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honungshantering

Svenska branschriktlinjer for honungsproduktion
Reviderade av Honungsringen, Biodlarna och Biodlingsforetagarna.

Redlighet vid honungshantering

Honung 1 sitt ursprungliga skick ar ett sdkert livsmedel. Den storsta risken ér brist pa
redlighet vid hantering. Hygienregler och krav pa hantering for riskminimering méste
foljas for att honung 1 konsumentférpackning ska vara sdker. Spdrbarhet och registrerade
leverantdrer &r kritiska faktorer. Att sdkerhetsstélla ursprung pé sévil honung som inkopt
material sdsom bivax och forpackningar &r minimikrav. Producentansvar géller alla,
oavsett storlek pa verksambhet.

Datum: 2023-05-29
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1

Inledning och sammanfattning

All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pa principen att producenten har ett eget
ansvar for att utarbeta sékra och vél fungerande rutiner for sin verksamhet och har en
fungerande egenkontroll. Producenten ar ansvarig for de produkter som avyttras. Om ett
annat arbetssétt dn det som beskrivs 1 denna branschriktlinje véljs, ska 4ndd samma maél
uppnas, det vill sdga effektiva och korrigerande atgédrder samt ett fungerande Gvervak-
ningssystem som leder till sdkra, sparbara och rétt markta produkter i godkdnd konsu-
mentforpackning. Denna branschriktlinje omfattar primérproduktion av honung (biodling)
och beskriver de grundldggande kraven i livsmedelslagstiftningen. I forsta hand vénder
sig branschriktlinjerna till biodlare inom primérproduktion, men berér dven andra delar av
honungshanteringen. Avsikten &r att dels ge riktlinjer for hur kraven pd god hygienpraxis
enligt lagstiftningen kan uppfyllas, dels ge en bakgrund till rimliga krav p4 honungs-
hanteringen.

Lagstiftningens krav méste alltid f6ljas och dessa riktlinjer dr branschens tolkning for att
uppfylla regelverket. Att inte registrera en verksamhet som ska vara registrerad kan leda
till att verksamheten helt eller tillfdalligt maste upphora, kan dven leda till en
sanktionsavgift.

Produktion och hantering av honung i anslutning till biodlingen exempelvis biskotsel,
honungsskord, slungning, tappning och forpackning 1 anldggning 1 anslutning till
biodlingen ridknas som priméirproduktion.

Annan verksamhet utanfér biodlingen, till exempel smakséttning av honung, inkép av
honung och atertag av honung ar inte primarproduktion.

Nir det géller forsédljning och transport av konsumentforpackningar, ar det
primdrproduktion nir det handlar om smé& mangder dvs >500 kg och <1000 kg
primdrprodukter. D& ska man vara registrerad som livsmedelsforetag hos lansstyrelsen.

Nar det géller forsdljning och transport av konsumentférpackningar, dr det inte
primédrproduktion nir det handlar om storre méngder dvs >1000 kg. D4 ska anldggningen
vara registrerad som livsmedelsanldggning hos den kommunala kontrollmyndigheten.

For ytterligare information kring smé méngder se kontrollwiki.

For biodlare som siljer honung som privatperson, dvs en honungsproduktion <500
kg, giller grundkraven for god hygien, livsmedelssédkerhet, sparbarhet och att honungen
uppfyller honungsdirektivet LLIVSFS 2003:10.

Niér en livsmedelsforetagare, till exempel en butik koper primédrprodukter av en icke
livsmedelsforetagare och séljer produkterna 1 sin butik ar det i forsta hand koparens
ansvar att se till att bestimmelserna om mérkning och sparbarhet uppfylls. I
ansvaret ingér att kontrollera att miirkningen 6verensstimmer med lagstiftningen
om honung och att innehéllet ir honung samt uppritta dokumentation for
sparbarhet.

Lagstiftningsprocessen ér en stindigt pagdende process. For aktuell lagstiftning hanvisas
till Livsmedelsverkets kontrollwiki. Se ldnkar till kontrollwiki under respektive omréade 1
denna branschriktlinje. Livsmedelslagstiftningen géller alla som hanterar livsmedel
utanfor det egna hushallet. Ansvaret for livsmedelssidkerheten ligger pa den som
producerar och hanterar livsmedlet. Livsmedel ska vara sdkra, sparbara och ratt mérkta i
forpackning som uppfyller kraven for kontaktmaterial for livsmedel. I denna
branschriktlinje anvinder vi begreppet biodlare for den som &r primérprocent av honung.
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Vid produktion av honung ska god hygien iakttas. I ndsta avsnitt beskrivs hur branschen
anser att biodlare bor hantera honungsproduktionen for att lagstiftningens krav skall vara
uppfyllda.

Grundkraven for god hygien, livsmedelssékerhet och sparbarhet behandlar foljande delar
1 honungshanteringen:

Allméanna utgangspunkter for livsmedelsékerhet - Tillsdttning av ramar - Skord av
honung — Mellanlagring, transport av honung fran bigérd till utrymme f6r slungning —
Lokal f6r honungshantering — Avtackning och extrahering (slungning, pressning,
sjdlvrinning, honung i bivax) — Silning/ filtrering - Kristallisation (rorning, ympning)-
Virmning - Tappning och paketering — Méarkning, presentation och viktkontroll - Lagring
pa bulk eller fardigtappad honung — Foder for invintring och stédfodring —
Skadedjurshantering — Rengoring och avfall - Underhall av lokaler och materiell —
Dokumentation och sammanstéllning.

Se bilaga 1 Lagstiftning och végledning

Bakgrund till branschriktlinjen

Vid offentliga kontroller ska myndigheten 1 sina beddmningar kédnna till innehallet i
nationella branschriktlinjer. Det innebér bland annat béttre forutsattningar for en likvérdig
beddmning av alla foretag inom en bransch. Vid eventuell kontroll hos biodlaren kommer
myndigheten att utga fran lagstiftningen.

Branschriktlinjen ar ett stod for biodlare och &r branschens egen beskrivning av hur man
kan uppfylla livsmedelslagstiftningens krav. Nationella branschriktlinjer dr emellertid
frivilliga att f6lja.

Branschriktlinjerna forutsatter att man har en grundldggande utbildning i biodling och
saker hantering av honung.

Som biodlare vinder man sig 1 férsta hand till sin biodlarférening for
kompetensutveckling. Foreningarna erbjuder radgivning och utbildning om bade
honungsproduktion, hygien, god biodlingspraxis och lagstiftning. Mer information finns
pa hemsidan for Biodlingsforetagarna respektive Sveriges Biodlares Riksférbund. SBR
tillhandahdller dven en skrift, Sdker honung, som finns att himta pa:
https://www.biodlarna.se

Hushéllningsséllskapet med sitt landsomfattande nétverk av utbildningsenheter erbjuder
kurser 1 Livsmedelshygien f6r sméskalig livsmedelsproduktion, se
https://hushallningssallskapet.se

Eldrimner, nationellt resurscentrum for mathantverk, erbjuder distansutbildning 1
livsmedelssdkerhet. Kontakta Eldrimner for mer information. https://www.eldrimner.com

Branschorganisationen Biodlingsforetetagarnas tillhandahaller en kvalitetspdrm som gér
att ladda hem fran deras hemsida www.biodlingsforetagarna.se. Kvalitetspdrmen stimmer
1 nuldget inte helt 6verens med gillande livsmedelsregler men 4r under revision.
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Upprattandet av nationella riktlinjer

Branschriktlinjerna f6r god hygienpraxis vid honungshantering har utarbetats 1 samverkan
mellan Biodlingsforetagarna, Sveriges Biodlares Riksforbund, Lantbrukarnas
Riksforbund och fristdende konsulter i samrdd med Livsmedelsverket. Branschriktlinjen
for honung har dérefter bedomts av Livsmedelsverket och sedan anmalts till EU
Kommissionens forteckning dver nationella branschriktlinjer. De dokument som
hinvisats till har inte ingatt i Livsmedelsverkets bedomning.

I de fall det krdvs har 1 riktlinjerna beaktats innebdrden av uttryck 1 lagstiftningen som
t.ex. “ndr det dr nodviandigt”, ’nér sd ar lampligt”, “adekvat” och tillrackligt” for olika
krav 1 lagstiftningen. Riktlinjerna innehaller vissa detaljuppgifter som inte finns 1

lagstiftningen men som behdvs for att fortydliga lagstiftningens avsikt.

Publicering

De nationella branschriktlinjerna publiceras pa Biodlingsforetagarnas och Sveriges
Biodlares Riksforbunds hemsidor. De finns dven anslagna bland 6vriga nationella
branschriktlinjer pa Livsmedelsverkets hemsida samt &r publicerade i EU Kommissionen
forteckning.

Uppdatering

Branschriktlinjerna ska som riktlinje uppdateras vart tredje ar eller vid storre fordndringar
1 géllande regelverk.

Lagstiftningen
Livsmedelslagstiftningen géller 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 vél fungerande rutiner for sin verksamhet och har en
vil fungerande egenkontroll. Producenten dr ansvarig for de produkter hen siljer. Om ett
annat arbetssétt dn det som beskrivs 1 denna branschriktlinje véljs, ska 4ndd samma maél
uppnas, det vill sdga effektiva forebyggande atgirder och fungerande dvervakningssystem
som leder till sdkra och riatt mirkta produkter. For att vara ett livsmedelsforetag/
livsmedelsanldaggning i lagstiftningens hdnseende krivs savél en viss grad av kontinuitet
som organisation av verksamheten, verksamheten ska da registreras hos lansstyrelsen/
kommunen som d& bedémer om verksamheten uppfyller kriterierna for vad som &r att
betrakta som ett livsmedelsforetag/livsmedelsanlédggning. I bilaga 1 listas den lagstiftning
som denna branschriktlinje utgatt ifran.

Biodling

Biodling betraktas som primérproduktion. Med primérprodukt menas produkt som produ-
ceras pa garden/hemma inklusive leveranser av sma mingder direkt till slutkonsumenter
eller lokala detaljhandelsanlaggningar som levererar till slutkonsument. Primarprodukter
kan transporteras, lagras och hanteras om de inte vdsentligt &ndras och fortfarande kallas
primir-produkt. Biodlare rdknas som primérproducenter, eftersom produktion och
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hantering av honung 1 anslutning till biodlingen (biodling, honungsuppsamling,
slungning, tappning och férpackning 1 anlédggning 1 anslutning till biodlingen) rdknas som
primérproduktion. Aven bikupor som hills 1angt fran biodlarens anliggning inkluderas i
primérproduktionsbegreppet. I denna branschriktlinje anvénder vi begreppet biodlare for
den som dr primdrprocent av honung.

Biodlare som levererar honung till tappstation for tappning pa burk och sedan returneras
for vidareforséljning direkt till konsument eller till detaljhandel ska registrera verksam-
heten hos kommunen om deras beddmning ar att verksamheten uppfyller kriteriet for
organisation och kontinuitet for att betraktas som livsmedelsforetag.

Mindre omfattning

Biodlare som enbart producerar och levererar upp till 500 kg egenproducerad honung
direkt till konsumenter eller till lokala detaljhandelsforetag som levererar direkt till
konsument, t.ex. butik, behover inte registrera sin verksamhet hos lansstyrelsen och
omfattas dérfor inte av den offentliga kontrollen. Dokumentation av all
honungsproduktion ska dock kunna visas upp pa begéran av kontrollmyndigheten.

Biodlaren ska alltid leva upp till skyldigheten att leverera sdkra livsmedel och att
konsumenten inte blir lurad av eventuell mérkning omfattas alltid av kravet pa sparbarhet
om ndgot skulle intrdffa med honungen.

Livsmedelsforetag

De biodlare som producerar och levererar mer dn 500 kg honung ska registrera sin
verksamhet hos lansstyrelsen.

Livsmedelsanldggningen ska uppfylla de allménna kraven pa god livsmedelshygien.
En livsmedelsforetagare har ett antal tydliga skyldigheter som ska uppfyllas:
Scdkerhet; livsmedel pd marknaden ska vara sdkra.

Ansvar; livsmedelsforetagen ansvarar for sdkerheten hos de livsmedel som de tillverkar,
transporter, lagrar eller séljer.

Sparbarhet; livsmedelsforetagen ska snabbt kunna identifiera leverantor eller
varumottagare och méngd inkopta/ levererade produkter samt batchnummer.

Oppenhet; livsmedelsforetagen ska omedelbart informera myndigheter om det finns
anledning att missténka att ett livsmedel eller foder inte &r sékert.

Nddsituationer; livsmedelsforetagen ska omedelbart dra tillbaka livsmedel fran
marknaden om de har anledning att misstdnka att produkterna inte ar sikra.

Forebyggande; livsmedelsforetagen ska kartldgga och regelbundet se 6ver kritiska
punkter 1 sina processer och se till att kontroller gors vid dessa punkter.

Samarbete; livsmedelsforetagen ska samarbeta med berérda myndigheter 1 friga om
riskminskande atgirder.

Egenkontroll, livsmedelsforetagen ska ha egenkontroll. Detta géller dven
primérproducenter.
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Redlighet, dvs att produkterna ar ratt méarkta och konsumenterna inte blir vilseledda.
Producenten skall folja bestimmelserna om beteckningar pd honung och kriterierna for
honungens sammanséttning enligt LIVSFS 2003:10.

Faror vid honungsproduktion

Bakterier, virus, mogel, parasiter

Honungens héllbarhet regleras dels av den slutliga vattenhalten och lagt pH och dels av
vissa naturliga enzymsystem och antibakteriella substanser. Den 14ga vattenhalten gor att
honungen har 1ag vattenaktivitet, vilket 1 sig forhindrar mogel- och bakterietillvéxt.

Botulism

Botulism é&r en sdllsynt men allvarlig sjukdom som orsakas av Clostridium botulinum,
dvs. en bakterie som forekommer allmént 1 naturen 1 jord, slam mm. De bildar
motstdndskraftiga vilstadier, sporer som overlever kokning. Det enskilda livsmedel som
satts 1 samband med spadbarnsbotulism &r honung. I Europa har det intriffat ett par fall.
Denna form av botulism skiljer sig frAn den normala genom att sporerna gror och en
tillvaxt av bakterien sker i tarmen, dar toxinet bildas. Denna botulism har endast drabbat
spddbarn fore ett ars alder, da barnets egen konkurrensflora i tarmen inte hunnit
utvecklas. Livsmedelsverket rekommenderar dérfor att man inte ger honung till barn
under ett ars alder. Daremot finns det inga kédnda faror att dta honung vid graviditeter.

Kemiska @mnen

Kemiska faror for honung kan delas upp pa bekdmpningsmedel frén frimst jordbruk och
tradgérdar samt likemedel och andra preparat for att bekdmpa parasiter.

Kemiska bekdmpningsmedlen kan vara direkt eller indirekt skadliga for bin. Bin &r
mycket kdnsliga for manga av de bekdmpningsmedel som anvinds i jordbruk och i
tradgardar. Bekdmpningsmedel som &r sérskilt giftiga for bin far dock inte anvéndas pa
véaxter som blommar. Bina kontrollerar sjdlva de bin som atervander till kupan efter att ha
samlat in nektar eller pollen. Om biets doft dr fraimmande sé avvisas biet frdn kupan och
tillits inte komma in. Besprutade falt luktar oftast illa f6r bina varfor de naturligt
undviker att samla nektar dérifrn. Trots detta naturliga skyddssystem kan bisamhillen
ibland skadas av pesticider sa att de forsvagas eller dor. Med de restriktioner som
hanteringen av olika bekdmpningsmedel har dr det ovanligt med skador pd bisamhéllen.

En forgiftning drabbar 1 storre eller mindre grad de flesta av bigdrdens samhéllen. Om det
forekommer ovanligt ménga doda, doende eller férlamade bin kan det vara ett tecken pa
forgiftning.

Bin kan angripas av vissa sjukdomar och kvalster. Binas forméga att stdda ut och
desinficera sina bostdder gor att bisjukdomsbekdmpningen oftast handlar om att hjélpa
bina hjilpa sig sjdlva. Bisjukdomar och parasiter pa bin kan dock behova behandlas.
Behandlingen kan ske med miljomaéssigt skonsamma metoder, kemiska produkter eller
biotekniska organismer. Grundregeln dr att endast anvdnda av branschen godkédnda
preparat men i1 undantagsfall vid behov, dven andra enligt lagstiftningen godkinda
preparat. Den svenska biodlingen ir inriktad pa att honung som levereras till konsumenter
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skall vara sd ren som mgjligt. Bisjukdomar fér inte bekdmpas med ldkemedel enligt
svensk praxis.

Bivax

Fara med kontaminerat vax eller vax som inte 4r sparbart som kan innehélla kloram-
fenikol och/eller paraftin

Placering

Placering av bikupor eller bigdrdar ska anpassas till omgivningen f6r undvikande av
kontaminering av biodlingens produkter.

Tungmetaller, glas och plast

Aldre utrustning och kiirl som fornicklats kan innehélla tungmetaller. Utrustning och
material som misstinks innehélla tungmetaller skall ersdttas av moderna material som é&r
avsedda for livsmedelshantering, t.ex. rostfritt eller plast godkdnd for kontakt med
livsmedel.

Glasskirvor eller plastflisor fran glas- och plastburkar som anvénds till forpackningar kan
hamna i honungen och orsaka skador hos konsumenten. Kontrollera darfor forpack-
ningarna innan honungen tappas upp. Som rutin skall tomma burkar vindas upp och ned
innan fyllning.

Hygieniska krav vid hantering av honung

De grundldggande hygienkraven pd all livsmedelshantering finns reglerat for livsmedel av
animaliskt ursprung.

For biodlare som dven har verksamhet som ligger utanfor primirproduktion giller att de
ska folja faststillda regler om hygien och uppritta kontrollplaner utifran en faroanalys
och kritiska styrpunkter, de s.k. HACCP-principerna (Hazard Analysis Critical Control
Points).

Se bilaga 2 exempel pa faroanalys. Denna kan anvidndas som ett hjdlpmedel pa den egna
anldggningen for att spara kritiska punkter for eventuella atgérder.

God hygienpraxis och egen kontroll

Den som producerar livsmedel ar skyldig att utifran verksamhetens omfattning och art att
kontrollera att livsmedlen &r sédkra. Man ska uppfylla krav pa god hygienpraxis. Biodlare
ska ocksa uppritta rutiner for kontroll av egen verksambhet.
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4 Floédesschema for honungsproduktion

Flodesschema for primarproduktion av honung.

Kap. 2.12 Lager
Kap. 2.2 mm) [Bisamhiille |
Kap. 2.3 |skérd |
Kap. 2.4/16 €== |Mellanlager (Honungslador) |
Kap. 2.6 |Avtickning ‘ |
Kap. 2.6 _ ISIungning/Pressning I
Kap. 2.7/12 Lev. Av Bulkhonung fe==] IGn.. ilning/Klarning ]
Lev till Legotappning ‘
Kap.2.5/16 Skiljelinje Rum (eventuellt i Tid eter stidning om inte lampliga lokaler finns)
Kap 2.12 Lager ‘
Kap.2.8 | |Si|ning/Ympning/R6rning I
Kap. 2.10/11 - IPaketeringi Konsumentforp. I - ILev. 0. Forsiljning av Konsumentforp. I
‘Skiljelinje iTid
Kap. 2.4 - IMeIIanlager‘ l 4= |Inkp av honung
Kap. 2.9 IVf-irmning I Inte Primérproduktion
Kap.2.8 4= [Silning/Ympning/Rérning | Atertag

|

Kap.2.9/10/11 |V5rmning/Mjukg6rning | ﬂ |Paketeringi Konsumentforp. | = |Lev. 0. Forsiljning av Konsumentforp. |

Genomgaende genom hela flédesschemat giller Kap. 2.1, 2.5, 2.14, 2.15, 2.16 samt 2.17
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5 God hygien — En vagledning for biodlare

Detta avsnitt har utarbetats for att man ska uppfylla grundkraven pé livsmedelssdkerhet
och spérbarhet. Texten beskriver tdnkbara faromoment, lagstiftningens krav och
branschens tolkning pa hur man bor hantera kraven. Utdver de inledande allménna
utgangspunkterna foljer vigledningen det flodesschema for honungshantering enligt

ovan.

5.1 Allmanna utgangspunkter for livsmedelssakerhet

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:

* Spridning av sjukdomar
* Bristande kompetens

* Felaktig honung som inte kan sparas och dérfor inte kan
aterkallas

* Den som hanterar honung ska vara vid god hélsa

* Personal ska kéanna till halsorisker och sdkra
produktionsmetoder.

* Honungen ska kunna sparas ett steg framat och bakat 1
livsmedelskedjan.

* Nir man hanterar honung far man inte ha smittsamma
sjukdomar.

* Man ska ha rena hénder och vid behov, t.ex. vid séariga
hinder, skall engdngshandskar anvindas.

* Anviand rena kldder anpassade for livsmedelshantering

* Producent och dennes personal ska kénna till dessa
branschriktlinjer, folja gillande mérkningsregler samt hantera
honungen pa ett produktionssikert sétt.

* Nér honung lamnas till forséljning ska partiets ursprung
kunna sparas fran ledet fore biodlaren (inkopt material t ex
vaxmellanviggar samt forpackningsmaterial sdsom glasburkar,
plastburkar, metallock, och ytteremballage.) till ledet efter
biodlaren (butiken, grossisten). Sparbarheten skall
dokumenteras.

* Honung som har avvikande smak eller lukt, eller har borjat
jésa eller overhettats skall klassas om och mérkas som
bagerihonung.

5.2 Tillsattning av ramar

Fara:
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« Tillsatt materiell till exempel ramar som ér tillverkade av
oldmpligt material kan utsondra kemiska produkter

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



Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:

5.3 Skérd av honung

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:
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* Preparatrester som anvénts for behandling av varroa enligt
Jordbruksverkets foreskrifter kan ackumuleras i vaxet. Aven
fororeningar som har kommit med vaxet (pesticider eller annat)
ar biodlarens skyldighet att hélla reda pa.

* Allminna krav pa god hygien.

* Behandling mot skadegorare 1 biodlingen med veterindrfore-
skrivna preparat ska dokumenteras.

* Behandling av varroa dokumenteras (preparat, behandlings-
datum, dos samt karenstid samt vem som utfort behandlingen).

* Fraimmande substanser kan finnas 1 ink&pt vax och darfor
skall man kunna redovisa sparbarhet frdn séker kélla.

* Ramar och annat material ska vara rena och mégelfria och
traramar skall vara av obehandlat materiell.

* Honungsramar ska vid behov bytas ut sé att honungens forsta
forpackning alltid ar frisch.

* Behandling mot varroa ska ske enligt Jordbruksverkets
anvisningar.

* Fororening av jordbakterier och/eller jordpartiklar om
ramarna kommer 1 kontakt med marken.

« Otillrdckligt tickta ramar kan innebéra for hog vattenhalt 1
honungen och dérmed risk for jasning.
* Allménna krav pa god hygien.

* Krav pa vattenhalt.

* Vid skord av ramar placeras ramarna 1 rena lador.

* Lador och ramar fér inte stéllas direkt pa marken for att
undvika kontakt med jord och damm. Lador med ramar
placeras darfor alltid pa rent underlag.

* Vid transport anvénds tdckta 1ador eller tackt fordon for att
mot-verka fororeningar av frimmande partiklar och f6rhindra
roveri och att minimera antal bin som foljer med.

* Vattenhalten pa honung ska métas med refraktometer.
* Anvind biblas med forsiktighet

* Honung 1 vaxkakor ska endast produceras pa av bina nybyggt
vax pa sarskilt avsedda ramar.



5.4 Mellanlagring, transport av honung fran bigard till utrymme fér slungning

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:

* Att damm och andra frimmande partiklar, bin eller andra
insekter foljer med in 1 slungrummet.

* Fordndring av honungens innehéll eller kvalité.

* Allminna krav pa god hygien.

» Livsmedelsverkets foreskrift om honung.

» Lador och kérl ska vara tackta vid transport och
mellanlagring.

* Lador med ramar skyddas frd&n damm och smuts fore
slungning.

* Ladorna bor inte vara tillgdngliga for friflygande bin eftersom
de kan réva honung eller f6lja med in 1 slungrummet.

* Mellanlagring ska ske 1 utrymmen som inte paverkar
honungens innehall, ex vattenhalt eller HMF-virde.

5.5 Lokal fér honungshantering

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:
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* Fororeningar eller skadedjur kan komma 1 kontakt med
honung och vax.

* Hog luftfuktighet i lokalen kan péverka honungen.

* Hantering av honung ska ske under ldmpliga hygieniska
forhdllanden.

* Det ska finnas handtvittmojlighet 1 narheten av arbetet.

* Skadedjur ska bekédmpas.

* Lokalutrymmena ska inte paverka honungens innehall.

* Lokalens viggar och golv ska vara av material som &r litta
att hélla rena.

 Utvdndiga upplagsytor for material ska ordnas pé sddant séatt
att skadedjur undviks.

» Sdrskilda arbetsklédder, rock, overall, harskydd, som bara
anvéands for honungsarbetet ska anvdndas. Rock eller overall
ska inte ha utvindig 6ppen brostficka.

* Samma utrymme kan anvindas for savél
avtickning/slungning som tappning under forutséttning att det
inte sker samtidigt.

» Uppvikning/hopséttning av kartonger for honungsburkar
skall inte ske i direkt anslutning till tappning av honung pa
grund av risken for damm och andra partiklar fran
kartongerna.



» Utrymmet ska vara vil ordnat och stddat fore varje nytt
arbets-moment (avtickning, slungning, tappning).

* Det ska finnas tillrdcklig belysning for att underlétta arbetet
och undvika fororening. Lampor ska vara kapslade sa att glas
och smuts fran glodlampor eller skdrmar inte kan komma 1
kontakt med honungen.

* Hiander och redskap skall hallas rena.

* Om det finns toalett 1 lokalen ska den vara avskild med tva
dorrar.

* Klocka och smycken skall inte anvindas vid slungning eller
tappning.
* Bin skall undvikas i lokalerna. Sarskild falla (ljus med

elavdddare) eller utslédpp bor vid behov ordnas for att minska
risken for bin 1 den silade honungen.

5.6 Avtiackning och extrahering (slungning, pressning, sjdlvrinning, honung i bivaxkaka)

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:
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* Honung kan f6rorenas av frimmande partiklar eller av icke
livsmedelsgodkand utrustning.

* Allminna krav pd god hygien.

» Livsmedelsgodkénda kérl, redskap och 6vrig utrustning ska
anvéndas.

» Skattlador placeras pé rent underlag fore avtickning och
slungning.

» Anvind tillrackligt arbetsutrymme for avtickning for att for-
hindra fororeningar fran skattlddor.

* Slungan ska vara 1 gott skick, vél rengjord och torr. Slungan
skall vara 1 livsmedelsgodként material.

* Honung 1 bivax ska hanteras i ren lokal avskilt i tid fran
annan aktivitet.

» Uppfylla kraven for kontaktmaterial for livsmedel och vara

S g Iil
forsedda med symbolen eller annan markning/intyg
som visar hur materialet kan anvandas.

* Den som hyr/ 1anar ut utrusning ska kontakta kommunen for
eventuell registrering.



5.7 Silning/filtrering

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens

rekommendationer:

* Fororening av frimmande partiklar.

* Allminna krav pa god hygien.

» Livsmedelsverkets foreskrift om honung.

» Kontrollera att silar/ filter inte ar skadade. Silarna ska vara
vil rengjorda och torra.

* Kontrollera utsidan av silar/ filter for att hindra partiklar som
kan folja med ned 1 den silade honungen.

* Silning/ filtrering med maskstorlek mindre &n 0,2 mm/ 200
my dar inte tilldtet. Branschens rekommendation ar dven att
maskstorlek ska vara hogst Imm/ 1000 my.

5.8 Kristallisation (rérning, ympning)

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens

rekommendationer:

5.9 Vdrmning

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens

rekommendationer:
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» Anviandning av icke egen honung.

* Allminna krav pd god hygien.

* Som primérproducent far du endast anvéinda egen honung.

* Anvind alltid egen honung vid tillverkning av ymp.

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

* Allménna krav pa god hygien.
» Livsmedelsverkets foreskrifter gdllande honung.

* Alla producenter oavsett storlek ar skyldiga att folja
livsmedelsverkets foreskrifter och dr dirmed skyldiga att tillse
att HMF-halten dr under 40 mg/kg under hela bast-fore-tiden.

* For att tappa om kristalliserad honung kan den virmas
forsiktigt /mjukas.

* Skydda honungen mot 6verhettning eftersom nedbrytningen
ar tids- och temperaturberoende.

* Notera, honungens HMF-halt kan maitas for att sdkerstilla ratt
hantering. OBS. HMF-halten foréndras beroende pé tid och
temperatur.



5.10 Tappning och paketering av honung

Fara:

Lagstiftningens

Kkrav:

Branschens
rekommendationer:

* Icke livsmedelsgodkénda kérl eller konsumentforpackningar.

* Glas- eller plastbitar, smuts eller andra partiklar i
forpackningsmaterialet som kan ligga kvar 1 produkt efter
fyllning.

* Allminna krav pd god hygien.

*Materiel som anvinds vid honungshanteringen ska vara
godként for kontakt med livsmedel.

* Kontrollera att konsumentférpackningen ar godkind for
livsmedel och producentansvar géller for forpackningar.

» Konsumentfoérpackning skall vara nytt med tét forslutning.

* Vind alltid emballage och lock fore fyllning for att uppticka
eventuella fasta fororeningar for att kassera
konsumentférpackningen.

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

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

* Honung 1 vaxkaka ska endast produceras pa sérskilt avsedda
ramar samt av bina producerade nya vaxkakor.

5.11 Markning, presentation och viktkontroll

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:
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* Vilseledande information eller felaktig mérkning.

» Mérkningen skall vara tydlig sé att konsumenten inte vilseleds.
* Den genomsnittliga tillatna avvikelsen ér reglerad 1 Swedacs regelverk.

Livsmedelsverkets foreskrifter om honung. HMF far inte 6verstiga 40 mg/kg
vid utgangsdatum.

* F6lj méirkningsbestimmelserna enligt livsmedelsverkets "Mérkning av
honung 1 konsumentférpackning”, se bilaga 3.

* Honungen mérks med bast fore datum, vanligtvis 2 &r. Observera att HMF
inte far overstiga 40 mg/kg vid utgdngsdatum.

* Vikt- eller volymuppgifter pd konsumentforpackningarna ska folja gillande
regler. Gor stickprov for att kontrollera vikt alternativt volym. Kontrollen ska
dokumenteras.



* Honung 1 vaxkaka ska vigas styckvis och nettovikt ska anges.

» Konsumentférpackningar forses med locksdkring.

5.12 Lagring av bulk och/eller fardigtappad honung

Fara:  For hog lagringstemperatur och luftfuktighet samt for ldng
lagringstid kan ge ett skikt med hogre vattenhalt 1 6vre delen
av forpackningen och fa honungen att borja jésa.

* Felaktig lagring kan pdverka HMF-halten negativt.

Lagstiftningens * Endast allménna krav pa god hygien.

krav: » HMF-halten vid utgdngsdatum far max vara 40 mg/kg
Branschens * Honung 1 bulk eller konsumentforpackning bor lagras svalt
rekommendationer: och i jamn temperatur.

5.13 Foder for invintring eller stédutfodring

Fara: * Om foder finns kvar i ramarna vid skord riskerar detta att
kontaminera honungen som dé ej far saluféras som honung.
Lagstiftningens * Honung ska fylla specificerade krav for att fa kallas honung.

krav: * Honungsproduktion med en produktion éver 500kg skall vara
registrerad som foderproducent hos lansstyrelsen.

Branschens +Utfordring ska anpassas till binas behov sé att inget finns kvar
rekommendationer: vid tidpunkten for binas nektarinsamling nistféljande sdsong.

* Eventuellt 6verblivna ramar med vinterfoder ska avldgsnas
innan skattlddor tillfors bisamhaillet.

*Stodfordring av nyetablerade bisamhillen (avlidggare) ska ske
innan skattlddor tillséttes. Varken stod- eller drivfodring i
samband med honungsproduktion r tillatet.

5.14 Skadedjurshantering

Fara: * Skadedjur kan fororena honung.
Lagstiftningens * Skadedjur skall hallas utestdngda och vid behov bekédmpas.
krav:
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Branschens
rekommendationer:

5.15 Rengoring och avfall

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:
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+ Skadedjur skall inte finnas dir honungen hanteras eller
forvaras.

* Hall rent pa golv och 1 lokalen. Rengdringsrutin skall finnas.

* Se till att dorrar och 6ppningar ut till det fria dr stdingda for att
hindra bin och skadedjur som gnagare och smafaglar.

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

* Bekdmpa skadedjur vid behov. Man bor radfraga skadedjurs-
bekdmpare om vilken dtgdrd som bor séttas in om skadedjuren
inte kan bekdmpas med de vanliga metoderna exempelvis
rattfallor, flugféllor.

* Skadedjursbekdmpning ska dokumenteras, hur, nar och var
och av vem bekdmpningen utfordes.

* Délig rengdring av redskap och kérl kan 6ka risken for
fororening av honungen.

* Forpackningar utan erlagd forpackningsavgift.
* Avfallshantering drar till sig skaded;jur.

* Lokaler, utrustning och materiel som anvénds vid
livsmedelsproduktion ska héllas rena och rengoras regelbundet.

« Avfall skall kéllsorteras enligt lokala foreskrifter.

* Forordning 2018:1462 om producentansvar for forpackningar.

» Avfall ska hanteras och tas omhand sa att livsmedel inte
kontamineras.

* Kontrollera att leverantoren av konsumentférpackningen &r
ansluten till producentansvar for forpackningar.

* Avfall ska forvaras 1 tita kérl sé att de inte lockar till sig
skadedjur.

 Samtliga lokaler ska vara rena sa att honung inte
kontamineras.
» Redskap, materiel och kirl skall vara rena.

* Vatten som anvénds 1 produktionslokalen skall vara av tjanlig
kvalitet som dricksvatten.

* Honungsproducenter med vatten fran egen brunn skall ta
bakterieprov samt kemprov med de intervall som respektive
kommun anvisar. Extra prov bor tas efter extraordinar
snosmadltning eller skyfall.

* Torkning efter diskning sker normalt genom avrinning och
sjdlvtorkning.



* Eventuella kemikalier (t.ex. bekdmpningsmedel mot varroa)
hanteras enligt lokala foreskrifter.

5.16 Underhall av lokaler och materiell

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:

* Undermaligt underhdll kan 6ka risken for kontaminering av
honungen.

* Endast allmédnna krav pa god hygien.
* Underhéll ska omfatta sévil utrustning som lokaler.

* Alla foremal, tillbehor och utrustning som kommer 1 kontakt
med livsmedel ska hallas i gott skick och vara godkidnda for
livsmedelshantering for att minska risken for kontaminering.

* Se over redskap och materiel fortlopande.

* Byt ut sddant som inte ldngre uppfyller sin funktion.

5.17 Dokumentation, sammanstallning

Fara:

Lagstiftningens
krav:

Branschens
rekommendationer:
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* Brister i dokumentationen kan medfora att sparbarheten forsva-

* Anviandning av ldkemedel dokumenteras (vilket preparat, nér,
var, ev. karenstid).

* Skadedjursbekdmpning dokumenteras.
* Viktkontroll dokumenteras.
* Genomforda analyser och kontroller ska dokumenteras.

» Nir myndigheterna genomfor kontroller ska de ldamna ett
protokoll/dokument och foretagare ska atgirda identifierade
brister.

* Biodlare som levererar sm& mangder (upp till 1000kg)
honung och andra primérprodukter frin biodlingen ska 16pande
dokumentera:

1. Det totala antalet skordade kupor,

2. Den totala produktionsmadngden

3. Den mingd produkter som har levererats till konsumenter,
och

4. Datum for leveransen.

* Dokumentation kan ske pa olika sétt. Det viktiga ar att
sakerstélla att eventuella missdden kan spéras via honungen till
kéllan.

* Dokumentation kan ske t.ex. 1 sdrskild liggare eller direkt pa
kvitton, leveranssedlar och dylikt som sedan sparas.



* Dokumentation skall innehéalla uppgifter om vilka bigardar
och bikupor som har behandlats.
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6 Definitioner

Pa www .kontrollwiki.livsmedelsverket.se hittas information om olika definitioner. S6k
under respektive avsnitt.

7 Bilaga 1 Lagstiftning och vagledningar

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

Foljande lagar, forordningar, foreskrifter, viagledningar och handledningar har beaktats 1 den
nationella branschriktlinjen for sdker hantering av honung:

Lagar och forordningar

Forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om
inrdttande av europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet och om forfaranden 1 fragor
som géller livsmedelssdkerhet.

Forordningen (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

Forordningen (EG) nr 853/2004 om faststéllande av sirskilda hygienregler {or livsmedel av
animaliskt ursprung.

Forordning (EG) nr 183/2005 om faststdllande av krav {or foderhygien.

Lagen 2006:804, Livsmedelslagen.

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

Forordningen SFS 2006:813 Livsmedelsférordning.

Forordning (EG) nr 1924/2006 Néaringspastdenden hilsopdstienden om livsmedel
Forordning (EG) nr 1935/2004 om material avsedda att komma 1 kontakt med livsmedel

Forordning (EG) nr 10/2011 om material och produkter av plast som ér avsedda att komma 1
kontakt med livsmedel

Forordning (EG) nr 1169/2011 om tillhandahéllande av livsmedelsinformation till
konsumenterna

EU-forordning 2074/2005
EU-forordning 2017/625
STAFS 2017:1 Foreskrifter om forpackade varor

EG direktiv

Rédets direktiv 2001/110/EC om honung med Kommissionens forklarande not rérande
implementering av direktivet.
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Foreskrifter
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om livsmedelshygien.
Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung.

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2009:3) om karenstider vid hantering av livsmedel
frén djur som behandlats med ldkemedel.

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

Riktlinjer och vigledningar

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

Livsmedelsverket, 2010, Végledning till kontrollmyndigheter m.fl. Livsmedelskontroll 1
primérproduktionen

Livsmedelsverket, 2009, Vigledning till kontrollmyndigheter m.fl. Honung och producenters
leveranser av sma méangder honung.

Livsmedelsverket 2009 Livsmedelsverkets vigledning till kontrollmyndigheter m fl om
ndringspdstadenden och hélsopastdenden

Livsmedelsverket, 2006. Livsmedelsverkets vigledning om hygien.

Livsmedelsverket, 2009. Vigledning till kontrollmyndigheter m.fl. Godkédnnande och
registrering av livsmedelsanldggningar (2009-11-24).

Livsmedelsverket, 2007. Delar av Végledning om Riskklassificering av
livsmedelsanldaggningar och berdkning av kontrollavgifter 2007-11-27.

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

Livsmedelsverket, 2006. Vigledning till inférande av forfaranden baserade pa HACCP-
principerna och underlittande av inférande av dessa principer i vissa foretag,
Tillsynsavdelningen 2006-04-24. (Vigledning till artikel 5 1 forordning (EG) nr 852/2004).
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8 Bilaga 2 Exempel pa faroanalys att anpassa till respektive
produktionsanldggning

Kapitel | Processteg Fara Férebyggande
atgarder
2.2 Tillsattning av Kontaminering av mogel, smuts, Rena ramar, regelbundet utbyte
ramar kemiska rester av ramar. Kontroll innan
tillsattning.
2.3 Skord av honung Jord kontaminering med Lador och placeras alltid pa rent
Clostridium Botulinum, damm underlag, aldrig direkt pa
och smuts. Hog vattenhalt marken. Kontroll av vattenhalt.
2.4 Mellanlagring, Damm och smuts. Férandring av | Tackta transporter, anpassad
transport av ho- honungens innehall och kvalité och ren lokal
nung
2.5 Lokal for honungs- | Foéroreningar, skadedjur, olamplig | Anpassad lokal avseende
hantering lokal renhallning och inre miljo.
2.6 Avtidckning och ex- | Kontaminering honungen av bin/ | Ren och hel utrustning och klad-
trahering skrap/lukter sel anpassade for livsmedels-
hantering
2.7 Silning / filtrering Fororening fran frammande Ren och hel utrustning
partiklar. Trasiga silar
2.8 Kristallisation Kontaminering av honung fran Ren och hel utrustning. Ympning
(rérning, ympning) | trasig eller felaktig utrustning. med egen honung.
Okadnd ymphonung. For hog
vattenhalt.
2.9 Varmning For hog temperatur pa uppvarm- | Ren och hel utrustning
ningsutrustning
2.10 Tappning och pake- | Kontaminering av honungen med | Sadker hantering av burkar och
tering av honung partiklar fran burkar, lokalutrust- | emballage vid tappning och
ning eller emballage. Icke livs- lagring.
medelsgodkdnt materiell.
2.10 Honung i bivaxkaka | Kontaminering vid hantering for Paketering avskild fran ovrig
paketering verksamhet
2.11 Markning, presen- | Forsvarad sparbarhet, vilseled- Folj markningsregler for eti-
tation och viktkon- | ande information ketter. Genomfor viktkontroll
troll
2.12 Lagring av bulk Separation av vatskefas, forand- | Anpassad lokalmiljé och oska-
och/eller fardig- rad HMF-halt, skadedjursangrepp | dade lagringskarl for livsmedels-
tappad honung forvaring.
2.13 Foder for invintring | Invintringsfoder kvar vid Borttagning av foderramar fore
eller stodfodring honungsskord. Felaktigt invin- honungsskérd. Anpassad stod-
tringsfoder. Tjuveri. fodring.
2.14 Skadedjurshante- Kontaminering och/eller f6ro- Tat lokal mot skadedjur, ren-
ring rening av honung. goring. Anpassad skadedjurs-

bekdampning
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2.15 Rengoring, avfall Kontaminering och/eller férore- Rutiner for rengdring och
ning av honung. hantering av avfall.
2.16 Underhall av loka- Kontaminering och/eller férore- Lopande underhall av lokal for
ler och materiel ning av honung. honungshantering.
Livsmedelsgodkdanda material
for verktyg och utrustning.
2.17 Dokumentation, Forsvarad sparbarhet Lopande dokumentering av
sammanstallning genomforda atgarder i biod-
lingen.
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9 Bilaga 3 Markning av honung

Markning av honung - konsumentférpackning

OBLIGATORISKA UPPGIFTER

LAGSTIFTNING

*FRIVILLIGA UPPGIFTER

LAGSTIFTNING

1a. Ursprungsland 8§? 1b. Speciella kvalitetsegenskaper i beteckningen 6 §2
1c. Honungibeteckningen 48 1d. Nektarkallaibeteckningen 682
3. Maéngd/nettokvantitet Art 23! 1e. Regionalt och topografiskt ursprung 682

4. Namn/firmanamn och adress Art8.1h'och 9.1h’ 2. Forvaringsanvisning Art 25!
5. Datum foér minsta hallbarhet Art9.1f!

Smaksatta produkter dar honung ingar ska félja andra regler, las faktabladet “Markning av honungsprodukter” for mer information
Las mer om allman markning i broschyren "Médrkning av férdigférpackade livsmedel”

" Forordning (EU) nr 1169/2011

2 Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung

1a. ursprungsland

1 d.* Nektarkalla
\‘

le.* Regionalt och
topografiskt ursprung

hallbarhet

4 Namn/firma
° namn och adress

T1a. URSPRUNGSLAND

Det ursprungsland eller de ursprungslan-
der dér honungen har skérdats ska anges
i markningen. Om honungen har sitt
ursprung i mer an en medlemsstat inom
Europeiska unionen (EU) eller i mer &n ett
land utanfor EU, far denna uppgift ersat-
tas med féljande beteckning:

- blandning av EU-honung,

- blandning av icke-EU-honung, eller

- blandning av EU-honung och icke-
EU-honung.

1b.* SPECIELLA KVALITETS-
EGENSKAPER

Honung i vaxkakor eller bitar av vaxkakor,
sjalvrunnen, slungad, pressad eller filtre-
rad honung far anvandas for att beskriva
hur honungen utvinns och presenteras.
Om ytterligare frivilliga kvalitetsegenska-
per anges, som exempel "nyslungad”, bor
detta kompletteras med en forklaring till
vad som avses.

Gata 1

\Svensk sIungad/
T Ljunghonung

’\ fran Gotland

5 Datum for minsta ——} Bist fore 15
L ]

Forvarasii

juni 2018 rumstemperatur ||
Foretag X Vikt 500 gram ———

Tc. HONUNG | BETECKNINGEN
Sjalvrunnen honung, slungad honung och
pressad honung far ersattas med beteck-
ningen honung.

1d.* NEKTARKALLA

Benamningarna blomhonung, nektarho-
nung, bladhonung far anvandas istallet fér
honung. Eventuella uppgifter om produk-
tens ursprung fran blommor eller vaxter,
exempel "rapshonung”, “ljunghonung’, far
ocksa anges under férutsattning att den
uteslutande kommer fran angivna kéllan.

1e.* REGIONALT OCH
TOPOGRAFISKT URSPRUNG

Det ar frivilligt att ange produktens regi-
onala (exempel lan, kommun eller gard)
eller topografiska ursprung (exempel
bergshonung, skogshonung). For filtrerad
honung ska mérkningen tydligt ange
"filtrerad honung”.

@ Livsmedelsverket
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—

1 b % Speciella
® kvalitetsegenskaper

) — 1 C. Honung i beteckningen

2 * Fé . -
——— &+ Forvaringsanvisning

[ 3 » Nettokvantitet

2.* FORVARINGSANVISNING
Anvisningen rekommenderar konsumen-
ten hur honungen lampligast férvaras
efter inkopet.

Exempel: Férvaras i rumstemperatur.

3. MANGD/NETTOKVANTITET
Avser sjalva honungens vikt. Emballage
och etiketter far inte réknas in i netto-
kvantiteten.

4. NAMN/FIRMANAMN OCH

ADRESS till féretaget alternativt
varumarkesdgaren som latit forpacka
honungen ska anges.

5. DATUM FOR MINSTA
HALLBARHET &r den dag fram till vilken
honungen som férvarats pa lampligt sétt
har kvar de sarskilda egenskaper det
normalt férknippas med. Uppgiften

ska skrivas Bast fore foljt av datumet i
ordningen dag, manad och ar.

FAKTA FRAN LIVSMEDELSVERKET
SENAST UPPDATERAD - 20180820



Foljesedel/transportsedel

Tank pa att livsmedel ska kunna sparas genom hela livsmedelskedjan*. Nedan ges ett exempel hur en

foljesedel/transportsedel for honung kan utformas.

Ordernr: 8888 5 FOLJESEDEL/TRANSPORTSEDEL
Datum: 22 Juli 2017
LEVERANTOR: KOPARE: TRANSPORTOR:
Foretag 1 AB 3 Foretag 2 AB 4 Foretag 2 AB 6
Gata 11 Gata 22 Gata 22
11111 STAD 122 22 STAD 12222 STAD
ANTAL ENHET BESKRIVNING
1 2 30 kg Honung 1
TOTALT: 30 kg

OBLIGATORISKA UPPGIFTER

-

Beteckning

Nettokvantitet

Avsandare: namn pa eller firmanamn och adress
Kopare: namn pa eller firmanamn och adress

Referens som identifierar partiet

DRI

Transportor och mottagare av partiet

"Forordning (EU) nr 1169/2011, om livsmedelsinformation

2 Forordning (EU) nr 931/2011, om sparbarhetskrav
3Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:10) om honung
*art 18, forordning (EU) nr 178/2002

@ Livsmedelsverket
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LAGSTIFTNING

48

Art 23, 1" och art 3.1b?
Art 3.1d?

Art 3.1¢-f2

Art3.1¢°

Art 3.1.c,e?

FAKTA FRAN LIVSMEDELSVERKET



