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Riskanalys

Foljande riskanalys utgar fran HACCP metoden for identifiering och kontroll
av risker i livsmedelsproduktion.

(HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point)

Denna plan ar en gemensam grundplan utformad for att passa flertalet storre biodlingsféretag.

Vid denna riskanalys géller att det aktuella honungshuset skall vara godk&nt som livsmedelslokal
varfér de allmanna férutsattningarna relaterade till alla livsmedelslokaler inte behandlas har.

Flodesschema Over den normala produktionsgangen fér honung finns som bilaga tillsammans med
en riskanalys for respektive produktionssteg. Olika kombinationer av dessa produktionssteg
férekommer i olika féretag, exempelvis forekommer slungning + silning + ympning ibland som ett
uppdrag utlagt pa annat foretag. Vanligt ar ocksa att fardigkristalliserad honung inkopes fran
underleverantorer detta har markerats i flédesschemat och riskanalysen.

Riskanalysen utgar delvis fran en uppféljning av stérre biodlingsforetags mangariga erfarenhet av
gemensamma honungsleveranser till svensk livsmedelshandel.

Baserat pa de gemensamma kvalitetserfarenheterna av den aktuella produkten, svensk honung,
har vi konstaterat att endast nagra fa livsmedelshygieniska risker har kunnat identifieras. Dessa
risker behandlas darfor var for sig nedan tillsammans med kommentarerna om styrpunkter och
forebyggande atgarder.
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Livsmedelshygieniska risker vid honungsproduktion, ordnade efter honungsflédet.

Under den mekaniska utvinningen och silningen av honung fran de ramar som bina fyllt
med honung kan skrap eller glaskross téankas férorena honungen.

Slungningen och silning

Under denna del av processen skall honungen skyddas av lock pa slungan. Senare i processen nar
honungen klarnas bildas ett tjockflytande vaxlager p& honungsytan i klarningstanken, detta skyddar i sig
liksom klarningstankens lock. Under silning &r det lampligt att halla 6ppna honungsytor tackta med lock.

Inképta honungspartier

Vid ink6ép ar honungen oftast fast och darmed inte utsatt fér skrdp som foérsvinner ner i honungen. Vid senare
varmning infor tappning kontrolleras honungens ytlager for eventuella flytande skrap. Under témning av
leveranskarlen kontrolleras bottensatsen i respektive karl med avseende pa eventuellt sjunket skrap.

Atgéard

Om synligt skrap upptécks i honungen maste man soka faststalla vad skrapet bestar av och var i processen
det kommit ner i honungen, vidare maste dokumentation av upptackt och atgard goras.

Skulle glaskross upptéackas maste honungspartiet ovillkorligen smaltas och silas om. Orsaken till
forekomsten av glaskross maste faststallas. Har ar det av yttersta vikt att alla karl &r markta med
slungningsomgang eller namnet pa eventuell underleverantor.

All honung som inte pastériserats innehaller en viss mangd jastsvampar. Under skord, vid
inkop eller lagring av honung kan risk for honungens jasning uppsta om inte tillracklig
forsiktighet iakttas. Jast honung innebar inte ndgon egentlig livsmedelshygienisk risk men
honungen far en dalig smak varfor jasningen maste forhindras.

Forebyggande atgarder

Framsta atgarden ar att endast skorda "mogen” honung (vattenhalt under ca 20%).

Eftersom honung &ar hygroskopisk och temperaturkanslig sd maste forsiktighet iakttas vid lagring eller inkop
av honung frn underleverantorer.

Rum for langtidsforvaring av honung byggs i respektive odlares honungshus pa ett sddant satt att det
motsvarar de aktuella kylkraven.

Langtidsforvaring av jasningsbenagen honung kraver lagre temperatur och battre 6vervakning 4n mycket torr
honung. Ett normalt temperaturomrade ar 10 till 14°C.

Vid tappning av honung maste varje delparti smak och luktkontrolleras, kontroll gors efter uppvarmningen
men innan det blandas med 6vrig honung i den aktuella blandningssatsen.

Atgérd vid fel

Ett honungsparti som visar tecken pa jasning skall inte anvandas.

Orsaken till jasningen skall om mdjligt faststéllas ev. genom kontroll av 6vriga honungskérl frAn samma parti.
Dokumentation av upptéckt jast honung skall ske tillsammans med orsak och ursprung.
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Bekadmpningsmedel mot varroa i bisamhallen skulle vid felhantering kunna ténkas ge
rester av bekampningsmedel eller organiska syror i honungen.

Varroabekampning

Vid bekampning av kvalstret varroa i bisamhallen anvands nagra olika metoder.

Ekologiska metoder anvander antingen olika mekaniska atgarder som drénarbortskarning eller ocksa nagon
organisk syra som redan férekommer i naturlig honung: ex.vis myrsyra, mjolksyra eller oxalsyra. For
anvéndning av dessa metoder har utforliga anvisningar utfardats av Jordbruksverket. Dessa anvisningar
maste foljas.

Kemiska metoder, har finns endast ett medel tillatet i Sverige, Apistan. Detta medel appliceras efter skorden
pa hosten i form av remsor som hangs in i kuporna under invintringen, ca 6 veckor. Anvandningen av
Apistan ar tillstdndspliktig enligt behdrighetsklass 2L. Vid anvandning av Apistan skall tillverkarens
anvisningar féljas och giltigt tillstAndsbevis finnas.

En viss kontroll av svenska biodlares arbetsmetoder sker genom livsmedelsverkets arliga
stickprovskontroller av honung producerad i Sverige. Denna kontroll foljer provtagningsmetodik och
analysprogram foreskrivet av EU.

Information utanfor HACCP-planen

Nektarkallor som kan tdnkas ge nektar och darmed honung olamplig for konsumtion.
Vissa arter av rododendron (Rhododendron ponticum) kan i en del trakter séder om Svarta havet ge en

honung som innehaller det for manniskan giftiga amnet andromedotoxin. Detta fenomen ar inte kant i
Sverige varfor det inte inkluderas i denna HACCP-plan

Barnbotulism
Barnbotulism har i ndgra lander intraffat nar spadbarn matats med honung.

| Sverige och manga andra lander rekommenderas att man inte ger honung till barn under ett ar. Nagot fall
ar inte kant i Sverige.

Atgarder vid storre miljostdrning i samhallet (utslapp av farliga &mnen)

Den lokala honungen i det utsatta omradet kan genom binas pollen och nektarsamlande komma att
kontamineras. Detta maste avgoras fran fall till fall och kan eventuellt foranleda att leveransstopp infors samt
att erforderlig analysverksamhet initieras.
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Riskanalys HONUNG

Risk for foretaget Risk for Atgard Avsnitt
konsument nr
Big ardarna |Forgiftade drag - Provsmaka honungen
Svarskordade drag -
Dalig-smak drag - Provsmaka honungen
Bekdmpningsmedel i - Folj anvisningarna for
kuporna varroabekampning
Stodfodring - Ingen skord inom 4 V
Skoérd av omogen honung | - Vanta tills bina tackt
Skord med birepellenter - Provsmaka honungen
Transporten
Slungning Maskinskador, brand - Kontrollera o provsmaka
och silning |™Peer
Overhettning i varmerum - Termostatstyrning
Overhettning i slunga, - Termostatstyrning
sump eller tank
Bristande torkning - Mat vattenhalten
Dalig silning, skrap, glas X Tackta honungskarl

Kristallisering

Dalig rorning

Folj anvisningarna

Felaktig ymp

Anvand EKOBI-metoden

Fel ymptemperatur

Mat temp fbre ympning

Dalig ymputrorning

Langre utrérningstid
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Riskanalys HONUNG

Risk for foretaget Risk for Atgard Avsnitt
konsument nr
Inkdpt Jast honung - Provsmaka
honung
Honung med dalig smak - Provsmaka
For hog vattenhalt - Mat vattenhalten
Fel vikt - Ta med egen vag
Falskt ursprung (import) X Ursprungsdeklaration + koll
Utspadd honung - Samarbeta med andra tapp.
Lagring [FOr hdg kylrumstemperatur - Termometer utanfor kylrum
For hog luftfuktighet - Avfuktare vid behov
Tappning Overhettning i varmerum - Termostatstyrd varme
Honung med grova kristaller - Kontroll fére blandning
Maskinskada brand pump, X Overvaka maskinernaTom
kilrem glaskross, mm. burkarna fore fyllning
Fel vikt i burkarna - Kontrollvag
Kladd pa burkarnas utsida - Spara kallan — atgarda
Fel etikett, vikt eller namn X Kontrollera under etikettering
Sned etikett - Kontrollera under etikettering
Fel datumstampling - FOlj upp bokfdringen
Returemballage X Undvik returemballage
Leverans |Felleveransdag -
Fel kund -
Fakturering Fel pris eller fel kundnamn -
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