Kvalitetsparm honung sid 1 Kapitel 4 Honungshus

4. HONUNGSHUS

Detta kapitel ger en beskrivning av vara lokaler och vad vi gor i lokalerna. Vi tittar ocksa pa
arbetsgangen, hygienkrav, risker, miljdaspekter och dokumentationskrav. Ett sarskilt avsnitt agnas
at kraven pa godkannande av lokaler for honungsbehandling. Det férekommer aven andra
uppdelningar av verksamheten vid honungsbehandlingen. Andra utvinnings- och kristalliserings-
metoder har manga arbetssatt och principer gemensamt med den beskrivha metoden. Sist i
kapitlet finns en rekommendation som Livsmedelsverket sande ut till landets miljé- och
halsoskyddsnamnder 1987.

o Tillstandsplikten fér honungslokaler.
e Lokalbehov fér olika stora biodlingar
e Slungrum

e Honungsrum/tapprum

e Kylrum

e Rum f6r packning av honungen

e Utlastning / kaj

e Lager for skattlador

e Maskiner

e Farliga @mnen

e Yrkesmassig hantering av honung
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Tillstandsplikten for honungslokaler

Livsmedel som siljs till allménheten maste hanteras i godkénda livsmedelslokaler.
Aven for leveranser av grovsilad honung till tappstation kravs ett godkdnnande av miljo och
hédlsoskyddsforvaltningen, hygienkraven ar dock nagot mildare.

For oss som biodlare innebar detta att det inte ar tillatet att utan sarskilt tillstdnd tappa honungen
hemma i bostaden och sedan salja honungen till allmanheten, i en butik eller pa en marknad.

Sa har strikt har inte dessa paragrafer tolkats tidigare. Den lokala miljo o halsoskyddsnamnden har
oftast accepterat en viss sa kallad hemférsaljning helt oberoende av vilka lokaler som anvants vid
slungning och tappning. Eftersom den lokala ndmnden inte kan évervaka alla biodlare till 100 % sa
har manga trott att det varit fritt fram. Men vill man gora ratt och vara saker pa att inte en anmalan
fran en konkurrent eller myndighet pl6tsligt satter stopp for honungsforsaljningen maste man dock
se Over sina tillstand.

Tillstandsplikt géller for lokaler for hantering av honung som saluhalls
till allmanheten, livsmedelslagen §§22-23.

Livsmedelslagen (1971:511)

§ 22 Med livsmedelslokal forstas sadan lokal eller annat utrymme i byggnad eller transportmedel som ar
avsedd att huvudsakligen anvandas for stadigvarande hantering av livsmedel, och dartill hérande biutrymme, som
brukas i sddan hantering eller eljest kan vara av hygienisk betydelse for denna.

§23 Livsmedel far ej hanteras yrkesmassigt i annan lokal an livsmedelslokal.

Inom livsmedelsomradet innebar "yrkesmassig hantering” enligt livsmedelsverket att livsmedlen
saluhalls till allmanheten.

Enligt livsmedelsférordningens §38 ar det kommunens miljdskyddsnamnd som godkanner
livsmedelslokaler, eventuellt dverklagande handlaggs av lansstyrelsen. Hur vi rekommenderar att
honungslokaler utformas framgar av féreliggande kapitel. Hur livsmedelsverkets foreskrifter ser ut
framgar av kapitel 12.

Livsmedelsverket rekommenderade tidigare prévning i forsta hand enligt §16, (hantering pa annat

stalle an livsmedelslokal). Se avsnittet langre fram i detta kapitel om yrkesmassig hantering av
honung.
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Lokalbehov for olika stora biodlingar

De narmast foéljande sidorna ar tankta att kunna ge lite rad vid utformning av lokaler fér arbete med honung.
Texten pekar ocksa pa en del stallen dar det kan finnas olika typer av risker i var verksamhet.

Den svenska honungen kommer frdn bade sma och stora biodlingar. Det stéller helt olika krav pa lokalernas
storlek men funktionerna som ger oss méjlighet att pa ratt satt hantera livsmedlet honung dom maste finnas
med. Saljer du honungen till tappstation, pa marknader eller till butik, maste verksamheten anmalas till och
godkannas av kommunens miljé o halsoférvaltning.

1 till 10 bisamhallen

Den minsta storleken pa biodling, dar vi alla startat med ett eller tva bisamhallen och en handdriven slunga i
koket eller hallen. Allt brukar vara skinande blankt nar man startar, sa blir det kladdigt, men nasta dag maste
allt vara diskat och undanplockat, méjligen star det ett silstall kvar med den sista honungen pa vag genom
silen. Men familjen trycker ofta pa, dom vill ha rummet tillbaka.

Las dom foljande sidorna med glimten i 6gat. Det mesta handlar om stdrre biodlingar men hygienkraven
galler aven de minsta biodlingarna. Det far inte komma skrap i honungen. Det ar inte sa |att att vadra for da
kommer bina in och hjalper till. Det far bli manga kompromisser men det finns en del guldkorn att hitta i
texterna. Far man bra skord ett ar kanske det blir uppat femhundra kg da knakar det i vaggarna nasta ar far
det bli en annan I6sning. Farre samhallen eller storre lokal. Tank pa att fa lokalen godkand.

10 till 30 bisamhallen

Nasta storlek pa biodling har oftast ett rum som man kan ockupera under nagra manader. Det géller da
tradning av ramar, kanske spika bade ramar och lador. Helt sakert ar det sa att slungningen haller pa under
ett antal dagar. Silningen och skumningen tar flera dagar sedan kommer rérningen som kan ta veckor och till
sist tappningen pa burkar och hinkar. Har ar det ofta svara problem med vilka utrymmena man skall man
vélja. Inne i bostaden blir for trangt kanske finns det nagon annan byggnad som kan anvandas.

En aktuell fraga blir genast vad kravs det for att rummet skall fungera for biodlingen. Man hanterar mellan
150 och 1000 kg honung. Manga fragor uppstar om vad som kravs av detta enda rum. Honungen skall sa
smaningom saljas och da kraver kunderna att burkarna ar rena och prydliga. Etiketter skall det vara och
snyggt skall dom sitta. Honungen skall vara av bra kvalitet. Den skall ocksa vara rord sa att den har mycket
fina kristaller eller ar helt slat.

Ett satt att forenkla for sig ar att leverera honungen tappad pa 30 kg hinkar. Det minskar en del av kraven pa
utrymme. Man kan fortare fa rummet fritt for annat och slipper passningen med tappning vid precis ratt
tillfalle. En bekvam hantering av slungning och tappning kraver dock vid denna storlek pa biodling att man
har flera rum som man kan disponera hela sommaren. Nagra baskrav ar :

Vatten och avlopp, det ar alldeles ogorligt att halla rent och kladdfritt om det inte finns diskmgjlighet. Att dra
langt ivadg med slunga och silar for diskning ar inte s& dar alldeles enkelt. Det vill garna bli alldeles for
kladdigt lite dverallt.

Bi- och getingtatt ar helt nédvandigt. Ofta ar detta verkligt svart att ordna eftersom man garna startar i
alldeles for daliga lokaler. Men generellt galler att man maste bérja med byggnadsskalet sa att det ar tatt,
dorrar och fonster ska vara tata. En honung som behandlats i daliga lokaler blir ofta dalig. Det kan vara
grova kristaller darfér att man inte kan halla rimliga temperaturer. Det kan ocksa vara skrap darfér att man
inte klarat att halla rent i rummet. Mycket dras med in fran bina.

Forsok att arrangera sa att du kan stanga till om silningen, bin eller getingar som kommer in med skérden
maste man bli av med sa att dom inte férsvinner i en honungshink.

Over 30 bisamhillen

Du kan nog lasa lokalbeskrivningarna rakt av. Kanske klarar du dig med att kombinera flera funktioner i
samma rum, men vi hoppas att beskrivningarna skall ge en del tips om vad man bor ténka pa.

Det ar alltid lattare att se felen efterat men da ar det mycket dyrare att andra och géra om. Tank ocksa fran
bdrjan pa att du nu gor andringar i anvandningen av lokaler som kommunens byggnadsnamnd och miljé och
halsoskyddsnamnd kan ha synpunkter pa.

Tidiga kontakter kan spara mycket pengar.
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Slungrum

Beskrivning av forekommande arbeten i lokalen.
e Lagring av skattlador fore slungning.
Varmning av skattlddorna fére slungning (eventuellt i sarskilt vdrmerum).
Varmning av lagringskarl for vintertappning av honung.
Avtackning av ramarna, manuellt eller i avtackningsmaskin.
Lagring av ramarna fére slungning.
Slungning.
Rensning av honungen genom sump, klarningstank, separator, grov- och finsil eller
kombinationer av dessa metoder.
Sortering av ramarna efter slungning samt eventuellt rensning av ramarna fére lagring pa annan plats.
o Uttransport.

Rekommenderad arbetsgang

For sma biodlingar (1 till 10 samhallen) galler manuell avtackning av ramarna, en liten manuell eller eldriven
slunga samt grov och finsil fér rensning av honungen.

For medelstora biodlingar (10 till 100 samhallen) rekommenderas avtackningsmaskin samt klarningstank for
rensning av honungen fore finsilningen.

Storre biodlingar anvander ofta en avtackningslinje med en knivavtackare kombinerad med direkt inmatning i
en parallell-radialslunga.

Beskrivning av hygien och 6vriga krav pa lokalen.

| Sverige anvands slungrum under tre till fyra manader, oftast mellan juni och oktober. Hygienkraven ar
mattliga eftersom bakteriekulturer vanligtvis inte vaxer i honungen. Lokalen ar inte en “livsmedelslokal® utan
bor betraktas som en “lokal for ravaruhantering®, men glom inte att livsmedelshanteringen kraver ett
godkannande fran kommunens miljé och halsoférvaltning.

Ett slungrum maste kunna tvattas rent sa att inte honungs och vaxrester samlar vaxmal m.m. Golvet
halkskyddas eller tvattas de dagar rummet anvands. Vaggar och tak tvattas efter varje sasong. Golv vaggar
och tak maste ha sadan ytbekladnad eller malning att de kan tvattas. Belysningen skall vara god. Under
slungningssasongen far inte for manniskan eller honungen farliga @mnen férvaras i slungrummet.
Transportvagarna for skattlddorna och honungen bor i stérre biodlingar tilldta pallhantering.

Riskanalys for slungrum

Lagringstemperatur for skattlador

Lagring av skattlador fére slungning kan ske vid for lag temperatur (ca 10°C) eller under alltfér lang tid vilket
kan medféra att honungen kristalliserar sa att den inte kan utvinnas.

Lagring av skattlador fére slungning vid alltfér hég rumstemperatur (ca 35°C) gor att vaxet mjuknar varvid
kakorna latt brister vid slungningen. Mattlig temperatur (ca 25°C) under langre tid medger att vaxmott kan
foroka sig. Vaxmott kan pa tre fyra veckor goéra honungen obrukbar.

Temperatur pa honungskarl

Karl, slangar och slungare med uppvarmningsanordning maste vara férsedda med termostatreglering for att
skydda honungen mot éverhettning. Maximalt tillaten temperatur ar tidsberoende men ar normalt ca 40°C,
redan efter nagra dagar vid 40°C paverkas honungens HMF-halt och smak.

Luftfuktighet

Den relativa luftfuktigheten boér hallas lag ( < 60 % ) for att undvika att den hygroskopiska honungen tar till
sig vatten och darmed 6kar bendgenheten att jasa.
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Skadedjur

Rummet skall vara tatat sa att inte bin, getingar eller moss kan ta sig in.

Bin som foljer med skattladorna in skall med lampliga atgarder tas bort eller slappas ut.
Vaxmott som eventuellt kommit in med vaxkakorna maste stadas bort efter arets sista skord.

Belysning
Lysror och glédlampor skall vara skyddade mekaniskt sa att inte splitter kan falla ned i honungskarl.

Halkrisk
Golvet maste tvattas dagligen under slungningsperioden eller halkskyddas genom ganggaller eller dylikt.

Miljoaspekter pa slungrum

Rengéring av rum och maskiner
Golv, vaggar och tak rengérs med vanligt handdiskmedel [dmpligen av miljovanlig typ. Maskiner som tal
vatten spolas av. Genom uppblétning under nagon dag kan honungsrester avldgsnas utan storre besvar.

Tillvaratagande av vaxrens fran sump, vaxsméltare och klarningstank

Allt vaxrens varms till ca 40°C sa att det mesta av honungen rinner av, sedan laggs renset i vatten som
varms sa att vaxet smalter. Nar det fatt svalna kan den fasta vaxkakan bevaras medan det
honungsblandade vattnet halls i avloppet. Genom mekanisk rensning och omsmaltning pa vattenbad kan
vaxet renas ytterligare.

Utspolning av vaxrester |6sts med diskmedel eller varme bor undvikas pa grund av riskerna for stopp i
avloppet.

Energiférbrukning
Val av energisnala metoder for att skilja ut honungen fran avtackningsvaxet ar en férdel inte minst pa grund

av det extra varmetillskottet. Vaxsmaltare med bassang och infravarme drar upp till 2 kW vilket kraver extra
kraftig ventilation.

Dokumentation
Notera féljande handelser samt eventuella driftstérningar, reparationer m.m.

e Datum for respektive slungningsomgang.
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Honungsrum / tapprum

Beskrivning av férekommande arbeten i lokalen.

Sommartid

e Silning av honung.

e Ympberedning.

e Kylning av honungen.

e Tillsattning och inblandning av ympsats.

e Upptappning pa lagringskarl.
Vintertid

e Varmning av honung fére tappning.
Upprérning av honung i lagringskarl.
Témning av lagringskarl i blandningstank.
Blandning i blandningstank.
Tappning av honung pa konsumentférpackning.
Diskning och torkning av témda lagringskarl.
Transport av emballage och upptappad honung.

Rekommenderad arbetsgang
For sma biodlingar ar detta rum ofta kombinerat med slungrummet. Storre biodlingar kan ha dessa arbeten
uppdelade pa flera rum. Typiskt ar att de olika arbetsmomenten inte sker parallellt utan ett i taget.

Beskrivning av hygien och 6vriga krav pa lokalen.

For alla biodlingar &r detta rum en “livsmedelslokal“ som skall godkdnnas av Miljd och Halsoskyddskontoret.
Rummet skall hallas fritt fran flygande insekter. Golv, vaggar och tak skall vara tvattbara.

Golvet bor i storre biodlingar tala pallhantering av upptappad honung.

Erforderliga anordningar med rinnande varmt och kallt vatten samt diskbank med avlopp for diskningen av
lagringskarl. Vatten som anvands i tapprum skall vara tjanligt som dricksvatten, eventuellt kan vatten med
mindre anmarkningar pa kvalitén accepteras. Eftersom vatten inte far tillféras honung sa saknas motiv for
krav pa hégre vattenkvalité (A-vatten). Torkning efter diskning sker normalt genom avrinning och
sjalvtorkning. Extra anordning for handtvatt erfordras inte.

Riskanalys for honungsrum

Temperaturreglering

Honungskarl, pumpar och tankar vilka har uppvarmningsanordning skall ha termostatreglering for att skydda
honungen mot 6verhettning. Risken for smakférsamring och héjd HMF-halt bor beaktas vid langre tids
uppvarmning aven till mattliga temperaturer.

Skadedjur
Rummet skall vara tatat sa att inte bin, getingar eller méss kan ta sig in.

Luftfuktighet
Nar honung férvaras med 6ppen yta bor rummets relativa luftfuktighet hallas 1ag. Exempelvis kan diskning av
tomma hinkar ske efter tappningen.

Belysning
Lysror och glodlampor skall vara mekaniskt skyddade sa att splitter inte kan falla ned i tankar eller
lagringskarl.

Luftfuktighet

Den relativa luftfuktigheten bor hallas lag ( < 60 % ) nar honung forvaras 6ppet i rummet. Detta for att
undvika att den hygroskopiska honungen tar till sig vatten och darmed 6kar bendgenheten att jasa.
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Miljoaspekter pa honungsrum

Rengéring av pumpar, silar filter, tankar m.m.
Eftersom det endast ar honung som hanteras sa kan rengéring av maskiner m.m. ske med varmt vatten
eventuellt med handdiskmedel som sedan skdljs bort.

Kylning av Ymptank
Kylanordning fér ymptank kan genom exempelvis vattencirkulation i bottenslingor anordnas pa ett
miljévanligt satt.

Maétningar

Matning av vattenhalt och temperatur samt bedémning av smaken ar till stor hjalp i den fortsatta hanteringen
och underlattar eventuell felsdkning nar ett honungsparti inte riktigt motsvarar de egna eller kundernas krav.
| kapitel 6 Egenkontroll beskrivs de nédvandiga kontrollvagningarna av en del burkar under tappningens

gang.

Dokumentation

Vid skérd

Under hela hanteringen av honungen fran skoérd till utleverans boér det ga att se var honungen kommer ifran
och hur den har behandlats. De olika skordarna eller om honungen mellanlagras i tankar de olika tankarna
bor noteras sa att eventuella stérningar i honungens egenskaper kan sparas tillbaka for att undvika en
upprepning.

Att marka de fardiga lagringskarlen med skérdedatum eller tank nr plus artal pa en liten klisterlapp fungerar
utmarkt. Lappen tas sedan bort vid diskningen av det témda karlet.

Vid tappning

Fore blandningen noteras ursprunget for alla ingdende honungspartier exempelvis kan 5 hinkar med
honung fran tank 8 1997 férkortas sa har, “5 x tank 8/97*.

Genom dessa noteringar foére blandningen maojliggdrs en sparbarhet for varje honungsparti fran saval den
egna produktionen som inkdpt honung.

Efter eller i samband med tappningen marks burkarna med bast fére datum. Efter leverans maste det
dessutom ga att spara varifran honungen i en viss burk kommer. Detta markningssystem anpassas till den
egna verksamhetens omfattning. Den som bara levererar till privatkunder har det lite enklare an den som
tappar och levererar pallvis med honung fran andra odlare.

Notera géarna foljande handelser samt eventuella driftstérningar, reparationer, m.m.

Start av ympberedning, rorningstillfallen och ympens anvandning.

Datum fér ympning samt honungens temperatur och vattenhalt vid ympningen.

Datum for tappning pa lagringskarl samt antalet fyllda karl och deras markning t.ex. tank nr och artal.
Datum fér varje tappning av honung pa burk, de ingaende honungspartiernas ursprung samt markningen av
burkarna for sparbarhet, “Béast fére datum®.
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Kylrum

Beskrivning av forekommande arbeten

Inlastning av honung for lagring fran skord till tappning éver en eller flera sédsonger.
Inlastning av honung for kristallisering efter tappning.

Utlastning av fardigkristalliserad honung for leverans.

Omflyttning i honungslagret efter egenskaper eller ursprung.

Utlastning av honung (fér varmning och tappning)

Rekommenderad arbetsgang

Eftersom endast medelstora och stoérre biodlingar har kylrum sa bor stor uppmarksamhet agnas at
ergonomiska transportlésningar. Pallhantering rekommenderas.

Beskrivning av hygien och 6vriga krav pa lokalen

Lokalen anvands endast for att lagra férpackad honung varfor detta inte ar en livsmedelslokal.
Uppmarksamhet bor agnas at att halla luftfuktigheten lag sa att inte honungen tar vatten. For att tillata
pallhantering av tunga laster bor golvet vara mycket hart, helst betong.

Riskanalys for kylrum

Temperaturen
Anlaggningen bor utféras sa att man enkelt kan 6vervaka dess funktion med termometer fran utsidan.
Doérren skall alltid kunna 6ppnas fran insidan och far inte vara lasbar fran utsidan.

Miljoaspekter pa kylrum

Miljovanligt kylsystem kan ofta anordnas genom kylvatten fran berggrunden eller marken. Kylsystem med
miljofarliga kylmedier bor undvikas eftersom lagstiftningen runt dessa skarps steg for steg.

Kylrummet bér anldggas pa byggnadens nordsida for att undvika extra kylbehov pa grund av solvarmen.
Forbud mot pafylining av det ozonnedbrytande kéldmediet HCFC galler fran 1 januari 2002. Den som
anvander HCFC i sin kylanlaggning och inte kan riskera ett driftstopp bor konvertera sin anlaggning. Foér
konverteringen maste ett ackrediterat kylféretag anlitas, dom byter till en HFC-férening.

Arlig kontroll och dokumentation

Enligt SNFS 1997:3 galler nu att alla platsbyggda kylanlaggningar skall kontrolleras arligen av en certifierad
montoér. Protokollet behaller du och satter in i egenkontrollparmen. Denna kontroll kostar ofta runt 800:-.

Mindre enhetsaggregat (< 3 kg kylmedium) som kommer som en fardig enhet fran tillverkaren ar enligt
ovanstaende férordning undantagna fran arlig kontroll. Formuleringen syftar pa vanliga kyl- och frysskap
samt mindre kylaggregat som hangs pa vaggen. Genom mycket god isolering och optimal placering av
kylrummet i byggnaden kan oftast ett enhetsaggregat racka till for ett normalstort kylrum i en yrkesbiodling.
Mycket hog driftsakerhet kan uppnas med tva sma enhetsaggregat. (se aven Gadden: maj 2002:3)

Det anvanda kylmediet skall finnas noterat samt tidpunkter for pafylining av kylmedium och eventuella
reparationer av kylutrustningen. Reparation och underhall av kylanlaggningar skall géras av certifierade
montdrer som kan de aktuella bestammelserna runt tillatna och numera férbjudna kylmedium.

Den installda temperaturen bér vara noterad liksom eventuella driftstérningar.
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Rum for packning av honungen

Kapitel 4 Honungshus

Sarskilt rum for packning av fyllda honungsburkar i kartong har bara ett fatal biodlare. Nastan alla biodlare
packar honungen i nagot av de andra rummen men da ar det viktigt att andock granska lokalen utifran vad
som papekas nedan. Vasentligt ar att titta pa riskerna for nedskrapning. Arbetet med kartonger ger en

mangd smaskrap som absolut inte ska hamna i honungen.

Beskrivning av férekommande arbeten

e Packning av honungsburkar i kartonger och pa pall.
e Hantering av emballagematerial.
e Hantering av ankommande och avgaende gods.

Rekommenderad arbetsgang

Pallhantering bor vara mdjlig i stérre biodlingar.

Beskrivning av hygien och 6vriga krav pa lokalen.

Inga sarskilda hygienkrav finns for packrum.

Riskanalys for packrum

Risk for personskador genom pallhanteringen. Motordrivna truckar .....

Miljoaspekter pa packrum

Kasserat emballagematerial maste kunna separeras for senare atervinning.

Dokumentation

Notera vid packningen av kartongerna referensnumret ("bast fére” datum) pa burkarna i kartongen. Detta kan enkelt

gbras med en sk. prisméarkare vid packningen.
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Utlastning - lastkaj

Mojligheterna till utlastning och mottagning av gods pa ett rationellt satt ar vasentlig fér att kunna driva en
storre biodling utan att biodlaren sliter ut sig. Stoérre biodlingar tappar oftast stora mangder honung pa burk
och maste foljaktligen kunna ta emot leveranser av hela lastpallar med glasburkar oftast vdgande ca 900 kg.
Omplockning av glasen till kartonger eller andra pallstorlekar for att kunna transportera in dom i lokalerna
maste ses som en extra hygienrisk orsakad av orationell upplaggning.

Att lasta en bil manuellt med fyllda honungskartonger ar bade tungt och slitsamt och bér undvikas.

Minimibehovet av lastanordning ar en betongplatta utanfor dérren dar lastbilar med bakgavellyft kan lossa
hela lastpallar. Givetvis kravs en tillrackligt stor kérplan for att kunna ta emot moderna lastbilar. Oftast klarar
man inte av att ta emot bilar med slap aven om det ibland skulle vara en férdel.

Dokumentation

Vid varje utleverans noteras vilket eller vilka honungspartier som levereras till respektive kund. Detta ar ett
led i arbetet pa att kunna relatera kommentarer fran konsumenterna om honungssmaken till ratt
honungsparti. Det ar inte alltid sa att kunden har kvar burkens markning med tappningsdatum eller referens
nr.

Produktansvar

Detta ar ocksa vasentligt for att kunna aterkalla ett parti honung fran butiker och grossister om nagot skulle
ga galet.

Notera sarskilt kapitlet med olika férsakringar. Ingen kan idag ta risken att inte ha en produktférsakring.
Skulle nagot handa med en leverans av livsmedel kan det bli fraga stora ersattningskrav.
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Lager for skattlador

Beskrivning av forekommande arbeten i lokalen

Lagring av skattlador med nyslungade ramar.
Vinterforvaring av skattlador med ramar
Forvaring av foderlador, sparrgaller m.m.
Tradning av ramar

Montering av vaxkakor i ramar.

Ursmaltning av kasserade vaxkakor.

Rekommenderad arbetsgang

Att anordna en tjanlig kérvag fran slungrummet till lagret ar vasentligt for att enkelt kunna stalla undan de
urslungade ladorna. Denna transport bér inte ga genom honungsrummet eftersom dar skall vara rent. Ofta
faller det vax och honung fran transporten varfoér golvets rengéring bér beaktas.

Enkel atkomst av lagret med bil helst i ratt hojd ar viktigt for att klara utkérningen av skattladorna pa
forsommaren och foderladorna pa hésten. Langa eller krangliga transportvagar kan ge mycket extra arbete.
Ofta ar det praktiskt att arbeta med tradning och vaxning av ramar pa lagret eftersom detta ger korta
transportvagar.

Ursmaltning av gamla vaxkakor gors ofta utomhus i nara anslutning till lagret eller inne i lagret. Detta ar en
smutsig hantering som inte bor ske alltfér nara honungsrummet.

Beskrivning av hygien och 6vriga krav pa lokalen

Inga speciella hygienkrav kan ségas galla fér denna typ av lager. Inga giftiga eller illaluktande @mnen far
forvaras sa att det kan paverka vaxet i kakorna.

Riskanalys for lager

Frétskador

Behandling av skattlddorna med attiksyra for att bekdmpa Nosema och vaxmott innebar riskmoment for
personen som hanterar attiksyran och fér dom som vistas i lagret eller narliggande lokaler. Vidare innebar
attiksyraangorna att fratskador uppstar pa jarnféremal. Sorj for god ventilation i lokalen.

Lagringstemperatur skattlador

Temperaturen bor vara sa lag som majligt, utomhustemperatur ar en fordel for att under vintern ta doéd pa
vaxmott. Under senvintern och varen ar det vasentligt att inte solen kommer at att varma lokalen sa att
vaxmotten startar sin utveckling tidigt pa varen.

Skadedjur
Lagret maste vara skyddat sa att inte moss eller flygande bin kommer at vaxkakorna.

Miljoaspekter pa Lager

Bekampningsmedel mot vaxmott
Attiksyra som anvands mot Nosema dddar unga vaxmottslarver och vuxna individer. Inga malmedel far
anvandas!

Ursméltning av vaxkakor

Ursmaltning med vattenanga producerad genom vedeldning eller elvarme ar dom vanligaste och mest
effektiva metoderna. Hanteringen av dom kokonger som aterstar efter ursmaltningen ar ofta ett problem.
Detta ar dock en ren biologisk produkt som multnar med tiden.
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Maskiner

Slunga

Roérliga delar pa slungan skall vara skyddade sa att olyckor férhindras.

Oppningsbara luckor eller lock skall ha blockering s& att dom inte kan éppnas medan korgen roterar.
No6dstopp skall finnas.

Uppvarmningsanordning skall vara termostatstyrd.

Avtackningsmaskin

Roérliga delar pa avtackningsmaskinen skall vara skyddade sa att olyckor férhindras.
Vax och honung fran avtackningen boér hanteras sa att tunga lyft undviks.

Vid stopp pa grund av fastnade ramar eller dylikt skall maskinen goras strémlds innan
stoppet atgardas.

Uppvarmningsanordning skall vara termostatstyrd.

No6dstopp skall finnas.

Sump

Uppvarmningsanordning skall vara termostatstyrd sa att honungen inte éverhettas. Maximalt tillaten
temperatur ar 40°C. Tank ocksa pa att honungen inte far bli stdende langre tid med varmen paslagen.

Detta avsnitt skall utdkas med betydligt mer text om de olika maskintyperna.
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Farliga amnen

| en biodling kan olika farliga @mnen finnas med. Det kan exempelvis handla om isattika
for att motverka att eventuella nosemasporer via begagnat vax fors vidare till nya
samhallen.

Undvik sa langt som mdjligt att anvanda farliga amnen.

Om farliga amnen anda maste anvandas galler nagra grundregler.
Folj alltid tillverkarens anvisningar for anvandning av farliga amnen.
Forvara alltid farliga @mnen i originalférpackning.

Produktblad med uppgifter om @mnenas egenskaper regler for férvaring, hantering mm. skall férvaras i
sarskild parm markt farliga @mnen.

Forvara farliga amnen i last utrymme, exempelvis kasserad frysbox. Placera den lasta frysboxen pa
betryggande avstand fran livsmedel, om sa ar mgjligt kan exempelvis en separat férradsbyggnad utnyttjas.

Skyddsklader som anvands tillsammans med farliga @mnen kan férvaras i en korg i frysboxen.

For rester och tomma férpackningar galler att man skall folja respektive kommuns anvisningar. Oftast finns
sarskilda regler for var och nar inlamning fér destruktion av farliga @mnen skall ske.
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Yrkesmassig hantering av honung

En del av vara medlemmar har under aren haft anledning att kontakta den lokala miljé och
halsoskyddsnamnden for att fa sina lokaler godkanda for livsmedelshantering. Det har da varit till
god hjalp att kunna referera till nedanstaende skrivelse med synpunkter fran Livsmedelsverkets
davarande hanteringsbyra.

Skrivelsen togs fram i samarbete mellan Hans Bradenmark pa Livsmedelsverket samt

S Tegfors och L-E Bjérkhem fran EKOBI i bérjan av 1987. Skrivelsen gick i november 1987 ut till
samtliga miljé och halsoskyddsnamnder samt lansveterinarerna. SBRs yrkessektion har i ett
remissyttrande stottat arbetet.

Till samtliga miljo och halsoskyddsnamnder samt lansveterinarer.

Yrkesmassig hantering av honung

Hobbyverksamheten biodling har for ett flertal biodlare utvecklats till en yrkesmassig hantering av
livsmedel. Verksamheten har darmed hamnat inom ramen for livsmedelslagstiftningens
bestammelser. | dag bedriver ca 200 av de 18.000 hobbybiodlarna sin verksamhet yrkesmassigt.

| samband med denna utveckling har fragor inkommit till hanteringsbyran om
livsmedelslagstiftningens tillampning pa den aktuella hanteringen. Fragorna har i stort sett omfattat
vilka krav miljé och halsoskyddsnamnderna kan uppstalla pa lokalerna samt formerna fér prévning
av dessa. EKOBI, en forening for svensk yrkesbiodling, har ocksa efterhort hanteringsbyrans
synpunkter i dessa fragor samt haft 6nskemal om att tilldampningsfoéreskrifter - anvisningar
utarbetas. Motivet harfor ar framst att man 6nskar fa en sa likartad tillampning som mojligt for
verksamheten. Givetvis anser man ocksa att ifrdagavarande livsmedelshantering ar i behov av en
reglering och speciellt da for lokalutrymmen.

D34 ifrdgavarande verksamhet annu befinner sig i ett uppbyggnadsskede anser hanteringsbyran att
bindande foreskrifter for narvarande ej bor utarbetas. Efter samrad med EKOBI och SBR anser
dock hanteringsbyran att foljande synpunkter kan beaktas vid den yrkesmassiga hanteringen av
honung.

Statens Livsmedelsverk, Hanteringsbyran
Hans Bradenmark

Synpunkter att beakta vid yrkesmassig hantering av honung

Provning av verksamheten bor ske med stdd av 16 § i livsmedelsférordningen. Om
livsmedelsstandard m.m. for honung finns bestammelser i SLV FS 1979:9 (H313).

(1998 galler SLV FS 1993:26, H314)

Honung ar ett livsmedel som forpackas utan tillsatser eller férandring av ursprungsinnehallet.
Honung ar starkt hygroskopisk (dvs kanslig for luftfuktighet) samt antiseptisk (bakteriedddande).

Med yrkesmassig hantering av honung avses i regel biodlare som i genomsnitt bedriver sin
verksamhet med mer an 15 bisamhallen.

Med honungsrum férstas: Utrymme dar honung foérvaras eller behandlas i 6ppna karl, exempelvis:
slungning, silning, rérning, varmning, Kylning, ympning tappning m.m.

Med lagerutrymme forstas: Utrymme dar honung foérvaras i tatslutande emballage.

Med hansyn till honungens speciella egenskaper och arbetets sarart bor foljande synpunkter
beaktas:
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Honungsrum

Honungsrum far inte sta i direkt férbindelse med upplag och andra utrymmen om darmed
hygieniska olagenheter kan befaras.

Golv och vaggar utférs av sadant material och anordnas sa att de kan latt rengoras. Klinker,
tvakomponentgolvmassor, plastmatta etc ar lampligt som ytskikt. Plastmatta, malade gips och
byggskivor (tvattbar farg), lackerade plywood etc ar lampligt som vaggbekladnad.

Ventilation. Till och franluftsventilation skall finnas.

Vatten. Tillgang till vatten som ar tjanligt som driksvatten skall finnas.

Lagerutrymme.

Utrymmet bor kunna hallas vid en jamn temperatur (under 20°C).

Golv och vaggar utférs av sadant material som ar lampligt fér avtorkning. Malade gipsskivor,
byggskiva etc godtas.

Diskutrymmet
Diskutrymmet bor vara skilt fran slungutrymmet (enkel dorr) for att undvika alltfér hég luftfuktighet i
slungrummet. Diskutrymmet kan aven placeras i annan byggnad.

Handtvatt
Anordningar for handtvattning kan vara placerade i diskutrymmet. FOr handtvatt under arbetet i
honungsrum kan en plastbalja e.d. godtagas.

Klader
Klader vid arbete med ren honung (fardigsilad) bor overall / 6verdragsrock och harskydd
anvandas.

Maskiner

Slunga, pump m.m. monteras direkt pa golv eller pa forhojningsklossar.

Sump / silkar m.m. kan stéllas direkt pa golv eller isolerskiva for att hindra avkylning.

Tankar for honungsbehandling bér monteras forhojt fran golv sa att golvrengoring blir mojlig.

Livsmedelsverkets kungorelse med foreskrifter och allménna rad om honung har nr 1993:26 (H
314). Den kungdrelsen innehaller foreskrifter om honungens egenskaper, beteckningar m.m.

Livsmedelsverkets kungorelse med foreskrifter och allmanna rad om livsmedelslokaler har nr
1996:6 (H 70). Den kungdrelsen innehaller allmanna krav féor godkdnnande av en livsmedelslokal
och sarskilda krav for godkannande av lokal for beredning av livsmedel.

Grundlaggande bestammelser om livsmedelslokaler finns i 22 - 23 §§ i livsmedelslagen samt 35
- 44 §§ i livsmedelsférordningen. Dar finns definition av begreppet livsmedelslokal, krav pa
godkannande, regler om anmalningsplikt vid dverlatelse m.m.

Livsmedelsverket har tel 018 -17 55 00

Ta ett samtal med din egen miljé och halsoskyddsforvaltning innan du startar en ombyggnad.
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