 2009-11-24), Livsmedelsverket, 2009.

%8 http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/responsibilities/obligations_sv.pdf.

2 Kalla: Bogdanof, Swiss Bee Research Center, 1997.
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Botulism

Botulism &r en séllsynt men allvarlig sjukdom som orsakas av Clostridium botulinum, dvs.
bakterier som férekommer allmént i naturen i jord, slam mm. De bildar motstandskraftiga
vilstadier, sporer som dverlever kokning. Det enskilda livsmedel som satts i samband med
spadbarnsbotulism &r honung. Cirka 10 procent av den honung som undersokts i USA har
innehallit botulinumsporer. | Sverige har det intraffat ett par fall. Denna form av botulism
skiljer sig fran den normala genom att sporerna gror och en tillvéxt av bakterien sker i tarmen,
dar toxinet bildas. Denna botulism har endast drabbat spadbarn fore ett ars alder, da barnets
egen konkurrensflora i tarmen inte hunnit utvecklas, men man kan inte utesluta att &ven gamla
skulle kunna drabbas av samma skal, d&ven om det f.n. inte finns nagra kanda fall.
Livsmedelsverket rekommenderar darfor att man inte ger honung till barn under ett ars alder.
Déremot finns det inga kanda faror att dta honung vid graviditeter.

Kemiska amnen
Kemiska faror for honung kan delas upp pa bekampningsmedel fran framst jordbruk och
tradgardar samt lakemedel for att bekdmpa parasiter.

Forgiftning av bin kan orsakas bade av bekampningsmedel och naturligt forekommande gifter
t.ex. under torka bildade giftiga sockerarter hos bl.a. lind och kastanj.

Kemiska bekdmpningsmedlen kan vara direkt eller indirekt skadliga for bin. Bin &r mycket
kéansliga for manga av de bekdampningsmedel som anvands i jordbruk och i tradgardar.
Bekampningsmedel som ar sérskilt giftiga for bin far dock inte anvandas pa vaxter som
blommar. Bina kontrollerar sjalva de bin som atervander till kupan efter att ha samlat in
nektar eller pollen. Om biets doft ar frammande sa avvisas biet fran kupan och tillats inte
komma in. Besprutade félt luktar oftast illa for bina varfor de naturligt undviker att samla
nektar darifran. Trots detta naturliga skyddssystem kan bisamhéllen ibland skadas av
pesticider sa att de forsvagas eller dor. Med de restriktioner som hanteringen av olika
bekampningsmedel har &r det ovanligt med skador pa bisamhallen.

En forgiftning drabbar i storre eller mindre grad de flesta av bigardens samhallen. Om det
forekommer ovanligt manga doda, déende eller forlamade bin kan det vara ett tecken pa
forgiftning.

Bin kan angripas av vissa sjukdomar och kvalster. Binas formaga att stada ut och desinficera
sina bostader gor att bisjukdomsbek&mpningen oftast handlar om att hjélpa bina hjélpa sig
sjalva. Bisjukdomar och parasiter pa bin kan dock behdva behandlas. Behandlingen kan ske
med miljomassigt skonsamma metoder, kemiska produkter eller biotekniska organismer.
Grundregeln ar att endast anvénda av branschen godkénda preparat men i undantagsfall vid
behov, &ven andra enligt lagstiftningen godkénda preparat. Den svenska biodlingen &r inriktad
pa att honung som levereras till konsumenter skall vara sa ren som mdjligt. Bisjukdomar far
inte bekdmpas med lakemedel enligt svensk praxis, se Jordbruksverkets hemsida® for
fordjupad information.

Allergener
Honung innehaller spar av pollen som kan orsaka allergiska reaktioner. Aven eventuella
aromer och tillsatser i honungen kan orsaka allergiska reaktioner.

% www.jordbruksverket.se.
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Aromer, tillsatser, bearbetning

Beredning okar generellt sett riskerna med livsmedel. Om aromer eller andra tillsatser tillfors
honung ar produkten en sammansatt produkt dar honung ingar. Sadana verksamheter ska vara
registrerade hos kommunen och kan &ven behoéva identifiera kritiska styrpunkter for att styra
verksamheten. Genom att upprétta ett eget kontrollprogram enligt HACCP far man god hjélp
att minimera riskerna i verksamheten. For ett mindre foretag kan det racka med att inféra
allmanna hygienrutiner, sk grundforutsattningar.

Tungmetaller, glas och plast

Aldre utrustning och karl som fornicklats kan innehalla tungmetaller som bly och tenn,
sarskilt om de reparerats felaktigt. Sadana karl kan anvandas kortvarigt men exponeringstiden
avgor hur mycket tungmetaller som overfors till honungen och de &r darfor olampliga for
lagring av honung. Utrustning och material som misstanks innehalla tungmetaller bor darfor
fasas ut och ersattas av moderna material som &r avsedda for livsmedelshantering, t.ex.
rostfritt eller plast.

Glasskarvor eller plastflisor fran glas- och plastburkar som anvands till forpackningar kan
hamna i honungen och orsaka skador hos konsumenten. Kontrollera darfor att
forpackningarna ar helt rena och torra innan honungen tappas upp. T.ex. kan man som rutin
vanda de tomma burkarna och locken upp och ned innan pafylining.

Hygieniska krav vid hantering av honung

De grundlaggande hygienkraven pé all livsmedelshantering finns reglerat i forordning®:. For
livsmedel av animaliskt ursprung, vilket honung ar, finns aven ytterligare regler *. Kraven
galler endast for biodlare som ar registrerade livsmedelsféretagare®.

For biodlare galler de generella reglerna® om god hygienpraxis. For biodlare som aven har
verksamhet som ligger utanfor primarproduktion galler att de ska félja faststallda regler®® om
hygien och upprétta kontrollplaner utifran en faroanalys och kritiska styrpunkter, de s.k.
HACCP-principerna (Hazard Analysis Critical Control Points).

Utbildning

Som biodlare vander man sig i forsta hand till sin biodlarférening for kompetensutveckling.
Foreningarna erbjuder radgivning, information och utbildning om bade honungsproduktion,
hygien, god biodlingspraxis och lagstiftning. Branschen har tagit pa sig ett ansvar for att
genomfora informations- och utbildningsinsatser for sina medlemmar. Mer information finns
pd hemsidan for Biodlingsforetagarna® respektive Sveriges Biodlares Riksforbund®’.

31 (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien med kompletteringar i de nationella foreskrifterna om
livsmedelshygien (LIVSFS 2005:20).

%2 (EG) nr 853/2004.

%% Honung definieras som en produkt av animaliskt ursprung (853/2004, bilaga I, definition 8.1). Dérfor omfattas
honungsproduktion som bedrivs av livsmedelsforetagare av saval EG-forordning 852/2004 som de allménna
bestammelserna i kapitel | och Il i EG-forordning 853/2004 med undantag for krav pa godkénnande och
identifieringsmérkning.

% (EG) nr 178/2002.

% (EG) nr 852/2004 bilaga 2, (EG) nr 853.

% http://biodlingsforetagarna.nuy/.

% http://biodlarna.se.
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God hygienpraxis och egen kontroll

Den som producerar livsmedel ar skyldig att utifran verksamhetens omfattning och art att
kontrollera att livsmedlen &r sakra. Man ska uppfylla krav pa god hygienpraxis. Biodlare ska
ocksa uppratta rutiner for kontroll av egen verksamhet.

Livemedelsforetagare inom primarproduktion

Biodlare ska iaktta god hygienpraxis. Detta innebér att honung ska produceras, hanteras,
forpackas, lagras och transporteras under lampliga hygieniska forhallanden inklusive god
rengoring och skadedjursbekdmpning.

Livemedelsforetagare med verksamhet utanfor primarproduktion
For livsmedelsforetagare finns det krav pa att ett eget kontrollprogram ska upprattas. | bilaga
4 beskrivs vad som kravs av ett eget kontrollprogram enligt HACCP-metoden.

Bihusesyn och Kvalitetsparm

Bihusesyn &r ett dokument utarbetat av Sveriges Biodlares Riksférbund, Biodlingsforetagarna
och Svenskt Sigill dar gallande lagstiftning och andra krav pa biodlare beskrivs. Dar finns
aven riktlinjer for egenkontroll. Biodlingsféretagarna har dven utarbetat en Kvalitetsparm*®
med mer omfattande radgivning om kvalitetsfragor.

Exempel pa andra systematiserade egen kontroller

Det finns &ven andra kontrollmaterial som livsmedelsforetagare och biodlare kan anvénda.
Exempel ar kvalitetscertifiering enligt 1SO 9001 och Svenskt Sigill som utarbetats utifran
marknadskrav som specifikt kvalitetsmarke. | dessa ingar egentillsyn av kvalitetsfragor. Hos
Svenskt Sigillanslutna biodlare gors en arlig administrativ kontroll av egen kontroll. Hos ett
antal leverantérer genomfors ocksa revision, s.k. andrapartskontroll pa platsen, och ett
ackrediterat certifieringsorgan gor sedan en tredjepartskontroll av saval
revisionsverksamheten som att systemet haller tillrackligt hog kvalité. Kostnaden for
certifiering betalas av producenten.

% http://biodlingsforetagarna.nu/files/kvalitetssakring/kvalitetssakring 031015.pdf .
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Bilaga 3 Lagstiftning och vagledningar

Aktuell information och de senaste uppdateringarna om livsmedelslagstiftningen finns
sammanstalld pa Livsmedelsverkets hemsida®.

| foljande tabell ges en dversikt 6ver vilka regler som géller for olika verksamheter nér
honungen ska anvéndas till livsmedel:

Art 14 Hela Anmalan | 852/2004 | 852/2004 | 853/2004 Krav pa
178/2002 | 178/2002 och bilaga | bilaga Il allmanna registrering
registrerin krav respektive
g godkénnande
Biodling och X Inget krav
forsaljning av sma
mangder < 1 ton
Biodling och X X X X X Registreras
forséljning av mer &n hos
sma mangder > 1 ton lansstyrelsen
Kdpa in honung for X X X X X Registreras
tappning hos
kommunen
Smaksattning, X X X X X Registreras
beredning, foradling, hos
handel kommunen

Féljande lagar, forordningar, foreskrifter, vagledningar och handledningar har beaktats i den
nationella branschriktlinjen for séker hantering av honung:

Lagar och férordningar

Forordning (EG) nr 178/2002 om allmanna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om
inrattande av Europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet och om férfaranden i fragor
som géller livsmedelssékerhet.

Forordningen (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

Forordningen (EG) nr 853/2004 om faststéllande av sérskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung.

Forordning (EG) nr 183/2005 om faststallande av krav for foderhygien.
Lagen 2006:804, Livsmedelslagen.

Lag (2006:805) om foder och animaliska biprodukter.

Forordningen SFS 2006:813 Livsmedelsforordning.

EG direktiv

Radets direktiv 2001/110/EC om honung med Kommissionens forklarande not rérande
implementering av direktivet.

¥ www.slv.se.
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Foreskrifter
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2004:27) om markning och presentation av
livsmedel.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:3) om karenstider vid hantering av livsmedel
fran djur som behandlats med lakemedel.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:21) Om offentlig kontroll av livsmedel.

Riktlinjer och véagledningar

EU Kommissionen, SANCO/1955/2005 Rev. 3, Riktlinjer for inférande av forfaranden
grundade pa HACCP-principerna och for underlattande av inférandet av dessa principer i
vissa livsmedelsforetag (PLSPV/2005/1955/1955R3-EN.doc).

Livsmedelsverket, 2009, Végledning till kontrollmyndigheter m.fl. Honung och producenters
leveranser av sma mangder honung.

Livsmedelsverket, 2006. Livsmedelsverkets vagledning om hygien.

Livsmedelsverket, 2009. Vagledning till kontrollmyndigheter m.fl. Godk&nnande och
registrering av livsmedelsanlédggningar (2009-11-24).

Livsmedelsverket, 2007. Delar av Vdgledning om Riskklassificering av
livsmedelsanl&ggningar och berékning av kontrollavgifter 2007-11-27.

Livsmedelsverket och Jordbruksverket, 2008. VVagledningen for Riskklassificering av
livsmedelsforetag och foderforetag inom primarproduktionen, 2008-05-30.

Livsmedelsverket. Végledning till (LIVSFS 2004:27) om markning och presentation av
livsmedel 2008-07-14.

Livsmedelsverket, 2006. Végledning till inférande av forfaranden baserade pa HACCP-
principerna och underléttande av inférande av dessa principer i vissa foretag,
Tillsynsavdelningen 2006-04-24. (Véagledning till artikel 5 i férordning (EG) nr 852/2004).

Foretag som bedriver ekologisk produktion ska folja de bestammelser som foljer av detta.
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Bilaga 4 Registrering, och HACCP

Forordningen (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, riktar sig till alla som utévar nagon
form av verksamhet i livsmedelskedjan, fran primarproduktion av livsmedel till lagring,
transport, forsaljning eller annat tillhandahallande till konsument.

Livsmedelsforetag ska anméla sin verksamhet hos behdrig kontrolimyndighet. Myndigheten
kan dock besluta om att sadan registrering inte behdvs pa grund av att verksamheten endast ar
av mindre omfattning och av enkel karaktér. Vidare finns det undantag fér verksamheter som
saljer sma mangder honung.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien innebér att den
enskilde producenten ar ansvarig for sin produkt, det vill sdga att effektiva och korrigerande
atgarder samt ett fungerande 6vervakningssytem leder till sakra och ratt markta produkter.

Lagstiftningen medger dock ett antal undantag for verksamheter med sma mangder samt av
andra skal men ger aldrig avkall pa produktsakerheten. De viktigaste undantagen for biodlare
redovisas under avsnittet om undantag.

Registrering och godkannande

Information om registrering finns pa& Livsmedelsverkets hemsida®.

Egen kontroll enligt HACCP

Kraven pa HACCP galler inte primarproduktion. Detta dokument kan anvéndas som underlag
for en generell (generisk) HACCP som kan anpassas till den egna produktionen. Alla som
hanterar livsmedel eller slapper ut livsmedel pa marknaden, ska ha rutiner for egen kontroll.
Kravet pa egen kontroll baserat pa HACCP-principerna (Hazard Analysis and Critical Control
Point) géller endast de foretag som har verksamhet utanfor primarproduktionen, t.ex. kdper in
och tappar honung eller smaksatter. HACCP &r en egenkontrollmetod som utgdr fran att ta
reda pa, bedéma och kontrollera alla faror i produktionen i livsmedelsforetag. Utifran
flédesscheman dver tillverkningsprocesserna sammanstalls alla faror som kan finnas.
Rutinerna for HACCP kan vara nedskrivna eller muntliga. Oavsett om rutinerna &r muntliga
eller skriftliga ar det viktigt att all personal kanner rutinerna och foljer dem.

HACCF;lmetodiken beskrivs i Livsmedelsverkets vagledning ”Egen kontroll ger trygghet och
kvalitet™”.

Grundforutsattningar innan HACCP

Rutin for Beskriv hur kvalitetsdokumenten handhas
dokumentstyrning inom foretaget, hur de utarbetas och
andras, vilka de &ar och var de finns samt
vilka som ansvarar fér dem. Beskriv hur
avvikelserapportering ska ga till och hur
avvikelser ska atgardas

0 www.slv.se (sokvig: “Starta och driva livsmedelsforetag — Starta nytt eller bygga om — Ansoékan/anmilan
— Foretagsuppgifter).

! http://www.meny.se/admin/dokument/dokument/Egenkontrol1%20ger%20trygghet.pdf.
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Rutin for utbildning i
livsmedelshygien

Beskriv foretagets plan for introduktion
och handledning av nyanstallda och
utbildningsaktiviteter for personalen. For
journal 6ver utbildningsaktiviteter som
genomforts i livsmedelshygien, markning,
egen kontroll med mera samt vilka som
fatt utbildning.

Bilaga Il, Kap. XIli
forordning(EG) nr
852/2004 A pat

Rutin for personalhygien

Beskriv vad som géller inom foretaget
betraffande skydds- och arbetskladsel,
smycken, personlig hygien och andra
forsiktighetsatgarder som ska vidtas till
exempel vid sjukdom for att inte
livsmedlen ska smittas

Bilaga Il, Kap. VIII i
forordning(EG) nr
852/2004 A par

Rutin for underhall av
lokaler, inredning och
utrustning

Beskriv program for underhallsservice
och funktionskontroll, hur lokaler och
utrustning halls i gott skick med mera. For
journal éver vidtagna atgarder.

Bilaga Il, Kap. I-V i
forordning(EG) nr
852/2004 - par

Rutin for rengdring

Beskriv hur all reng6ring ska ga till inom
anlaggningens lokaler, i fordon och av
utrustning, samt hur den kontrolleras.

Bilaga Il, Kap. I-VI i
forordning(EG) nr
852/2004 - pdf

Rutin for bekdmpning
av skadedjur

Beskriv hur foretaget skyddar sig mot
skadedjur och skadeinsekter. Hur
forekomst av skadedjur detekteras samt
hur féllor placeras. Eventuella kontrakt
med saneringsféretag som finns.

Bilaga Il, Kap. VI och
IX i férordning(EG) nr
852/2004 - par

Rutin for
avfallshantering

Beskriv hur avfall samlas, forvaras och
bortforslas.

Bilaga Il, Kap. VI
forordning(EG) nr
852/2004 A par

Rutin for
forpackningsmaterial
och annat material i
kontakt med livsmedel

Beskriv kvalitetskriterier pa
forpackningsmaterial och utrustning som
kommer i kontakt med livsmedel, samt
hur de kontrolleras.

Bilaga 11, Kap. X i
forordning(EG) nr
852/2004 - pdf

Rutin for presentation
och markning

Beskriv hur olika produkter ska markas
korrekt pa forpackningar, i medféljande
handlingar, pa matsedlar samt hur detta
sékerstélls.

Artiklamma 8 och 16 i
forordning (EG)

178/2002
LIVSFS 2004:27 m.fl. se

Bilaga A i Marknings-
foreskrifterna -

vagledning A-pdf

Rutin for
mottagningskontroll av
varor och emballage

Beskriv hur mottagningskontrollen ska ga
till och vad som ska goras om levererad
vara avviker fran bestallningskrav.

Bilaga Il, Kap. IXi
forordning(EG)
852/2004 - pdf

Rutin for Gvervakning
av temperaturer

Beskriv hur korrekta temperaturer halls
och hur de kontrolleras i utrymmen och
vid temperaturkritiska
produktionsmoment samt hur de
dokumenteras.

Las mer:Hyqgien - vagledning *rdf 5.26

Bilaga Il, Kap. IXi
forordning(EG)
852/2004 - pdf
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http://www.slv.se/upload/dokument/Lagstiftning/2000-2005/2004_27.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/vagledning_markning.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/vagledning_markning.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/vagledning_markning.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/Lagstiftning/2000-2005/F%20852-2004%20livsmedelshygien.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/Vägledning%20om%20hygien%20051222.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/Lagstiftning/2000-2005/F%20852-2004%20livsmedelshygien.pdf

Rutin for sparbarhet Beskriv hur produkter som lamnar Artikel 18 i forordning

foretaget kan sparas tillbaka till (EG) 178/2002, artikel 5
produktionstillfalle och leverantorer. i forordning(EG) nr
Tillverkningsjournal. 853/2004 +pdf
Rutin for aterkallande av |Beskriv hur foretaget stoppar eller Artikel 19 i forordning
produkter och hantering |aterkallar felaktiga varupartier. Beskriv  |(EG) 178/2002
av reklamationer aven hur klagomal tas om hand, foljs upp
och dokumenteras.
Rutin for vatten och is  |Beskriv hur foretaget uppfyller Bilaga Il, Kap. VIl i

kvalitetskrav pa vatten sa att endast rent  [férordning(EG)
och tjanligt vatten anvands vid rengéring, [852/2004 i-pdf

kylning och produktion. Avser dven is. SLVFES 2001:30
Kontrollplan for vatten.

Rutin for utleverans Beskriv hur utleverans ska ga till sa att
hygien och redlighetskrav uppfylls.
Andra rutiner Bl.a. Art.10 och 11 i
forordning(EG)
Las mer:Kommissionens vagledning till  |852/2004 *rdf, Bilaga
852/2004 .4 paf I, Kap X1 i
forordning(EG)
852/2004 it och i
forordning(EG) nr
853/2004 +-pat
Undantag

De som enbart saljer sma mangder av sin produktion till enskilda konsumenter och till lokala
detaljhandelsforetag behover inte vara registrerade eller fa sina anlaggningar godkanda.
Darfor ar det mojligt att salufora honung pa t.ex. torg och marknader utan krav pa registrering
hos lansstyrelsen*?. Daremot galler alltid kravet att den honung som slapps ut ska vara ett
sékert livsmedel. Livsmedelslagens sanktionsmdgjligheter kan anvandas mot verksamheter
som inte ar livsmedelsforetag men som slapper ut livsmedel pa marknaden. Observera att
ocksa den som saljer sma mangder har skyldigheten att se till att livsmedlen &r sakra.

Sma mangder

Livsmedelsverket har utarbetat nationella regler som definierar begreppet sma mangder
honung, (< 1 ton) se Livsmedelsverkets vagledning®.

Lokal marknad

Avsikten med att begreppet lokal marknad ar att méjliggora bl.a. gardsforsaljning, forsaljning
pa marknader och i lokala livsmedelsbutiker. Lokal marknad uppfattas i normalfallet som den
egna kommunen och de angrdnsande kommunerna. Men det & myndigheten som tolkar och
avgor i det enskilda fallet.

*2 |_ansstyrelsen ar kontrollmyndighet.
*% Livsmedelsverket, 2009, Vagledning till kontrollmyndigheter m.fl. Honung och producenters leveranser av
sma mangder honung.
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Bilaga 5 Definitioner

Livsmedelsverket anvander sig av foljande definitioner i ”Véagledning for Godkannande och
registrering av livsmedelsanléaggningar”.

Detaljhandel: (Artikel 3.7 i férordning (EG) nr 178/2002). Hantering och/eller bearbetning av
livsmedel och lagring av det pa det stalle dar produkten séljs eller levereras till
slutkonsumenten, inbegripet distributionsterminaler, catering, personalmatsalar, allménna
serveringsstallen, restauranger eller liknande livsmedelsservice, affarer, distributionscentrum
och grossistaffarer. Livsmedelsverkets kommentar: Definitionen av detaljhandel innefattar
butiker och restauranger och dylikt som séljer eller levererar till slutkonsument. Men &ven
verksamheter som endast & mellanhand och distribuerar vidare utan att paverka livsmedlets
forpackning, markning, sakerhet eller sammansattning ingar i detaljhandel. Exempel pa
sadana verksamheter &r distributionsterminaler, distributionscentrum och grossistaffarer.

Foderforetagare - Enligt foderhygienférordningen (EG) 183/2005 raknas alla som hanterar
foder till livsmedelsproducerande djur som foderforetagare och ska anméla sina
foderanlaggningar till Jordbruksverkets foderanldggningsregister. Undantagna ar dven hér
biodlare som enbart producerar ”’sma mangder” honung.

Anmalan till registret gors via blankett. Nedan finns lankar till blanketter. Blanketter gar
ocksa att bestédlla genom Jordbruksverkets kundtjanst pa telefon 0771-223 223.

Mer information om foderanlaggningsregistret finns pa Jordbruksverkets hemsida** och i
informationsbroschyren ” Du ér foderforetagare — dessa regler géller dig”

Livsmedelsforetag: Varje privat eller offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte bedriver
nagon av de verksamheter som hanger samman med alla stadier i produktions-, bearbetnings-,
och distributionskedjan av livsmedel.

Ett livsmedelsforetag ska bl.a. uppfylla alla relevanta krav i hygienférordningarna (artikel 3 i
forordning (EG) nr 852/ 2004). Dessa krav ar i manga fall flexibla, vilket t.ex. innebar att
foretagare kan anpassa losningar till verksamheter som sker i liten omfattning.

Om ett foretag ar registrerat hos Bolagsverket eller Skatteverket for att bedriva
livsmedelsverksamhet och denna verksamhet bedrivs aktivt ar det ett livsmedelsforetag aven
enligt livsmedelslagstiftningens definition. En registrering hos Bolagsverket eller Skatteverket
ar dock inte det enda kriteriet i beddmningen av om det ar ett livsmedelsforetag. Till exempel
kan en privatperson som bereder livsmedel i sin privata bostad for regelbunden forséljning till
allménheten, bedomas vara ett livsmedelsféretag dven om det inte finns en sadan registrering.
Livsmedelsverkets kommentar: Livsmedelsforetag ar ett centralt begrepp i lagstiftningen. Med
foretag avses en verksamhetsform som forutsatter en viss kontinuitet och en viss grad av
organisation (beaktandesats 9 i férordning (EG) nr 852/2004).

Ett livsmedelsforetag &r en verksamhetsform som forutsétter en viss kontinuitet och en viss
grad av organisation. Med viss kontinuitet avses t.ex. en viss regelbundenhet och att det inte
ar fraga om endast tillfalligheter. Sasongsverksamheter, t.ex. glassbarer som bedrivs

* www.sjv.se.
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kontinuerligt under sommaren, uppfyller kriteriet for viss kontinuitet. Verksamhet som endast
bedrivs vid enstaka tillfallen bor inte anses uppfylla kriteriet viss kontinuitet, t.ex.
korvforsaljning vid en midsommarfest eller en tvadagars julmarknad pa en skola, &ven om
dessa aterkommer arligen. Den tid som verksamheten pagar omfattar inte bara sjélva
saluhallandet, t.ex. servering eller forséljning, utan dven forberedelser sasom inkop, ev.
beredning, lagerhallning/férvaring, iordningstéllande av utrustning och dylikt om detta sker
av samma livsmedelsforetagare. Om en verksamhet t.ex. lagerhaller livsmedel mer eller
mindre permanent for att senare slappa ut pa marknaden bor detta bedomas som att en viss
kontinuitet foreligger dven om sjalva forsaljningen inte sker oftare an ett par ganger om aret.
Flera faktorer spelar in i bedémningen av viss organisation. Exempel pa sadana faktorer &r:

* Det finns en ordnad verksambhet, t.ex. att vissa utrymmen iordningstéllts.

* Livsmedelshanteringen har en viss omfattning vad giller mangden livsmedel, antal
konsumenter eller graden av komplexitet.

* Négon har personal sysselsatt i verksamheten, di bor kriteriet viss organisation” ocksa
anses vara uppfyllt. Anstallningsforhallanden for denna personal &r inte av betydelse.

Livsmedelsforetagare: (Artikel 3.3 i forordning (EG) nr 178/2002). De fysiska eller juridiska
personer som ansvarar for att kraven i livsmedelslagstiftningen uppfylls i de
livsmedelsforetag de bedriver.

Obearbetade produkter: (Artikel 2.1.n i férordning (EG) nr 852/2004). Livsmedel som inte har
genomgatt nagon bearbetning, och omfattar produkter som har delats, styckats, trancherats,
skivats, benats ur, hackats, flatts, krossats, skurits upp, rengjorts, putsats, skalats, malts, kylts,
frysts, djupfrysts eller tinats

Offentlig kontroll: (Artikel 2.1 i férordning (EG) nr 882/2004). Varje form av kontroll som
utfors av den behdriga myndigheten eller av gemenskapen i syfte att kontrollera efterlevnaden
av foder- och livsmedelslagstiftningen, samt bestammelser om djurs halsa och om djurskydd.

Primarprodukter: (Artikel 2.1.b i forordning (EG) nr 852/2004). Produkter fran
primarproduktion, daribland produkter fran jorden, fran boskapsuppfodning, fran jakt och
fiske. Livsmedelsverkets kommentar: Se Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr
852/2004.

Priméarproduktion: (Artikel 3.17 i férordning (EG) nr 178/2002). Produktion, uppfodning eller
odling av primérprodukter inklusive skord, mjélkning och produktion av
livsmedelsproducerande djur fore slakt. Jakt, fiske och insamling av vilda produkter omfattas
ocksa. Livsmedelsverkets kommentar: | bilaga 1 till férordning (EG) nr 852/2004 finns regler
for primarproduktion och darmed sammanhéngande verksamheter, vilket inkluderar dven
transport, hantering och lagring av primarprodukter under forutsattning att detta inte paverkar
produktens karaktar (se dven Kommissionens vagledning till férordning (EG) nr 852/2004).

Slutkonsument: (Artikel 3.18 i férordning (EG) nr 178/2002) Den slutliga konsumenten av ett
livsmedel som inte kommer att anvanda livsmedlet som en del i ett livsmedelsforetags
verksamhet. Livsmedelsverkets kommentar: Detta begrepp har ersatts av konsument, med
samma betydelse, i hygien- och kontrollférordningarna.
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