Honig & Imkerei

QM Checkliste zur Honigverarbeitung

Imkerei

Honig geschleudert am:

letzte Behandlung der Volker
(s. Bestandsbuch) am:

Zugehorige Los-Nr:

, . Bemerkungen
Kontrollpunkte: Gegrufkt Abweichungen, Besonderheiten, Kor-
undo.k. rekturmafl3nahmen
Schleuderraum nach Plan gereinigt I:'
Entdecklungsgeschirr, -gabel:
gereinigt und trocken I:'
ohne Anhaftungen |:|
z.B. Wachsteilchen, Rost

Honigschleuder:

gereinigt und trocken

ohne Anhaftungen
z.B. Wachsteilchen, Rost

Himn

Abrieb, Metallstaub ausgeschlossen

Getriebefett:

fir den Lebensmittelbereich zugelassen

nicht geeignet

Siebe:

gereinigt und trocken

ohne Anhaftungen
z.B. Wachsteilchen, Rost

Nach dem Schleudern ohne Beschadigungen

LI

Wassergehalt: (Wert eintragen)

Lagerbehalter:

fir Lebensmittel geeignet

gereinigt und trocken

ohne Fremdgeruch

Deckel dicht schlieRend

HEEN

Utensilien fur die Klarung

z.B. Teigschaber, Loffel
gereinigt und trocken

ohne Anhaftungen

Abrieb ausgeschlossen

1 O

Landesverband
Westfalischer und Lippischer Imker e.V.
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Honig & Imkerei

QM Checkliste zur Honigverarbeitung

Imkerei

Kontrollpunkte

Gepruft
und o.k.

Bemerkungen
Abweichungen, Besonderheiten, Kor-
rekturmalRnahmen

Rihrstab o0.4.:

gereinigt und trocken

ohne Anhaftungen

Abrieb ausgeschlossen

Glaser :

gereinigt und trocken

ohne Fremdgeruch

ohne Beschéadigungen wie Absplitterungen,
Springe etc.

Deckel:

Sauber und trocken

ohne Fremdgeruch

ohne Beschadigungen

NN

Deckeleinlagen:

neu

Auflosen / Erwarmen

Temperatur im Warmeschrank:(Wert eintragen)

Wassergehalt vor Abflillung: (Wert eintragen)

Abflullbehalter:

gereinigt und trocken

keine Anhaftungen

Quetschhahn geprift

Abrieb ausgeschlossen

HEN

Mindesthaltbarkeitsdatum:

Honig aus dieser Charge wurde abgefullt am:

Datum Rickstellprobe:

Nummer Ruckstellprobe:

Landesverband
Westfalischer und Lippischer Imker e.V.
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