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ten dlése Vorschriften fiir einen Imker?

Lebensmittelunternehmen gemifs LFGB:

en sind im Sinne des Artikels 3 Nummer 2 der
nung (EG) Nr. 178/2002:

sie auf Gewinnerzielung ausgerichtet sind
t und ob sie 6ffentlic rivat sind, die eine mit der Produktion,
beitung und dem Vertrie 1 Lebensmitteln zusammenhédngende
Tatigkeit ausfiihren.

Definition Lebensmittelunternehmer gemaf} LFGB:

ittelunternehmer sind im Sinne des Artikels 3 Nummer 3 der
Verordnung (EG) Nr. 178 /2002:

Alle nattirlichen oder juristischen Personen, die dafiir verantwortlich sind,
dass die Anforderungen des Lebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle
unterstehenden Lebensmittelunternehmen erfiillt werden.
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nicht nur im eigenen Haushalt verzehrt wird, wird
Lebensmittelunternehmer. Somit gilt das
Lebensmittelrecht.

zu der sog. Primdrproduktion zdhlt,
derungen einzuhalten.

r kleine Mengen Honig abgegeben werden, sind die
Anforderungen der LMHYV einzuhalten.

Wird mehr als eine kleine Menge Honig abgegeben, sind die
Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 einzuhalten.
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Definition Primarprodukt
Honig

(§5, Abs. 2, Nr. 1 LMHV)
icht im Wesentlichen veriandert
vorden sein.

o1ne Zuséatze

Vabenteile usw.)
eine Mischung von Honig-Sorten

Fazit:

Keine weiteren Verarbeitung aufler das
Schleudern.
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s sind kleine Mengen eines
,.,,.‘,r,,a. dukts im Sinne des §5 LHMV

e von Honig sind diese:

1shaltstiblicher Mengen an den
erbraucher.

an den Einzelhandel (auch Gastronomie) in
Menge, die der fiir den jeweiligen Betrieb
ichen Abgabe an den Verbraucher entspricht.

Beispiel
Wenn 15 Gléser in einer Woche direkt an den Endverbraucher verkauft werden (Straufs- und
Besenwirtschaft), diirfen auch nur 15 Gldser pro Woche an den Einzelhandel geliefert werden.
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Anlage 2, LMHV
n die Abgabe kleiner Mengen von
iirimérerzeugnissen

Iner nachteiligen Beeinflussung von Primarerzeugnissen sind die
nen Mal3nahmen zu treffen, um:

n und Arbeitsflachen in Betriebsstatten sowie

ngen, Anlagen, Ausrustungsgegenstande, Behaltnisse,
euge, die mit Primarerzeugnissen in Beruihrung

d zu halten, regelmaf3ig zu reinigen und
rforderlich igneter Weise zu desinfizieren,

hygienische Herstell nsport- und Lagerungsbedingungen flr
die Primarerzeugnisse so n Sauberkeit in angemessener Weise
sicherzustellen, '

beim Umgang mit und bei der Reinigung von Primarerzeugnissen
Trinkwasser zu verwenden,

Abfalle und gefahrliche Stoffe so zu lagern, damit so umzugehen und sie
S0 zu entsorgen, dass eine Kontamination der Primarerzeugnisse
verhindert wird.
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Anlage 2, LMHV
nan die Abgabe kleiner Mengen von
Primarerzeugnissen

g einer guten Lebensmittelhygiene in Betrieben und
en gilt zusatzlich Folgendes:

ng von Primarerzeugnissen ist das Risiko einer Verunreinigung
ich zu vermeiden.

Ss eine ausreichende Versorgung mit kaltem oder
er mit sauberem Wasser vorhanden sein.

Erforderlichenfalls m eignete Vorrichtungen zum Reinigen und
Desinfizieren von Raumli en, Arbeitsgeraten und
Ausrustungsgegenstanden vorhanden sein.

Erforderlichenfalls miissen geeignete Vorrichtungen zur Ermoglichung einer
angemessenen Personalhygiene, Vorrichtungen zum hygienischen Waschen
und Trocknen der Hande sowie hygienische Sanitéreinrichtungen und
Umkleidemoglichkeiten zur Verfiigung stehen.

Erforderlichenfalls missen zur Sduberung von Primarerzeugnissen geeignete
Vorrichtungen flr eine hygienische Vorgehensweise vorhanden sein.

Erforderlichenfalls miissen angemessene Vorrichtungen oder Einrichtungen
zur Einhaltung geeigneter Temperaturbedingungen fur die Primarerzeugnisse
vorhanden sein.

s)] Umhullungen und Verpackungen missen so gelagert werden, dass sie nicht
verunreinigt werden kénnen.

warmem
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Anlage 2, LMHV
Anfordertngen an die Abgabe kleiner Mengen von
Primérerzeugnissen

angemessenen Malinahmen zu treffen, um sicherzustellen, dass

ehandlung von Primarerzeugnissen eingesetzte Personal gesund
uf Gesundheitsrisiken und in Fragen der Lebensmittelhygiene

Imarerzeugnissen umgehen, ein hohes Maf3 an

lten sowie geeignete und saubere Arbeitskleidung und
> eidung tragen,

Personen mit infizierte n, Hautinfektionen oder Geschwtiren nicht mit

" Priméarerzeugnissen umgehe NN nicht ausgeschlossen werden kann, dass
Primarerzeugnisse direkt oder indirekt kontaminiert werden kénnen.
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age I, VO (EG) Nr. 852/2004
‘ungen an die Primdrproduktion

lie Priméarproduktion und die folgenden damit

die Lagerung und die Behandlung von
am Erzeugungsort, sofern dabei ihre
vesentlich verandert wird,

Tiere, sofern dies zur Erreichung der Ziele dieser
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Anlage I, VO (EG) Nr. 852/2004
\nforderungen an die Primadrproduktion

ernehmer mussen so weit wie maglich sicherstellen, dass
Hinblick auf eine spétere Verarbeitung vor Kontaminationen

Verpflichtung nach Nummer 2 mussen die
inschlagigen gemeinschaftlichen und einzelstaatlichen
mung von Gefahren bei der Primarproduktion und
einhalten, einschlie3lich

der Mal3nahmen zur Vi ng der Kontamination durch Bestandteile der
Luft, des Bodens und des rs, durch Futtermittel, Dingemittel,
Tierarzneimittel, Pflanzenschutzmittel und Biozide und durch die Lagerung,

Behandlung und Beseitigung von Abfallen

menhangen

der Malinahmen betreffend die Tiergesundheit und den Tierschutz sowie die
Pflanzengesundheit, die sich auf die menschliche Gesundheit auswirken,
einschlieRlich der Programme zur Uberwachung und Bekampfung von
Zoonosen und Zoonoseerregern.
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drproduktion und damit zusammenhéngenden Vorgange
lagen, einschliefdlich der zur Lagerung und Behandlung von

deten Anlagen, zu reinigen und erforderlichenfalls nach
ioneter Weise zu desinfizieren;

usriistungen,
und erforderlichenfa
desinfizieren;

[ransportkisten, Fahrzeuge und Schiffe zu reinigen
ler Reinigung in geeigneter Weise zu

die Sauberkeit von Schlachttiere ﬁnd erforderlichenfalls von Nutztieren so
weit wie moglich sicherzustellen;

erforderlichenfalls zur Vermeidung von Kontaminationen Trinkwasser oder
- sauberes Wasser zu verwenden,;

sicherzustellen, dass das an der Behandlung von Lebensmitteln beteiligte
Personal gesund und in Bezug auf Gesundheitsrisiken geschult ist;

Kontaminationen durch Tiere und Schadlinge so weit wie moglich
vorzubeugen;
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Anlage I, VO (EG) Nr. 852/2004
forderungen an die Primdrproduktion

e und gefahrliche Stoffe so zu lagern und so damit umzugehen, dass
tamination verhindert wird,;

ern, dass auf den Menschen Ubertragbare Infektionskrankheiten
ittel eingeschleppt und verbreitet werden, unter anderem durch
2hrungen beim Einbringen neuer Tiere und durch Meldung an
orde bei Verdacht auf Ausbruch einer solchen Krankheit;

giger Analysen von Tiermaterialproben oder sonstiger
hliche Gesundheit von Belang sind, zu

e fo[S]e
°roben, die g
berlicksichtigen

Futtermittelzusatzstoffe und Tierarzneimittel nach den einschlagigen
Rechtsvorschriften korrekt zu verwenden.

bensmittelunternehmer treffen geeignete AbhilfemaRnahmen, wenn sie tiber
e unterrichtet werden, die im Rahmen der amtlichen Uberwachung festgestellt
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nlage I, VO (EG) Nr. 852/2004

A nfordemngen an die Primarproduktion

iternehmer miissen in geeigneter Weise tiber die Mafsnahmen, die zur
ahren getroffen wurden, Buch fithren und die Biicher wahrend

des Lebensmittelunternehmens angemessenen Zeitraums
ittelunternehmer miissen die in diesen Biichern enthaltenen
zustandigen Behorde und den belieferten

langen zur Verfiigung stellen.

alten oder Primédrerzeugnisse tierischen Ursprungs
innen, miissen insbesondere Bu hren iiber
Art und Herkunft der an die

die den Tieren verabreichten Tierarzneimittel und die sonstigen
Behandlungen, denen die Tiere unterzogen wurden, die Daten der
Verabreichung und die Wartefristen,

e verfiitterten Futtermittel,

~ aufgetretene Krankheiten, die die Sicherheit von Erzeugnissen tierischen
Ursprungs beeintrachtigen konnen,

die Ergebnisse von Analysen von Tiermaterialproben oder sonstiger fiir
Diagnosezwecke genommener Proben, die fiir die menschliche Gesundheit
von Belang sind,

e) einschldgige Berichte tiber Untersuchungen, die an den Tieren oder
Erzeugnissen tierischen Ursprungs vorgenommen wurden.

Sven Hirschmann -
02.03.2016 Lebensmittelkontrolleur

15



16

Sven Hirschmann -
Lebensmittelkontrolleur

02.03.2016



02.03.2016

Sven Hirschmann -
Lebensmittelkontrolleur

17



02.03.2016

ng von Honi
‘

Sven Hirschmann -
Lebensmittelkontrolleur

5

18



02.03.2016

QaQ

1tliche Grundlagen

(EU) Nr. 1169/2011 -
nations-Verordnung (LMIV)
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)nungselemente erforderlich sind, bestimmt
dnung (EU) Nr. 1169/2011.

Flachen, die groRe als 10 cm? sind, mussen alle
forderlichen Angaben gekennzeichnet werden.

Im Vergleich: Eine Streichholzschachtel hat eine

Flache von 17,5 cm?. —

“Ein Honigglas hat also bedeutend mehr |

Flache fur die Kennzeichnungselemente
zur Verfugung.
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hnungselemente

Verkehrsbezeichnung

gen, dort ist geregelt, wie sich welches Produkt nennen darf
denhonig, Akazienhonig.

)nig“ aus. Die Bezeichnung kann um verschiedene

Angaben ergan N, wenn diese zutreffen.

Anschrift

~ Angabe des Herstellers, Verpackers oder Verkaufers
ame sowie die Anschrift anzugeben. Die Angabe einer E-Mail Adresse ist
nicht ausreichend.

Sven Hirschmann -
02.03.2016 Lebensmittelkontrolleur 21



1zeichnungselemente

des Mindesthaltbarkeitsdatums

itraum muss der Honig seine spezifischen Eigenschaften
langer als 18 Monate haltbar ist, reicht die Angabe des
s haltbar bis Ende:" vorausgesetzt werden. Bei

Angabe des vollstandi ms fallt das Wort ,Ende” weg.

des Ursprungslands (z.B. aus Deutschland, aus EU-

Landern usw.)
ngabe der Region reicht nicht aus (z.B. Berlin-Spandau oder Kladow).

Angabe der Fullmenge
die Angabe erfolgt in Masseneinheiten wie g oder ml.
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nungselemente

Loskennzeichnung

1 zusetzten. Wenn das volle Mindesthaltbarkeitsdatum
nn die Loskennzeichnung entfallen.

ngungen

verpflichtende Angabe, jedoc 2ich (z.B. dunkel und kihl lagern).
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‘hnungselemente

utatenverzeichnis

enverzeichnis erforderlich. Wenn jedoch z.B. Wabenteile
ichnis angegeben sein. Weiterhin muss dann (wenn die
2 Menge der Zutat genannt werden. Z.B. Honig mit
Wabenstlck = onig, Wabenstlick 10%

Nahrwertkennzeichnung

Zukunft bei unverarbeiteten Produkten nicht erforderlich sein. Honig zahlt
diesen Produkten, solange nichts zugesetzt oder zugemischt wird.
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nung ist an einer gut sichtbaren

Werbung mit Selbstverstandlichkeiten
ein usw.)

Keine gesundheitsbezogene Werbung
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"“""MHWHTW

IMEKER:

MAJA BIENE
RAPSWEG 99

01010 BLUTENHAIN

02.03.2016

T e mS——— —

8006

VOR LICHT UND WARME SCHUTZEN

URSPRUNESLAND: DEUTSCHLAND

MINDESTHALTBAR BIS ENDE: 08.2017
LOSNUMMER: L 00145
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fiir Ihre Aufmerksamkeit

Zeit fiir Fragen
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