Recht

Lebensmittelhygiene-Verordnung

Umsetzung leicht gemacht

Die Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHYV) regelt seit 1997
(Neufassung 8.8.07) bundesweit die hygienischen Anforde-
rungen fiir das gewerbsmiRige Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln und die Durchfiihrung
betriebseigener Ma3nahmen und Kontrollen. Unter die LMHV
fallen damit auch alle Imkereien, die Honig verkaufen.

Die LMHYV ist nicht branchenspezifisch abgefasst, sondern
fordert relativ allgemein, dass ein Lebensmittel auf allen Stu-
fen der Gewinnung und Verarbeitung keiner nachteiligen
Beeinflussung unterliegen darf. Dazu sind betriebseigene
Vorgehensweisen und Kontrollen gefordert, die vielfach von
Verbédnden branchenspezifisch definiert wurden. Solche De-
finitionen liegen fiir den Bereich Honig nicht vor, lassen sich
aber aus den allgemeinen Hinweisen ableiten. Da Honig ein
relativ , sicheres® Lebensmittel ist, d. h. nicht besonders schnell
verdirbt, sind die erforderlichen MaRBnahmen fiir alle Imke-
reien meist einfach umzusetzen und in der Regel schon lange
gidngige Praxis.

Fachkenntnis gefordert

Die LMHYV verlangt, dass man iiber das betreffende Lebens-
mittel , Bescheid weilR“: Eigenschaften und Zusammensetzung
von Honig, die hygienischen Anforderungen an die Ernte, Be-
arbeitung und Lagerung, Lebensmittelrecht (Honig-Verord-
nung), Warenkontrolle, Kennzeichnung (auch im Lager!),
betriebliche Eigenkontrollen und Riickverfolgbarkeit, Anfor-
derungen an die Lagerung, Vermeidung von nachteiliger Be-
einflussung, Reinigung.

Die meisten dieser Fachkenntnisse werden in einem fundier-
ten Honiglehrgang vermittelt, den wohl zwischenzeitlich der
tiberwiegende Teil der Imker absolviert hat.

Geeignete Materialien

Materialien wie Holz, aber auch unedle Metalle, wie Eisen,
Zink oder Aluminium, sind fiir den Kontakt mit Honig nicht
geeignet, weil sich zum einen in feinen Rissen Keime bilden
koénnen oder zum anderen durch honigeigene Sduren Metall-
Ionen freigesetzt werden. Alle Gerétschaften und Oberflichen,
die mit Honig in Kontakt kommen, miissen leicht zu reinigen
sein und entweder aus Edelstahl, lebensmittelechtem Kunst-
stoff-(beschichtungen) oder Glas sein. Entsprechende Gerét-
schaften bietet seit Jahrzehnten der Imkereibedarfshandel
an.

Allgemeine Voraussetzungen

Boden in den Rdumen zur Honigverarbeitung miissen feucht
zu reinigen sein. Holzdielen scheiden aus, konnten z. B. mit
einem wasserfesten Bodenbelag nachgeriistet werden. Wénde,
Decken, Tiiren u.a. Einrichtungen miissen in einwandfreiem
Zustand und leicht zu reinigen sein. Besonders von der Decke
darf nichts in den offenen Honig fallen kénnen, etwa abblét-
ternde Farbe oder Staub aus Deckenzwischenrdumen. Die
Rdume miissen ausreichend hell sein. Lampen bendtigen
Splitterschutz. Fenster sind mit Insektenschutz zu versehen.
Zur Reinigung wird sauberes Wasser verlangt, eine hygienische
Handwaschgelegenheit, eine Umkleidemoglichkeit sowie, je
nach Auslegung der Kontrollbehorde, eine Toilette. Dabei
darf diese keinen direkten Zugang zum Verarbeitungsraum
haben.

Der gesamte Honig
lauft durch ein Sieb.
Honigsiebe erfordern
einen besonderen
Reinigungsaufwand.
Im Bild ein Edelstahl-
sieb aus dem
Gastronomiebereich
zur groben
Vorsiebung.
Nachfolgend kommt
ein Seihtuch/Spitzsieb
zum Einsatz.

Das Honiglager selbst muss dauerhaft die oben genannten
Kriterien erfiillen. Ganz besonders wichtig ist eine niedrige
relative Luftfeuchte von etwa 50 bis max. 60 %, abhéngig von
der Temperatur (ideal 15 - 20 °C). Hier ist zu beachten, dass
Honig am ehesten durch Wasseraufnahme verdirbt und dass
alle tiblichen LagergefdRe und Honigglédser nicht wasserdampf-
dicht sind! Honigglédser und -eimer miissen so gelagert werden,
dass sie nicht verschmutzen.

Zeitweilige Verarbeitungsraume

Profi-Imker bendtigen separate, entsprechend eingerichtete
Riume, weil sie diese nicht nur zeitweise, sondern haufiger
benutzen. Der {iberwiegende Teil der Imker kann jedoch pas-
sende Privatrdume zur ,fallweisen Produktion herrichten,
in denen dann die Schleuderung, das Kldren, Riihren und das
Abfiillen erfolgen. Dann miissen allerdings alle Gegenstédnde,
die nicht zur Arbeit erforderlich sind (Gardinen, Blumen, Bil-
der u. a. m.), entfernt bzw. beiseite gerdumt und abgedeckt
werden. Eine vorherige, sehr griindliche Reinigung ist obliga-
torisch. Selbstverstdndlich sind wéhrenddessen Haustiere
fernzuhalten und auch andere Arbeiten privater Art zu unter-
lassen.

Erforderliche Personalhygiene

Nachlédssigkeiten in der Koérperhygiene sind beim Umgang
mit Lebensmitteln, die abgegeben werden, unbedingt zu ver-
meiden. Verschwitzt und angestaubt darf man nicht arbeiten.
Die Honigverarbeitung hat nur nach entsprechender per-
sonlicher Reinigung zu erfolgen. Erforderlich sind eine ange-
messene Arbeitskleidung oder saubere Kleidung mit dariiber
angezogener Schiirze oder Kittel und Kopfbedeckung sowie
saubere Schuhe.

Besonderes Augenmerk ist auf eine griindliche Reinigung der
Hénde und anderer unbedeckter Hautpartien vor Beginn, nach
jeder Pause und Toilettengang zu legen. Dazu darf man nur
Seifenspender und Einweghandtiicher benutzen. Bei infizier-
ten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiiren, auch bei
ansteckenden Erkrankungen von Atemwegen, Darm und bei
bestimmten Viren ist die Arbeit mit Lebensmitteln untersagt.
Essen wihrend des Schleuderns, Bearbeitens oder Abfiillens
des Honigs ist unzuléssig und gefdhrdet die Haltbarkeit des
Honigs.
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Fast jede Klche lasst sich zu einem zeit-
weiligen Schleuderraum umfunktionieren,
ist dann solange allerdings fur andere
Zwecke blockiert.

Beim Umgang mit Honig, wie z. B. beim
Abfullen, ist stets eine Kopfbedeckung zu
tragen.

A Die fortlaufende Kennzeichnung des
Honigs im Lager ist wichtig. Links im Bild die
Referenzprobe einer bereits abgefullten
Charge.

An erwerbsmaBige Imkereien werden
optimale Anforderungen gestellt. v

Einfache Dokumentation

Die LMHYV setzt primédr auf die Eigenverantwortlichkeit und
nicht auf Kontrolle von aul3en, d. h. der Imker ist von sich aus
verpflichtet, das Richtige zu tun und dies zu belegen. Dazu muss
der Lebensmittel verarbeitende Betrieb vorab eine Gefahren-
analyse, danach ein Malinahmenpaket zur Vermeidung erstel-
len und zuletzt durch regelméfige Eigenkontrollen und deren
Dokumentation die Qualititssicherung darstellen. Wortreiche
Beteuerungen, alles richtig zu machen, zihlen dabei nicht, son-
dern nur nachvollziehbare und belegbare Unterlagen.
Bestimmte Kontrollen sind regelmaRig durchzufiihren (Honig-
lager auf Luftfeuchte, Temperatur, Schéidlingsbefall), andere ste-
hen nuran, wenn Honig geerntet wird (Uberpriifung der Geréte,
Reifetest u. a.).

Die LMHV verlangt die Nachvollziehbarkeit vom Warenein-
gang (Honigernte) bis zum Verkauf. Das liegt auch im Interesse
eines sich selbst absichernden Produzenten. Alle Lagerpartien,
egal ob Eimer oder Kartons mit Glisern, sind zu kennzeichnen
mit: Honig (ggf.Sorte/Standort), Erntejahr oder Schleuderdatum,
Fiillmenge und Losnummer, ggf. Hersteller/Abfiiller.

Sie brauchen nun nicht zu erschrecken! Sie finden in unten ste-
henden Quellen schon fertig vorbereitete Unterlagen, die fiir fast
alle Imkereien passend sind. Besonders die Checklisten zur
Honigverarbeitung und der Vordruck zur Lagerfithrung sollten
genutzt werden. So kann man alle relevanten Schritte von der
Honigentnahme bis zum Verkauf einer entsprechenden Partie
Honig notieren und nach aullen belegen.

Handtiicher [und Seifen]

als Niihrboden fiir Krankheitserreger

Feuchte Tiicher sind ein idealer Ndhrboden fiir Keime aller
Art; auf der Toilette gelangen leicht Kolibakterien auf das
Handtuch, wo sie sich bei optimaler Wirme und Feuchtig-
keit enorm schnell vermehren konnen, ihre Anzahl ver-
doppelt sich dann alle 20 Minuten. Was im privaten
Rahmen und in der Familie meist harmlos ist, kann am
Arbeitsplatz oder in der Schule bereits schnell zu einer
Infektion fiihren. Auch Pilzsporen und Parasiten (z. B.
Lduse) konnen so schnell von Mensch zu Mensch (oder von
Tier zu Mensch) wechseln.

Am Arbeitsplatz oder iiberall dort, wo mehrere Menschen
verkehren, wird aus hygienischen Griinden die Verwendung
von Einmalhandtiichern aus Papier empfohlen.

Quelle: www.wikipedia.de

= Papierkiichentiicher mit Abrollvorrichtung und einfache
Seifenspender sind preiswerte Alternativen zu gewerb-
lichen Gerétschaften.

= Die Losnummer fiir Lagereimer kann ganz einfach aus-
sehen: FT - 07 - 01 (FT = Friihtracht; 07 = Erntejahr;
01= Nummer des Honigeimers).

= In einer entsprechenden Liste, in der die Lagerbehdlter auf-
gefiihrt sind, kann man nach der Abfiillung die Losnummern
der Gléaser eintragen und damit liickenlos den Ablauf von
der Ernte bis zum Verkauf aufzeigen.

= Von jeder Abfiillpartie sollte man ein bis zwei Gléser als
,Referenzprobe“ in seinem trockenen Honiglager zuriick-
stellen, bis anzunehmen ist, dass dieser Honig beim End-
kunden verbraucht ist. Bei einer Lebensmitteliiberwachung
lasst sich so dokumentieren, dass mogliche Beanstan-
dungen nicht durch die eigene Verarbeitung und Lagerung
verschuldet wurden.

Bruno Binder-Kollhofer

Zitat

Tipps



Vertiefung Vielleicht gibt es Dinge und Abldufe in Ihrer

Tabelle

Honigproduktion, wozu Sie selbst nicht so richtig
stehen kénnen und ahnen, dass Sie dort Abhilfe
schaffen sollten. Uberlegen Sie, wie sich Ihre
Honigproduktion fiir fremde Augen darstellt. Was
wire, wenn Besuch kidme, was wére, wenn eine
Kontrolle stattfinden wiirde? Sicherlich gibt es in
jedem Betrieb Dinge, die negativ auffallen wiirden.
Zur ,guten fachlichen Praxis“ gehort auch, seine
Abldufe und Produktionsbedingungen immer
wieder kritisch zu hinterfragen. Nehmen Sie die
Aufgabe der eigenen Qualitétsiiberwachung und
einer transparenten Produktion ernst!

Uberpriifen Sie den Hygiene-Status Ihrer Imkerei
mit dem Arbeitsblatt 723, zu finden auf der
Homepage des Bieneninstituts Kirchhain:
www.bieneninstitut-kirchhain.de.

Einen kurzen Uberblick dazu soll IThnen nach-
folgender Kurzcheck geben.

Wer iibersichtlich Honig einlagert und nachvoll-
ziehbar die Abfiillung dokumentieren kann, kann
Kontrollen gelassen entgegensehen und macht
sich letztendlich die Arbeit leichter. Nutzen Sie
eine Lagerliste (siehe Beispiel) und beschriften Sie
auch unverwechselbar alle Vorréte.

Tauschen Sie sich mit Thren Kollegen aus, machen
Sie im Verein neben einer Standschau auch eine
Besichtigung von Schleuder- und Lagerrdumen.
Halten Sie sich auf dem Laufenden, besuchen Sie
Honig-Aufbaulehrginge.

Lebensmittelhygiene-

Verordnung

Umsetzung leicht gemacht
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Kurz-Hygiene-Check
Ja

B  Messen Sie den Wassergehalt des Honigs? (Wann?) 0
B Tragen Sie bei der Honigbearbeitung entsprechende saubere Kleidung 0

(Kittel oder Schirze) und Kopfbedeckung? a
B Lasst sich der Honigbearbeitungs- und Lagerbereich einwandfrei reinigen? a
B Haben Sie einen Reinigungsplan? 0
® Sind Honigverarbeitungs- und Lagerrdume frei von unangenehmen Gerlchen? O
®  Sind Honigverarbeitungs- und Lagerraume trocken? a

(Je nach Temperatur unter 50 — 60 % rel. Luftfeuchte?)
B Ist Warm- und Kaltwasser vorhanden? a
®m  Sind Spender mit FlUssigseife vorhanden? a
®  Sind Einweghandtutcher vorhanden? a
B st eine Toilette nicht direkt neben den Produktionsrdumen vorhanden? 0
® Sind die Lagerraume, Lagergerate und -behalter in einwandfreiem Zustand? 0
B Lassen sich die Lagerrdume, Lagergerédte und -behélter einwandfrei reinigen? O
® Sind die Lagerrdume mit Thermometern und Hygrometern ausgestattet? a
®  Werden die Werte regelmaBig kontrolliert und protokolliert? a
® Sind die Honigverarbeitungs- und Lagerrdume ausreichend naturlich oder mechanisch

beltftet und belichtet? O
®  Sind die Oberflachen von Einrichtungen (Tischflachen, Maschinen, Schranke, Regale usw.),

die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, aus glattem, abwaschbarem und hygienisch

unbedenklichem Material? a
®  Haben Sie fur die Ungezieferkontrolle Regelungen getroffen (Plan)? a

Nein

O OoOooooono oooogoo

OO

Literatur Die Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) finden Sie auf der Homepage des Bundesministeriums der
Justiz unter: http://bundesrecht.juris.de/Imhv_2007/index.html Zutreffend sind die §§ 1 - 3; 5; 10 und

die Anlagen 1 und 2.

Die Broschiire ,,Hygiene-Fibel - Grundlagen der Lebensmittelhygiene in Imkereibetrieben erhdlt man
von der Landwirtschaftskammer Nordhrein-Westfalen, Nevinghoff 40, D-48147 Miinster, gegen eine

Schutzgebiihr von 3 Euro.

Weitere Unterlagen (Vordrucke, Merkblétter, Checklisten) sind unter www.bieneninstitut-kirchhain.de/

Fachinformationen/Arbeitsblitter/Kategorie 700 zu finden.

Arbeitsblatt zu 11-01-02
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