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1. Ziel

Die vorliegende Leitlinie stellt ein Hilfsmittel flr die praktische Umsetzung der grund-
legenden Verpflichtungen dar und wird vom anwendenden Unternehmen an die ei-
gene Imkerei angepasst.

Die Bestimmungen umfassen die gesamte imkerliche Tatigkeit inklusive der Bienen-
haltung. Dabei ist auf samtlichen Stufen der Produktion, der Verarbeitung und des
Vertriebes sicherzustellen, dass die Lebensmittel nicht verunreinigt werden kdénnen
und riickverfolgbar sind.

Il. Rechtsgrundlagen

1. Rechtsquellen

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 bildet die Grundlage zur Errichtung eines Eigen-
kontrollsystems nach den HACCP-Grundsatzen. Sie sieht vor, dass die Einhaltung der
Hygienevorschriften durch die Anwendung von Leitlinien erleichtert werden kann.

Gemald § 21 LMSVG 2006 haben Unternehmer im Sinne des Art.17 der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 die lebensmittelrechtlichen Vorschriften einzuhalten, deren Einhal-
tung durch Eigenkontrollen zu Uberprifen und gegebenenfalls die erforderlichen
MalBnahmen zur Mangelbehebung oder Risikominderung zu setzen.

Sonstige Rechtsvorschriften siehe unter Punkt VIII.

2. Geltungsbereich

Diese Leitlinie gilt fiir Imkereibetriebe, unabhangig von deren GroRe. Sie umfasst die
Haltung von Bienen, die Gewinnung von Honig und Bienenprodukten, die Lagerung,
die Be- und Verarbeitung von Imkereiprodukten sowie deren Verkauf.

Sie ersetzt die Leitlinie fiir Imkereien vom 11. Juli 2000, GZ 31.950/30-1X/B/1a/00.

3. Verantwortung und Zustandigkeit

Jeder Imker ist ein Lebensmittelunternehmer und fiir die Sicherheit der von ihm in
Verkehr gebrachten Imkereiprodukte verantwortlich (von der Herstellung der Roh-
produkte bis zum Verkauf). Dies gilt ebenso fir die Umsetzung der einschlagigen Hy-
gienebestimmungen und fir die Riickverfolgbarkeit. Auf Anfrage der Behérde missen
fur jeden verwendeten Rohstoff/Ware die unmittelbaren Vorlieferanten und fir je-
des abgegebene Produkt die unmittelbaren Abnehmer (ausgenommen Abgabe an
den Letztverbraucher) bekannt gegeben werden kdénnen. Dazu kénnen die lblichen
Belege wie Rechnungen, Lieferscheine etc. herangezogen werden.
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1ll. Betriebsstditten

1. Allgemeine Vorschriften fiir Betriebsstatten

Grundsatzlich missen Raume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sauber
und instand gehalten werden. Zwischenzeitlich aufgetretene Mangel werden in an-
gemessener Zeit behoben.

Raume und sonstige Arbeitsbereiche (z.B. Schleuderung und Abfillung) sind so zu
konzipieren, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet und Schmutzansamm-
lungen sowie Verunreinigungen von Lebensmitteln (Staub, Schadlinge) vermieden
werden.

Es kann eine rdaumliche oder zeitliche Trennung von Arbeitsschritten erfolgen.
Produktionsraumlichkeiten, die Uberwiegend privat genutzt werden (z.B. Kiiche),
kénnen unter der Voraussetzung verwendet werden, dass diese Raume und Arbeits-
flachen vor Beginn der Be- und Verarbeitung gereinigt und erforderlichenfalls desinfi-
ziert werden.

Haustiere miissen wahrend der Benlitzung fern gehalten werden.

Wasserversorgung
Grundsatzlich muss Trinkwasser in ausreichender Menge zur Verfligung stehen. Dies
gilt beim Wasserbezug aus einem 6ffentlichen Netz als gewahrleistet.

Trinkwasser aus dem Hausbrunnen muss zumindest die mikrobiologischen Parameter
der Trinkwasserverordnung erfillen. Dies ist durch eine jahrliche Untersuchung zu
belegen. Wird Trinkwasser vom Hausbrunnen ausschlieRlich zur Reinigung verwen-
det, kann das Untersuchungsintervall, bei Vorliegen einwandfreier Ergebnisse, auf 3
Jahre ausgedehnt werden.

Handwaschbecken

Wo mit offenen Lebensmitteln umgegangen wird, muss es im Nahbereich die Mog-
lichkeit zur Reinigung der Hande geben.

Handewaschbecken sind mit Warm- und Kaltwasserzufuhr, mit Seifenspender und
Mitteln zum hygienischen Trocknen der Hande (z.B. Papierhandtlichern) auszustat-
ten.

Toiletten
Toiletten missen vorhanden sein und diirfen keinen direkten Zugang zu Raumen ha-
ben, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Beliiftung

Es muss eine ausreichende nattrliche oder kiinstliche Bellftung gewahrleistet sein.
Die Oberflachen der Fensterrahmen miussen leicht zu reinigen sein. Fenster, die zur
BellUftung gedffnet werden, sind mit Insektenschutzgittern auszustatten.
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Beleuchtung

Betriebsstatten mussen Uber eine natlrliche und/oder kiinstliche Beleuchtung verfi-
gen.

Leuchtrohren sollen einen Schutz vor Bersten besitzen (z.B. Feuchtraumbalken), um
Beschadigungen bzw. Kontaminationen von Lebensmitteln zu vermeiden.

2. Anforderungen an Rdume und Gerdiite

Turen

Die Oberflachen der Tiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desin-
fizieren sein.

Tiren, die ins Freie flihren, missen im geschlossenen Zustand dicht schlieen, um
das Eindringen von Schadlingen zu verhindern (z.B. Tliranschlag, Blrsten an Tirblatt-
unterseite).

Boden

Bodenoberflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten. Sie missen so beschaf-
fen sein, dass sie leicht zu reinigen, erforderlichenfalls zu desinfizieren und staubfrei
zu halten sind.

Sie mussen entsprechend abriebfest und wasserundurchlassig sein und aus nicht to-
xischen Materialien bestehen. Erforderlichenfalls sind Béden mit einem Abflusssys-
tem auszustatten.

Wande

Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten und miussen leicht zu reinigen
sein. In Be- und Verarbeitungsbereichen sind abriebfeste, wasserundurchlassige und
nicht toxische Oberflachen zu verwenden.

Decken

Decken und Deckenkonstruktionen miissen so beschaffen sein, dass eine Schmutzan-
sammlung vermieden wird und Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall sowie
das Abl6sen von Teilchen auf ein Mindestmal beschrankt werden.

Maschinen, Einrichtungen, Gerate und Gegenstiande

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, missen leicht zu reinigen
und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie missen in einwandfreiem Zustand
gehalten werden und aus nicht toxischem Material bestehen.

Verunreinigungen von Honig oder Imkereiprodukten durch ablésende Teilchen von
Maschinenbeschichtungen, abtropfendes Getriebefett oder korrodiertes Material
(z.B. schadhafte Honigsiebe) sind zu vermeiden.
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IV. Allgemeine Hygieneanforderungen

1. Reinigung und Desinfektion

Alle Arbeitsbereiche (Rdume, Gegenstande, Armaturen, Ausriistungen, etc,) missen
grindlich gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden.

Fir die Reinigung und die erforderlichenfalls durchzufiihrende Desinfektion ist ein
Plan zu erstellen, aus dem ersichtlich ist, was, wann, mit welchem Mittel, in welcher
Konzentration gereinigt bzw. desinfiziert wird. Dazu kann das Leerformular (siehe
Anhang |, Kopiervorlage 1 ,Reinigungs- und Desinfektionsplan®) laut nachfolgendem
Reinigungs- und Desinfektionsplan-Muster den Gegebenheiten am Betrieb angepasst
werden.

Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten werden in der Regel auBerhalb der Produkti-
onszeit erfolgen.

Uber die verwendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel soll jeweils ein Sicher-
heitsdatenblatt und eine Gebrauchsanweisung aufliegen.

Glaserreinigung

Glaser, in die Imkereiprodukte abgefiillt werden, missen sauber sein. Fabriksneue
Glaser entsprechen dieser Anforderung, wenn sie ordnungsgemal gelagert werden
(staubfrei, Insektenschutz). Wieder verwendete Gldaser miissen vorher gewaschen
werden (z.B. Geschirrspiler). Auf eine entsprechende Abtrocknung, moglichst durch
Eigenwarme, ist zu achten. Eventuell vorhandenes Restwasser kann abgefillte Pro-
dukte verderben. Schadhafte Glaser und/oder Deckel oder solche mit Fremdgeruch
sind auszuscheiden. Besonderer Wert ist auf den sauberen Zustand der Reinigungs-
utensilien zu legen.

Die Reinigungsmittel sind im Originalgebinde und getrennt von Lebensmitteln aufzu-
bewahren (Verhinderung der Geruchsbeeinflussung von Lebensmitteln durch stark
riechende Reinigungsmittel).

Desinfektion

Erforderlichenfalls ist nach der Reinigung eine Desinfektion durchzufiihren.

Eine Desinfektion ist jedenfalls erforderlich, wenn Arbeitsraume oder Arbeitsflachen
fir die Bearbeitung von Fleisch, Fisch, Geflligel oder Eiern auch fiir imkerliche Tatig-
keiten herangezogen werden.

Thermische Desinfektion
mit HeiBwasser bei mind. 85°C und einer Einwirkzeit von 2-5 Minuten.
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Chemische Desinfektion:
Die Anleitung des Herstellers ist genau zu beachten. Sowohl eine Uber- als auch eine
Unterdosierung von Desinfektionsmitteln kénnen Lebensmittel negativ beeinflussen.

Alle Flachen sind vor der Desinfektion griindlich zu reinigen, denn Lebensmittel- oder
Schmutzreste hemmen die Wirkung des Mittels.

Konzentrate von Desinfektionsmitteln sind exakt nach Anleitung zu verdiinnen.
Einwirkzeit und Einwirktemperatur des Mittels beachten.

Erforderlichenfalls sind vor Arbeitsbeginn die Oberflachen wieder grindlich mit
Trinkwasser zu reinigen.

Der folgende Musterplan ist an die Anforderungen des Betriebs anzupassen. Bei
Wechsel der Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittel, mindestens aber einmal jahrlich.
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Reinigungs- und Desinfektionsplan — Muster

Konzentration
Objekt Mittel Temperatur Hiufigkeit Anmerkungen
Einwirkzeit
FuBBbéden, Tiiren, Fenster Reinigungsmittel nach Arbeitsende Reste entfernen, bei Bedarf Desinfektion
(z.B. nach Arbeiten mit rohem Fleisch,
Wild), trocknen und liiften
Winde, Decken Reinigungsmittel bei Bedarf Reste entfernen, achten auf Staub,
Schimmel, Spinnweben etc.
Kleingerite, Geschirr, Honig- | Heilwasser, Reinigungsmittel je nach Arbeitsablauf, jeden- | moglichst maschinell bei ungefahr 65°C
siebe, Behilter falls nach Arbeitsende
Arbeitsflachen Reinigungsmittel, Desinfekti- nach jedem Arbeitsende
onsmittel
Waschbecken, Wannen, Reinigungsmittel, HeiBwasser bei Bedarf Reste entfernen , bei Bedarf Desinfekti-
Ausguss/Abfluss on (z.B. nach Bearbeitung von Fleisch,
Gefliigel und Eiern), gut trocknen
Kiihleinrichtungen, Reinigungsmittel, HeiBwasser nach Bedarf
Kiihlschrinke,
Kiihlrdume
Tiefkiihleinrichtungen Trocken- oder Nassreinigung mind. 1x/Jahr im abgetauten
(je nach Bedarf) Zustand bzw. nach Bedarf
Wirmeschrank Reinigungsmittel, Heilwasser bei Bedarf
Gliser, Metalldeckel mit Reinigungsmittel, HeiBwasser vor Beniitzung moglichst mit Geschirrspiiler bei maxi-
Drehverschluss maler Temperaturstufe, Eigentrocknung
Ort, Datum: .........cooeoiiiinnnnnn. Unterschrift: ...
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2. Schadlingsiiberwachung und Schadlingsbekampfung

Es sind geeignete Verfahren zur Bekampfung von Schadlingen (z.B. Maduse, Ameisen,
Motten) vorzusehen.

Eine systematische Schadlingsliberwachung ist insbesondere in Lagerraumen samt
Zugangsbereichen und Arbeitsraumen vorzusehen.

Die Aufstellung von Indikatorfallen und Bekampfungsmitteln erfolgt laut beiliegen-
dem Schadlingsbekampfungsplan, der an die Gegebenheiten am Betrieb angepasst
werden muss.

Zu dokumentieren sind die Befallskontrolle in mindestens 3-monatigen Abstdanden
und die allenfalls durchgefiihrten Schadlingsbekampfungsmalnahmen.

Von den verwendeten Schadlingsbekampfungsmitteln sollen Sicherheitsdatenblatt
und Gebrauchsanweisung aufliegen.

Voraussetzung fiir eine funktionierende Schadlingsiiberwachung sind Raumlichkeiten,
deren Fenster und Tiiren gut nach auBen abschlief3en. Fenster, die zur Belliftung die-
nen, sind mit einem Insektenschutzgitter ausgestattet.

Schadlingsbekampfungsmittel missen sicher ausgebracht werden, damit eine Ver-
schleppung und in der Folge eine Kontamination von Lebensmitteln verhindert wird.
Es ist darauf zu achten, dass Schadlingsbekampfungsmittel sicher (vor Zugriff von
Kindern) und in einem Schrank verschlossen aufbewahrt werden.

Leerformular laut Muster ausfillen (siehe Anhang |, Kopiervorlage 2 ,Schadlingsbe-
kampfung und Schadlingsiiberwachung”) bzw. Eintrag bei jedem Befall, spatestens
jedoch am Ende eines jeden Quartals (auch wenn kein Befall);

Schadlingsbekampfung - Kontrollblatt - Muster

MaBnahmen gegen Fluginsekten, Kriechinsekten und Nager,
regelmaBige Uberprifung!

R durchgefiihrte Intervall der
Schadling Raum MaBnahme Kontrolle Anmerkung
. taglich/ kein Fang
Mduse Lagerraum Mausfalle wochentlich (nix drin)
Ameisen Schleuderraum | Koderfalle taglich/ kein Fang
wéchentlich
Motten
Quartal/Jahr: 1/2008 Datum: 31.3.2008  Unterschrift: ........................
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3. Gesundheitliche Anforderungen

Personen, die an einer Erkrankung leiden, die von Lebensmitteln Gbertragen werden
kann, dirfen nicht in Lebensmittelbereichen arbeiten, wenn die Moglichkeit einer
direkten oder indirekten Kontamination besteht.

Kleinere Verletzungen an Handen/Fingern sind abzudecken (z.B. Schutzverband, Fin-
gerlinge).

In Hinblick auf die gesundheitlichen Anforderungen ist die , Leitlinie zur Sicherung der
gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln” zu
beachten (siehe Anhang ).

4. Schulungen

Jede Person, die in der Imkerei tatig ist, muss entsprechend ihrer Tatigkeit bezliglich
der Hygieneanforderungen geschult sein. Darlber sind entsprechende Aufzeichnun-
gen zu fuhren (Schulungsbestatigungen, ,Dokumentation von Schulungen®, siehe An-
hang |, Kopiervorlage 3).

5. Hygienisches Arbeiten

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen ein hohes MalR an personlicher
Sauberkeit halten. Sie missen eine geeignete und saubere Arbeitskleidung und beim
Umgang mit offenen Lebensmitteln eine Kopfbedeckung tragen.

Das Rauchen, Kauen von Kaugummi oder Tabak sowie das Einnehmen von Speisen
am Arbeitsplatz bzw. wahrend des Umgangs mit Lebensmitteln ist untersagt.
Personliche Hygiene und Verhalten beim Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln sind
in den Merkblattern 1 und 2 dargestellt (siehe Anhang Il)

V. Gute Herstellungspraxis

1. Bienenhaltung
Bei allen Arbeiten in der Bienenhaltung ist darauf zu achten, dass Bienenprodukte
nicht verunreinigt werden.

Bienenpflege/Varroabekdampfung

Es dirfen nur zugelassene Mittel und Anwendungsmethoden und nur in den erlaub-
ten Anwendungszeitraumen verwendet werden.

Der Zeitpunkt und die Art der Behandlung sind entsprechend zu dokumentieren. (sie-
he Anhang |, Kopiervorlage 4 ,Bienenpflege/Varroabehandlung®)

Honigentnahme

Die Honigentnahme aus den Volkern erfolgt moglichst ohne Verunreinigungsrisiko,
d.h. der Honig darf nicht durch eine unsachgemafie Verwendung von Rauchgeraten
oder Repellents negativ beeinflusst werden.
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Transport

Der Transport der Honigwaben hat unter staub- und witterungsgeschiitzten Bedin-
gungen zu erfolgen. Der Kontakt mit Feuchtigkeit (Wasser) ist zu vermeiden. Werden
Honigzargen/Honigwaben im Freien gelagert, darf kein direkter Bodenkontakt mog-
lich sein. Dies kann durch Unterlagen (Zargendeckel etc.) vermieden werden.

2. Herstellung und Lagerung von Bienenprodukten

Grundsatzlich soll der Arbeitsablauf so gestaltet sein, dass sich reine und unreine Ar-
beitsbereiche nicht vermischen bzw. der Materialfluss vom unreinen zum reinen Be-
reich erfolgt.

Honigschleuderung

Beim Umgang mit offenem Honig ist darauf zu achten, dass keine Verunreinigung z.B.
durch Staub, Feuchtigkeit (Spritzwasser), unsaubere oder schadhafte Gerateteile er-
folgen kann.

Honigklarung
Wachsteilchen sind unmittelbar nach der Honigschleuderung aus dem gewonnenen
Honig zu entfernen (Sieben, Klaren oder andere Methoden).

Honigeinlagerung, Lagergebinde fiir Honig

Es sind ausschliefSlich lebensmittelechte und saubere Gebinde zu verwenden.

Bei der Einlagerung der Honigernte ist die Dichtheit der Deckel bei den Gefa-
Ben/Gebinden von grofRer Bedeutung. UnsachgemaRe Abdeckungen oder Verschlis-
se fordern die Aufnahme von Fremdgeruch oder Feuchtigkeit und fihren zu Quali-
tatsverlust und eventuellem Verderb des Honigs.

Honigabfiillung im GroRRgebinde

Es sind ausschlieBlich lebensmittelechte Behalter fir den Transport von Honig zu
verwenden. Bei nicht entsprechenden Oberflachen von GroRbehaltnissen sind diese
Behalter vor der Beflillung mit lebensmittelechten Kunststoffsacken auszukleiden.

Honigabfiillung in Glaser

Bei der Wiederverwendung von Glasern sind diese vor der Abfillung griindlich zu rei-
nigen und vollstandig abtrocknen zu lassen.

Sichtkontrolle der Glaser: vor der Abfillung auf Restwasser und etwaige Verunreini-
gungen und Fremdkorper (Glassplitter etc) kontrollieren.

Nur gut geklarten und ausreichend abgeschopften Honig in die Glaser abfillen, um
Wachsteilchen oder Schaum im Glas zu vermeiden.
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3. Wareniibernahme, Wareneingangskontrolle

Werden Lebensmittel angeliefert bzw. zugekauft, ist eine Wareneingangskontrolle
durchzufiihren. Bei Packstlicken werden Mindesthaltbarkeitsdatum, die Unversehrt-
heit der Packungen und eventueller Schadlingsbefall geprift. Nicht entsprechende
Ware wird zurtickgewiesen.

4. Herstellungsabldufe/Produktblatter

Fiir eine hygienisch einwandfreie Produktion ist das Arbeiten nach den Prinzipien der
guten Herstellungs- und Hygienepraxis Voraussetzung. Zu deren Umsetzung kénnen
die beispielhaften Herstellungsablaufe, fir die am Betrieb erzeugten Produkte, ent-
sprechend angepasst werden (siehe anschlieRendes Kapitel ,Herstellungsablau-
fe/(Produktblatter”). Bei der Erstellung der Herstellungsablaufe wurden mogliche
gesundheitliche Risken ermittelt und deren Beherrschung durch die entsprechen
KontrollmalRnahmen miteinbezogen.

Die nachstehenden Herstellungsabldaufe mit Darstellung der Tatigkeit, kritische Punk-
te, Vorgaben und MaRBnahmen bei Abweichung dienen als Dokumentation der Guten
Hygienepraxis, wenn sie den betrieblichen Gegebenheiten entsprechen und unter-
schrieben sind.

Da bei Gelee Royale und Blitenpollen das Hygienerisiko hoher ist, sind Abweichun-
gen vom festgelegten Ablauf in ein Fehlerprotokoll mit Datum, Produkt, Fehler und
gesetzter MaBnahme einzutragen (siehe Anhang |, Kopiervorlage , Fehlerprotokoll bei
der Herstellung von Blitenpollen bzw. Propolistropfen®)

Seite 12 von 31



Gewinnung von Honig bis zur Abfiillung

Wichtige Punkte Anforderungen Vorgabe MafBinahmen bei
fiir die Hygiene Abweichung
Honigentnahme reifer Honig Spritzprobe durchfiih- Wiedereinhidngen der
aus dem Bienen- ren, Kontrolle der Ver- | Waben bei unreifem
volk deckelung der Waben Honig oder man-
gelnder Verdecke-
lung!
Honigwaben am schmutz- und staub- abgedeckte Transportbe- | kein offener Trans-

Insektenteile oder
grobere Wachsteil-
chen

Sauberkeit

Transport geschiitzter Transport | hélter /Zargen, etc. port von Waben. Un-
terlagen und Abde-
ckungen verwenden

Honigschleuderung | keine Verunreinigun- | Kontrolle auf Restwas- | Nachtrocknung,

gen ser nach Reinigung und | Méngelbehebung
auf eventuelle techni-
sche Mingel
Honigklarung sauberer Honig ohne | optische Kontrolle auf Nachkldrung, Entfer-

nung von Verunrei-
nigungen

Einlagerung des

dichte und saubere

optische Kontrolle der

Ausscheiden untaug-

Honigs Gebinde, frei von Gebinde und Verschliis- | licher Lagergebinde
Korrosion se
Lagerbedingungen | Lichtgeschiitzte und lichtdichte Gefédlle, Ab- | eventuell Abdunke-
fiir Honig kiihle Lagerung dunkelung des Lager- lung von Fenstern,
raumes, Temperaturkon- | Lagerort wechseln
trolle
Honigverfliissigung | Honig nicht iberhit- [ Temperatur-Zeit - Kon- | Verkauf als Backho-
zen: trolle nig bei Uberschreiten
entweder Standard- des gesetzlichen ma-
verfliissigung (< ximalen HMF-Werts
45°C) oder andere von 40 mg/kg
Methoden (z.B. Me-
litherm) Temperatur-
Zeit-Relation einhal-
ten
Honigklarung saubere, einwandfreie | optische Kontrolle auf [ Abschdpfen von
Honigabfiillung Gldser und Schraub- | Verunreinigungen, wie | Wachsteilchen und
verschliisse Wachs usw. Schaum
optische Kontrolle auf Ausscheidung bean-
Spriinge im Glas und standeter Gldser oder
schadhafte oder unsau- | Deckel
bere Deckel
Ort, Datum: ...............ooenil Unterschrift @ ....ooovvveiiie e,
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Herstellung von Bliitenpollen

& Vermeidung des Verderbs durch rasche Abtrocknung
&" Frischer Pollen verschimmelt aufgrund des hohen Wassergehaltes
& Verschimmelung des Bliitenpollens ist ein Hygienerisiko

Wichtige Punkte Anforderungen Vorgabe MafBinahmen bei
fiir die Hygiene Abweichung
Entnahme aus der | kein Verderb, keine | Geruchsprobe und opti- | Pollen verwerfen
der Pollenfalle Verschimmelung sche Kontrolle
Vorreinigung keine Fremdkorper Entfernung von Verun- | Verunreinigungen
keine Insekten reinigungen durch entfernen
Handverlesen
Trocknung ausreichende Ab- Druckprobe mit den Nachtrocknung
trocknung Fingerndgeln - Der
Pollen darf nicht
schmieren, er soll bro-
selig sein.
Reinigung keine Verunreinigun- | Reinigung durch Aus- | Nachreinigung
gen von Staub blasen, optische Kon-
Schmutz, Insekten- trolle
teilchen etc
Tiefgefrieren mindestens -18°C Temperaturkontrolle Aufgetaute Ware
nicht mehr einfrieren!
Verdorbene Ware
entsorgen!
Abfiillung in Ver- | saubere, einwandfreie | optische Kontrolle auf | Ausscheiden schad-
kaufsglaser Gléser und Schraub- | Spriinge im Glas und hafter Glaser
verschliisse schadhafte oder unsau- | und/oder Deckel
bere Deckel
Ort, Datum: ..................o...0 Unterschrift : ...ooovveeeee e,
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Herstellung von Propolistropfen
< Vermeidung von Fremdkorpern durch zuverldssiges Abseihen der Propolislosung!
&" Feste Teilchen bzw. Fremdkorper stellen ein Hygienerisiko dar
(Verletzungsgefahr bei Einnahme der Tropfen)

Wichtige Punkte MafBinahmen bei Ab-
. 1e . Anforderungen Vorgabe .
fiir die Hygiene weichung
Propolisentnahme sauberes Rohpro- optische Kontrolle Verschmutzte Ware
aus dem Bienenvolk | polis entfernen!
Tiefgefrieren der Temperatur -18°C, | Verwendung saube- | Nachstellen/Korrektur
Propolisbaugitter rasches Erstarren rer Arbeitsflichen der Temperatur
des Propolis
Reinigung von keine Fremdkdrper | Rohpropolis wird Entfernung von Verun-
Rohpropolis durch Handverlesen | reinigungen
gereinigt,
optische Kontrolle
Zerkleinerung von moglichst kleine erstarrtes Rohpropo- | neuerliches Zerkleinern
Rohpropolis Propolisteilchen lis zerkleinern durch
(I6sen sich in Al- Zerstampfen oder
kohol besser auf) Zerreiben
Ansetzen in Alko- Verwendung von Ansatz dunkel lagern | Ansatz in dunklen Be-
hol/Weingeist reinem Alkohol, und oftmalig aufriih- | reich oder Raum stellen
Ansatz dunkel lagern | dunkle Lagerung ren bzw. schiitteln Lager wechseln, Fens-
des Ansatzes ter abdunkeln
Propolis-Ansatz fil- | Propolislosung nach dem Umziehen | schadhafte Filter aus-
tern muss frei sein von | der Propolislosung tauschen, neuerlich
ungeldsten Teil- iiber einen feinen abseihen
chen Filter abseihen,
Filterkontrolle
Abfiillung in Glaser | saubere, abgedun- | hygienische Lage- Ausscheiden von un-
kelte Glasflasch- rung der Gléser sauberen/schadhaften
chen (z.B. Braun- Flaschen!
glas)
kiihl und lichtge-
schiitzt lagern

Ort, Datum: .................oo...0 Unterschrift : ...ooovveeee e,
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Herstellung von Gelée Royale
< Durch sofortige Kiihlhaltung wird ein rascher Verderb verhindert!
&" Eine eventuelle rasche Keimvermehrung stellt ein Hygienerisiko dar.

geben

Wichtige Punkte Anforderungen Vorgabe MafBinahmen bei
fiir die Hygiene Abweichung
Entnahme aus den | keine Verunreinigun- | Verwendung sauber | Reinigung und Desin-
Weiselzellen gen durch verschmutz- | gereinigter und desin- | fektion des Entnah-
te Werkzeuge fizierter Entnahme- mewerkzeuges (z.B.
und/oder Larven werkzeuge mit Alkohol)
in saubere Gefille Sauberkeit der Verpa- | optische Kontrolle Behiltnis reinigen
z.B. Glaspipette ckung

moglichst rasch

Temperatur: -18°C

regelmifBige Tempe-

verdorbene Ware

einfrieren oder kélter raturkontrollen entsorgen
Kiihlkette nicht un-
terbrechen
Ort, Datum: ..................o...0. UnterSchrift © ...ooovvveee e,
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VI. Produktuntersuchungen

Honig ist ein Lebensmittel mit geringem hygienischem Risiko. Daher sind keine
Routineuntersuchungen notwendig. Bei Gelee Royale und Blltenpollen ist das
Hygienerisiko héher.

Es wird empfohlen, die Qualitat bzw. die Verkehrsfahigkeit der erzeugten Produk-
te (inklusive Kennzeichnung) in einem daflir autorisierten Unternehmen oder
spezialisierten Labor Gberprifen zu lassen.

VII. Dokumentation und Aufzeichnungen

Flr eine wirksame und nachvollziehbare Eigenkontrolle wird ein Mindestmal3 an
Dokumentation und Aufzeichnungen empfohlen, die an Art und Umfang der Im-
kerei angepasst sein sollen.

o

o

aktueller Trinkwasserbefund bei Wasserversorgung aus eigenem
Brunnen oder eigener Quelle;

Dokumente zur Bienenhaltung bzw. Herstellung von Imkereiproduk-
ten (z.B. Lieferscheine, Rechnungen, Dokumente zur Rickverfolgbar-
keit);

Aufzeichnungen Uber den Zeitpunkt und Dauer der BienenpflegemaB-
nahmen und Varroabekampfung, (Behandlungsmethode bzw. -mit-
tel);

Reinigungs- und Desinfektionsplan (jahrlich zu erstellen);
Schadlingsiiberwachungsplan und veranlasste MaBnahmen;

Sicherheitsdatenblatter und Gebrauchsanweisungen fur Reinigungs-,
Desinfektions- und Schadlingsbekampfungsmittel;

Herstellungsablaufe Uber die erzeugten Bienenprodukte (einmalig
erstellen);

Fehlerprotokoll mit Abweichungen bei der Herstellung von Blitenpol-
len oder Propolislésung;

Schulungsnachweise (z.B. Hygieneschulungen);

Eventuell vorhandene Untersuchungszeugnisse Uber Honig oder Im-
kereiprodukte (Qualitadtssiegeluntersuchungen, Rickstandskontrollun-
tersuchungen etc);
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VIII. Uberblick der fiir die Imkerei wichtigen Rechtsvor-
schriften
Stand November 2007

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 zur LM-Hygiene

Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz (LMSVG)
Honigverordnung, BGBI. II Nr. 40/2004

Kosmetikverordnung; BGBI. IT Nr. 375/1999 i.d.g.F.
(letzte Anderung: BGBI. II Nr. 496/2006)

Kosmetikkennzeichnungsverordnung, BGBI. Nr. 891/1993 i.d.g.F.
(letzte Anderung BGBI. Nr. 284/1996)

Verordnung Uber KontrollmaBnahmen betreffend kosmetische Mittel, BGBI.
Nr. 168/1996 i.d.g.F.
(letzte Anderung: BGBI. II Nr. 92/2005)

Fertigpackungsverordnung; BGBI. Nr. 867/1993 i.d.g.F.
(letzte Anderung: BGBI. II Nr. 211/2001)

Nahrungserganzungsmittelverordnung, BGBI. II Nr. 88/2004 i.d.g.F.
(letzte Anderung: BGBI. II Nr. 424/2006)

Rickstandskontrollverordnung, BGBI. II Nr. 110/2006 i.d.g.F.
(letzte Anderung: BGBI. II Nr. 395/2006)

Nahrwertkennzeichnungsverordnung, BGBI. Nr. 896/1995 i.d.g.F.
(letzte Anderung BGBI. II Nr. 435/2004)

Lebensmittelkennzeichnungsverordnung, BGBI. Nr. 72/1993 i.d.g.F.
(letzte Anderung BGBI. II Nr. 408/2005)

Schadlingsbekdmpfungsmittel-Héchstwerteverordnung, BGBI. II  Nr.
441/2002 i.d.g.F.
(letzte Anderung BGBI. II Nr. 74/2007)

Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 des Rates vom 26. Juni 1990 zur Schaf-
fung eines Gemeinschaftsverfahrens flir die Festsetzung von Hoéchstmen-
gen fur Tierarzneimittelrickstande in Nahrungsmitteln tierischen Ur-
sprungs

(Hinweis: laufende Anderungen, letzte Anderung VO(EG) Nr. 287/2007)

Trinkwasserverordnung BGBI. II Nr. 304/2001 i.d.g.F.

Anhang I Kopiervorlagen
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Kopiervorlage 1: REINIGUNGS- UND DESINFEKTIONSPLAN

Objekt

Mittel

Konzentration
Temperatur
Einwirkzeit

Hiufigkeit

Anmerkungen

Datum: ...

Unterschrift: ..........oooooiei ...
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Kopiervorlage 2: SCHADLINGSBEKAMPFUNG UND SCHADLINGSUBERWACHUNG

R durchgefiihrte Intervall der
Schadling Raum MaBnahme Kontrolle Anmerkung
Quartal/Jahr: ................. Datum: .................... Unterschrift: ...................oo.o.ll
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Kopiervorlage 3: DOKUMENTATIONSBLATT FUR SCHULUNGEN

Eintragen von selbst besuchten Schulungen (beziiglich Tatigkeit, Hygiene etc.)
Werden selbst Schulungen fiir Personal durchgefiihrt, sind eine Anwesenheitsliste der Teil-
nehmer, die behandelten Themen bzw. Inhalt und die Dauer der Schulung zu dokumentieren.

Datum der
Schulung

Titel der
Schulung

Teilnehmer

Teilnahmebestitigung
erhalten; (ja/nein)

Anmerkung
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Kopiervorlage 4: BIENENPFLEGE/VARROABEKAMPFUNG

. Behandlungs- Bienenstand/
Datum Behandlungsmittel dauer Viélkeranzahl Bemerkungen
Datum: .................... Unterschrift: ..o

Seite 22 von 31




Kopiervorlage 5: FEHLERPROTOKOLL BEI DER HERSTELLUNG VON BLUTENPOLLEN

(Eintragung bei Abweichungen vom Herstellungsablauf)

BZW. PROPOLISLOSUNG

Datum

Produkt

Fehler

MafBinahme

Datum: ..............o..l.

Unterschrift: ..ot
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Anhang II Merkblatter

Merkblatt 1: PERSONLICHE HYGIENE

= Tagliche griindliche
Reinigung des gesamten
Korpers

= Kopf- und Barthaare
sauber halten und pflegen

KORPER UND
HAARPFLEGE

WC BESUCH UND HANDEREINI- 3 nach WC-Beniitzung und

nach Hantieren mit unrei-
nen Materialien/Behaltern
Hande griindlich reinigen

GUNG

= Bei Krankheitsbeschwerden

wie Durchfall, Erbrechen,
Fieber, entziindete Wun-

! den, Hauterkrankungen etc
nicht mit offenen Lebens-
mitteln arbeiten.

= offene Wunden durch was-
serdichten Verband ab-
decken

ERKRANKUNGEN

e Saubere Arbeitskleidung
= Arbeitsmantel, Schiirze,
- Arbeitsschuhe/Pantoffeln

verwenden

ARBEITSKLEIDUNG

Arbeitsschuhe sauber
halten

Saubere Arbeitskleidung
vorratig halten

PERSONLICHE SAUBERKEIT - DER SCHLUSSEL ZUR HYGIENE
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Merkblatt 2: VERHALTEN BEIM BE- UND VERARBEITEN VON LEBENSMITTELN

PERSONLICHE
SAUBERKEIT

HYGIENISCH -
SICHERE ARBEITS-
WEISE

= Handewaschen, einschlieBlich Unterarme

Fliissigseife aus Spendern verwenden,
wenn erforderlich desinfizieren

Einweghandtiicher verwenden!
Z.B. Papierhandtiicher aus Spendern

Kopfbedeckung/Haarschutz tragen
insbesondere beim Umgang mit
offenen Lebensmitteln

Fingernagel kurz und sauber halten

Arbeitskleidung regelmaRig, jedoch auf je-
den Fall nach Verschmutzung wechseln

Arbeitsschuhe sauber halten

nicht auf Lebensmittel husten oder niesen

Wunden an Handen oder Unterarmen
durch wasserdichten Verband abdecken

nicht rauchen
keine Mahlzeiten einnehmen

abnehmbaren Schmuck und Armbanduhr
ablegen

Arbeitsplatz/Gerate/Arbeitsflachen/
Laden und Regale sauber halten

Honig nicht mit anderen Stoffen kontami-
nieren (Staub, Geruch, Feuchtigkeit)

Reinigungs- und Desinfektionsmittel ge-
kennzeichnet und von Lebensmitteln ge-
trennt lagern

SAUBERKEIT — VORAUSSETZUNG FUR QUALITAT UND SICHERHEIT
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Merkblatt 3: PRIMARPODUKTION

Bienenpflege/ = Bienenpflege/Varroabekampfung
Varroabekampfung
= Keine Waben direkt am Boden
lagern
Primarproduktion
= Zargen immer auf Unterlage stel-
len
= Wabentransport immer in ver-
schlossenem Zustand
Honigschleudern/ 2 Keine desolaten Siebe (Roststel-
. . len) verwenden
Honiggewinnung

= Keine Kontamination durch un-
sachgemal gewartete Schleudern
(Korrosion, eventuell Restwasser
nach Reinigung)

= Honig entsprechend abklaren und
grobe Verunreinigungen ab-
schopfen

SAUBERKEIT VON BEGINN AN
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Merkblatt 4; GUTE HERSTELLUNGSPRAXIS IM BE- UND VERARBEITUNGSBEREICH

HYGIENISCH SICHERE
ARBEITSWEISE

Be- und Verarbeitung

» unverpackte Lebensmittel
hygienisch sicher handhaben

» Haustiere von Bereichen in
denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird und von Lagerberei-
chen fernhalten!

= Verpackungsmaterial, Glaser
und Deckel, Verkaufshilfsmate-
rial sauber halten, vor Verstau-
bung schiitzen

Umgang mit Glasern und
Deckeln, Verpackungsmate-
rial

= offenen Honig moglichst rasch
dicht verschlieBen, kiihl und
lichtgeschiitzt lagern

Umgang mit Lebensmitteln,
Honig

Umgang mit Abfallen

= Abfdlle sofort in Abfallbehalter
geben und abdecken

= regelmaRig - jedenfalls bei Be-
triebsschluss -ordnungsgeman

Honigverkauf:
entsorgen

= Waren vor Abgabe an Kunden
auf einwandfreien Zustand kon-
trollieren

QUALITATSPRODUKTION SORGT FUR KUNDENZUFRIEDENHEIT
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Merkblatt 5: HYGIENE IM LAGER

=  Auf hygienisch einwandfreien Zustand von
Transportbehdltnissen achten!

= Zukaufsware vor dem Einlagern auf Verderb
v 1s . '
WAREN-EINGANG und Beschadigung kontrollieren!
= Mindesthaltbarkeitsdatum und Lagerbedin-
gungen beachten

= Raume, Regale und Abstellflachen sauber
und in Ordnung halten

= geoffnete Packungen wieder moglichst dicht
verschlieBen

= gekiihlte/tiefgekiihlte Produkte:
Achten auf die richtigen Lagertemperatu-
ren, regelmaBig kontrollieren -
Abweichungen und MaBnahmen dokumentie-
ren!

= Honig gut verschlossen aufbewahren, nie-
mals iiber langere Zeit offen stehen lassen!

= Bei Auftreten von Schddlingen (Motten, Ge-
spinste, Eigelege, Schaben, Mause, Ratten
und dgl.) sofort BekampfungsmaBnahmen
einleiten und dokumentieren!

=  Reinigungs- und Desinfektionsmittel ge-
trennt und verwechslungssicher lagern!

WAREN- = Honig vor der Abfullung kontrollieren
ENTNAHME (sensorische und optische Kontrolle)

= Langer lagernden Honig zuerst verwenden
(,,first in - first out®)

= Nicht sichere Waren aussortieren, deutlich
kennzeichnen (z.B. Backhonig, Futterhonig
etc.) und getrennt lagern oder entsorgen.

REINIGUNGSINTERVALLE UND ZUSTAND DER WARE BEACHTEN
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Merkblatt 6 SCHADLINGSBEKAMPFUNG

> Beim Auftreten von Schadlingen folgende MaBnah-
men ergreifen:

v umfassende Reinigung

und v Einsatz von geeigneten lebensmittel-
tauglichen Bekampfungsmitteln
Anleitung und SicherheitsmaBnahmen
beachten!)

und v abschlieBende sowie wieder-
kehrende Kontrolle

= Durch Schadlinge verdorbene Lebensmittel
sofort entfernen und entsorgen

= Schadlingsbekampfungsmittel deutlich kennzeichnen
und von Lebensmitteln getrennt lagern

= Schadlingszugangsmoglichkeiten verschlieBen

= Tiere (Hunde, Katzen, Vogel und dgl.) von Lebensmit-
telraumen fernhalten

il

CESY

2

Auf SCHADLINGE KONTROLLIEREN - gegebenenfalls - BEKAMPFEN -
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Anhang Il
Auszug der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen
Anforderungen an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln

1. Bei ihrer Tatigkeit im Umgang mit Lebensmitteln kdnnen Personen Krankheits-
erreger auf diese Ubertragen, wenn sie nachstehende Anzeichen bestimmter
Krankheiten aufweisen oder solche vor einiger Zeit an sich festgestellt haben.

2. In diesen Fallen missen sie den Betriebsinhaber oder seinem Beauftragten
daher unverziglich melden, wenn sie folgende Anzeichen einer Krankheit an
sich bemerken oder bemerkt haben:

. Durchfall mit mehr als zwei diinnfllissigen Stihlen pro Tag, gegebenen-
falls mit Ubelkeit, Erbrechen, Fieber oder Bauchkrimpfen (Verdacht auf
bakterielle oder virale Lebensmittelvergiftung);

J blutig schleimige Durchfdlle, Bauchkrampfe, gewdhnlich ohne Fieber
(Amobenruhr)
. hohes Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach

mehreren Tagen Verstopfung erbsbreiartige Durchfédlle auftreten (Ver-
dacht auf Typhus oder Paratyphus);

. “reiswasserartige” Durchfille (leicht getriibte, nahezu farblose Flissig-
keit mit kleinen Schleimflocken) mit hohem Flussigkeitsverlust (Ver-
dacht auf Cholera);

. Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwache und Appetitlosig-
keit (Verdacht auf Hepatitis A oder E);

. infizierte Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen (gerotet,
schmierig belegt, nassend oder geschwollen);
. lang anhaltender chronischer Husten mit Auswurf, Gewichtsverlust

Nachtschweil} (Verdacht auf Tuberkulose).

3. Auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kénnen bestimmte Krank-
heitserreger ausgeschieden werden.

4. Tritt oder trat eine der unter 2. genannten Krankheitsanzeichen auf, muss un-
bedingt der Rat eines Arztes in Anspruch genommen werden. Der Arzt ist auch
Uber die Tatigkeit im Rahmen des beruflichen Umganges mit Lebensmitteln zu
informieren.

5. Personen, die an durch Lebensmittel Gbertragbaren Krankheiten leiden oder
bei denen ein diesbezlglicher Verdacht besteht, die infizierte Wunden aufwei-
sen, die an chronischen Hautkrankheiten leiden oder bestimmte Krankheitser-
reger ausscheiden, dirfen nicht tatig sein, wenn sie bei ihrer Tatigkeit mit Le-
bensmitteln sowie mit den dabei verwendeten Bedarfsgegenstianden und
Werkzeugen so (direkt oder indirekt) in Beriihrung kommen, dass eine Uber-
tragung von Krankheitserregern auf die Lebensmittel zu beflirchten ist.
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6. Der Unterfertigte erklart, dass ihm — seine Person betreffend — keine Tatsa-
chen fur Tatigkeitshindernisse im Sinne dieser Leitlinie bekannt sind.

Datum Unterschrift

Seite 31 von 31



