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1. Aligemeine Grundsatze zur
Bienenhaltung und Bienengesundheit

1.1 Die Standorte der Volker missen gute Voraussetzungen fir eine
optimale Volksentwicklung bieten.

1.2 Die Volker sind unverwechselbar zu kennzeichnen und zu jedem
Volk sind Aufzeichnungen (z. B. Stockkarten) zu flhren.

1.3 Alle Volkerbehandlungen sind im Bestandsbuch llGckenlos zu
dokumentieren.

1.4 Es durfen nur zugelassene Behandlungsmittel verwendet
werden.
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1. Aligemeine Grundsatze zur
Bienenhaltung und Bienengesundheit

1.5 Der Bezug von Arzneimitteln und die Einhaltung der
vorgeschriebenen Wartezeiten sind anhand von Aufzeichnungen
zu belegen.

1.6 Untersuchungen zum Gesundheitszustand der Volker sind mit
Zeitpunkt und Ergebnis zu dokumentieren.

1.7 Die Lagerung von Gebrauchs gegenstanden (Zargen, Beuten,
Leerrahmchen u. a. imkerlichen Geratschaften) hat so zu erfolgen
dass eine nachteilige Beeinflussung msbesondere durch
Witterungseinflisse, Staub, Schmutz, Schadlinge und
Fremdgeruch ausgeschlossen ist.
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1. Aligemeine Grundsatze zur
Bienenhaltung und Bienengesundheit

1.8 Wachs und Waben sind insektendicht aufzubewahren.

1.9 Arznei- und Behandlungsmittel sind in
Originalgebinden, eindeutig gekennzeichnet,
auslaufsicher und verschlossen in einem Schrank
aufzubewahren. Das Anbruchdatum ist auf dem Gebinde
ZU vdermerken. Zugriff durch Unbefugte muss verhindert
werden.

1.10 Futtermittel missen eindeutig gekennzeichnet und
gemafl den Angaben des Herstellers gelagert werden.
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* Der Imker muss gesund und in Fragen der
Lebensmittelhygiene geschult sein.

* Es ist auf Sauberkeit bei der Entnahme der Waben
ZU achten.

- Hande waschen nicht vergessen.
- Saubere Arbeitskleidung tragen.

- Alle Arbeitsgerate wie Stockmeisel, Abkehrbesen
und Transportbehalter missen gereinigt sein.

(Von den Arbeitsgeraten und der Kleidung darf keine nachteilige
Beeinflussung fur das Lebensmittel ausgehen.)
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* Prifen Sie den Wassergehalt des Honigs.

Die Honigverordnung schreibt einen Wassergehalt von
hochstens 20% bei Blitenhonig vor. Die Richtlinien des
DIB sehen sogar einen Wassergehalt von 18% vor.

« Die Entnahme der Wabe ist ein wichtiger
Kontrollpunkt zur Qualitatssicherung. Nehmen Sie
jede Wabe in die Hand und schauen Sie Ihre Waben
grundlich an.
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Bei jeder Wabe sind folgende Punkte zu
uberprifen:

1. Gibt es Fremdkorper an der Wabe (Metall- oder
Holzsplitter), die beim Schleudern in den Honig
gelangen kdnnen?

2. Ist die Wabe sauber und ist sie frei von Schimmel?

3. Gibt es vielleicht doch Stifte oder Maden in
einzelnen Zellen?

4. Gibt es einen Fremdgeruch?
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2. Honigernte -Transport der Wabe - was ist
ZU beachten:

- Waben miussen immer in Transportkisten oder
Zargen bienendicht gelagert und transportiert
werden (vermeiden Sie Rauberel).

* Der Transport hat immer in einem sauberen und
geschlossenen Fahrzeug zu erfolgen. Das
naturbelassene Lebensmittel ist vor Staub und
Schmutz zu schitzen.
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3. Honigverarbeitung im Schleuderraum -
was muss beachtet werden?

Raumlichkeiten, in denen mit Honig oder anderen
Imkereiprodukten (z. B. Met, Pollen) umgegangen
wird oder in denen Bedarfsgegenstande lagern,
die daflr bestimmt sind mit Honig in Berthrung zu
kommen, missen so konzipiert und angelegt sein,
dass sie die Lebensmittelsicherheit
gewahrleisten, sauber und leicht zu reinigen
sind.
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3. Honigverarbeitung im Schleuderraum -
was muss beachtet werden?

* Desweiteren sind sie kontinuierlich instand zu
halten, so dass eine nachteilige Beeinflussung von
Honig und Bedarfsgegenstanden ausgeschlossen
Ist.

* Die erforderlichen Temperatur- und Luftfeuchtig-
keitsbedingungen flr die fachgerechte Verarbeitung
und Lagerung mussen gewahrleistet sein.

* Um Fremdgeruche und Kondenswasserbildung zu
vermeiden, muss eine ausreichende Be- und
EntlGftung vorhanden sein.
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3. Honigverarbeitung im Schleuderraum -
was muss beachtet werden?

3.1 Der Raum bzw. die Raume, in denen Honig be- und verarbeitet
sowie gelagert wird, muss dem Produktionsumfang angemessen
und bienendicht sein.

Ein Ublicherweise privat genutzter Raum kann zu Honiggewinnung
genutzt werden, wenn er die Anforderungen erflllt, die auch an
gewerbliche Raume gestellt werden. Vom Raum selbst und von den
Nebenraumen darf keine nachteilige Beeinflussung fur den Honig
ausgehen.

3.2 Wande, Decke, Turen sind so konstruiert, dass
Schmutzansammlungen minimiert werden und kein Risiko far
physikalische, chemische und/oder mikrobiologische Kontamination
vorhanden ist. Sie mussen hell, glatt, wasserundurchlassig,
abriebfest, leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.
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3. Honigverarbeitung im Schleuderraum -
was muss beachtet werden?

3.3 Der Boden muss wasserundurchlassig sowie leicht zu reinigen und
zu desinfizieren sein.

Eine hygienische Abwasserentsorgung ist sichergestellt. Ein
vorhandener Bodenabfluss ist geruchsdicht. Wasser- und sonstige
FlGssigkeitsansammlungen werden vermieden.

3.4 Fenster, die zur BelUftung dienen, missen baulich einwandfrei und
mit einem intakten Insektengitter versehen sein.

3.5 Eine gute naturliche oder kinstliche Beleuchtung gewahrleistet

das Erkennen kleinster Verunreinigungen, Wachsreste etc.
Die Lampen verfugen Uber einen Splitterschutz.
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3. Honigverarbeitung im Schleuderraum -
was muss beachtet werden?

3.6 Eine geeignete Handwaschgelegenheit mit flie3endem
warmen und kalten Wasser, Flussigseife und Einmalhand-
tGchern muss im Verarbeitungsraum vorhanden sein.

3.7 Toiletten dirfen keinen unmittelbaren Zugang zu
Verarbeitungsraumen (Raumen in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird) haben und missen mit
Handwaschgelegenheit, Flissigseife und Einmalhandttchern
ausgestattet sein.

3.8 Alle Arbeitsflachen mussen glatt und leicht zu reinigen und
zu desinfizieren sein. Von ihnen darf keine nachteilige
Beeinflussung ausgehen.
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3. Honigverarbeitung - private Kuche
(Hobbyimker) - was muss beachtet werden?

* Die Nutzung der privaten Kuche flr Hobbyimker als
Schleuderraum ist moglich, vorausgesetzt, der Raum ist

entsprechend vorbereitet.

- Alle nicht benadtigten Dinge sind aus der Kliche zu
entfernen oder abzudecken.

- Raum und Arbeitsflachen werden vor Arbeitsbeginn
gereinigt und desinfiziert.

- Ein Handwaschbecken mit warmem Wasser,
FlUssigseife und Einmalhandtlchern ist einzurichten.
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3. Honigverarbeitung- private Klche

(Hobbyimker)- was muss beachtet werden?

Vorbereitung der privaten Kuiche als
Schleuderraum:

*Wahrend der Honiggewinnung werden in der
Kluche keine anderen Arbeiten durchgefuhrt.

* Ein Abfallbehalter ist aufzustellen.

- Topfpflanzen und Haustiere sind zu
entfernen.

- Keine Fremdgeruche durfen vorhanden sein.
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3. Honigverarbeitung;
Schleuderraum = Klche

hygienische

Voraus-
setzungen

Waschkiiche Kiiche Kiche fur Fallweise Eigener
Produktion Verarbeitungsraum
vorbereitet 9
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4. Honiglager

Vom Honiglagerraum darf keine nachteilige Beeinflussung
des Honigs bzw. der Lagergefal3e durch Schmutz, Staub
Fremdgeruch ausgehen!

4.1 Das Honiglager muss in GroBe und Ausstattung dem
Produktionsumfang angemessen sein.

4.2 Die Decke muss hell sein und aus glattem Material
bestehen. Wande und Turen mussen leicht zu reinigen
und ggf. zu desinfizieren sein. Turen mussen dicht
schlief3en. Der Boden muss wasserdicht und leicht zu
reinigen und desinfizieren sein.
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4. Honiglager

4.3 Die Einhaltung optimaler
Lagerbedingungen fur Honig muss
gewahrleistet sein:

Luftfeuchtigkeit unter 55%, kuhl und dunkel mit
nur geringen Temperaturschwankungen.
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5.Dokumentation Honiggewinnung-

was muss aufgeschrieben werden?
« Allgemeine Betriebsdaten erfassen

Name und Anschrift des Betriebes
Anzahl Bienenvolker

Standorte

Registriernummer
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5.Dokumentation Honiggewinnung-

was muss aufgeschrieben werden?
* Ruckverfolgbarkeit sicherstellen

a. Kauf der Glaser und Deckel dokumentieren (per
Quittung)

b. Abgabe der Produkte an Wiederverkaufer; es sind
Mengen, Chargen-/ Losnummern, Name, Adresse,
Verkaufs-/ Lieferdatum zu dokumentieren

c. Chargen-/ Losnummer sollte auf den Glasern und
dem dazugehdrigen Hobbock identisch sein.
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5.Dokumentation Honiggewinnung-
was muss aufgeschrieben werden?

* Reinigungs- und Desinfektionsplan

a) Im Bezug auf die Bienenhaltung

(Reinigung und Desinfektion der Beute, der
Rahmen,...).

b) Im Bezug auf die Honigernte

(Entdeckelungsgeschirr gereinigt, Transportfahrzeug
gereinigt,...)

c) Im Bezug auf die Honiggewinnung

(Schleuderraum, Arbeitsgerate, Behaltnisse,.
gereinigt und ggf. desinfiziert)
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5.Dokumentation Honiggewinnung-
was muss aufgeschrieben werden?

» Reinigungs- und Desinfektionsplan, Beispiel:

Was wird gereinigt? Womit wird Wann wird Wie wird Datum/
gereinigt? gereinigt? gereinigt? Unter-
schrift

Schleuderraum: Reinigungsmittel  Vor dem

- Boden, Tiren, Schleudern

Fenster, Wande

Honigschleuder Kaltes und heiBes Vor dem Vorspilen mit
Wasser, Schleudern kaltem Wasser, ....
Spulmittel

Glaser, Deckel Spllmaschine Vor dem Abfillen,

nach Bedarf
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5. Bel der Reinigung zu beachten:

« Die Spulmoglichkeit muss in Gro3e und Ausstattung
dem Produktionsumfang entsprechen
(z. B. Spulmaschine).

« Wasser, das im Herstellungsprozess oder zur
Reinigung verwendet wird muss Trinkwasserqualitat
haben (Prufbericht).

« Von der Spulmdoglichkeit und ihrer Umgebung darf
keine nachteilige Beeinflussung auf saubere
Gegenstande ausgehen: klare Trennung von
reinen/unreinen Bereichen
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5. Bel der Reinigung zu beachten:

« Mittel, die zur Reinigung und Desinfektion in der
Honigverarbeitung eingesetzt werden, missen fur den
Lebensmittelbereich zugelassen sein.

« Die Aufbewahrung der Reinigungsutensilien wie
Schrubber, Bursten, Abzieher, Tlcher und der
Reinigungs- und Desinfektionsmittel erfolgt auBerhalb
der Produktionsraume. Besen, Schrubber usw. werden
hangend aufbewahrt. Desinfektionsmittel missen in
Originalgebinden auslaufsicher und verschlossen
aufbewahrt werden.
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5. Bel der Reinigung zu beachten:

* Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden nach
Vorschrift des Herstellers angewendet.
Nach Benutzung sind Aufnehmer, Tlcher usw. bei
mindestens 60°C zu waschen und anschlie3end
trocken und staubfrei aufzubewahren.

« F0r die in der Imkerei verwendeten Reinigungs-,
Desinfektions- und Losungsmittel liegen aktuelle

Sicherheitsdatenblatter bzw. Hinweise zur Anwendung
VOr.
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5.Dokumentation Honiggewinnung-
was muss aufgeschrieben werden?

« Schadlingsbekampfung (Schadnager,
Fliegen, Motten)

Ist zu dokumentieren far alle Raume in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird und in
denen Gegenstande flr die
Lebensmittelproduktion lagern.
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5.Dokumentation Honiggewinnung-
was muss aufgeschrieben werden?

Schadlingsbekampfung, Beispiel:

Befund Datum/
Unterschrift

Schleuderraum keinen keine 29.04.2017
Honiglager keinen keine 29.04.2017
Trockenlager Motten Pheromonfalle; 29.04.2017
Nachkontrolle in 1
Woche
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5. Bel der Schadlingsbekampfung

ZU beachten:

« Koder, Fallen und Insektenvernichter sind so
gestaltet und platziert, dass sie kein
Kontaminationsrisiko darstellen.

 Sicherheitsdatenblatter bzw. Hinweise zur
sachgerechten Anwendung flr eingesetzte
Koderfallen bzw. Bekampfungsmittel liegen im
Betrieb vollstandig und aktuell vor.
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5.Dokumentation Honiggewinnung-

was muss aufgeschrieben werden?
« Dokumentation der Lagerbedingungen

Honiglager Datum, Datum, Datum,
29.04.2017 29.05.2017 29.06.2017

Trocken, sauber ja

Temperatur 15°C

Luftfeuchte 55%
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5.Dokumentation Honiggewinnung-
was muss aufgeschrieben werden?

* Hygieneschulungen
Teilnahmebescheinigungen abheften

 Einsatz von Arzneimittel und anderen Stoffen
dokumentieren, Wartezeiten auffuhren

z.B. Bestandsbuch, Stockkarte
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6. HACCP

« Grundlage fur die Lebensmittelsicherheit ist ein

Eigenkontrollsystem in Anlehnung an das HACCP-
Konzept.

« Das Eigenkontrollsystem umfasst alle Stufen des
Prozessablaufs von der Honiggewinnung tber die

-Honigverarbeitung bis zur Lagerung und
Vermarktung.

« Um ein wirksames Eigenkontrollsystem zu

erarbeiten ist vorweg eine Gefahrenanalyse
notwendig.
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Gefahrenanalyse - Hobby-Imkerei

Honigernte Verderb Wassergehalt Wabe im Volk  Pro Charge, vor
messen belassen/ als und nach dem
Backhonig Schleudern
verwenden
Schleudern, Fremdpartikel  Siebe Erneut Sieben  Immer
Sieben, Ruhren kontrollieren
Abfullen Glassplitter, Sichtkontrolle Glaser Immer
Verschmutzung reinigen,
en aussortieren

(Quelle: Amtstierarztlicher Dienst und Lebensmittelkontrolle, 22. Jahrgang-4/2015;
Autor Dr. G. Bosco)
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Gefahrenanalyse - Hobby-Imkerel
Prozessschritt | Gefahr | Kontrolle | MaRnahme | Haufigheit

Lagerung Verderb Messung Raumtrock- Wochentlich,
Temperatur/ nung; MHD vor dem
Luftfeuchte Korrektur Verkauf
(max. 15°C;

max. 60%);
sensorische

Uberpriifung
des Honigs
Behandlung Rickstande Abgabebelege Nur zu- Bei jeder
bei Bienen vom 2 Jahre gelassene Anwendung
Arzneimitteln  verwahren Mittel
verwenden,
R _ Wartezeiten
(Quelle: Amtstierarztlicher Dienst und e

Lebensmittelkontrolle, 22. Jahrgang-4/2015; Autor Dr. G.
Bosco)
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7. Fazit

1. Jeder Lebensmittelunternehmer ist flir die Lebensmittelsicherheit
seiner Produkte verantwortlich.

2. Eine nachteilige Beeinflussung des Honigs ist aus zu schlief3en.

3. Alle Personen, die mit Lebensmitteln (Honig) umgehen, miussen
geschult sein.

4. Der Imker muss sich als Lebensmittelunternehmer bei der
zustandigen Behorde registrieren lassen.

5. fEIR auf den Betrieb zugeschnittenes Eigenkontrollkonzept ist ein zu
Ghren.

6. Die Rlckverfolgbarkeit der Produkte muss gewahrleistet werden.
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Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!

Ansprechpartner:

Dr. Carina Driehsen
Amt 39

Telefon: 02162/39-1313

E-Mail: lebensmitelueberwachung@kreis-viersen.de



