Forord

Vi som har tagit fram denna bok har haft tanken att den pa ett enklare sitt ska
redovisa vad som dr behandlat i branschriktlinjerna ”Séker honungshantering”.
Bokens syfte dr att vara ett hjalpmedel vid utbildning av savél nya som mer
erfarna biodlare vad giller vilka regelverk som finns och vilka faror som maste
undvikas vid hanteringen av honung. For att anpassa boken bittre for utbild-
ningsindamal finns inte all text fran branschriktlinjerna med. Vi har i stéllet
valt att ldgga vikten pd ” God hygien - En végledning for biodlare”. Denna del i
boken dr i sin omfattning helt enligt branschriktlinjerna, med vissa redaktionella
justeringar. Riktlinjerna dr savil biodlarens som tillsynsmyndighetens vigled-
ning for att eliminera riskfaktorer och uppfylla lagstiftningen. Var mélsdttning
ar att med bokens hjdlp underlitta for biodlare att fa till ett sdkert flode och ett
gott hygienarbete genom hela produktionsledet av honung.

For att underldtta for de foreningar och distrikt som vill anordna utbildningar i
damnet har vi valt att dven koppla bokens kapitel och kompletterande studiema-
terial till en studieplan. Pa detta sdtt vill vi sikerstdlla att man far med alla delar,
underlétta larandet och pa ett enklare satt kunna involvera alla i studiecirkelns
givande diskussioner. Studieplanen dr uppdelad i olika delar dér riskerna vid
honungshanteringens arbetsmoment tas upp och rekommendationerna som
branschen ger presenteras. Tillsammans med vért verktyg for egenkontroll
Bihusesyn och medféljande studieplan utgor Siker honungshantering ett bra
hjalpmedel for alla biodlare som vill kvalitetssikra sin honungsproduktion. Med
bokens kompletterande material kan sedan de som onskar foérdjupning inom ett
sarskilt omrade ta del av detta. Det samlade utbildningsmaterialet med tillho-
rande studieplan, presentationer och hdnvisningar hittar ni pa biodlarna.se och
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Inledning

Boken bygger som tidigare naimnts pa de upprittade branschriktlinjerna, ”Saker
honungshantering”, som omfattar primarproduktion av honung (biodling) och
beskriver de grundldggande kraven i livsmedelslagstiftningen. Avsikten med
branschriktlinjerna ar att dels ge riktlinjer f6r hur kraven pa god hygienprax-

is enligt lagstiftningen kan uppfyllas, dels ge en bakgrund till rimliga krav pa
honungshanteringen. Boken innehaller ocksa ett kapitel med kompletterande

material som beror vissa delar utanfoér primarproduktion.

Lagstiftningens krav maste alltid f6ljas och branschriktlinjerna ar branschens

tolkning for att uppfylla regelverket.

Livsmedelslagstiftningen giller alla som hanterar livsmedel utanfér det egna
hushallet. Ansvaret for livsmedelssdkerheten ligger pa den som producerar och
hanterar livsmedlet. Livsmedel ska vara sakra, sparbara och ratt markta i for-

packning som uppfyller kraven for kontaktmaterial for livsmedel.

Vid offentliga kontroller ska myndigheten i sina bedémningar kdnna till inne-

hallet i nationella branschriktlinjer. Det innebar bland annat béttre forutsatt-
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ningar for en likvardig bedomning av alla féretag inom en bransch. Vid eventuell

kontroll hos biodlaren kommer myndigheten att utga fran lagstiftningen.

Branschriktlinjerna for god hygienpraxis vid honungshantering har utarbetats i
samverkan mellan Sveriges Biodlares Riksforbund (Biodlarna), Biodlingsfore-
tagarna, Honungsringen och Lantbrukarnas Riksférbund i samrad med Livsme-

delsverket.

Branschriktlinjen ”Séker honungshantering” har bedémts av Livsmedelsver-
ket och darefter anmalts till EU Kommissionens forteckning 6ver nationella

branschriktlinjer.

Livsmedelslagstiftningen giller alla som med eller utan vinstsyfte bedriver verk-
samhet inom produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan av livsmedel.
All lagstiftning om livsmedelsproduktion bygger pa principen att producenten

har ett eget ansvar for att utarbeta och sikra vil fungerande rutiner for sin verk-

samhet och har en vil fungerande egenkontroll.

Ett hjalpmedel for egenkontrollen /

ar Biodlarnas Bihusesyn som arli-

gen revideras och distribueras till ,\__+__'
Biodlarnas medlemmar. Produ- |

centen dr ansvarig for de produkter

hen séljer. For att vara ett livsmed-

elsforetag/ livsmedelsanliggning

i lagstiftningens hanseende krévs
saval en viss grad av kontinuitet
som organisation. Verksamheten
ska registreras hos ldnsstyrelsen/
kommunen som bedomer om
denna uppfyller kriterierna for vad
som 4r att betrakta som livsme-

delsforetag/livsmedelsanliaggning.
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Biodling

Biodling betraktas som primédrproduktion. Med primarprodukt menas produkt
som produceras pa gairden/hemma inklusive leveranser av sma mangder direkt
till slutkonsumenter eller lokala detaljhandelsanldggningar som levererar till
slutkonsument. Primarprodukter kan transporteras, lagras och hanteras om de

inte védsentligt dndras och fortfarande kallas primarprodukt.

Biodlare riknas som primarproducenter, eftersom produktion och hantering av
honung i anslutning till biodlingen (biodling, honungsuppsamling, extrahering,
tappning och férpackning i anldggning i anslutning till biodlingen) raknas som
primarproduktion. Aven bigardar som halls langt fran biodlarens anldggning

inkluderas i primarproduktionsbegreppet.

Biodlare som levererar honung till tappstation for tappning pa burk och sedan
returneras for vidareforsaljning direkt till konsument eller till detaljhandel,
raknas inte som primédrproducent. Sadan verksamhet ska registreras hos kom-

munen. Annan verksamhet utanfor biodlingen, till exempel smaksattning av ho-

nung, inkop av honung och atertag av honung ér inte heller primarproduktion.




Biodlare som enbart producerar och levererar upp till 500 kg egenproducerad
honung direkt till konsumenter eller till lokala detaljhandelsforetag som levere-
rar direkt till konsument, t.ex. butik, behover inte registrera sin verksamhet och
omfattas darfor inte av den offentliga kontrollen. Dokumentation av all honungs-

produktion ska dock kunna visas upp pa begdran av kontrollmyndigheten.

Biodlare som producerar och levererar mer 4n 500 kg och mindre d4n 1000 kg
honung och andra primarprodukter, ska vara registrerad som livsmedelsforetag

hos lansstyrelsen.

Biodlare som producerar och levererar mer 4n 1000 kg honung och andra pri-
marprodukter, ska vara registrerad som livsmedelsanlaggning hos den kommu-

nala kontrollmyndigheten.

FAKTARUTA

Produktion upp till 500 kg
® Ingen registrering kravs.
e \erksamheten omfattas inte av offentlig kontroll.

® Dokumentation av honungsproduktion ska kunna visas pa begaran av kontrollmyndigheten.

Produktion mellan 500 kg och 1 000 kg
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