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Beleid

Inleiding.

Sinds december 1995 moeten alle bedrijven, die voedingsmiddelen verwerken, kunnen aantonen dat zij bezig zijn een plan op te stellen en uit te voeren voor het beheersen van de kwaliteit van hun producten. Dit geldt voor allerlei soorten bedrijven die voedingsmiddelen verwerken zoals bijvoorbeeld een suikerfabriek, een groothandel en een supermarkt.

De Warenwet

In de Warenwet wordt geëist dat deze bedrijven een plan opstellen dat ervoor zorgt dat de verwerkte producten veilig voor de consument zijn. De Warenwet geeft aan dat dit plan moet voldoen aan het HACCP-systeem. Dit staat voor Hazard Analysis and Critical Control Points, wat vrij vertaald gevarenanalyse en kritische beheerspunten betekent. Alle gevaren voor de gezondheid van de consument, die aan het gebruiken van de voedingswaren kunnen kleven, moeten onderkend worden en er dient een plan opgesteld en uitgevoerd te worden waardoor deze gevaren worden voorkomen. In de praktijk is het nu zo dat een medewerker van de Keuringdienst van Waren bij elk voedingsmiddelenbedrijfkan aankloppen met de vraag hoe het gesteld is met de veiligheid van het voedsel volgens het HACCP-syteem. De fabrikant moet kunnen aantonen welke risico's de consument zou kunnen lopen bij het gebruiken van zijn waren en welke maatregelen er zijn genomen of zullen worden genomen om deze risico’s te beheersen.

Honing

In principe geldt het HACCP-systeem ook voor imkers die aan huis of op markten honing verkopen. Ook imkers mogen de consument natuurlijk niet aan onnodige risico’s blootstellen. Naast de eisen van het Honingbesluit, moet de imker er dus nu ook voor zorgen dat zijn bedrijfsvoering resulteert in een product dat veilig is voor de consument. Officieel moet hij het hele verwerkingsproces op papier hebben staan. Bovendien moet hij kunnen aantonen dat hij dan volgens dit proces zijn honing verwerkt.

Gelukkig is honing van nature een veilig product dat bijvoorbeeld niet gemakkelijk bederft. De kans op voedselvergiftiging is te verwaarlozen.
Van nectar tot consument

Laten we eens nagaan wat er zoal met honing kan gebeuren. Bijen verzamelen suikerhoudende (vloei)stoffen zoals nectar en honingdauw en brengen deze naar hun woning, zodat deze verwerkt kan worden tot honing. Als er gevlogen wordt op drachtplanten die met giftige gewasbeschermingsmiddelen bespoten zijn zal er meestal bijensterfte optreden. Wanneer voor de bestrijding van plagen in een gewas een voor bijen zeer giftig middel wordt gebruikt, zal de bij die op dat gewas vliegt de kast niet meer bereiken en daardoor worden de bijenproducten niet verontreinigd.

Er ontstaat wel een vervelende situatie wanneer de bij niet meteen gedood wordt en toch kans ziet om de kast te bereiken. Sterfte van bijen en/of broed kan later optreden, maar dan is het kwaad al geschied. Dit is voor de imker een signaal is dat de honing niet meer te vertrouwen is. Om er zeker van te zijn dat honing niet op een dergelijke manier verontreinigd is zal de imker dus alleen van gezonde bijenvolken honing mogen oogsten. In de praktijk zal het meestal zo zijn dat een door vergiftiging verzwakt volk niet veel honing oplevert. Hierdoor wordt de kans op verontreinigde honing weer verkleind.

Anders is het met radioactieve heidehoning. De imker zal hier niets van merken terwijl er toch duidelijk een gevaar voor de consument bestaat. In dit geval moet de imker ervoor zorgen dat hij van dergelijke calamiteiten op de hoogte is. Dat kan bijvoorbeeld door vakliteratuur bij te houden. De tweede stap zal zijn dat hij in geval van verhoogd besmettingsrisico de honing moet laten onderzoeken. Na de Tsjernobyl-ramp kon dit kosteloos via de Keuringsdienst van Waren.
Bestrijdingsmiddelen

Behandeling van bijenziekten en -parasieten mag alleen met de wettelijk toegestane bestrijdingsmiddelen. Verkeerd gebruik of het gebruiken van niet-toegestane middelen kunnen een gevaar voor de gezondheid van de consument inhouden. Het is natuurlijk zaak om zich aan de wettelijke gebruiksvoorschriften te houden. De imker die zich in dit opzicht keurig aan de wet houdt valt niets te verwijten. Wel is hij te allen tijde productaansprakelijk, dat wil zeggen dat een consument de imker verantwoordelijk kan stellen voor de gevolgen van bij hem gekocht product. De imker kan dit weer doorschuiven naar de leverancier van het bestrijdingsmiddel.

Het gebruiken van bestrijdingsmiddelen is overigens niet verplicht. De imker kan kiezen om ze wel of niet te gebruiken. Hij doet er in ieder geval verstandig aan om kritisch te blijven, al is het alleen maar omdat hijzelf vaak meer honing eet dan de gemiddelde consument.

Honingverwerking

Een goede hygiëne speelt bij de verwerking van honig natuurlijk een grote rol. Residuen van schoonmaakmiddelen waarmee de honingslinger, honingpotten en ander materiaal worden schoongemaakt zouden in de honing terecht kunnen komen. Een simpele oplossing hiervoor is om alleen veilige middelen te gebruiken zoals bijvoorbeeld soda en om na het schoonmaken de voorwerpen goed af te spoelen. Zorg ervoor dat er een duidelijk etiket op de sodapot zit zodat de kans klein is dat er per ongeluk een verkeerd schoonmaakmiddel gebruikt wordt. De ruimte waar de honing geslingerd wordt moet schoon zijn. Er mogen geen gevaarlijke stoffen in de honing terechtkomen. Na het slingeren en zeven komt de honig in een schoon vat met deksel om geklaard te worden of om geroerd en geënt te worden. Zorg er voor dat geen verontreiniging kan optreden tijdens het vullen van de honingpotten.

Bij het vullen van de potten speelt nog een ander gevaar een rol. Tijdens het transporteren of het opslaan kan het glaswerk beschadigd raken en kan er een stukje glas in een pot terechtkomen. De kans dat dit gebeurt is klein, maar niet uitgesloten. Om te voorkomen dat een stukje glas in een pot achterblijft, kunnen de schoongemaakte potten omgekeerd op een schone tafel gezet worden. Alle ongerechtigheden zullen er dan uit vallen.

Etiket 

Iedere potje honing moet voorzien worden van een etiket dat voldoet aan bepaalde eisen (honingbesluit Warenwet). Het partijherkenningsteken kan bestaan uit een nummer. Dit nummer dient ervoor om de partij achteraf te kunnen identificeren als er iets niet in orde is. De imker moet dan wel schriftelijk bijhouden hoe de verschillende partijen te identificeren zijn. De houdbaarheidsdatum moet de datum van minimale houdbaarheid aangeven. Volgens het Honingbesluit moet onder andere het enzymgehalte binnen de houdbaarheidstermijn nog aan de bepaalde waarden voldoen maar in het kader van de voedselveiligheid kan een te hoog opgegeven houdbaarheidstermijn meestal geen kwaad: honing in een gesloten potje kan niet echt bederven en het is onwaarschijnlijk dat een consument ziek wordt van oude honing.
Het beleid van Bijenstand “de Driehoek” is er dan ook op gericht om een voedselveilig product op de markt te brengen. 

Om dit beleid handen en voeten te geven word er gekeken wat voor mogelijkheden er zijn om de totale keten te verbeteren. 

Hiertoe maken we gebruik van het HACCP-systeem.

Beschrijven van het product en het proces

Het proces is er op gericht om van bijenvolken honing te winnen. Hiervoor zijn gezonde bijenvolken nodig en voor de bijen moet het mogelijk zijn om voldoende nectar te verzamelen. Dit word bereik door de bijenvolken te plaatsen daar waar voldoende aanbod is van nectar. Dit kan betekenen dat er naar cultuurgewassen en/of natuurlijke drachtgebieden gereisd word. Indien er voldoende nectar is verzameld en omgezet in honing kan deze door de imker afgenomen worden om te worden geslingerd. Tijdens het slingeren dient dan nodige zorgvuldigheid in acht te worden genomen om een voedselveilig product te kunnen leveren aan de tussenhandel of eindverbruiker. Hiertoe word gebruik gemaakt van materialen die eenvoudig zijn te reinigen. Deze zijn dan ook voornamelijk uitgevoerd in RVS. Tevens vind er controle plaats op het drogestof gehalte door middel van een brix meting met behulp van een refractometer. Ook de registratie van de partij honing door middel van vermelding van de slingerdatum, soorthoning, gewicht en drogestof gehalte. Na enige dagen de honing bij kamertemperatuur te hebben bewaard word deze afgeschuimd. Dat wil zeggen dat de fijne deeltjes dit nog in de honing aanwezig waren in de honing naar boven zijn gaan drijven en worden dan verwijderd. Mocht de honing een zogenaamde waas vertonen is dit een aanwijzing dat het kristallisatie proces een aanvang heeft genomen. Om te voorkomen dat de honing lange kristallen vormt, dus hard uitkristalliseert, word deze geroerd. Na enige dagen word de honing opgeslagen in een donkere, koele ruimte (kelder) tot dat hij word opgepot (afgevuld in potten). Alvorens de honing verwerkt kan worden voor het afvullen dient deze iets te worden opgewarmd. Dit gebeurd in een verwarming kast waarin een temperatuur heerst van ca. 35 – 40oC. Is de consistentie van de honing dusdanig dan word hij afgevuld in potten. De potten worden voorzien van een etiket met de aanduidingen volgens het honingbesluit zoals genoemd in de Warenwet. Tevens vind de registratie van de partij plaats zodanig dat bij klachten, via traceability, de mogelijke oorzaak kan worden opgespoord. 
Stappen in het honing productie proces zijn:
· Houden van gezonde bijenvolken

· Plaatsen van volken op bekende drachtgebieden

· Regelmatig controleren van bijenvolken 

· Afnemen van de honing

· Slingeren van de honing

· Zeven van de honing

· Bepaling van droge stof gehalte (meting brix)

· Wegen van de honing

· Registratie en registratie per eenheid

· Klaren van de honing

· Roeren van de honing

· Opslag van de honing

· Opwarmen van de honing

· Roeren van de honing

· Oppotten van de honing

· Etikettering van de honing

· Opslag van opgepotte honing

· Verkoop van de honing
Vaststellen van mogelijke risico’s

· Besmetting van de honing met gewasbescherming middelen

· De besmetting van honing met gewasbeschermingsmiddelen is zeer klein te noemen aangezien bijen zeer gevoelig zijn voor giftige stoffen. Mochten zij hiermee in aanraking komen is de kans zeer klein dat zij hun woning nog bereiken. Ze zullen naar allen waarschijnlijkheid in het veld sterven. Mochten ze nog wel de kast bereiken dan zullen ze binnen zeer korte tijd sterven. Het bijenvolk zal door de massale sterfte dusdanig klein worden dat het winnen van honing van een dergelijk volk zeer onwaarschijnlijk word zodat de imker hier geen honing van kan oogsten.
· Onvoldoende drogestof gehalte van de honing

· Door na het slingeren van de honing het drogestof gehalte te meten met een refractometer is te voorkomen dat honing met een te lage drogestof gehalte op de markt word gebracht.

· Besmetting tijdens het ontzegelen

· Door met goed gereinigd materiaal te werken is hier geen besmetting gevaar te verwachten. Voor het reinigingsproces zal een werkvoorschrift moeten worden opgesteld.

· Besmetting tijdens het slingeren

· Door met goed gereinigd materiaal te werken is hier geen besmetting gevaar te verwachten. Voor het reinigingsproces zal een werkvoorschrift moeten worden opgesteld

· Onvoldoende gereinigde opslagvaten

· Door met goed gereinigd materiaal te werken is hier geen besmetting gevaar te verwachten. Voor het reinigingsproces zal een werkvoorschrift moeten worden opgesteld

· Besmetting tijdens het roeren
· Door met goed gereinigd materiaal te werken is hier geen besmetting gevaar te verwachten. Voor het reinigingsproces zal een werkvoorschrift moeten worden opgesteld

· Opslag van honing

· De opslag van honing is één van de kritische punten van het totale proces. Door honing op te slaan in van daglicht verstoten vaten en ruimtes creëert men de optimale situatie. Tevens is de temperatuur van belang bij het verouderingsproces van honing en dient men hiermee ook rekening te houden.  In het honingbesluit van de Warenwet zijn de termijnen van houdbaarheid genoemd. Deze zijn echter gebaseerd op bewaren bij kamertemperatuur.   
· Oververhitting tijdens opwarmen (temperatuur > 40o C)

· Het gevaar schuilt in het feit dat bij oververhitting van honing de vluchtige stoffen (arômes) uit de honing verdwijnen. Tevens zal het HMF-gehalte (hydroxymethylfurfural) door verhitting 

· Verontreiniging honing pot (glassplinters)

· Honingpotten worden aangekocht van derden. Tijdens de productie en transport kunnen beschadigingen ontstaan waardoor glassplinters kunnen ontstaan.

Basis voorwaarden vaststellen en beheren

VERORDENING (EG) Nr. 852/2004 VAN HET EUROPEES PARLEMENT EN DE RAAD

van 29 april 2004

inzake levensmiddelenhygiëne
HOOFDSTUK III
VOORSCHRIFTEN VOOR MOBIELE EN/OF TIJDELIJKE BEDRIJFSRUIMTEN

(B.V. TENTEN, MARKTKRAMEN, WINKELWAGENS), RUIMTEN DIE

VOORNAMELIJK ALS PARTICULIERE WONING WORDEN GEBRUIKT MAAR

WAAR REGELMATIG LEVENSMIDDELEN WORDEN BEREID VOOR

HET IN DE HANDEL BRENGEN, EN AUTOMATEN.
SPECIFIEKE VOORSCHRIFTEN IN RUIMTEN WAAR LEVENSMIDDELEN WORDEN

BEREID, BEHANDELD OF VERWERKT (MET UITZONDERING VAN

RESTAURATIERUIMTEN EN DE IN HOOFDSTUK III GENOEMDE RUIMTEN)
1. In ruimten waar levensmiddelen worden bereid, behandeld of verwerkt (met uitzondering van restauratieruimten en de in de titel van hoofdstuk III genoemde ruimten, maar met inbegrip van ruimten in vervoermiddelen), dienen het ontwerp en de inrichting zodanig te zijn dat goede levensmiddelenhygiënepraktijken kunnen worden toegepast en dat met name verontreiniging tussen en tijdens de diverse verrichtingen kan worden voorkomen. Met name geldt het volgende: 
a) vloeroppervlakken moeten goed worden onderhouden en moeten gemakkelijk kunnen
    worden schoongemaakt en, indien nodig, ontsmet. Dit houdt in dat ondoordringbaar,

    niet-absorberend, afwasbaar en niet-toxisch materiaal moet worden gebruikt, tenzij de

    exploitanten van levensmiddelenbedrijven ten genoegen van de bevoegde autoriteit

    kunnen aantonen dat andere gebruikte materialen voldoen. Waar passend moeten

    vloeren een goede afvoer via het vloeroppervlak mogelijk maken;

b) muuroppervlakken moeten goed worden onderhouden en moeten gemakkelijk kunnen

    worden schoongemaakt en, indien nodig, ontsmet. Dit houdt in dat ondoordringbaar,

    niet-absorberend, afwasbaar en niet-toxisch materiaal moet worden gebruikt en dat
    een glad oppervlak tot op een aan de werkzaamheden aangepaste hoogte vereist is,     

    tenzij de exploitanten van levensmiddelenbedrijven ten genoegen van de bevoegde
    autoriteit kunnen aantonen dat andere gebruikte materialen voldoen;

c) plafonds (of waar plafonds ontbreken, de binnenkant van het dak) en voorzieningen
   aan het plafond moeten zo zijn ontworpen en uitgevoerd dat zich geen vuil kan 
   ophopen en dat condens, ongewenste schimmelvorming en het loskomen van deeltjes  

   worden beperkt;

d) ramen en andere openingen moeten zo zijn geconstrueerd dat zich geen vuil kan

    ophopen. Die welke toegang kunnen geven tot de buitenlucht moeten worden voorzien

    van horren die gemakkelijk kunnen worden verwijderd om te worden schoongemaakt.

    Indien open ramen zouden leiden tot verontreiniging, moeten die ramen tijdens de

    productie gesloten en vergrendeld blijven;
Basis voorwaarden vaststellen en beheren (vervolg)
e) deuren moeten gemakkelijk kunnen worden schoongemaakt en, indien nodig, 
    ontsmet.

    Dit houdt in dat gladde en niet-absorberende oppervlakken moeten worden gebruikt,
    tenzij de exploitanten van levensmiddelenbedrijven ten genoegen van de bevoegde

    autoriteit kunnen aantonen dat andere gebruikte materialen voldoen; en

f) oppervlakken (met inbegrip van oppervlakken van apparatuur) in zones waar 
   levensmiddelen worden gehanteerd en vooral oppervlakken die in aanraking komen
   met levensmiddelen, moeten goed worden onderhouden en moeten gemakkelijk
    kunnen worden schoongemaakt en, indien nodig, ontsmet. Dit houdt in dat glad,
    afwasbaar, corrosiebestendig en niet-toxisch materiaal moet worden gebruikt, tenzij
    de exploitanten van levensmiddelenbedrijven ten genoegen van de bevoegde   

    autoriteit kunnen aantonen dat andere gebruikte materialen voldoen.
2. Indien nodig moet worden gezorgd voor de adequate voorzieningen voor het 
    schoonmaken, ontsmetten en opslaan van gereedschap en apparatuur. 
    Deze voorzieningen moeten vervaardigd zijn van roestvrij materiaal, gemakkelijk
    schoon te maken zijn en een voldoende toevoer van warm en koud water hebben.
3. Indien nodig moet worden gezorgd voor de nodige voorzieningen om de 

    levensmiddelen te kunnen wassen. Elke spoelbak of vergelijkbare inrichting, bestemd
    voor het wassen van levensmiddelen, moet voorzien zijn van voldoende warm en/of 
    koud drinkwater overeenkomstig de voorschriften van hoofdstuk VII en moet worden
    schoongehouden en, indien nodig, ontsmet.
Basis voorwaarden vaststellen en beheren (vervolg)
HOOFDSTUK III
VOORSCHRIFTEN VOOR MOBIELE EN/OF TIJDELIJKE BEDRIJFSRUIMTEN

(B.V. TENTEN, MARKTKRAMEN, WINKELWAGENS), RUIMTEN DIE

VOORNAMELIJK ALS PARTICULIERE WONING WORDEN GEBRUIKT MAAR

WAAR REGELMATIG LEVENSMIDDELEN WORDEN BEREID VOOR

HET IN DE HANDEL BRENGEN, EN AUTOMATEN.

1. Bedrijfsruimten en automaten moeten voor zover dit redelijkerwijs haalbaar is, zo zijn gelegen, ontworpen en geconstrueerd en zo worden schoongehouden en onderhouden dat de risico's in verband met verontreiniging van levensmiddelen door dieren en schadelijke organismen zoveel mogelijk worden voorkomen.
2. Meer in het bijzonder moet, indien nodig, aan de onderstaande voorschriften 
    worden voldaan:

a) er moeten passende voorzieningen aanwezig zijn voor een voldoende 
persoonlijke hygiëne (waaronder voorzieningen voor het hygiënisch wassen en drogen van de handen, hygiënische sanitaire voorzieningen en kleedruimtes);

b) oppervlakken die in aanraking komen met levensmiddelen, moeten goed
worden onderhouden en moeten gemakkelijk kunnen worden schoongemaakt en, indien nodig, ontsmet. Dit houdt in dat glad, afwasbaar, corrosiebestendig en niet-toxisch materiaal moet worden gebruikt, tenzij de exploitanten van levensmiddelenbedrijven ten genoegen van de bevoegde autoriteit kunnen aantonen dat andere gebruikte materialen voldoen;

c) indien nodig moeten passende voorzieningen voor het schoonmaken en ontsmetten van gereedschap en apparatuur voorhanden zijn;
d) wanneer het schoonmaken van levensmiddelen tot de normale activiteiten 
van een levensmiddelenbedrijf behoort, moeten passende voorzieningen aanwezig zijn om dat hygiënisch te laten verlopen;
e)  er moet voldoende warm en/of koud drinkbaar water beschikbaar zijn;

f)  er moeten adequate regelingen zijn getroffen en/of voorzieningen aanwezig
zijn voor de hygiënische opslag en verwijdering van gevaarlijke en/of oneetbare stoffen en afval (zowel vast als vloeibaar);

g) er moeten adequate regelingen zijn getroffen en/of voorzieningen aanwezig    

    zijn voor het handhaven en bewaken van passende voedseltemperaturen;

h) de levensmiddelen moeten zo geplaatst zijn dat de risico's in verband met
    verontreiniging zoveel mogelijk worden voorkomen.

Risico analyse

Een formule die goed inzicht biedt in deze risico inschatting is:

Risico  =  Kans  x  Ernst
(schaal van kans en ernst ( 0 tot en met 5)
-bestrijdingsmiddelen in de honing:  



1 x 1 = 1
-bacteriologische besmetting van honing:  


1 x 1 = 1

-glas in honing






1 x 5 = 5

-oververhitting van honing





2 x 0 = 0
Vaststellen kritische beheerspunten

· Kennis van de Imker.
Bij onvoldoende kennis van de imker kan het voorkomen dat er honing uit de bijenkasten gehaald word die niet voldoet aan de eisen zoals die gesteld zijn in de Warenwet met name het gedeelte Honingbesluit.

· Slingerruimte.

Omdat de imkers over het algemeen slecht een beperkt aantal bijenvolken

houden is het niet altijd mogelijk om de honing in een daarvoor bestemde 
ruimte te slinger. Veelal geschied dit in een (bij)keuken, doucheruimte of 
schuurruimte.

· Verontreiniging van de honing met glas.

De volgende mogelijkheden kunnen zich voordoen waardoor de honing

verontreinigd zou kunnen worden met kleine stukjes glas.



-glassplinters afkomstig van honing potjes


-glassplinters afkomstig van verlichtingsarmaturen
· Onvoldoende gereinigde materialen.

     Materiaal of gereedschappen die gebruikt worden tijdens het slingeren van de 
     honing t.w. ontzegel vork, ontzegel bak, honing slinger, honing zeef, honing
     emmers en roerwerk.

· Temperatuur
     De temperatuur tijdens de opslag van honing is mede bepalend voor de
     houdbaarheid. In de waren wet is de houdbaarheidstermijn vastgelegd. Deze is
     bepaald bij kamertemperatuur in een lichtdoorlatende verpakking.

· Registratie

     Een goede registratie is nodig om een zogenaamde traceability te hebben. Dit
     is noodzakelijk voor het geval er klachten zijn waarbij de noodzaak bestaat om
     de oorsprong van de klacht te achterhalen.

· Kennis van het drachtgebied.

     Een goede kennis van het dracht gebied is noodzakelijk om aan te kunnen
     geven  wat de oorsprong van de honing is. Dit is namelijk bepalend bij de
     etikettering van de opgepotte honing.

Vaststellen beheersmaatregelen
· Kennis van de Imker
· In de cursus voor de imker t.w. beginnerscursus en gevorderdencursus word aandacht besteed aan de winning en verwerking van honing. 

· De cursus honingkeurmeester geeft een verdieping van de kennis van de imker voor wat betreft de beoordeling van de visuele kenmerken van een pot honing.
· Na het slingeren het drogestofgehalte bepalen door middel van een brix-meter.

· Slinger ruimte
· Wanden

· Dienen glad oppervlakte te hebben.

· Dienen eenvoudig en grondig te kunnen worden gereinigd

· Vloer

· Dient eenvoudig en grondig te kunnen worden gereinigd

· Plafond

· Dient glad te zijn en eenvoudig te kunnen worden gereinigd

· Verlichting

· Lampen dienen te zijn voorzien een beschermkap en wel dusdanig dat bij het stuk springen van de lamp geen glassplinters in de honing kan komen.

· Ontzegel materiaal

· Materiaal dient voor en na gebruikt goed te worden gereinigd
· Slinger

· Materiaal dient voor en na gebruikt goed te worden gereinigd

· Opslagvaten

· Materiaal dient voor en na gebruikt goed te worden gereinigd

· Roerwerk

· Materiaal dient voor en na gebruikt goed te worden gereinigd

· Verwarming kast

· Verwarmingselement dient voorzien te zijn van een goede temperatuur schakelaar

· Temperatuur in de kast dient van de buitenzijde afleesbaar te zijn en dagelijks te worden gecontroleerd. Tevens dient men een logboek bij te houden van de controle werkzaamheden. (b.v. datum, tijd en temperatuur)
· Opslag van de honing voorraad

· Honing dient bewaard te worden in licht en lucht dichte vaten 

· Bewaar temperatuur dient zo laag mogelijk te zijn. Een kelder of geconditioneerde ruimte is het beste geschikt 

· Aangekocht glaswerk

· Nieuw glaswerk dient voor gebruikt te worden gereinigd, echter geen geparfumeerde reinigingsmiddelen gebruiken.

· Voor geretourneerd/gebruikt glaswerk geld hetzelfde

· Na reiniging drogen. Het beste is dit omgekeerd te doen om te voorkomen dat losse glassplinter in de pot achter blijven.  

· Registratie van de partijen honing

· Registratie van de partijen honing dient zorgvuldig te gebeuren om bij klachten te kunnen achterhalen wat de herkomst van de honing is.

· Opstellen van werkinstructies

Voor de volgende onderdelen zijn werk instructie opgesteld en zijn als bijlage bij dit rapport 

Werkinstructie:

1. Afhalen van de honing van bijenvolken 
a. (revisie nr: 2005-01 revisie datum: 02-06-2005)
2. Reinigen van gebruikte materiaal
a. (revisie nr: 2005-01 revisie datum: 02-06-2005)
3. Het slingeren van honing 
a. (revisie nr: 2005-01 revisie datum: 02-06-2005)
4. Honing boekhouding 
a. (revisie nr: 2005-01 revisie datum: 02-06-2005)
5. Logboek verwarmingsstoof
a. (revisie nr: 2005-01 revisie datum: 02-06-2005)
6. Het afvullen en etiketteren van honing
a. (revisie nr: 2005-01 revisie datum: 02-06-2005)
Invoeren van HACCP systeem

Het invoeren van het HACCP-systeem dient een continu proces te zijn. 

Onbewust zijn de eigenaren van bijenstand “de Driehoek” reeds vele jaren bezig met verbetering van het proces echter zonder daarbij daadwerkelijk rekening te hebben gehouden met het HACCP-systeem.

Sinds de uitbreiding van de honingverkoop, met name aan derden, is de bewustwording groter geworden. Tevens heeft literatuurstudie de bekendheid met de regelgeving vergroot. De risico’s ten aanzien van de honing zijn niet groter geworden. De kans op mogelijke controle door overheidsinstanties is echter wel vergroot. Indien controle door deze instanties zou worden uitgevoerd willen we op zo weinig mogelijk punten worden aangesproken en dus aantoonbaar kunnen maken dat we volgens de geldende voorschriften te werk gaan.
De eigenaren van bijenstand “de Driehoek” zijn dan ook bezig om steeds weer verbeteringen aan te brengen in het gehele proces.

De verbeteringen worden getest en indien geschikt, toegepast.

Nadien worden de verbeteringen geëvalueerd.

Ook zullen zij zich op de hoogte blijven houden van de ontwikkelingen in techniek en veranderende regelgeving. 

Werk het systeem nu?
Het systeem werk reeds op de volgende onderdelen:

· Afhalen van honing
· Slingeren van honing

· Bewaren van honing

· Afvullen van honing en etikettering

· Honing boekhouding

· Financiële boekhouding

· Werkvoorschriften
· Werkinstructie: Afhalen van de honing van bijenvolken
· Werkinstructie: Reinigen van gebruikte materiaal
· Werkinstructie: Het slingeren van honing 
· Werkinstructie: Honing boekhouding
· Werkinstructie: Logboek verwarmingsstoof
· Werkinstructie: Het afvullen en etiketteren van honing
Werkinstructies zijn in bewerking 
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