Qualitatssicherungssystem mit regionalem Herkunftsnachweis ,Gepriifte Qualitat — Bayern“

Uber den gesetzlichen Standards liegende Leistungsinhalte fiir den Produktbereich

Honig

Stand: 23.12.2021

Merkmale Gesetzliche Anforderungen Anforderungen von Grund fiir hohere Uberpriift durch Kontrolle
Gepriifte Qualitat - Bayern Anforderungen
Maximaler HonigV': Honige GQ-Honige Gefahr der Garung wird Dokumentenprifung
Wassergehalt e im Allgemeinen: <20,0% e im Allgemeinen: <18,0% reduziert: Verbesserung der (Laboranalysen), ggf.
e Heidehonig : <23,0% e Heidehonig: <21,4% Haltbarkeit. Stichprobenuntersuchungen

Mindestaktivitdt des
Enzyms Invertase

Keine spezifischen gesetzlichen
Vorgaben

Invertaseaktivitit in Honig (U?/kg)

e im Allgemeinen: >64 U/kg

e Enzymschwach?: > 45 U/kg bei
(Voraussetzung: HMF*-Gehalt < 5 mg/kg)

e plus HMF-Untersuchung: 45 - 64 U/kg
(obligatorisch, insbesondere bei Honigtau-
honigen)

Invertaseaktivitat:

MaR fiir Uberlagerungen und/
oder Warmeschadigungen.
HMF-Gehalt:

Zur Abgrenzung von warmege-
schadigten Honigen zu Honigen
mit naturlicher Enzymschwaéche.
Honigtauhonige haben eine
deutlich hohere Invertaseakti-
vitat als Blitenhonige.
(Produkt,- Prozessqualitat)

Dokumentenprifung
(Laboranalysen), ggf.
Stichprobenuntersuchungen

Maximaler
HMF-Gehalt

HonigV!: Honige
e im Allgemeinen
e enzymschwach?

<40 mg/kg
<15 mg/kg

GQ-Honige
e Im Allgemeinen: <15 mg/kg
e Enzymschwach?: <5mg/kg

Beanstandung bei HMF-Gehalt > 15 mg/kg,
auch wenn Invertase-Aktivitdt > 64 U/kg

Honige mit einem HMF-Gehalt
von 40 mg/kg (gesetzliche
Grundlage) sind bereits warme-
geschadigt.

Dokumentenprifung
(Laboranalysen), ggf.
Stichprobenuntersuchungen

Kontrollsystem

Seit Inkrafttreten des EU-
Hygienepakets zum 01.01.2006
sind Lebensmittelunternehmer

Verpflichtendes, dreistufiges Kontrollsystem
mit hoher Kontrolldichte: Eigenkontrollen
(einschlieRlich Dokumentation), Kontrolle

Ubergeordnete MaRnahme zur
Systemabsicherung
(Prozessqualitat)

Aufeinander aufbauendes
Kontrollsystem

! Honig-Verordnung

2 Units = Einheiten der Enzymaktivitit
3 Honige mit natiirlich schwacher Enzymaktivitit
4 Hydroxylmetholfurfural (Abbauprodukt von Zuckern, bei frischen Honigen gering)
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,Geprifte Qualitdt — Bayern“: Leistungsgegeniberstellung fiir den Produktbereich Honig

Merkmale

Gesetzliche Anforderungen

Anforderungen von
Gepriifte Qualitat - Bayern

Grund fiir hhere
Anforderungen

Uberpriift durch Kontrolle

zu Eigenkontrollen und
Dokumentation verpflichtet

durch unabhéngige Prifeinrichtungen,
staatliche Systemkontrolle

Privatwirtschaftliche
Priifeinrichtungen

Keine spezifischen gesetzlichen
Vorgaben

Akkreditierung nach ISO/IEC 17065
o Zertifizierungsstellen
e Laboratorien

Beleg der fachlichen Kompetenz
und Unabhéangigkeit der
Prifeinrichtung
(Prozessqualitat)

Akkreditierung der Zertifizie-
rungsstellen (DAkks®); ihre
Zulassung der durch die GQ-
Systemkontrolle

5> Deutsche Akkreditierungsstelle GmbH
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