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Honig - Hygiene - Checkliste

109 Fragen zum Hygiene-Status in Ihrer Honigproduktion 723

Testen Sie jahrlich lhre Imkerei: Gibt es Verbesserungsmaoglichkeiten in der Hygiene?

Die Lebensmittelhygieneverordnung (LMHYV) schreibt in 83 vor, dass Lebensmittel nur so hergestellt,
behandelt und in den Verkehr gebracht werden dirfen, dass sie dabei keiner nachteiligen Beein-
flussung ausgesetzt sind. Eine nachteilige Beeinflussung kann eine ekelerregende oder sonstige
Beeinflussung der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit eines Lebensmittels sein, die z. B.
durch Mikroorganismen oder Schadlinge, durch Verunreinigung oder durch falsche Behandlung ver-
ursacht wurde. Um eine nachteilige Beeinflussung zu vermeiden, haben die Gewerbetreibenden
(auch Imkereien) gemal LMHV bestimmte Anforderungen an die Betriebs-, Produktions- und Perso-
nalhygiene zu erfillen.

Die Checkliste deckt grofitenteils Dinge ab, die ,gute fachliche Praxis® sind und seit vielen Jahren in
den Honigkursen gelehrt werden. Es sind weiter Fragen dabei, die dartber hinaus fihren und emp-
fehlenden Charakter haben, sie sind mit ,©“ gekennzeichnet.

Zutreffende Fragen sind mit ja oder nein zu beantworten. Nichtzutreffende werden im Antwortfeld mit
-~ gekennzeichnet. Fragen die von lhnen mit ,nein“ beantwortet werden, sollten Sie sich anstreichen
und sofern erforderlich, die notwendigen MaRhahmen einleiten, um diese Mangel abstellen zu kén-
nen. Ein ,NEIN® liefert Sie selbstverstandlich nicht gleich der Lebensmitteliiberwachung ans Messer.
Es zeigt Innen aber, wo Sie den Hygienestand Ihrer Imkerei noch verbessern kénnen.

Kontrollbereich Ja | Nein
Allgemeines
1. Machen Honigverarbeitungs- und Lagerrdume einen sauberen Eindruck?
2. Sind im Honigverarbeitungs- und Lagerbereich die Oberflache von Wénden, Ma-

schinen, Geraten, Tischen, Arbeitsflachen, Regalen, Tiren usw. frei von Schmutz
und Lebensmittelriickstédnden?

3. Lasst sich der Honigbearbeitungs- und Lagerbereich einwandfrei reinigen?

4. © Haben Sie einen Reinigungsplan?

5. © lIst die Instandhaltung des Honigbearbeitungs- und Lagerbereichs gewahrleis-
tet?

6. © lIst der Zugang zum Honigbearbeitungs- und Lagerbereich flr Unbefugte unter-
sagt?

7. © ?Nird dieses Verbot beachtet?

8. Achten Sie darauf, dass sich in Honigverarbeitungs- und Lagerrdumen keine
Haustiere aufhalten?

9. Achten Sie darauf, dass sich in Honigverarbeitungs- und Lagerrdumen keine
Pflanzen befinden?

10. Sind Honigverarbeitungs- und Lagerraume frei von unangenehmen Geriichen?

11. Sind Honigverarbeitungs- und Lagerraume trocken?
(Je nach Temperatur unter 50 — 60% rel. Luftfeuchte?)

12. Achten Sie darauf, dass keine produktionsfremden Gegenstande wie Kleidung,

Schuhe, Taschen, Chemikalien oder dergleichen in den Honigverarbeitungs- oder
Lagerrdumen sind?

13. Herrscht im Honigbearbeitungs- und Lagerbereich Rauchverbot?
14. Wird dieses beachtet?
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Ja | Nein

FulBboden

15. Sind die Fu3béden im Honigbearbeitungs- und Lagerbereich in einwandfreiem
Zustand?

16. Sind die Ful3bdden im Honigbearbeitungs- und Lagerbereich leicht zu reinigen?

17. Sind die FulRbéden im Honigbearbeitungs- und Lagerbereich wasserundurchlas-
sig, wasserabstoRend, abwaschbar?

18. Sind die gegebenenfalls vorhandenen Abfliisse so positioniert, dass Wasser auf
dem FuRBboden angemessen abgeleitet werden kann?

19. Sind die Abflisse in einwandfreiem Zustand?

20. Sind die Abfliisse frei von abstoRenden Geriichen?
Waénde

21. Sind die Wande im Honigbearbeitungs- und Lagerbereich in einwandfreiem Zu-
stand?

22. Sind die Wande im Honigbearbeitungs- und Lagerbereich leicht zu reinigen?
Decken

23. Sind die Decken und Deckenvorrichtungen (Lampen, Luftungsschéchte, Abzugs-
hauben usw.) in einwandfreiem Zustand?

24. Sind die Decken und Deckenvorrichtungen leicht zu reinigen?

25. Ist sichergestellt das sich keine Materialien (Farbe, Verputz etc.) I6sen und herun-
terfallen?

26. Sind Beleuchtungseinrichtungen (z.B. Leuchtstoffrohren) mit einem Splitterschutz
versehen?

Fenster, Turen und sonstige Offnungen

27. Sind Fenster und sonstige Offnungen, die ins Freie gedffnet werden kénnen, mit
Fliegengitter versehen?

28. Sind die Fliegengitter leicht zu reinigen und leicht zu entfernen?

29. SchlieRen die Fenster einwandfrei?

30. Sind die Fenster in einwandfreiem Zustand?

31. Sind die Fenster leicht zu reinigen?

32. SchlieRen die Tluren einwandfrei?

33. Sind die Turen in einwandfreiem Zustand?

34. Sind die Turen (in allen Rdumen) leicht zu reinigen?
Handwaschbecken

35. Sind ausreichend viele Handwaschbecken (also da wo Schmutz anfallt) vorhan-
den?

36. Sind diese leicht zu reinigen?

37. Ist eine Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden?

38. Sind Spender mit Flissigseife vorhanden?

39. Sind Einweghandtiicher vorhanden?

40. Sind fur die Entsorgung der Einweghandtiicher Millbehélter vorhanden?
Toiletten

41. Ist die Toilette nicht direkt von den Produktionsrdumen zuganglich?

42. Ist die Toilette sauber?

43. Ist die Toilette in einem einwandfreien Zustand?

44, Sind die Toiletten ausreichend beliftet?

45, Ist ein Handwaschbecken vorhanden?

46. Sind Spender mit Flussigseife vorhanden?

47. Sind Einweghandtiicher vorhanden?

48. Sind MillgeféaRe vorhanden?
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49, © Gibt es ein Hinweisschild, das darauf aufmerksam macht, nach dem Toiletten-
gang die Hande griindlich zu reinigen und zu desinfizieren?

. Ja | Nein

Abfalle

50. Werden die Behalter, in denen Abfall gesammelt wird, taglich mindestens einmal
geleert und gereinigt?

51. Haben die Sammelbehalter einen Deckel oder kénnen sie abgedeckt werden,
wenn sie nicht benutzt werden?

52. Sind die Abfallbehalter in einwandfreiem Zustand?

53. Sind die Behalter leicht zu reinigen?
Spulbecken / Geschirrspilmaschine

54, © Arbeitet die Geschirrsplilmaschine mit ausreichend Spiltemperatur
(z. B. 80 °C im Nachspiilgang)?

55. © Wird diese regelmafig tberprift (Wartung, Kundendienst)?

56. © Ist der Spiilbereich so angelegt, dass sauberes und schmutziges Geschirr
getrennt ist?

57. Werden vorhandene Spulbecken ausschlie3lich zum Reinigen von Lebensmittel
verwendet?

58. Verfligen diese tiber eine ausreichende Warm- oder Kaltwasserzufuhr?

59. Sind diese in einwandfreiem Zustand?

60. Sind diese leicht zu reinigen?

61. Sind diese von Handwaschbecken getrennt oder ist eine zeitliche Trennung zwi-
schen Lebens- und Handereinigung realisierbar?

62. Sind Vorrichtungen zum Reinigen von Maschinen und Geréten (z.B. Eimer usw.)
vorhanden?

63. Sind diese in einwandfreiem Zustand?

64. Sind diese leicht zu reinigen?

65. Sind diese aus korrosionsbestandigem Material?
Lagerung/Transport

66. Werden verschiedene Ladungsbestandteile zur Vermeidung einer nachteiligen

Beeinflussung beim Transport getrennt voneinander beférdert?

Ist das Ladefahrzeug in einem sauberen, geruchsfreien Zustand (innen)?

67. Sind die Transportbehélter in einwandfreiem und sauberem Zustand?

68. Sind die Transportbehalter leicht zu reinigen?

69. Sind die Lagerrdume, Lagergerate und -behalter in einwandfreiem Zustand?
70. Lassen sich die Lagerrdume, Lagergerate und -behélter reinigen?

71. Sind die Lagerrdume mit Thermometern und Hygrometern ausgestattet?

72. Werden die Werte regelassig kontrolliert und protokolliert?

Beleuchtung/Beliiftung

73. Sind die Honigverarbeitungs- und Lagerraume ausreichend nattrlich oder me-
chanisch beluftet?

74. Sind die Filter mechanischer Beluftungssysteme zur Reinigung und Wartung
leicht zugénglich?

75. Sind die Honigverarbeitungs- und Lagerraume usw. ausreichend natirlich oder

kinstlich beleuchtet?

Flachen / Gerate

76. Sind die Oberflachen von Einrichtungen (Tischflachen, Maschinen, Schréanke,
Regale usw.) die mit Lebensmittel in Berihrung kommen, aus glatten, abwasch-
barem und hygienisch unbedenklichem Material?

77. Werden diese regelmafiig nach Gebrauch grindlich gereinigt?

78. Werden Geréte und Maschinen zum Reinigen in ihre Einzeiteile zerlegt und ein-
zeln behandelt?
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Reinigung/Desinfektion

79. © Haben Sie einen Reinigungsplan erstellt?
80. © Wird dieser befolgt bzw. findet eine Kontrolle statt?
Ja | Nein
81. Werden Reinigungs- und Desinfektionsmittel in abgeschlossenen GeféalRen sepa-
rat aufbewahrt?
82. Werden Reinigungs- und Desinfektionsmittel gemafi den Herstellerangaben (Do-

sierung, Klarspilen) verwendet?

Geféhrliche Stoffe (Sauren, Laugen, Scheuerpulver, Reinigungsmittel usw.)

83. Falls vorhanden: Werden andere geféahrliche oder ungeniel3bare Stoffe oder Zu-
bereitungen als solche ausgewiesen?
84. Werden andere gefahrliche oder ungeniel3bare Stoffe oder Zubereitungen in ab-

geschlossenen Behaltnissen aufbewahrt?

Warenannahme/-fluss (z. B. Honigentnahme, Schleuderung, Zukauf)

85. © Sind Sie selbstkritisch, umsichtig und zuverlassig? Haben Sie zuverlassige und
vertrauensvolle Handelspartner?
86. Werden zugekaufte Produkte (Honig) bei Gewissheit oder Verdacht mit Schadlin-

gen, Keimen oder Verunreinigungen mit anderen z.B. giftigen Stoffen zurtckge-
wiesen bzw. entsorgt?

87. © Messen Sie den Wassergehalt bei der Honigentnahme?

88. Messen Sie den Wassergehalt bei der Schleuderung?

89. Messen Sie den Wassergehalt nach dem Klaren bzw. vor der Abfillung?

90. Prifen Sie zugekaufte Ware auf das Mindesthaltbarkeitsdatum und sensorisch
auf Geruch, Geschmack und Aussehen?

91. Wird die Ware im Beisein eines Mitarbeiters angeliefert?

92. Wird die Ware gleich eingelagert?
Schadlingsbekdmpfung in Honigverarbeitungs- und Lagerraumen

93. Haben Sie fur die Ungezieferkontrolle Regelungen getroffen (Plan)?

94, Fihren Sie Ungezieferbekdmpfung vorbeugend durch?

95. Fuhren Sie Ungezieferbekampfung bei Befall durch?

96. Fuhren Sie Ungezieferbekdmpfung selbst durch?
Personal

97. © Sind Umkleidemdglichkeiten vorhanden?

98. Achten Sie darauf, dass vor Arbeitsbeginn saubere Kleidung (Kittel oder Schiirze)
angelegt wird?

99. Achten Sie auf das Tragen von hygienischen Haarbedeckungen?

100. Achten Sie darauf, dass die Arbeitskleidung taglich bzw. so oft wie nétig gewech-
selt wird?

101. Achten Sie darauf, dass vor Arbeitsbeginn Uhren und Schmuck abgelegt wer-
den?

102. Achten Sie darauf, dass vor Arbeitsbeginn grindlich die Hande gereinigt werden?

103. Achten Sie darauf, dass nach den Pausen grindlich die Hande gereinigt werden?

104. Achten Sie darauf, dass nach jedem Toilettengang die Hande griindlich gereinigt
werden?

105. Achten Sie darauf, dass nach Reinigungsarbeiten die Hande grindlich gereinigt
werden?

106. Werden Schnittwunden entsprechend medizinisch versorgt und so abgedeckt,
dass eine Keimibertragung verhindert werden kann?

107. Werden Margen-Darm-Infektionen oder infizierte, schlecht heilende Wunden &rzt-
lich versorgt und sind diese unbedenklich?

108. Werden im Verdachtsfall (Durchfallerkrankungen) zusétzliche Stuhluntersuchun-
gen durchgefihrt?

109. Werden nach Auslandsurlauben (Kenia, Mexiko usw.) zusatzliche Stuhluntersu-
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chungen durchgefuhrt?

110. Werden Sie und Ihre Mitarbeiter auf Personalhygiene hingewiesen und geschult?

Quelle: Mitteilungen fiir das Hotel- und Gaststattengewerbe in Baden-Wirttemberg, Nr. 3, Marz 1998
und IHK Offenbach am Main
Fir die Honigproduktion angepasst: Binder-Kéllhofer, LLH Bieneninstitut Kirchhain, Januar 2007
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