Landesbetrieb Landwirtschaft
Hessen
Bieneninstitut Kirchhain

Arbeitsblatt
Vordrucke '

far die Eigenkontrolle
nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung (25

Die LMHV verlangt, dass Lebensmittel auf allen Stufen keiner nachteiligen Beeinflus-
sung unterliegen durfen. Dazu sind spezifische, betriebseigene MalRhahmen und
Kontrollen gefordert (betriebliche Eigenkontrollen).

Siehe dazu auch das Arbeitsblatt 724 ,Merkblatt Lebensmittelhygiene-Verordnung®.

Jeder Betrieb (ggf. Branche, z.B. Imkerei) muss die kritischen Punkte bei der Produk-
tion, bei denen gesundheitliche Gefahren durch die Lebensmittelverarbeitung entste-
hen kénnten, analysieren und geeignete MalRBhahmen treffen, dass diese nicht eintre-
ten.

Dieses Eigenkontrollkonzept soll ggf. bei einer Kontrolle / Reklamation glaubhaft dar-
gelegt werden kdonnen. Mit weiteren Aufschreibungen kann belegt werde, dass die
Produktion ordnungsgemalf? erfolgt und bestimmte Dinge selbst kontrolliert werden.

Die Vordrucke, Tabellen und Checklisten sollen lhnen helfen, die Vorgaben der Le-
bensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) umzusetzen und sind als Mustervorlagen
anzusehen.

Es ist nicht gefordert, diese Vordrucke zu nutzen!
Sie kénnen diese selbstverstandlich auf die betrieblichen Verhaltnisse abandern. An-
dererseits geben sie Ihnen Anregungen, auf welche Punkte geachtet werden soll.
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Tabelle: Checkliste Honigverarbeitung
(Abhakliste vor der Honigernte und als Begleitzettel fir Chargen)

1 0.k. | nicht | Bemerkungen:
Los-Nr.: o.k. |Abweichungen, Besonderheiten, Korrek-
. turmalRnahmen
Erntejahr:
Gesamtmenge:
Transportbehalter (Wabenkiste / Zarge)
VerschlieRbar O O
Tropfhonig wird aufgefangen O 0
frei von losen Teilen 0 0
ordnungsgemal gereinigt 0 0
frei von Fremdgeruch o 0
Transportfahrzeug
Transportraum ordnungsgemali gereinigt O O
frei von Fremdgeruch 0 0
Honigentnahmewerkzeug
Besen, Kunststoffborsten, festsitzend, sauber | O 0
Bienenfluchten, dicht, funktionstichtig,
ordnungsgemal gereinigt O O
Sonstige:
u u
Schleuderraum
(siehe auch separate Checkliste allgemeine Lebensmit-
telhygiene)
Sorgféltige Grundreinigung erfolgt 0 0
(Boden, Wande, Decken, alle Oberflachen)
alle betriebsfremden? Gegenstande entfernt 0 0
bzw. abgedeckt
Entdeckelungsgeschirr und —gabel, -messer:
ordnungsgemal gereinigt; 0 0
ohne Rlckstande (wachsteilchen, Rost, u.a.) 0 0
Honigschleuder:
ordnungsgemal gereinigt; 0 O
ohne Rickstdnde (Wachsteilchen, Rost, u.a.) 0 O
Siebe:
ordnungsgeman gereinigt; 0 0
ohne Ruckstande (Wachsteilchen, Rost) 0 0
Wassergehalt gof. Wert eintragen:
nach Entdeckeln der Waben 0 0
Wassergehalt ggf. Wert eintragen:
ab Schleuder O O

! Loskennzeichnung = Chargenbezeichnung. Sie sollte (im eigenen Interesse) leicht nachvollziehbar sein. Be-
wahrt hat sich z.B. die das Schleuderdatum (L-2007-06-02-alle) (ggf. ergéanzt durch Standbezeichnung) oder z.B.
Frihtracht2007. Eine Charge ist in der Regel Honig der zu einem Schleuderzeitpunkt eines Standes geerntet
wurde oder in Ausnahmeféllen Honig mehrerer Stdnde zum selben Schleuderzeitpunkt, sofern gewéhrleistet ist,
dass der Honig einer Charge annéhernd einheitlich ist bzw. durch Mischung egalisiert wurde.

2 Alle Gegensténde, die nicht zur Produktion / Verarbeitung benétigt werden entfernen, insbesondere persénliche

Gegenstdnde oder Dinge wie Blumen u.a.m..
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Abschaumléffel/-Teigkarte

Fur Honig geeignet O O
ordnungsgeman gereinigt, 0 0
ohne Ruckstande (wachsteilchen, Rost, u.a.) 0 0
Ruhrgerate

Fur Honig geeignet O O
Keine scharfen Kanten 0 0
ordnungsgemalr gereinigt 0 0
ohne Rlckstande (wachsteilchen, Rost, u.a.) 0 0
bei beweglichen Teilen:

Abrieb durch geeignete MaRhahmen verhin- 0 0
dert®

Abriebschutz vorhanden’ 0 0
Lagergefaie

Unbeschadigt, flr Honig geeignet, O 0
ordnungsgemalr gereinigt O O
ohne Fremdgeriiche a O
Auftauen des Honigs:

Temperatur im Warmeschrank: Wert eintra- O O
gen (max. 37 °C) °C:
Wassergehalt vor Abfullung gof. Wert eintragen:
(Nur im flissigen Zustand messbar!)

Glaser und Deckel:

ordnungsgemal gereinigt 0 0
trocken 0 0
ohne Fremdgeruch 0 0
ohne Absplitterungen, Spriinge etc. 0 0
Abflllbehélter:

ordnungsgemal gereinigt O O
ohne Rickstande (Wachsteilchen, Rost, u.a.) O O
keine Fremdkdorper 0 0
Kontrolle wann / was: Geschleudert am:

Gerihrt Zeitraum:

Kontrolle wann / was:

Intervall:

Abgeflllt in Lagergefal3e am:

Kontrolle wann / was:

LagergefalRe- Ifd. Nr:

Kontrolle wann / was:

Kontrolle wann / was:

% 7.B. Achsenende (Aufnahme in Bohrmaschine) dreieckig gefeilt gegen unbeabsichtigtes Durchdrehen und
Abrieb und Bohrmaschine nur zum Honigrihren eingesetzt.
* Z:B. durch (Plexiglas-) Abdeckplatte
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vordruck: Lagerliste

Los-Nr.: Erntejahr: Gesamtmenge:
Lagergefald Fall- Wasser- | Aufgetaut | Temp. | Abgefullt Verwendung / Abgefllt in Mit:ldiSthalt-
° .B. DIB-Glaser — Los-Bezeich arkeits-
Ifd. Nr - migge geo/r:)an am C am (z Glaser — Los-Bezeichnung von ... bis....) Datum?

® Der Lagereimer wird mit einem Etikett oder Anhéanger gekennzeichnet, der die Losnummer und die laufende Nummer enthalt. Bei Verkauf sind weitere Angaben erforderlich:
Verkehrsbezeichnung (Honig), Erzeuger bzw. Abfiller mit Anschrift, Erntejahr, Fillmenge.
® Die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums ist erst bei Verkauf erforderlich.
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Vordruck/ Ubersicht: Allgemeine Betriebsdaten

Name und Anschrift des Be-
triebes:

Anzahl der Bienenvolker:

Anzahl der Betriebsrdume:

Schleuderraum vorhanden:
GroRe:

Abflullraum vorhanden:
Grole:

Lagerraum vorhanden:
GroRRe (gm)/
Temp. / Luftfeuchtigkeit

In die leeren Zeilen konnen Sie weitere individuelle Betriebsdaten eintragen (z.B. Anzahl der Mit-
arbeiter, alternativ genutzte Rdume etc.)
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Vordruck/ Ubersicht: Zusatzliche Betriebsdaten fur Erwerbsimkereien
Kiihlraum vorhanden
GroRe:

Waschkiiche vorhanden
Grofe:

Sonstige Betriebsraume:
GroRe

Anzahl der Mitarbeiter

In die leeren Zeilen konnen Sie weitere individuelle Betriebsdaten eintragen (z.B. Anzahl der Mit-
arbeiter, alternativ genutzte Rdume etc.)
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Tabelle: Gefahrenanalyse / Lenkungspunkte

I. Gefahrenanalyse

Il. Massnahmen

lll. Aufzeichnungen

Bereich

Kritische Punkte

Gerate

O Geratschaften / Einrichtungen

O Geratschaften, Einrichtungen auf De
fekte und Zweckmassigkeit Uberprifen,
evtl. reparieren bzw. ersetzen.

O Kontrollen dokumentieren

Arbeitsraume

0O Boden, Wande, Decken, Be

leuchtung, Bellftung, Installa

tionen

0 Basisbedingungen festlegen und kon
trollieren

O Betriebskontrollen dokumentieren

Organisation

O Zustandigkeiten

00 Zutritt fremder Personen
O Wareneingang

O Riackverfolgbarkeit

O Reklamationen

O Verantwortlichkeiten festlegen
O Zutrittsrechte regeln
O Schleuder- und Lagerliste erstellen

O Rickverfolgbarkeit sicherstellen

O Vorgehensweise bei Reklamationen
definieren

O (Organigramm)

O (Besucherliste)

O Aufzeichnungen tber Honigerntedaten
/Zukauf / Lieferanten

O relevante Daten aufbewahren (z.B. Loshe
gleitzettel)

0 Reklamationsliste fuhren

Wareneingang
(Honigernte, -
zukauf)

O Wassergehalt, Verunreini
gungen

O dito

O Kennzeichnung

O Checkliste Honigverarbeitung erstellen

O Zukauf: Kriterien Anlieferung erstellen
O Kennzeichnungsmuster erstellen

O Checkliste Honigverarbeitung fiihren

O Zukauf: Kriterien Anlieferung aufzeichnen
O Gebinde eindeutig beschriften

Verarbeitung

O Arbeitsablaufe

O Qualitat des Endprodukts
0 Rezepturen (z.B. Met)

00 Ablaufe beschreiben, einhalten und
schulen (,gute Herstellungspraxis®)

O Verunreinigungen ausschliel3en

00 Rezepturen festlegen und einhalten

O Arbeitsanweisungen / Hinweisschilder

O Eigene Kontrolle dokumentieren
0 schriftliche Rezeptur mit Datum

Lagerung

O Lagerbedingungen

00 Lagerdauer

00 Ordnung und Systematik

OUngeziefer

O Lagerbedingungen festlegen
(Feuchte, Temperatur)

O Lagerdauer festlegen, Uberlagerung
verhindern (Zuerst raus, was zuerst
rein kam)

00 Trennung rein / unrein; eigene/ Zukauf
Lebensmittel / Nicht Lebensmittel;

betriebsfremd (privat) / Imkerei

0 auf Befall Uberprifen

O Lagerbedingungen kontrollieren & dokumentieren

00 Lagerbuch fuihren

0 Kontrollplan / Schadlingsbefall dokumentieren
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I. Gefahrenanalyse

Il. Massnahmen

lll. Aufzeichnungen

Bereich Kritische Punkte
.. O Reinigung O Reinigungsplan erstellen O Reinigung bzw. Kontrolle dokumentieren
Reinigung 0 Trennung Lebens- O Lebensmittel (LM) getrennt von Reini
/ Reinigungsmittel gungsmitteln lagern, Reinigungsmittel
Wartung nicht in fir LM vorgesehenen Behal
tern lagern
O Wartung O Gerate und Anlagen regelméRig war 0 Wartung dokumentieren
Abfall
ten (lassen) / Wartungsplan
00 Messgerate O regelmaRige Kontrolle der Prifmittel 0 Uberprufung Messgerate dokumentieren
(Hygrometer / Refraktormeter, Ther
mometer)
O Abfallbewirtschaftung O verschlie3bare Behélter bentitzen,
Abfélle taglich aus Verarbeitung ent-
fernen, im Reinigungsplan vermerken
O personliche Hygiene O auf pers. Sauberkeit (Handehygiene)
Personal achten, Einrichtungen zur hyg. Hande-

O Verletzungen, Krankheiten,
Infektionskrankheiten

0 allgemeine Betriebshygiene

reinigung benutzen, Arbeitskleicung
verwenden, ggf. Hinweisschilder

O Bei Verletzungen und Krankheiten
(Infektionskrankheiten) ordnungsge
maf behandeln ggf. Produkte nicht
verarbeiten Verarbeitung

O Vermeiden von falschem Verhalten,
Ablaufe systematisch gestalten,
Personal schulen und einweisen

O ggf. dokumentieren

O Schulungsnachweis
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Tabelle: Reinigungsplan (Muster)

,Der Betrieb muss (ber ein schriftliches Konzept zur Reinigung von Rdumen, Einrichtungen und Geréten verfiigen. Die Sauberkeit muss mit angemessenen MaRnahmen

sichergestellt werden.”

Was

wird gereinigt?

Wie oft

wird gereinigt?

Womit

wird gereinigt?

Wie

wird gereinigt?

Wer

reinigt?

Schleuder, Siebe,
Entdecklungsgeschirr,
Entdecklungsgabel
u.a. Gerate

vor bzw. nach dem
Schleudern

kaltem und hei-
Rem Wasser,
Spilmittel, Birste

- Vorspulen mit kaltem / handwarmem Wasser
- Reinigen mit heiRem Wasser und Spilmittel und Birste

- Nachsptilen mit hei3em Wasser
- Nachtrocknen (lassen)

Bitte eintragen:

Schleuder- bzw. Rihr-
oder Abfillraum: Alle
Oberflachen: Arbeits-
flachen, Schrankober-
seiten usw. Fenster,
Turen, FulBboden.

vor bzw. nach jedem
Schleudern /

Ruhren /
Abfillen

Feuchtes Tuch,
handwarmes
Wasser, Haus-
haltsreiniger,

Bodenwischtuch

Ruhrgerate,
Rihrgefalie

vor bzw. nach jedem
Ruhren

kaltem und hei-
Rem Wasser,
Spulmittel, Birste

- Vorspulen mit kaltem / handwarmem Wasser
- Reinigen mit heiBem Wasser und Spulmittel und Blrste

- Nachsptlen mit heilBem Wasser
- Nachtrocknen (lassen)

Glaser, Deckel, Ab-
fullgefan

vor bzw. nach jedem
Abfullen

kaltem und hei-
Rem Wasser,
Spilmittel, Burste

- Vorspullen mit kaltem / handwarmem Wasser
- Reinigen mit heiBem Wasser und Spulmittel und Birste

- Nachsptlen mit heillem Wasser
- Nachtrocknen (lassen)
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vordruck Dokumentation der Reinigung (im Raum aufhangen)

Was Wann Wer
(Raum / Gerat) Unterschrift
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Tabelle: Konzept der Schadlingsbekampfung (Muster)
Der Betrieb muss tber ein schriftliches Konzept zur Schadlingsbekdmpfung verfiigen. Ziel dieses Konzeptes muss sein, das Eindringen von Schadlingen in die Betriebsraume zu verhindern
sowie eventuellen Schadlingsbefall zu erkennen und die daraufhin notwendigen Malnahmen zur Schadlingsbekampfung einzuleiten. (Liste der potentiellen Schadlinge, bauliche MaRnah-

men, Uberwachung, Bekdmpfungsstrategie, Bekampfung, Dokumentation.)

Ren, dichte Eingénge,
Eingadngegeschlossen halten

Fallen dauerhaft
stellen

- Abtdten, Fallenplan

Welche Bauliche MaRnahmen Wie Wie oft Bekampfungs- Bekampfungsmalinah-
Schéadlinge? Kontrollieren? kontrollieren? strategie men
Fluginsekten
Bienen, Wespen Insektengitter vor Offnungen, Sichtpriufung Mind. 2x jahrlich, z.B. | - Verhinderung Abfangen,
dichte Eingange, bienenfreie Ernte vor Schleuderung
- Abfangen
Wachsmotten Trennen der Arbeitsbereiche Ho- | Sichtprifung 1 x monatlich -rdumliche Trennung | Sauberkeit
nigverarbeitung und Wachs / Wa- (Mai — Oktober) - Wachsreste entfernen
benarbeiten
Fruchtfliegen Siehe Wachsmotten Sichtprifung 1 x wdchentlich - Verhinderung Saubere Abflisse, kein Stehen
- Reinigung, Trocken lassen von Honig- und Was-
legen serresten, trockene Raume
Kriechinsekten
Ameisen Dichte Raume, Ritzen verschlie- Sichtprufung 1 x wochentlich - Verhinderung Koéderdosen wahrend der kriti-
Ren - Abtéten schen Phasen (Méarz - Okto-
ber) regelmaRig wechseln
Silberfischchen Alle Ritzen und Spalten verschlie- | Sichtprufung Mind. 2x jahrlich, z.B. | - Verhinderung Sauberkeit, Trockenheit , nied-
Ben, Unterschlipfe vermeiden vor Schleuderung - Abtéten rige Temperaturen (< 20 °C)
(undichte Bodenbelage u.a.m.), - nur bei auerhaftem Befall
trockene Raume sind Kdderdosen erforderlich
Nagetiere
Méause Alle Ritzen und Spalten verschlie- | Sichtprifung, 1 x wochentlich - Verhinderung Mausefallen stellen
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vordruck: Uberwachung der Schadlingsbekampfung (im Raum aufhangen)

Email: Bieneninstitut@Ilh.hessen.de Internet: http://www.bieneninstitut-kirchhain.de

Raum: Datum Datum Datum Datum Datum Datum
(Beispiel)
Kontrolle am: 06.01.2007
Schadlinge festgestellt? | Maus
(siehe Schadlingsbekamp-
fungskonzept)
Wo? Honiglager
Befallstarke gering
durchgefuhrte MaRnah- | Falle erneuert
men
Nachkontrolle am: 7.01.2007
Ergebnis: Maus entfernt,
Falle erneuert
Unterschrift Mdller
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