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Malsittning for Saker honung

Denna cirkel syftar till att lira ut ett gott hygienarbete genom hela produktions-
ledet av honung. Att lyfta upp riskerna vid de olika arbetsmomenten som ingér
och belysa branschens rekommendationer. Efter genomférd kurs ska deltagaren
ha tillricklig kunskap for att kunna identifiera farorna och géra en riskanalys

i sin egen honungsproduktion.

Bokens upplagg och metodik

Boken bygger helt pd branschriktlinjerna Siker honung. Riktlinjerna ska

ses som en vigledning bade for biodlaren och tillsynsansvarig myndighet.
Dessa branschriktlinjer omfattar primirproduktion av honung och beskriver
de grundliggande kraven i livsmedelslagstiftningen.

Boken ir indelad i sex kapitel som delar honungsproduktionen i naturliga avsnitt.
Under varje kapitel finns det olika antal specifika arbetsmoment listade med
tinkbara risker analyserade, lagstiftningens krav och branschens tolkningar

av hur man bér hantera kraven.

Syftet med dessa ir att vigleda biodlare hur man ska uppfylla grundkraven pa
livsmedelssikerhet och sparbarhet.

Utover de inledande allminna utgdngspunkterna foljer vigledningen det fldes-
schema for honungshantering som aterges i kapitlet Bilagor. I detta kapitel finner
du ocksa annat material som 4r underlag till reckommendationerna.

For primirproduktion av honung finns det en egenkontroll framtagen, Bihusesyn,
som uppdateras drligen. Det 4r en checklista dir producenten kan kontrollera
sin biodling s8 att den foljer den lagstiftning som finns p& omradet. Bihusesyn
kan laddas ner pi www.biodlarna.se.

Till cirkelledaren



Bildspelspresentationer

Till boken finns framtagna bildspelspresentationer som underlittar visua-
liseringen av honungsproduktionens flode. Du hittar presentationen pé
www.biodlarna.se tillsammans med annat stédmaterial.

Om du som cirkelledare inte vill anvinda alla bilder i presentationerna, kan du
plocka bort, dndra ordning och eventuellt ligga till egna bilder. Detta gor du
genom att ligga in bildfilerna i en presentation som du gor sjilv.

Samtliga presentationer fir kostnadsfritt kopieras och spridas.

Fordjupning

[ vissa fall kan det finnas behov av att fordjupa sina kunskaper inom imnes-
omriden som man ir sirskilt intresserad av. Boken om biodling ger en relativt
ingdende beskrivning av biodlingens olika delar och fungerar utmirkt som
uppslagsbok. Man kan képa den frin Biodlarnas Bibutik pi www.biodlarna.se
eller 1dna den pa bibliotek. Beroende pd imne som man vill veta mer om finns
det svensk litteratur i viss omfattning, men om man kan tinka sig att lisa pd
andra sprik finns det ett betydligt storre utbud av litteratur att vilja fran.

Studiecirkelarbetet

Innan starten av cirkeln

Kontakta din lokala SV-avdelning inom Studieférbundet Vuxenskolan, som du
finner pd www.sv.se, for att bestimma datum for de olika triffarna och registrera
dina deltagare. Hir kan du ocksa fa hjilp och tips kring savil praktiska frigor
som kring cirkelledarskapet!

Planeringen

Infor starten av cirkeln, gér en noggrann planering av de olika triffarna. Gor en
korplan dir du skriver ner de olika momenten punkt for punket och i den ordning
som du tinker ta upp dem och pa vilket sitt de ska presenteras.

Till cirkelledaren 5



Ett tips dr att skriva ut dhérarkopiorna av bildspelspresentationerna. Dir kan
du gora egna anteckningar f6r vad du ska beritta till varje bild. Din planering
gor att du fir koll pd att triffen fir en vixlande pedagogik, att det viktigaste
kommer med och att du som cirkelledare kan vara trygg i din roll.

Den viktiga forsta traffen

Presentera er kort for varandra, 1t deltagarna tala om varfor de vill gd just denna
cirkel och vad de vill f4 ut av den. Du som cirkelledare ska ocksi beritta lite kort
om dig sjilv och din biodling.

Informera om hur triffarnas uppligg ir tinkt enligt studieplanen och -materialet.
Beritta att det finns skriftlig information att lisa igenom under och mellan
triffarna och att det finns uppgifter att gora under triffen. Du kan ocksa ge
hemuppgifter som de deltagare som vill kan redovisa vid nista studiecirkeltriff,
om ni viljer att arbeta si.

Beritta att det ir tinke att cirkeln ska triffas ett visst antal gdnger enligt
studieplanen som du upprittat. Friga deltagarna vad de tycker om uppligget.
Kanske vill de géra pd nigot annat sitt. I en studiecirkel bestimmer gruppen
gemensamt hur ni ska jobba.

Generell metodik och didaktik under traffarna
Tink pd att variera arbetssittet under triffarna:

Lyssna, friga och diskutera

Se, anteckna och gora

Repetera och dterberitta

Genom att gi igenom dmnet med hjilp av olika inldrningssitt, aktiverar du
deltagarna och motiverar dem till att ta till sig det ni gir igenom. Dela upp
varje triff i flera delar och ta pauser. Glém inte bort den viktiga fikapausen!

Till cirkelledaren



Tips for cirkelledarrollen

Som cirkelledare dr det din uppgift att leda gruppen framét, samordna och

se till att alla kommer till tals. Det 4r viktigt att skapa en trevlig och tilldtande
atmosfir. Om du ir glad, vinlig och vilkomnande kommer det att smitta av sig
pa deltagarna och paverkar dven hur de behandlar varandra. Kom ihdg att du ir
en positiv forebild!

Tink pd att komma i tid till lokalen for att hinna forbereda teknisk utrustning
och annat som behover vara klart innan deltagarna dyker upp. Hilsa personligen
pa alla deltagare s att var och en kinner sig vilkomnad av dig.

Du behéver inte vara expert, men bor ha god kinnedom om biodling, vad det
innebir och hur det gér till, bdde teoretiskt och praktiskt. Du ska ocksé ha
god kidnnedom om honungshantering och olika produktionssitt. En annan
minst lika viktig egenskap hos dig som cirkelledare ir att vara 6dmjuk och
lyhérd inf6r de minga olika sitt som biodlingen kan bedrivas pa. Ta tillvara
deltagarnas fragor och reflektioner, lat olika forslag diskuteras och forklara
sedan hur och varfor du gér som du gor.

Studierad till deltagaren
for storst utbyte av cirkeln

Lis fore varje triff igenom det avsnitt i boken som kommer att tas upp
enligt studieplanen. Gor girna en egen kort sammanfattning och
skriv ner frigor och funderingar som du kan ta upp under triffen.

Repetera och kontrollera dina kunskaper genom att besvara diskussions-
frdgorna i varje avsnitt efter eller under triffen. Ar nagot oklart, friga
vid nista triff.

Ta gidrna del av annan litteratur inom de berérda omrddena. Om det
finns oklarheter eller funderingar, ta med och friga vid nista triff.

Lycka till!
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Ny kraft till Sveriges Eldsjalar!

Studieférbundet Vuxenskolan, SV, Vi ger pedagogiskt stod i ‘
satter stort varde p& samarbetet verksamhetsutveckling
och utbildningar for

med Sveriges Biodlares Riksférbund,

SBR, som medlemsorganisation. cirkelledare.

Som SBRs studieférbund erbjuder Vi arrangerar kvalificerade
SV kompetensutveckling foér alla utbildningar i processledning,
biodlare, oavsett om man ar ny- Vikan hjlpa till att utveckla

kommunikationen med

bérjare eller erfaren, bor i en stad _
medlemmar och intressenter.

eller pd landsbygden. Vara lokalkon-

tor finns dar du bor, i hela Sverige. Vi erbjuder arenor for samhéllsdebatter,

.. . dialoger och samtal.
Foérutom att arrangera studie-

cirklar erbjuder SV stéd till SBRs Vi delar med oss av 1dng erfarenhet i
biodlarféreningar pa°1 olika satt: arrangorskap av smé och stora evenemang.

Vi utbildar i projektkunskap och samverkar
Vi ar en professionell bildnings- och i olika projekt.

utbildningspartner for foreningsutveckling. Vi hjsilper till i kontakt med alla de

Vi utbildar och utvecklar styrelser, experter inom olika omréden som finns
fortroendevalda och medlemmar. i SVs nitverk.

UtbildningsBigarden

Uthildningsstege inom SBR

Cirkelledar- Allménna Farenings-
kupan kupan kupan

Utbildningskupan - Stegutbildning for biodlare, Grund- och fortbildningskurser
Cirkelledarkupan - Stegutbildning for cirkelledare p& olika nivaer

Allménna kupan - Innehdller breda &mneskurser som bade &r riktade mot
biodlare och andra aktdrer som samverkar med biodlare

Foreningskupan - Innehéller foreningsteknik som till exempel hur man bildar
och driver en aktiv férening

Kontakta din lokala SV-avdelning. Du hittar oss pad www.sv.se
Valkommen!

(o

: : - o
LARNA Vuxenskolan




All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pé principen att producenten
har ett eget ansvar for att utarbeta sikra och vil fungerande rutiner fér sin
verksamhet och har en fungerande egenkontroll. Producenten ir ansvarig for
de produkter hon/han siljer. Om ett annat arbetssitt 4n det som beskrivs i
denna branschriktlinje viljs, ska indd samma mal uppnés, det vill siga effektiva
och korrigerande dtgirder samt ett fungerande 6vervakningssystem som leder
till sikra, sparbara och ritt mirkta produkter.

Denna branschriktlinje omfattar primirproduktion av honung (biodling) och
beskriver de grundliggande kraven i livsmedelslagstiftningen. I forsta hand vinder
sig branschriktlinjen till biodlare inom primirproduktionen, men beror dven
andra delar av honungshanteringen. Branschriktlinjen har upprittats i samarbete
mellan Biodlingsféretagarna, Sveriges Biodlares Riksforbund och Lantbrukarnas
Riksforbund med medverkan av bland annat externa konsulter och i samrid med
Livsmedelsverket. Avsikten med branschriktlinjen ir att dels ge riktlinjer for hur
kraven pa god hygienpraxis enligt lagstiftningen kan uppfyllas, dels ge en bak-
grund till rimliga krav p& honungshanteringen. Nationella branschriktlinjer 4r
frivilliga att f6lja men bestimmelserna i lagstiftningen méste alltid uppfyllas.

Lagstiftningsprocessen ir en stindigt pigdende
process. For aktuell lagstiftning hinvisas till
Livsmedelsverkets webbplats, www.slv.se.

Mer information om lagstiftningens krav finns
ocksd i Kvalitetspirmen' och Bihusesyn®.

Livsmedelslagstiftningen giller alla som hanterar
livsmedel utanfér det egna hushéllet. Ansvaret
for livsmedelssikerheten ligger pd den som produ-
cerar och hanterar livsmedlet. Livsmedel ska vara
sikra, spdrbara och ritt mirkra.

Inledning 9



Produktion och hantering av honung i anslutning till biodlingen (biodling,
honungsuppsamling, slungning, tappning och forpackning i anliggning i
anslutning till biodlingen) riknas som primirproduktion. Annan verksamhet
utanfor biodlingen, till exempel smaksittning av honung, ir inte primirproduk-
tion. I denna branschriktlinje anvinder vi begreppet biodlare f6r den som ir
primirprocent av honung,

Vid produktion av honung ska god hygien iakttas. Biodlare som enbart producerar
sma mingder, i genomsnitt mindre in 1 000 kg honung/ar?, behover inte registrera
sig oavsett om leverans sker:

Direkt till konsumenter
Till lokala detaljhandelsanliggningar

Eller till en kombination av ovanstiende

I nista avsnitt beskrivs hur branschen anser att biodlare bér hantera honungs-

produktionen for att uppfylla god hygienpraxis.*

I denna branschriktlinje beskrivs hur lagstiftningens villkor i praktiken kan
tillimpas av biodlare for att uppfylla kravet pd god hygienpraxis. Grundkravet
dr att alla biodlare ska uppfylla god hygienpraxis, men beroende pa biodlingens
omfattning kan ytterligare krav komma till. Vissa biodlare ska registrera sig
som livsmedelsforetagare. Den som hanterar och/eller képer in samt siljer storre
kvantiteter honung ska anmiila sin verksamhet till kommunen for registrering.

Tabellen pd nista sida visar nir verksamheter som tillverkar/képer in honung

eller smaksatt honung ska vara registrerade hos kommunen respektive hos

Linsstyrelsen. (Se Bilaga 3 och 4)

Inledning



Nar behover honungsproduktionen registreras?

Krav pa registrering Krav om att uppfylla livs-
som primarproducent medelslagstiftningen genom
eller livsmedelsforetag | egenkontroll som Bihusesyn

Hantera/tappa honung Inget krav Inget krav
for eget bruk

Hantera/tappa smaksatt Inget krav Inget krav
honung for eget bruk

Biodling och férsaljning av Inget krav Ja
smé& mangder under 1 000 kg

Biodling och forsaljning av mer | Registreras hos Ja
dn sma mangder over 1 000 kg lansstyrelsen som
primarproducent

Kdpa in honung for tappning Registreras hos Ja
och forsaljning kommunen som
livsmedelsforetag

Smaksattning och foradling Registreras hos Ja
av honung utanfor kommunen som
det egna hushallet livsmedelsforetag

Grundkraven f6r god hygien, livsmedelssikerhet och sparbarhet behandlar

foljande delar i honungshanteringen:

Allminna utgingspunkter Virmning

Tillsdttning av ramar med vax Tappning av firdig honung
Bedomning av tickta ramar Mirkning och viktkontroll
Skattning av honung Lagring

Mellanlagring Bifoder

Utrymme Skadedjur

Slungning Rengoring

Silning Underhall

Kristallisation

Inledning 1"



Direfter finns i bilagor bakgrundsinformation samt grundliggande information
till dem som kan vara berérda av registrering, godkinnande och egenkontroll.

Sist bland bilagorna finns definitioner som forklarar olika begrepp som anvinds

i livsmedelslagstiftningen till exempel primdirproduktion, livsmedelsforetag med
mera.

MINA ANTECKNINGAR

1) Kvalitetsparmen, www.biodlingsforetagarna.se

2) Bihusesyn SBR, www.biodlarna.se

3) Livsmedelsverket - leverans av sma mangder honung.

4) EG - vid sma méangder galler enbart Art 141 EG 178/2002.

A
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Allmanna utgangspunkter

* Spridning av sjukdomar.
® Bristande kompetens.

e Felaktig honung kan inte spdras och kan dirfor
inte aterkallas.

. Den som hanterar honung ska vara vid god hilsa.
Lagstiftningens

krav Personal ska kinna till hilsorisker, mirkningsregler
och sikra produktionsmetoder.

Honungen ska kunna spras sg att felaktiga leveranser
ska kunna tas bort frin marknaden. Sparbarhet ska
kunna goras bdde bakdt och framdt i livsmedelskedjan
om inte forsiljning sker till slutkonsument, da krivs
endast sparbarhet bakat i kedjan.

Kravet pd sparbarhet giller inte honung som siljs
direkt till konsument eftersom det sker i direkt-
kontakt med slutkonsumenten.

* Nir man hanterar honung fir man inte ha smittsamma
sjukdomar som kan spridas via honungen. Man ska
ha rena hinder och vid behov, till exempel vid siriga
hinder, bor engdngshandskar anvindas.

* DPersonal ska kidnna till dessa branschriktlinjer, f6lja
gillande mirkningsregler samt hantera honungen
pa ett produktionssikert sitt.

* Nir honung limnas till forsiljning ska partiets ursprung
kunna spéras frdn ledet fore biodlaren (inkdpt material)
till ledet efter biodlaren (butiken, grossisten). Sparbar-
heten bor dokumenteras genom till exempel sparade
kvitton pd inkdpt material och fakeuror eller kvittenser
pa forséld honung.

1« Biodlaren
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Tillsattning av ramar med vax

* Bakteriologisk; bakterier eller mégelsporer kan fororena
(kontaminera) och paverka honungens kvalité.

® Preparatrester som anvints for behandling av varroa
enligt Jordbruksverkets foreskrifter kan ackumuleras
1 vaxet.

Lagstiftningens Allminna krav pa god hygien.

krav Behandling med mediciner och vissa andra preparat
ska dokumenteras.

Behandling av varroa dokumenteras (preparat,
behandlingsdatum samt karenstid samt vem som
utfort behandlingen).

* Ramar ska vara rena och mdgelfria nir de tillsites
i bisamhillet.

* Vaxet byts vid behov.

* Inga preparat mot bisjukdomar (nosema, amerikansk
yngelrdta) far anvindas.

* Behandling mot varroa ska ske enligt Jordbruksverkets
anvisningar.

2 » Honungsskord och hantering
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Bedomning av tackta ramar

* Oduillrdckligt tickta ramar kan innebira f6r hog
vattenhalt i honungen och dirmed risk for jisning.
Lagstiftningens Allminna krav pé god hygien.

krav Vissa krav pa vattenhalt.”

* Tumregel; Nir bina tickt minst 2/3 av honungen® i
ramen dr den mogen och vattenhalten tillrickligt lag.

* Vattenhalten pé nyslungad honung kan dven mitas
med hjilp av en refraktometer (se bruksanvisningen
for instruktion) och avsnittet Kristallisation angiende
vattenhalter.

MINA ANTECKNINGAR

2 » Honungsskord och hantering



Skattning av honung

Lagstiftningens
krav

2 » Honungsskord och hantering

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

Allminna krav pé god hygien.

Vid plockskattning placeras ramarna i rena lador.

Lador och ramar fir inte stillas direkt pd marken for att
undvika kontakt med jord och damm och minimera ris-
ken for fororeningar av mikroorganismer, speciellt risker
med Clostridium Botulinum, men ocksd andra bakterier.

Undvik damm frin ppen jord.

Vid transport anvinds tickea lddor eller tickt fordon
for att motverka fororeningar av frimmande partiklar
och forhindra roveri och att minimera antal bin som
foljer med till slungrum.

21
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Mellanlagring, transport av honung
fran bigard till utrymme for slungning

* Att damm och andra frimmande partiklar, bin eller
andra insekter f6ljer med in i slungrummet.

Allminna krav pd god hygien.

Lagstiftningens
krav

e Lador med ramar skyddas frin damm och smuts fore
slungning.

e Ladorna bér inte vara tillgingliga for friflygande bin
eftersom de kan rova honung eller folja med in i
slungrummet.

MINA ANTECKNINGAR

* Lador bor vara tickta vid transport samt mellanlagring.

2 » Honungsskord och hantering

23



Utrymme for honungshantering

Lagstiftningens
krav

Féroreningar eller skadedjur kan komma i kontake
med honung och vax.

Hantering av honung ska ske under limpliga hygieniska
forhallanden. Utrymmet ska vara vil stidat.

Det ska finnas handtvittmajlighet i nirheten av arbetet.

Skadedjur ska bekidmpas.

Sirskilda arbetsklidder, rock, overall, hirskydd, som bara
anvinds for honungsarbetet ska anvindas. Rock eller
overall ska inte ha utvindig 6ppen brostficka.

Samma utrymme kan anvindas for savil avtickning/
slungning som tappning under forutsittning att det
inte sker samtidigt. Det 4r inte limpligt att hantera
skattlador samtidigt som tappning av firdig honung
utfors.

Uppvikning/hopsittning av kartonger for honungs-
burkar bér inte ske i direkt anslutning till tappning
av honung pé grund av risken f6r féroreningar frin
kartongerna.

Utrymmet ska vara vil ordnat och stidat mellan
momenten slungning och tappning.

Det ska finnas tillricklig belysning for att underlitta
arbetet och undvika fororening. Lampor ska vara
kapslade s att glas och smuts frin glodlampor eller
skirmar inte kan komma i avtickningskirl eller slunga.

Man bér ha méjlighet att tvitta hinder och redskap.
Flytande tvél och engdngshanddukar bor anvindas.
Vattnet ska vara limpligt f6r handtvitt. Vatten fér inte
fororena honungen.

Om det finns toalett i lokalen ska den vara avskild med
tva dorrar.

2 » Honungsskord och hantering



* Klocka och smycken bér inte anvindas vid slungning
eller tappning.

* Bin ska undvikas i slungutrymmet. Sirskild filla (ljus
med elavdédare) eller utslipp bor vid behov ordnas for
att minska risken for bin i den silade honungen.

i MINA ANTECKNINGAR
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Avtackning och slungning

Lagstiftningens
krav

Honung kan fororenas av frimmande partiklar.

Honung frin sumpen kan vara férorenad av frimmande
partiklar eller imnen som bly och tenn.

Allminna krav pa god hygien.

Féroreningar ska undvikas.

G4 igenom hanteringen f6r att bedéma var féroreningar
kan riskeras och dirmed dtgirdas.

Skattlddor placeras pa rent underlag fore avtickning
och slungning,.

Anvind tillrickligt arbetsutrymme f6r avtickning
for att forhindra fororeningar frin skattlador och
de frimmande partiklar som kan folja med.

Undvik honungsdropp pé golv vid avtickning och

overforing av ramar till slunga.

Slungan ska vara i gott skick, vil rengjord och torr
fore forsta slungning. Slungan bér vara i rostfritt stél
eller plast. Slungor av galvaniserad plat bor rengoras
och torka mellan slungningstillfillena f6r att férhindra
fororeningar.

Avtickningssump/bricka bér inte vara gjord av
galvaniserad plit med 16dda falsar. Honungen kan
missfirgas av f6rhojd jarnhale vilket forsimrar utseendet
och smaken samt ge utfillning av bly.

Tink igenom en plan f6r byte av gammalt material,
till exempel slunga, avtickningsbricka eller sump,

som kommer i kontakt med honungen. For att minska
risken for fororeningar av metaller, bland annat jirn
och bly, bér man ga 6ver till plast, rostfritt eller

aluminiummaterial.
Plastartiklar ska vara forsedda med symbolen QT

2 » Honungsskord och hantering



Avtackningsmaskin

MINA ANTECKNINGAR
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Slungning

Honungspress
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Silning
e |

Lagstiftningens
krav

2 » Honungsskord och hantering

Férorening av frimmande partiklar.

Allminna krav pa god hygien.

Kontrollera att silar inte 4r skadade. Silarna ska vara
vil rengjorda och torra fore forsta silningen.

Kontrollera utsidan av silarna for att hindra partiklar
som kan f6lja med ned i den silade honungen.
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5] Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung.
6) Hansson, A. Biodlingens grunder, 1982, LTs Forlag.
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Kristallisation

_ e For hog vattenhalt kan medféra jisning av honung.

Allminna krav pa god hygien.

Lagstiftningens
krav Vattenhalten” fir som huvudregel inte 6verstiga 20 %,

men for bagerihonung och ljunghonung accepteras
23 %.

25 % for bagerihonung frén ljunghonung.

* Beroende av vad honungen ska anvindas till kan den
behova kristalliseras. Kristallisationen 4r en naturlig
process som kan ta olika ling tid.

¢ Silad honung 6verfors till vil rengjort kirl/tank avsett
for livsmedel for kristallisation.

 Kontrollera vattenhalten antingen genom att skorda
enbart mogen honung (minst 2/3 av ramen ticke
med vax) eller mita vattenhalten.

 For att starta kristallisationen stills honungen sval.
Rérningen bér startas direkt. Nir honungen svalnar
kommer det att spontant bildas kristallkirnor som
sakta vixer till. Genom kraftig omrérning under
ndgon minut ett par gdnger per dag skapas nya
kristallkdrnor som direfter kan vixa vidare.

* Honungen kan ympas med 3 % tidigare kristalliserad
honung f6r att kristallisationsprocessen ska paskyndas.

* Nir honungen bérjar bli lite trogflytande dr det dags
att tappa den pa burk.

3 ¢ Efterhantering av honungen



Ympning av honung.
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Varmning

Lagstiftningens
krav

Tillfalligt varmerum.
Foto: Lauri Ruottinen

A

Honungen bor skyddas mot éverhettning for att
bevara dess naturliga egenskaper och karakeir.

Allminna krav pa god hygien.

Honung ska uppfylla vissa kvalitetsnormer.®

For att omtappa kristalliserad honung behéver den virmas.

Kirl med honung som lagras utanfor rent rum/utomhus
eller under tak/presenning ska avtorkas innan de tas in
i tapprum for virmning/tdmning.

Den firdigkristalliserade honungen uppvirms forsiktigt
i virmerum, bastu eller virmeskap vid 30-35° C. Skydda
honungen mot 6verhettning eftersom nedbrytandet av
enzymer och bildandet av HMF (hydroximetylfurfural)
dr tids- och temperaturberoende. OBS! Vid virmning
kan honungen rinna ut pd golvet, anvind exempelvis en

bricka for att finga upp den.

Honung som har avvikande smak eller luke, eller har
borjat jsa, har jist eller 6verhettats kan klassas om och
mirkas som bagerihonung for att anvindas industriellt.”

MINA ANTECKNINGAR
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Tappning av fardig honung

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

Allminna krav pé god hygien.

Lagstiftningens
krav Foérpackningsmaterial som anvinds ska vara godkint

for kontakt med livsmedel.

e Limpliga forpackningsmaterial dr frimst glas och plast.

e Kontrollera att mirkningen pa forpackningen visar
att denna ir godkind for livsmedel.

* Forpackningsmaterial ska vara nytt med tit forslutning
(glas/plastburk alternativt hink med tittslutande lock).

* Vind alltid emballage och lock fére fyllning for att

avldgsna fasta fororeningar.

* Vid tappning i glasburkar méste det finnas genom-
arbetade rutiner for hur produkt och utrustning ska
tas om hand om glas krossas under packningen.

 Lagring av férpackningsmaterial fore tappning ska
ske pa sadant sitt att de inte blir dammiga, smutsiga
eller férorenade pd annat sitt.

MINA ANTECKNINGAR

Tappning av honung.
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Markning, presentation och viktkontroll

e Vilseledande information fér konsumenten.
e Felaktigt viktinnehall gentemot etikettangivelse.

Mirkningen ska vara tydlig si att konsumenten inte

Lagstiftningens
krav

vilseleds.

Konsumentforpackning'® ska mirkas med honungens'!
beteckning, namn pé producenten, adress, hemsida
eller telefonnummer, nettovike, férvaringsanvisning
och bist-fore-datum.

Honungens nettovikt eller volym ska dverensstimma
med den som anges pa etiketten. Den genomsnittliga
nettovikten i ett parti firdigforpackad honung far inte
vara mindre 4n den angivna. En viss negativ avvikelse
tillats. Hur stor den far vara beror pd forpackningsstor-
lek. Ett exempel 4r i de mindre forpackningarna dir
hogst 2,5 % av forpackningarna i ett parti far ha en
storre negativ avvikelse in 3 %. Ingen férpackning far
ha en negativavvikelse som
ar mer dn 6 %. I ett parti
med 700 g-férpackningar
till exempel fir maximalt
2,5 % av partiet innehélla
mindre in 686 g och
ingen forpackning inne-
halla mindre in 672 g.
Foretaget sjilv avgor vad
som dr ett parti. Ett parti
kan till exempel vara en

dags produktion men ock-
12
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sd en veckas produktion.

Bulkf6rpackningar till tappstation ska mirkas med
uppgifter som behovs f6r mirkning av konsument-
forpackning. Uppgifterna ska limnas antingen pa
forpackningen eller i en sirskild handling.

3 ¢ Efterhantering av honungen



Lagstiftningens
krav
forts

Hushall och foretag ir skyldiga att killsortera. Produ-
cent 4r den som siljer en vara innesluten i en férpack-
ning. Siljer du honungsburkar i kartong maste du eller
siljaren av kartonger vara ansluten till FTT (ftiab.se).
Siljaren av emballaget kan vara ansluten vilket gor att
dtervinningsavgiften ir betald. Kolla med din leverantsr
om vad som giller.

Glasemballage belastas ocksd med en dtervinningsavgift.
Kolla med din leverantér om vad som giller.

Folj miarkningsbestimmelserna (se Vigledning om
mirkning och presentation av livsmedel'?)

Honungen mirks med bist-fore-datum, vanligtvis tva ar.

Vike- eller volymuppgifter pa honungsférpackningarna
ska folja gillande regler. Gor stickprov for att kontrollera
vikt (alternativt volym). Kontrollen ska dokumenteras.

Om annan honung in den egna blandas in eller om
honungen skickas for legotappning ir verksamheten
inte primirproduktion och anliggningen ska anmalas
som livsmedelsforetag.

MINA ANTECKNINGAR
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Lagring av bulk och/eller fardigtappad honung

* For hog temperatur kan ge ett skikt med hogre
vattenhalt i 6vre delen av burken och fi honungen
att borja jisa.

Endast allmidnna krav pd god hygien.

Lagstiftningens
krav

 Férvara honungen svalt i jimn temperatur.

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

e Forvara aldrig bulk eller konsumentférpackning
direkt pa cementgolv.

Honungslager

A
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7,8, 9) Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung.
10) LIVSFS 2014:4 och 1169/2011.

11) Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung).
12) SWEDAC och Livsmedelsverket, Info 03:6

13) S& marks maten - Livsmedelsverkets vagledning_mérkning.pdf SWEDACs féreskrift
(STAFS 1994:19)

3 ¢ Efterhantering av honungen

39



MINA ANTECKNINGAR

3 ¢ Efterhantering av honungen






Bifoder for invintring eller stodutfordring

Lagstiftningens
krav

Invintring med sockerldsning

A

Om bifoder finns kvar i ramarna vid skord av
honung kan honungen fi fel sammansittning.

Honung ska fylla specificerade krav* for att 3
kallas honung.

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

Omsittningen av tillsatt och naturligt foder ir stor.
Bifodret 4r framstille av livsmedelsravara och utgér
normalt ingen hilsorisk f6r mianniskor vid korrekt
hantering.

Stodfodring med foderdeg

MINA ANTECKNINGAR
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Skadedjur

_ e Skadedjur kan férorena honung.

Skadedjur ska hallas utestingda och vid behov
bekdmpas.

Lagstiftningens
krav

 Skadedjur ska inte finnas dir honungen hanteras
eller forvaras.

 Hall rent pé golv och runt viggar.

 Se till att dorrar och 6ppningar ut till det fria dr
stingda for att hindra bin och skadedjur som gnagare
och sméfiglar.

* Hall utkik efter spillning och andra spér frin insekter,
faglar eller gnagare.

* Bekimpa skadedjur vid behov nir det framgér att det
finns skadedjur dir honungen férvaras eller hanteras.
Man bér radfriga skadedjursbekimpare om vilken
dtgird som bor sittas in om skadedjuren inte kan
bekimpas med de vanliga metoderna, exempelvis
rattfillor, flugfillor. Skadedjursbekimpning ska
dokumenteras, hur, nir, var och av vem bekimpningen
utfordes.

MINA ANTECKNINGAR
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Rengoring och avfall

Lagstiftningens
krav

Dalig rengéring av redskap, material, burkar med mera,
kan oka risken f6r féroreningar och 6ka risken for
bisjukdomar samt skada honungen.

Lokaler, utrustning och material som anvinds vid
livsmedelsproduktion ska hallas rena och rengéras
regelbundet.

Avfall ska hanteras och forvaras si att livsmedel
inte kan kontamineras.

Avfall ska tas omhand s3 att livsmedel inte férorenas.

Avfall ska tas om hand och forvaras i soptunna eller
container med slutet lock for att inte locka till sig

skadedjur.

Slungningsrum och lager ska vara rena si att honung
inte fororenas. Redskap, materiel, burkar med mera,
ska vara rengjorda, till exempel genom skrapning
eller diskning.

Vatten som anvinds i tapprum ska vara rent, eventuellt
kan vatten med mindre anmirkningar pa kvalitén
accepteras eftersom vatten inte far tillféras honung,.

Torkning efter diskning sker normalt genom avrinning
och sjilvtorkning.

Déda bin kan brinnas, vax dtervinnas, eventuella
kemikalier (till exempel bekimpningsmedel mot
varroa) limnas till dtervinningsstation.

4o Atgérder efter slutskattning



Rengoring med hogtryckstvatt
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Desinficering genom flamning
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Underhall

* Undermiligt underhill kan 6ka risken for féroreningar
i honungen.

Lagstiftningens Endast allmidnna krav pé god hygien.
krav Underhill ska omfatta savil utrustning som lokaler.

Alla foremal, tillbehor och utrustning som kommer
i kontakt med livsmedel ska héllas i sd gott skick att
risken f6r férorening minimeras.

* Se 6ver redskap och material inf6r varje sidsong.

* Byt ut sidant som inte lingre fyller sin funktion.

MINA ANTECKNINGAR

14) Livsmedelsverkets féreskrifter om honung (LIVSFS 2003:10).
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Dokumentation, sammanstallning

® Brister i dokumentationen kan medfora att spdrbarheten
forsvras.

Anvindning av likemedel dokumenteras (vilket
preparat, nir, var och eventuell karenstid).

Lagstiftningens
krav
Skadedjursbekimpning dokumenteras.

Viktkontroll dokumenteras.
Genomforda analyser och kontroller ska dokumenteras.

Nir myndigheterna genomfor kontroller ska de
limna ett protokoll/dokument och foretagare ska
dtgirda identifierade brister.

* Dokumentation kan ske pa olika sitt. Det viktiga dr
att sikerstilla att eventuella misséden kan spiras via
honungen till killan. Dokumentation kan ske till
exempel i sirskild liggare eller direkt pa kvitton,
leveranssedlar och dylikt som sedan sparas.

* Dokumentationen ska innehalla uppgifter om vilka
bigardar och bikupor som har behandlats.

MINA ANTECKNINGAR
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Bilaga 1

Flodesschema for honungsproduktion

Tillsdttning av ramar/lada

Bedomning av procenten tackta ramar

Skattning

Mellanlagring

Avtackning

Slungning

Silning

|

Kristallisation

Eventuella inkop av honung med ursprungsmarkning

Varmning/Mjukgorning

Tappning pa burk/i bulkkérl

Etikettering

Lagga i kartong (kartonnering)

Lagring

Leverans

6 ¢ Bilaga 1



Bilaga 2

Bakgrund till branschriktlinjen

Branschriktlinjen ir ett stéd f6r biodlare och ir branschens egen beskrivning
av hur man kan uppfylla livsmedelslagstiftningens krav. Nationella bransch-
riktlinjer dr emellertid frivilliga att folja.

Vid offentliga kontroller ska myndigheten i sina bedémningar kinna till
innehillet i nationella branschriktlinjer. Det innebir bland annat bittre
forutsittningar for en likvirdig bedomning av alla foretag inom en bransch.
Vid eventuell kontroll hos biodlaren kommer myndigheten att utg frin
lagstiftningen.

Upprattandet av nationella riktlinjer

Branschriktlinjerna for god hygienpraxis vid honungshantering har utarbetats

i samverkan mellan Sveriges Biodlares Riksférbund, Biodlingsféretagarna,
Lantbrukarnas Riksforbund och fristiende konsulter i samrdd med Livsmedels-
verket. Branschriktlinjen for honung har direfter bedomts'® av Livsmedelsverket
och sedan anmiilts till EU Kommissionens f6rteckning éver nationella bransch-
riktlinjer. De dokument som hinvisats till har inte ingdtt i Livsmedelsverkets
bedémning.

I de fall det krivs har i riktlinjerna beaktats inneborden av uttryck i lagstiftningen
som till exempel "ndr det ir nodvindigt”, “nir si dr limpligt”, "adekvat”

och “tillréiickligt” for olika krav i lagstiftningen. Riktlinjerna innehéller vissa
detaljuppgifter som inte finns i lagstiftningen men som behévs for att fortydliga

lagstiftningens avsikt.

Publicering

De nationella branschriktlinjerna publiceras pa Biodlingsforetagarnas'® och
Sveriges Biodlares Riksforbund!” hemsidor. De finns 4ven anslagna bland 6vriga
nationella branschriktlinjer pa Livsmedelsverkets hemsida'® samt 4r publicerade
i EU-Kommissionen forteckning."
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Uppdatering

Denna branschriktlinje ses 6ver arligen for att anpassas till andringar i lagstift-
ningen och till ny kunskap och branschens forhillanden. Oversynen genomfors
av en arbetsgrupp som sitts samman av Sveriges Biodlares Riksforbund och
Biodlingsforetagarna. Visentliga forslag till forindringar ska remitteras i branschen
och eventuella synpunkter hanteras i arbetsgruppen. Vid oenighet inkallas en
oberoende part som ska ha ritt att avgora tvister. Andrade branschriktlinjer
inlimnas gemensamt av arbetsgruppen till Livsmedelsverket f6r ny bedémning.

Lagstiftningen

Livsmedelslagstiftningen giller alla som med eller utan vinstsyfte bedriver verk-

samhet inom produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan av livsmedel.*

All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pé principen att producenten
har ett eget ansvar att for att utarbeta och sikra vil fungerande rutiner for sin
verksamhet och har en vil fungerande egenkontroll. Producenten &r ansvarig

for de produkter hon/han siljer. Om ett annat arbetssitt in det som beskrivs i
denna branschriktlinje viljs, ska indd samma mal uppnés, det vill siga effektiva
forebyggande dtgirder och fungerande 6vervakningssystem som leder till sikra
och ritt mirkta produkter. For att vara ett livsmedelsforetag i livsmedelslagstift-
ningens hinseende krivs sdvil en viss grad av kontinuitet som organisation av
verksamheten, verksamheten ska dé registreras hos kommunen som dd bedémer
om verksamheten uppfyller kriterierna vad som ir att betrakta som ett livsmedels-
foretag. I Bilaga 3 listas den lagstiftning som denna branschriktlinje utgétt ifran.

Biodlare - en primarproducent

Biodling betraktas som primirproduktion. Med primirprodukt menas produkt
som produceras pa girden/hemma inklusive leveranser av sma mingder till
konsument. Primirprodukter kan transporteras, lagras och hanteras om de inte
visentligt dndras och fortfarande kallas primirprodukt. Biodlare riknas som
primirproducenter, eftersom produktion och hantering av honung i anslutning
till biodlingen (biodling, honungsuppsamling, slungning, tappning och forpack-
ning i anliggning i anslutning till biodlingen) riknas som primirproduktion.
Aven bikupor som halls lingt frin biodlarens anliggning inkluderas i primir-
produktionsbegreppet.”! I denna branschriktlinje anvinder vi begreppet biodlare
for den som idr primirprocent av honung,.

A
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Biodlare som levererar honung till tappstation for tappning pé burk och sedan
returneras for vidareforsiljning direke till konsument eller till detaljhandel ska
registrera verksamheten hos kommunen om deras bedémning ir att verksam-
heten uppfyller kriteriet fér organisation och kontinuitet for att betraktas som
livsmedelsforetag.

Vad ar mindre omfattning?

Biodlare som enbart producerar och levererar sma mingder?? (mindre in 1 000
kg) egenproducerad honung direke till konsumenter eller till lokala detaljhan-
delsforetag som levererar direke till konsument, till exempel butik, behover inte
registrera sin verksamhet. De omfattas dirfor inte av den offentliga kontrollen,
forutsatt att verksamheten inte uppfyller kriterierna for livsmedelsforetag, det
vill siga viss kontinuitet och viss grad av organisation. Fér mer information,

se Livsmedelsverkets vigledning.?® Biodlaren ska emellertid leva upp till skyldig-
heten att leverera sikra livsmedel och omfattas alltid av kravet pd sparbarhet om
nigot skulle intriffa med honungen.

Anm. Undantaget giller dock inte den som till exempel tillverkar smaksatt
honung eller koper in honung frin andra biodlare och paketerar bade egen
och inképt honung. Se Vigledningen om honung och producenters leveranser
av smi mingder honung.?*

Livsmedelsforetag

Den som hanterar honung som ska anvindas utanfor det egna hushéllet dr
livsmedelsforetagare. De biodlare som producerar och levererar mer dn smé
mingder honung omfattas inte av undantaget ovan utan ska registrera sin
verksamhet hos Linsstyrelsen. Fér mer information se Livsmedelsverkets
vigledning om godkinnande och registrering.?

Livsmedelsforetagare ska uppfylla de allminna kraven pd god livsmedelshygien.
Se forsta avsnittet om God hygien samt bilaga 1 till férordning (EG) nr 852/2004
och de allminna bestimmelserna i férordning (EG) nr 853/2004.

En livsmedelsforetagare har ett antal tydliga skyldigheter?® som ska uppfyllas:
Sakerhet; livsmedel pd marknaden ska vara sikra.

Ansvar; livsmedelsféretagen ansvarar for sikerheten hos de livsmedel som
de tillverkar, transporter, lagrar eller siljer.
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Sparbarhet; livsmedelsforetagen ska snabbt kunna identifiera en leverantér
eller varumottagare.

Oppenhet; livsmedelsforetagen ska omedelbart informera myndigheter om
det finns anledning att misstinka att ett livsmedel eller foder inte ir sikert.

Nodsituationer; livsmedelsféretagen ska omedelbart dra tillbaka livsmedel
fran marknaden om de har anledning att misstinka att produkterna inte
ar sikra.

Forebyggande; livsmedelsforetagen ska kartligga och regelbundet se 6ver
kritiska punkter i sina processer och se till att kontroller gors vid dessa
punketer.

Samarbete; livsmedelsforetagen ska samarbeta med berérda myndigheter
i friga om riskminskande dtgirder.

Egenkontroll; livsmedelsforetagen ska ha egenkontroll. Detta giller dven
primirproducenter.

Redlighet; det vill siga att produkterna ir ritt mirkta och konsumenterna
inte blir vilseledda. Producenten skall f5lja bestimmelserna om beteckningar
pa honung och kriterierna for honungens sammansittning enligt LIVSES
2003:10.

I Bilaga 4 redogérs for registrering och godkinnande av livsmedelsforetag.

Faror vid honungshantering

God hantering innebir laga risker for honung som livsmedel. Trots det finns
det ett antal faror som méste beaktas vid hantering av honung.

Bakterier, virus, mogel, parasiter

Honungens héllbarhet regleras dels av den slutliga vattenhalten och ligt pH

och dels av vissa naturliga enzymsystem och antibakteriella substanser. Den
laga vattenhalten gor att honungen har lag vattenaktivitet, vilket i sig férhindrar
mogel- och bakterietillvixt. Honung ir bakteriedsdande®” och till och med
aggressiva bakterier, till exempel Salmonella Typhi, dddas av honung.

Diremot kan sporer av bakterien Clostridium botulinum finnas i honung.

Botulism

Botulism ir en sillsynt men allvarlig sjukdom som orsakas av Clostridium
botulinum, det vill siga en bakterie som forekommer allmint i naturen i jord,
slam med mera. De bildar motstindskraftiga vilstadier, sporer som overlever
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kokning. Det enskilda livsmedel som satts i samband med spidbarnsbotulism dr
honung. I Sverige har det intriffat ett par fall. Cirka tio procent av den honung
som undersokts i USA har innehéllit botulinumsporer.

Denna form av botulism skiljer sig frin den normala genom att sporerna gror
och en tillvixt av bakterien sker i tarmen, dir toxinet bildas. Denna botulism
har endast drabbat spidbarn fore ett ars dlder, d& barnets egen konkurrensflora

i tarmen inte hunnit utvecklas. Livsmedelsverket rekommenderar dirfor att man
inte ger honung till barn under ett &rs dlder. Diremot finns det inga kinda faror
att dta honung vid graviditeter.

Kemiska @mnen
Kemiska faror f6r honung kan delas upp pa bekimpningsmedel frin frimst
jordbruk och tridgardar samt likemedel f6r att bekimpa parasiter.

Forgiftning av bin kan orsakas bide av bekimpningsmedel och naturligt
forekommande gifter, till exempel under torka bildade giftiga sockerarter hos
bland annat lind och kastanj.

Kemiska bekimpningsmedlen kan vara direkt eller indirekt skadliga f6r bin.
Bin dr mycket kinsliga for manga av de bekdmpningsmedel som anvinds i
jordbruk och i tridgérdar. Bekimpningsmedel som ir sirskilt giftiga for bin far
dock inte anvindas pd vixter som blommar. Bina kontrollerar sjilva de bin som
dtervinder till kupan efter att ha samlat in nektar eller pollen. Om biets doft ir
frimmande sa avvisas biet fran kupan och tillats inte komma in. Besprutade filt
luktar oftast illa f6r bina varfor de naturligt undviker att samla nektar dérifrn.
Trots detta naturliga skyddssystem kan bisamhillen ibland skadas av pesticider
s att de forsvagas eller dor. Med de restriktioner som hanteringen av olika
bekimpningsmedel har dr det ovanligt med skador pa bisamhillen.

En forgiftning drabbar i storre eller mindre grad de flesta av bigdrdens samhillen.
Om det forekommer ovanligt minga déda, déende eller férlamade bin kan det
vara ett tecken pé forgiftning.

Bin kan angripas av vissa sjukdomar och kvalster. Binas formaga att stida ut och
desinficera sina bostider gor att bisjukdomsbekidmpningen oftast handlar om att
hjilpa bina hjilpa sig sjilva. Bisjukdomar och parasiter pd bin kan dock behova

behandlas. Behandlingen kan ske med miljomissigt skonsamma metoder,
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kemiska produkter eller biotekniska organismer. Grundregeln ir att endast
anvinda av branschen godkinda preparat men i undantagsfall vid behov,

dven andra enligt lagstiftningen godkinda preparat. Den svenska biodlingen ir
inriktad pd att honung som levereras till konsumenter skall vara s ren som
mojligt. Bisjukdomar far inte bekimpas med likemedel enligt svensk praxis,

se Jordbruksverkets hemsida®® for férdjupad information.

Allergener

Eventuella tillsatser eller aromer kan orsaka allergireaktioner. Om exempelvis
en tillsats har sitt ursprung frin en allergen ingrediens som finns med pa EUs
allergenlista ska detta alltid anges i mirkningen. Allergener ska dessutom
framhivas i mirkningen, exempelvis med fet stil, kursiv stil eller VERSALER.

Aromer, tillsatser, bearbetning

Beredning 6kar generellt sett riskerna med livsmedel. Om aromer eller andra
tillsatser tillfors honung dr produkten en sammansatt produkt dir honung ingar.
Sidana verksamheter ska vara registrerade hos kommunen och kan dven behova
identifiera kritiska styrpunkter f6r att styra verksamheten och behovet av
mirkning. Genom att kontrollera den egna verksamheten enligt HACCP far
man god hjilp att minimera riskerna i verksamheten. For ett mindre foretag
kan det ricka med att inféra allminna hygienrutiner, s kallade grundforutsitt-
ningar. Se dven Bilaga 4 och 5.

Tungmetaller, glas och plast

Aldre utrustning och kirl som galvaniserats kan innehilla tungmetaller som
bly och tenn, sirskilt om de reparerats felaktigt. Sidana kirl kan anvindas
kortvarigt men exponeringstiden avgér hur mycket tungmetaller som overfors
till honungen som ir en sur produkt, och de dr dirfor olimpliga f6r lagring av
honung. Utrustning och material som misstinks innehélla tungmetaller bor
ddrfor fasas ut och ersittas av moderna material som ir avsedda for livsmedels-
hantering, till exempel rostfritt eller plast godkind fér livsmedelsanvindning.

Glasskirvor eller plastflisor frin glas- och plastburkar som anvinds till forpack-
ningar kan hamna i honungen och orsaka skador hos konsumenten. Kontrollera
ddrfor att forpackningarna ir helt rena och torra innan honungen tappas upp.
Till exempel kan man som rutin vinda de tomma burkarna och locken upp och
ned innan fyllning.
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Hygieniska krav vid hantering av honung

De grundliggande hygienkraven pd all livsmedelshantering finns reglerat i
forordning.?® For livsmedel av animaliskt ursprung, vilket honung ir, finns
iven ytterligare regler.>

Kraven giller endast for biodlare som ir registrerade livsmedelsforetagare.?!

For biodlare giller de generella reglerna®® om god hygienpraxis. Fér biodlare som
dven har verksamhet som ligger utanfor primirproduktion giller att de ska folja
faststillda regler® om hygien och uppritta kontrollplaner utifrin en faroanalys
och kritiska styrpunkter, de si kallade HACCP-principerna (Hazard Analysis
Critical Control Points).

Utbildning

Som biodlare vinder man sig i forsta hand till sin biodlarférening f6r kompe-
tensutveckling. Foéreningarna erbjuder ridgivning, information och utbildning
om bide 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®.

God hygienpraxis och egenkontroll

Den som producerar livsmedel 4r skyldig att utifrén verksamhetens omfattning
och art att kontrollera att livsmedlen ir sikra. Man ska uppfylla krav pd god
hygienpraxis. Biodlare ska ocksa uppritta rutiner for kontroll av egen verksamhet.

Livsmedelsforetagare inom primarproduktion

Biodlare ska iaktta god hygienpraxis. Detta innebir att honung ska produceras,
hanteras, forpackas, lagras och transporteras under limpliga hygieniska forhal-
landen inklusive god rengéring och skadedjursbekimpning.

Livsmedelsforetagare med verksamhet utanfor primarproduktion
For livsmedelsforetagare finns det ett krav pa att kontrollera den egna verksam-
heten. I Bilaga 4 beskrivs hur verksamheten kan kontrolleras enligt HACCP-

metoden.
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Bihusesyn och Kvalitetsparm

Bihusesyn ir ett dokument utarbetat av Sveriges Biodlares Riksférbund,
Biodlingsforetagarna och Svenske Sigill dir gillande lagstiftning och andra
krav pa biodlare beskrivs. Dir finns dven riktlinjer f6r egenkontroll.

Biodlingsforetagarna har dven utarbetat en Kvalitetspirm med mer omfattande
radgivning om kvalitetsfragor.

Exempel pa andra systematiserade kontroller

som ligger utanfor lagstiftningen

Det finns dven andra kontrollmaterial som livsmedelsf6retagare och biodlare
kan anvinda. Exempel ir kvalitetscertifiering enligt ISO 9001 och Svenske Sigill
som utarbetats utifrin marknadskrav som specifikt kvalitetsmirke. I dessa ingar
egentillsyn av kvalitetsfrigor. Hos Svenske Sigillanslutna biodlare gors en arlig
administrativ kontroll av egen kontroll. Hos ett antal leverantérer genomfors
ocksd revision, si kallad andrapartskontroll pa platsen, och ett ackrediterat
certifieringsorgan gér sedan en tredjepartskontroll av savil revisionsverksamheten
som att systemet hdller tillrickligt hog kvalité. Kostnaden for certifiering betalas
av producenten.
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15) Artikel 8.3 (EG) nr 852/2004

16) biodlingsforetagarna.se

17) biodlarna.se

18) livsmedelsverket.se - branschriktlinjer

19) ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/good_practice_en.htm
20) (EG) 178/2002

21) (EG) nr 852/2004

22) Artikel 1 punkt 2c (EG) nr 852/2004

23) Livsmedelsverket, 2015. Vagledning till kontrollmyndigheter m.fl.
Honung och producenters leveranser av sma mangder honung

24) Livsmedelsverket, 2015. Vagledning till kontrollmyndigheter m fl.
Honung och producenters leveranser av sma mangder honung.

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

26) ec.europa.eu/food/food/foodlaw/responsibilities/obligations_sv.pdf
27) Kélla: Bogdanof, Swiss Bee Research Center, 1997
28) jordbruksverket.se

29) [EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien med kompletteringar i de nationella féreskrifterna
om livsmedelshygien (LIVSFS 2005:20)

30) (EG) nr 853/2004

31) Honung definieras som en produkt av animaliskt ursprung (853/2004, bilaga |,

definition 8.1). Darfér omfattas honungsproduktion som bedrivs av livsmedelsféretagare

av sdval EG-férordning 852/2004 som de allm&nna bestdmmelserna i kapitel | och Il

i EG-forordning 853/2004 med undantag for krav pa godkdnnande och identifieringsméarkning

32) (EG) nr 178/2002
33) (EG) nr 852/2004 bilaga 2, (EG) nr 853
34) biodlingsforetagarna.se

35) biodlarna.se
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Bilaga 3

Lagstiftning och vagledningar

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

I tabellen hir bedvid ges en 6versikt ver de flesta allminna hygienregler
som giller for olika verksamheter nir honungen ska anvindas till livsmedel.
Observera att det finns fler férordningar och foreskrifter som ocksa ska f6ljas.

Foljande lagar, forordningar, foreskrifter, vigledningar och handledningar
har beaktats i den nationella branschriktlinjen for siker hantering av honung;:

Lagar och forordningar

Férordning (EG) nr 178/2002 om allminna principer och krav for livsme-
delslagstiftning, om inrittande av Europeiska myndigheten f6r livsmedels-
sikerhet och om forfaranden i frigor som giller livsmedelssikerhet.

Férordningen (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

Férordningen (EG) nr 853/2004 om faststillande av sirskilda hygienregler
for livsmedel av animaliskt ursprung.

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

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

Férordningen SES 2006:813 Livsmedelstérordning.

Férordning (EG) nr 1924/2006 Niringspastdenden hilsopédstienden
om livsmedel.

Férordning (EG) nr 1935/2004 om material avsedda att komma i kontakt
med livsmedel.

Férordning (EG) nr 10/2011 om material och produkter av plast som ir
avsedda att komma i kontakt med livsmedel.
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EG direktiv

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

Foreskrifter

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSES 2005:20) om livsmedelshygien.
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSES 2003:10) om honung.
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSES 2009:3) om karenstider vid

hantering av livsmedel frin djur som behandlats med likemedel.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSES 2005:21) om offentlig kontroll
av livsmedel.

Riktlinjer och vagledningar

EU Kommissionen, SANCO/1955/2005 Rev. 3, Riktlinjer for
inférande av forfaranden grundade pA HACCP-principerna och for
underlittande av inforandet av dessa principer i vissa livsmedelsforetag

(PLSV/2005/1955/1955R3-EN.doc).

Livsmedelsverket, 2010, Vigledning till kontrollmyndigheter med flera,
Livsmedelskontroll i primirproduktionen.

Livsmedelsverket, 2015, Vigledning till kontrollmyndigheter med flera,
Honung och producenters leveranser av sma mingder honung.

Livsmedelsverket 2009 Livsmedelsverkets vigledning till kontrollmyndighe-
ter med flera, om niringspdstienden och hilsopédstienden.

Livsmedelsverket, 2006, Livsmedelsverkets vigledning om hygien.

Livsmedelsverket, 2009, Vigledning till kontrollmyndigheter med flera,
Godkinnande och registrering av livsmedelsanliggningar (2009-11-24).

Livsmedelsverket, 2007, Delar av Vigledning om Riskklassificering av
livsmedelsanliggningar och berikning av kontrollavgifter 2007-11-27.

Livsmedelsverket och Jordbruksverket, 2008. Vigledningen for Riskklassi-
ficering av livsmedelsféretag och foderforetag inom primirproduktionen,

2008-05-30.
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Livsmedelsverket, 2006. Vigledning till inférande av forfaranden baserade
pad HACCP-principerna och underlittande av inférande av dessa principer
i vissa foretag, Tillsynsavdelningen 2006-04-24. (Vigledning till artikel 5
i férordning (EG) nr 852/2004).

Féretag som bedriver ekologisk produktion ska félja de bestimmelser som foljer
av detta.

36) livsmedelsverket.se
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Bilaga 4

Registrering och HACCP

Férordningen (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, riktar sig till alla som
utdvar ndgon form av verksamhet i livsmedelskedjan, frin primirproduktion
av livsmedel till lagring, transport, f6rsiljning eller annat tillhandahallande till
konsument.

Livsmedelsforetag ska anmiila sin verksamhet hos behérig kontrollmyndighet.
Myndigheten kan dock besluta om att sidan registrering inte behovs pa grund
av att verksamheten endast dr av mindre omfattning och av enkel karakdir.
Vidare finns det undantag f6r verksamheter som siljer sma mingder honung.

EUs livsmedelslagstiftning om livsmedelshygien innebir att den enskilde produ-
centen ir ansvarig for sin produkt, producentansvar, det vill siga att effektiva och
korrigerande atgirder samt ett fungerande 6vervakningssystem leder till sikra
och ritt mirkta produkeer.

Lagstiftningen medger dock ett antal undantag for verksamheter med sma
mingder samt av andra skil men ger aldrig avkall p& produktsikerheten.
De viktigaste undantagen for biodlare redovisas under avsnittet om undantag.

Registrering och godkannande

Information om registrering finns pa Livsmedelsverkets hemsida.?”

Egenkontroll enligt HACCP

Kraven pd HACCP giller inte primirproduktion. Detta dokument kan anvindas
som underlag f6r en generell (generisk) HACCP som kan anpassas till den

egna produktionen. Alla som hanterar livsmedel eller slipper ut livsmedel pa
marknaden, ska ha rutiner f6r egen kontroll. Kravet pd egen kontroll baserat p&
HACCP-principerna (Hazard Analysis and Critical Control Point) giller endast
de foretag som har verksamhet utanfor primirproduktionen, till exempel koper in

A
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och tappar eller smaksitter honung. HACCP ir en egenkontrollmetod som utgér
frin att ta reda p4, bedéma och kontrollera alla faror i produktionen i livsmedels-
foretag. Utifrdn flodesscheman 6ver tillverkningsprocesserna sammanstills alla
faror som kan finnas. Rutinerna f6r HACCP kan vara nedskrivna eller muntliga.
Oavsett om rutinerna ir muntliga eller skriftliga 4r det viktigt att all personal
kidnner rutinerna och foljer dem.

HACCP-metodiken beskrivs i Livsmedelsverkets information Egen kontroll

ger trygghet och kvalitet®® samt i Livsmedelsverkets Vigledning till inférande
av HACCP.

Riskanalys processteg

Bedom Mikrobiologisk, Kemisk, Fysikalisk Risk

Bedomning av grad Bedomningskriterier for

for riskfaktorer: sannolikheten att risken
1=obefintlig risk forekommer:

2=ganska liten risk 1=osannolik

3=risk finns 2=forekommer sallan

4=risk ar stor 3=kan forekomma

5=mycket stor risk 4=férekommer ndgra ganger per manad

Bedomningsgrad > 3 kraver 5=férekommer ofta

forebyggande atgérder. Multiplicera risk med sannolikhet.
< 3 kraver uppmarksamhet Om produkten ar mellan 14-25 ska
dessa punkteri flodet standigt
overvakas och dokumenteras.
Over 25 innebar omedelbar dtgard.
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Riskanalys processteg

Processteg

Tillsattning ram

Skattning

Avtackning

Avtackning

Slungning

Silning

Lagring

Smaltning

Tappning

Lagring fardig
produkt

Fara

Mdgel, smuts
Jordkontamine-
ring med Clost-

ridium Botulinum

Kontaminering
av bin/ skréap

Bly och tenn
i produkt

Ej torr slunga

Rent rum

Separation av
vatskefas

Rengor lagringskarl
fore oppnandet

For hog temp

Glas/plastbitar
i forpackning

Separation av
vatskefas

Grad avrisk x
sannolikhet = CCP

2x2=4
2x2=4
1x1=1
2x2=4
1x2=2
1x1=1
1x1=1
2x2=4
2x2=4
3x3=9
2x2=4

Forebyggande atgéirder

Rena ramar

Undvika att stalla lador
och ramar pa marken
Bifalla, rent rum och tak
Byt gamla lodda sumpar
mot rostfritt/plast
Jasning av produkt

Smuts/partiklar/bin
fran rummet

Lag temperatur <18°C

Forvarairen lokal eller tack
karlen med lampligt mate-
rial (pressening eller duk]

Kontrollera temperaturen
ivarmerum

Inspektera och vand alla
forpackningar och lock

Kolla lagring i butik med
avseende pé pa temperatur
och belysning
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Undantag

De som enbart siljer smd mingder av sin produktion till enskilda konsumenter
och till lokala detaljhandelsforetag behover inte vara registrerade eller fé sina
anliggningar godkinda. Dirfor dr det mojligt att saluféra honung pa till
exempel torg och marknader utan krav p registrering hos linsstyrelsen.”
Diremot giller alltid kravet att den honung som slipps ut ska vara ett sikert
livsmedel. Livsmedelslagens sanktionsméjligheter kan anvindas mot verksam-
heter som inte ir livsmedelsféretag men som slipper ut livsmedel pa marknaden.
Observera att ocksd den som siljer smd mingder har skyldigheten att se till att
livsmedlen dr sikra.

Sma miangder
Livsmedelsverket har utarbetat regler som definierar begreppet sma mingder
honung (i genomsnitt mindre in 1 000 kg), se Livsmedelsverkets Vigledning.*°

Lokal marknad

Avsikten med att begreppet lokal marknad ir att mojliggora bland annat girds-
forsiljning, forsiljning pd marknader och i lokala livsmedelsbutiker. Med lokal
marknad avses producentens lin och angrinsande lin enligt vigledning om
honung och producenters direkta leveranser av sm& mingder honung,.

37) www.livsmedelsverket.se (S6kvag: Starta och driva livsmedelsféretag
— Starta nytt eller bygga om = Anstkan/anmaélan = Foretagsuppgifter).

38] http://www.meny.se/admin/dokument/dokument/Egenkontroll%20ger%20trygghet.pdf.
39) Lansstyrelsen ar kontrollmyndighet.

40) Livsmedelsverket, 2015, Vagledning till kontrollmyndigheter med flera, Honung och
producenters leveranser avsma mangder honung.

6« Bilaga 4 67



Bilaga 5

Definitioner

Livsmedelsverket anvinder sig av f6ljande definitioner i Vigledning for
Godkinnande och registrering av livsmedelsanliggningar.

Detaljhandel: (Artikel 3.7 i forordning (EG) nr 178/2002). Hantering och/
eller bearbetning av livsmedel och lagring av det pé det stille dir produkten siljs
eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet distributionsterminaler, catering,
personalmatsalar, allminna serveringsstillen, restauranger eller liknande livsmed-
elsservice, affirer, distributionscentra och grossistaffirer.

Foderforetagare: Enligt Foderhygienférordningen (EG) 183/2005 riknas alla
som hanterar foder till livsmedelsproducerande djur som foderféretagare och ska
anmila sina foderanliggningar till Jordbruksverkets foderanliggningsregister.
Undantagna ir dven hir biodlare som enbart producerar "sma mingder” honung.

Anmiilan till registret gors via blankett som finns p Jordbruksverkets hemsida.!

Blankett gar ocksa att bestilla genom Jordbruksverkets kundtjinst pa telefon
0771-22 32 23.

Mer information om foderanliggningsregistret finns p4 Jordbruksverkets hemsida®?
och i informationsbroschyren Du ir foderforetagare — dessa regler giller dig.

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

Ett livsmedelsforetag ska bland annat uppfylla alla relevanta krav i hygienférord-
ningarna (artikel 3 i férordning (EG) nr 852/ 2004). Dessa krav 4r i minga fall
flexibla, vilket till exempel innebir att foretagare kan anpassa l6sningar till verk-
samheter som sker i liten omfattning.
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Om ett foretag ir registrerat hos Bolagsverket eller Skatteverket for att bedriva
livsmedelsverksamhet och denna verksamhet bedrivs aktivt dr det ett livsmedels-
foretag dven enligt livsmedelslagstiftningens definition.

En registrering hos Bolagsverket eller Skatteverket dr dock inte det enda kriteriet
i bedomningen av om det ir ett livsmedelsforetag. Till exempel kan en privat-
person som bereder livsmedel i sin privata bostad for regelbunden f6rsiljning till
allminheten, bedémas vara ett livsmedelsforetag dven om det inte finns en sddan
registrering,.

Ett livsmedelsforetag ar en verksamhetsform som forutsitter en viss kontinuitet
och en viss grad av organisation. Med viss kontinuitet avses till exempel en viss
regelbundenhet och att det inte ir friga om endast tillfilligheter. Sisongsverk-
sambheter, till exempel glassbarer som bedrivs kontinuerligt under sommaren,
uppfyller kriteriet for viss kontinuitet. Verksamhet som endast bedrivs vid enstaka
tillfillen bér inte anses uppfylla kriteriet viss kontinuitet, till exempel korvforsilj-
ning vid en midsommarfest eller en tvddagars julmarknad pa en skola, dven om
dessa dterkommer &rligen. Den tid som verksamheten pagér omfattar inte bara
sjilva saluhéllandet, till exempel servering eller forsiljning, utan dven forberedel-
ser sdsom inkdp, eventuell beredning, lagerhallning/férvaring, iordningstillande
av utrustning och dylikt om detta sker av samma livsmedelsforetagare.

Om en verksamhet till exempel lagerhaller livsmedel mer eller mindre permanent
for att senare slippa ut pd marknaden bor detta bedémas som att en viss kon-
tinuitet foreligger dven om sjilva forsiljningen inte sker oftare 4n ett par ginger
om 4ret. Flera faktorer spelar in i bedomningen av viss organisation. Exempel

pa sddana faktorer ir:

Det finns en ordnad verksamhet, till exempel att vissa utrymmen
iordningstillts.

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

Nagon har personal sysselsatt i verksamheten, d& bor kriteriet "viss
organisation” ocksd anses vara uppfyllt. Anstillningstérhéllanden for
denna personal ir inte av betydelse.

6« Bilaga 5 69



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 genomggtt ndgon bearbetning och omfattar produkter
som har delats, styckats, trancherats, skivats, benats ur, hackats, flitts, krossats,
skurits upp, rengjorts, putsats, skalats, malts, kylts, frysts, djupfrysts eller tinats.

Offentlig kontroll: (Artikel 2.1 i forordning (EG) nr 882/2004). Varje form
av kontroll som utfors av den behériga myndigheten eller av gemenskapen

i syfte att kontrollera efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen,
samt bestimmelser om djurs hilsa och om djurskydd.

Primarprodukter: (Artikel 2.1.b i férordning (EG) nr 852/2004). Produkter
fran primirproduktion, diribland produkter frin jorden, frin boskapsupp-
fodning, frén jakt och fiske.

Primarproduktion: (Artikel 3.17 i férordning (EG) nr 178/2002). Produktion,
uppfddning eller odling av primirprodukter inklusive skérd, mjslkning och
produktion av livsmedelsproducerande djur fore slake. Jake, fiske och insamling
av vilda produkter omfattas ocksa.

Slutkonsument: (Artikel 3.18 i forordning (EG) nr 178/2002). Den slutliga
konsumenten av ett livsmedel som inte kommer att anvinda livsmedlet som en
del i ett livsmedelsforetags verksamhet.

41, 42) www.sjv.se
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Kvalitetssakra din honungsproduktion

Har man bisamhéllen s& far man honung, i bland mer - ibland
mindre. For att ta hand om honungen pa ett bra satt, behover
du veta vilka faror det kan finnas i din honungsproduktion.
Saker honung ar din vagledning till en kvalitetsprodukt.

Sveriges Biodlares Riksforbund och Biodlingsforetagarna har
tillsammans med Livsmedelsverket samlat lagstiftningens

krav och branschens tolkningar i dokumentet Saker honung -
Biodlarnas nationella branschriktlinjer for hantering av honung.
Dessa riktlinjer har visualiserats och fortydligats i Saker honung.

Boken fdljer riskanalysen i flodesschemat for en honungsproduk-
tion. Den ar uppdelat i sex kapitel dar totalt 18 olika arbetsmoment
grundligt analyseras utifrén ett faroperspektiv. Det &r ett generellt
uppldagg och varje honungsproducent ska gora sitt eget flodes-
schema for att utifrén verkligheten satta upp en riskanalys.

Lat Saker honung bli din guide.
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