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Kompletterande material

Foljande kapitel ar till stor del avsett for livs-
medelsforetag som bedriver verksamhet i leden
efter primédrproduktion, men kan dven anvén-
das av 6vriga inom biodlingsndringen for att
forbattra livsmedelssakerheten och/eller for att
anvindas i utbildningssyfte. For att fordjupa
sina kunskaper inom de amnesomraden man ar
sarskilt intresserad av hanvisar vi till det samla-
de utbildningsmaterialet i Sdker Honungshante-

ring pa biodlarna.se och pa biodlingsakademin.

Registrering och lagstiftning

De regler som giller f6r primarproducenter finns angivna i férordningen om
livsmedelshygien och den lagstiftning som omfattar honung kan hittas i forord-
ningen om animaliska produkter. Fér import av honung och andra biodlingspro-

dukter finns sdrskilda bestaimmelser.

All lagstiftning avseende livsmedelsproduktion bygger pa principen om att pro-
ducenten har ett eget ansvar for livsmedelssakerheten genom utférandet av en
egenkontroll.

Livsmedelslagstiftningen galler for alla som hanterar livsmedel utanfér det egna
hushéllet. Ansvaret for livsmedelssakerheten ligger alltid pa den som producerar
och hanterar livsmedlet.

Livsmedel ska alltid vara sékra, sparbara och ratt markta.

For att hjélpa biodlare att uppfylla god hygienpraxis och géllande lagstiftning vid

honungshantering finns @ven sirskilda branschriktlinjer framtagna. Riktlinjerna
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ar framtagna av biodlingsbranschen sjdlva och vi dr dven sjdlva ansvariga for att

de uppdateras, om exempelvis en lagstiftning inte langre ar aktuell. Livsmedels-

verket bedomer om de framtagna riktlinjerna foljer lagstiftningen och att de ar

praktiskt tillimpbara. Biodlarna kan sedan anvidnda de nationella branschrikt-

linjerna vid utformningen av sin verksamhet och som stéd vid eventuell kontroll.

Som tidigare ndamnts ska en biodlare som producerar och levererar mer an 500

kg honung registrera sin verksamhet hos lansstyrelsen. Livsmedelsanldggningen

ska uppfylla de allmidnna kraven pé god livsmedelshygien.

En livsmedelsforetagare har ett antal tydliga skyldigheter som ska uppfyllas:

e Sakerhet; livsmedel pa marknaden

ska vara sakra.

e Ansvar; livsmedelsforetagen ansva-
rar for sakerheten hos de livsmedel
som de tillverkar, transporterar,

lagrar eller saljer.

e Sparbarhet; livsmedelsforeta-
gen ska snabbt kunna identifiera
leverantor eller varumottagare och
mangd inkopta/ levererade produk-

ter samt batchnummer.

¢ Oppenhet; livsmedelsféretagen ska
omedelbart informera myndigheter
om det finns anledning att misstan-
ka att ett livsmedel eller foder inte

ar sakert.

® Nodsituationer; livsmedelsfore-
tagen ska omedelbart dra tillbaka
livsmedel fran marknaden om de
har anledning att misstanka att

produkterna inte ar sakra.

® Forebyggande; livsmedelsforeta-

gen ska kartlagga och regelbundet
se over kritiska punkter i sina pro-
cesser och se till att kontroller gors

vid dessa punkter.

Samarbete; livsmedelsféretagen
ska samarbeta med berérda myn-
digheter i fraga om riskminskande

atgarder.

Egenkontroll, livsmedelsféretagen
ska ha egenkontroll. Detta galler

aven primarproducenter.

Redlighet, dvs att produkterna ar
ratt markta och konsumenterna
inte blir vilseledda. Producenten ska
folja bestammelserna om beteck-
ningar pa honung och kriterierna
for honungens sammansattning
enligt Livsmedelsverkets forfatt-

ningssamling.
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Foéretag som bedriver honungsverk-
samhet i leden efter primédrproduk-
tion behover oftast mer omfattande
rutiner for egenkontroll, hogre

krav pa utformning av lokaler for
att verksamheten ska fungera och
effektivare arbetssitt for att klara av
produktionen. Verksamheten omfat-
tas ocksa av andra krav pa registre-
ring och rutiner for sparbarhet och

aterkallning av produkter.

Biodling och verksamhet direkt
kopplad till biodlingen riknas som
primédrproduktion. Detta giller
slungning, hantering av honung,
pollen, propolis, bibrod, tappning/
packning och markning om detta
sker i direkt anslutning till biodling-

en och/eller i biodlarens anldggning.

Primérproduktion inom biodling
behover inte registreras om méng-
den honung som produceras i genom-

snitt understiger 500 kg/ar.

En organiserad arbetsmiljé fér honungshantering ddr
varje steg i processen bidrar till en séker och effektiv
produktion.

Foto: Petra Varenhed

Om registrering kravs gors detta hos den lansstyrelse dar verksamheten i hu-

vudsak bedrivs. Det dr ocksa hos den lansstyrelsen som ansvaret f6r kontroller

av verksamheten ligger. Innefattar verksamheten flera olika primarproduktioner

gors en samlad bedomning av omfattningen.

Om du bedriver primédrproduktion inom biodling och utfodrar dina bin eller

producerar eget foder till bina ska du registrera dig som foderfoéretagare. Séljer du

foder till andra ska anliaggningen dessutom vara anméld hos Jordbruksverket.
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Om verksamheten inte faller inom primérproduktion ska den registreras hos

miljokontoret i den kommun dir du bedriver verksamheten.

Livsmedelsproduktion i steget efter primédrproduktion rdknas som foradling och
innefattar exempelvis smaksdttning av honung, inkdp av annan producents ho-
nung samt sa kallat atertag, det vill siga om du lamnar ivdg din primarprodukt

for nagon annan att forpacka.

Denna typ av livsmedelsproduktion ska registreras och i manga fall ska dven

lokalen godkannas.

En méingd andra produkter forutom honung kan produceras i biodling och
ansvarig myndighet kan dé vara annan. Till exempel om producenten anvinder

bivax for tillverkning av hudvard och kosmetika avsett for manniskor.

Ansvarig myndighet ér i det fallet Likemedelsverket. For djurvardsprodukter sa

som tassalva med mera ligger ansvaret hos Kemikalieinspektionen.

Detaljerad hanvisning till lagstiftning anges i presentationerna till detta utbild-
ningsmaterial. Presentationer, 6vrigt utbildningsmaterial och studieplan hittar ni
pé biodlarna.se eller hos biodlingsakademin. Pa Kontrollwiki som dr Livsmed-

elsverkets sdrskilda webbplats for vigledning till lagstiftningen om livsmedel och

livsmedelskontroll gar det sedan att ytterligare fordjupa sig i &mnet.
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Markning

EU har tagit fram sa kallade livsmedelsstandarder, for att underlatta handeln
mellan medlemsldander. Med dessa har man slagit fast vad en vara far och inte far

innehalla for att fa séljas under en viss varubeteckning.
Standarder finns for ménga livsmedel, ddribland definition av vad som far kallas
honung. I standarden regleras dven kriterier fér honungens sammansittning och

bestaimmelser om hur markning av honung ska ske.

Honung kan enligt livsmedelsstandarden delas in i féljande sorter:

Beroende pa ursprung; Blomhonung eller nektarhonung och bladhonung
(bladhonung @r honung som i huvudsak kommer fran vaxtsugande insektsarters

(Halvvingar/Hemiptera) exkret.

Beroende pa hur den produceras eller presenteras; honung i vaxkakor
och honung i bitar av vaxkakor, sjalvrunnen honung, slungad honung, pressad

honung respektive filtrerad honung.

Bagerihonung, det vill sdiga honung som endast ar lamplig for industriellt bruk
eller som ingrediens i andra livsmedel. Detta kan vara honung som 6verhettats,

har en frammande smak eller lukt eller vara en honung som har borjat jasa.

Beteckningen honung far anvandas fér samtliga av dessa produkter férutom for
bagerihonung. Nar honungen séljs med beteckningen "honung” far inga ingre-
dienser eller tillsatser ha tillforts den, daremot far honung med olika ursprung

blandas forutsatt att ratt markning av produkten sker.

Honung som saluférs som honung eller anvinds i nagon annan sammansatt pro-
dukt ska uppfylla ett antal kriterier gallande sammansattning. Dessa innefattar
sockerhalt, vattenhalt, halt av vattenolosligt material, elektrisk ledningsformaéga,

fri syra, diastasaktivitet och hydroximetylfurfural (HMF).

Vattenhalt far som regel vara hogst 20 % med undantag for ljunghonung (ho-
nung producerad fran Calluna vulgaris) och bagerihonung som tillats en vatten-

halt pa 23 % (bagerihonung fran ljunghonung hogst 25 %).
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5-hydroximetylfurfural (HMF) dr en organisk férening som framst bildas under
varmebehandling av socker i en sur miljé. Denna reaktion férekommer naturligt
i manga livsmedelsprodukter som innehaller socker och har ett lagt pH-virde.
HMEF anvdnds som kvalitetsindikator for honungen och visar att produkten ex-
empelvis inte har virmts upp pa ett felaktigt sdtt eller har lagrats under en alltfor

lang tid.

HMF far som huvudregel, med undantag for bagerihonung vara hogst 40 mg/kg
honung. Undantag finns for honung med deklarerat ursprung fran regioner med
tropiskt klimat och blandningar av dessa. HMF-halten far da uppga till hogst 80
mg/kg. Nyligen extraherad honung visar normalt pa en HMF-niva under 5 mg/kg.

Observera att sdrskilda markningsregler giller f6r honung, blandningar av ho-

nung och smaksatt honung.

Om honungen dr smaksatt ska det klart och —

tydligt framgd av beteckningen att en arom eller V4 \
smakgivande ingrediens har tillforts, till exempel
“honung med/och citronarom”. Att i beteckning- 7 .

en anvanda ordet "med” eller "av” indikerar vilka //% f
proportioner som har anvants i produkten, det N

vill séga att en liten médngd arom har tillsatts i

férhallande till mangden honung. Honungen ar %

da en sammansatt produkt och riknas inte lingre \
som primarprodukt.

Det ursprungsland eller de ursprungslinder dar honungen har skérdats ska ang-
es pa etiketten i fallande ordning baserat pa vikt; etiketten ska ocksa inkludera

den procentandel som varje land representerar i blandningen.

Det ar viktigt att vi biodlare ger tydlig information kring vara produkter och
kommunicerar detta till vira kunder pa ett bra sitt. Med otydliga uppgifter, svér-
begripliga eller egenpédhittade begrepp och pastaenden som inte dr vidimerade sa
okar risken for att konsumenten blir vilseledd eller far en felaktig uppfattning om

produkten.
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Egenkontroll, riskanalys och hygienrutiner

Kraven pd HACCP giller inte primarproduktion och berér dirmed inte de

flesta biodlare utan endast de som har verksamhet utanfér priméarproduktion.

Exempel pa detta dr biodlare som koper in honung och tappar eller smaksitter

honung. Aven om HACCP inte ir ett formellt krav kan det underlitta arbetet for

biodlaren att identifiera, bedéma och kontrollera eventuella faror i sin honungs-

hantering. Det kan ddrmed vara ett bra hjilpmedel dven f6r dem med en mindre

biodling och som formellt inte omfattas av kraven.

OBS! Pa sidan 55 foljer ett enkelt exem-
pel pd moment som kan férekomma i
samband med honungshantering. Olika
arbetssitt forekommer saklart beroende
pa hur biodlaren haller sina bin, stor-

lek pa biodlingen, vilken typ av kupor
som anviands med mera. Anpassning av
HACCP och de olika momenten maste
dérfor goras av varje enskild producent
sa den blir relevant for verksamheten. En
mer utforligt beskriven HACCP hittar ni
pa biodlarna.se och biodlingsakademin.

Dir finns ocksa en ifyllbar mall som kan

anvandas vid framtagandet av er egen
verksamhets HACCP.

Metodiken kan anvandas pa
foljande satt:

Bedomning av risk/paverkan av fara:
1= obefintlig

2= ganska liten risk
3=risk finns

4= risken ar stor
5= mycket stor risk

Bedomningsgrad >3 kraver
forebyggande atgarder <3 kraver
uppmarksamhet.

Bedomning av sannolikhet:
1= osannolik

2= forekommer sallan

3= kan férekomma

4= forekommer nagra ggr per manad
5= forekommer ofta

Multiplicera risk med sannolikhet. Om
risken ar 14 eller mer ska flodet standigt
Overvakas, styras och dokumenteras. Om
risken Overstiger 25 stoppas flodet for
omedelbar dtgard.



Moment

Tillsattning
av ramar

Skord av
honung

Avtackning
och extra-
hering

Silning och
klarning

Kristallisa-
tion/
Rorning och
ympning

Tappning
och lagring

Fara

Smuts fran slap,
kapell eller marken
kan kontaminera
ramar/lador.

Ramar kan tappas
pa marken vid
tillsattning.

Smutsiga verktyg.

Omogen honung
kan orsaka jasning.

Verktyg och kon-
taktytor som inte
ar rena kan konta-
minera honungen.

Bin foljer med in i
slungrummet.

Silutrustning gar
sonder.

Honungsspill kan
forekomma.

Verktyg som an-
vands dr inte rena.

Honungen expo-
neras Oppet och
kan kontamineras
av insekter eller
fororeningar.

Burkar, lock och
emballage kan vara
smutsiga, trasiga
eller kontaminera
honungen.

Skadedjur kan fore-
komma pa lagret.

Risk (x)
Sannolikhet

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Se inforuta
sidan 54

Forebyggande
atgarder

Lador stélls aldrig direkt
pa marken eller sldapgolv.
Anvand alltid rena tackski-
vor och pallar.

Kontrollera sa lador ar
hela och atgarda snubbel-
risker vid avlastningen.

Torka av verktyg innan
anvandning.

Skatta inte otackta ramar.
Kontrollera vattenhalten
med stickprov fore skord.

Bade verktyg, avtack-
ningsbord och slunga
rengors innan och efter
anvandning.

Utrymmen halls bitata
och fonster finns i rummet
for utslapp av bin.

Silar kontrolleras fére och
under anvandning.

Karl ska vara vél tillslutna.
Slangkopplingar och
tappkranar inspekteras
fore anvandning sa de ar
hela och tata.

Tappkarl, omrérningsverk-
tyg med mera rengors
noga innan anvandning.

Lokalerna halls bifria och
rena. Honungskarl forses
med lock eller silduk i
mojligaste man.

Férpackningsmaterial
kontrolleras visuellt innan
tappning. Smutsiga eller
trasiga burkar kasseras.

Lagret ar byggt for att
hindra skadegérare fran
att komma in. Fardigvaror
ar vél emballerade for att
undvika angrepp.

Atgérd vid
hdndelse

Kontaminerat material halls
borta fran honungsproduk-
tionen. Ramar smalts och
lador rengors innan aterbruk.

Kontaminerade ramar tas
undan for ursméltning.

Kontaminerade ramar tas
undan for ursmaltning.

Ramar med max 19 % vatten-
halt far slungas enligt rutin.

Kontaminerad honung kas-
seras och ytan rengors innan
vidare anvandning.

Medféljande bin sldpps
ut genom fonster. Bin i
skattlador avlagsnas med
handdammsugare.

Honung som tagit sig
igenom en trasig sil halls
isar frdn annan honung och
silas om.

Honung frén spill kasseras,
golv rengdrs innan arbetet
aterupptas.

Kontaminerad honung eller
ymp kasseras eller gar till
foder.

Kontaminerad honung eller
ymp kasseras eller gar till
foder.

Honung upptappad i konta-
minerat material kasseras.

Fallor sétts ut vid spar av
skadegorare och kontrolleras
regelbundet. Fardigvaror
inspekteras for angrepp fore
utleverans.
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