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Hyvan kdaytannon ohjeiden kdytto mehildistarhauksessa

Ohjeen mukaan toimiminen riittda omavalvonnan kuvaukseksi suurelle osalle pienimuotoista
hunajantuotantoa harjoittavista mehildistarhaajista. Taman kuvauksen voi laajentaa
elintarvikehuoneiston toimintaan liittyvaksi omavalvontasuunnitelmaksi lisdédmalla siihen omaan
tuotantoonsa ja tiloihinsa liittyvat yksityiskohdat.

Hunajapakkaamo on elintarvikehuoneisto aina siind tapauksessa, etta siella pakataan myyntiin muiden
tuottajien hunajia omiensa lisaksi, eivatka pakatut hunajat palaudu alkuperaiselle tuottajalle
myytaviksi.

Mehildishoitajat tuottavat muitakin elintarvikkeita kuin hunajaa. Mehildispesista voidaan kerata
siitepolya, pergaa, emomaitoa, propolista tai kuhnuritoukkia. Naiden tuotannosta laaditaan
my6hemmin oma ohjeensa, mutta naita tuotteita tuottavien pesien hoitoa koskevat samat Hyvan
kdaytannon ohjeet kuin hunajaa tuottavien pesien.

Tata ohjetta yllapitda Suomen Mehildishoitajain Liitto. Ohjeen yllapidosta vastaa mehildishoidon neuvoja Maritta Martikkala
(maritta.martikkala@hunaja.net).

Versio 3. Helsingissa 30.9.2020.

Ohje paivitetaan tarvittaessa.

Kansikuva Tarja Ollikka / SML
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1. Hunajan tuottaja elintarvikkeen tuottajana ja myyjana

Seuraavassa on kuvattu, mita ilmoituksia tarhaajan pitdaa tehda viranomaisille ja kdytetaanko
ilmoituspohjana omavalvonnan kuvausta vai omavalvontasuunnitelmaa. Lisdtietoa SML:n ja
Ruokaviraston internetsivuilta.

Eldintenpitajarekisteriin ilmoitetaan eldinten pitopaikat ja eldinten pidon aloitus ja lopetus tallaisessa
pitopaikassa. Eldintenpidon ja pitopaikan rekisterdimisen voi tehda alla olevilla lomakkeilla kunnan
maaseutuelinkeinoviranomaiselle tai sahkoisesti osoitteessa https://epr.ruokavirasto.fi.

¥

SML Suomen Mehilaishoitajain Liitto SML ry s. 1


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/
https://epr.ruokavirasto.fi/

1.1 Mehildistarhaajan velvollisuudet viranomaisille

e lImoita eldintenpitajarekisteriin toimintapaikat ja eldinten pitotoiminnan aloitus ja lopetus
tallaisessa pitopaikassa.

¢ lImoita alkutuotantopaikka kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle
www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/alkutuotantopaikasta-

ilmoittaminen/

e Kaikki lomakkeet 16ytyvat myos SML:n nettisivuilla olevista linkeista
www.mehilaishoitajat.fi/mehilaishoitajille/mehilaishoitajan-velvollisuudet-/

1.2 Hunajan tuotantoon liittyvat kirjanpitovaatimukset

e Mehildisista on pidettava luetteloa pitopaikkakohtaisesti (laki eldintunnistusjarjestelmista
238/2010, 21 §, MMMa erdiden eldinten tunnistamisesta 1123/2011, 3 §) sailytysaika 3 vuotta

e Mehildisten rehuksi ostettavista aineista (sokeri, siitepoly, siitepolyn korvike) pidetaan
kirjanpitoa, josta ilmenee, mista aineet on ostettu (yleinen hygienia-asetus 852/2004).

e Emojen ja pesien ostoista on oltava kirjanpito, (alkutuotantoasetus 5 §) sdilytysaika 1 vuosi

e Mehildispesien mahdollisesta laakityksesta ja loistorjunnoista on pidettava kirjaa, jonka tulee
sisaltaa tieto annetuista ladkkeista, mille pesille l1adketta on annettu, hoitojen pdivamaarat ja
varoajat (Yleinen elintarvikehygienia-asetus 852/2004)

e Hunajan myynnista on oltava kirjanpito, (alkutuotantoasetus 5 §) sailytysaika 1 vuosi,
Huom! Hunajan myyntiaika on niin pitka, etta sailytettava riittavan kauan.

e Hunajaan ei liity mitdan sellaisia tauteja, joista kuluttajille olisi haittaa, mutta siitd huolimatta
viranomaisvalvonnan tulokset pitaa sail6a vahintaan 3 vuotta 852/2004 liitteen | osan A kohdan
Il 8 €) mukaan

1.3 Toiminnan laajuus ja omavalvonnan kuvaus tai omavalvontasuunnitelma

A) Tarhaajat, joiden hunajan tuotantomaarat ovat pienet

e Vain paikallista hunajan myyntia (=koko Suomen alueella)
¢ Hunajan vuosimyynti alle 2500 kg suoraan kuluttajille ja alle 2500 kg paikallisiin kauppoihin

Mehildistarhaaja:

1) Tekee ilmoituksen alkutuotantopaikasta oman kunnan elintarvikevalvontaan. Kuluttajille
suoraan myyminen tulee ndkya alkutuotantoilmoituksessa. Muita ilmoituksia myynnista ei
tarvita.

2) Pitaa kirjaa vuosittaisista myyntimaarista.

3) Pitaa kirjaa syotetyista rehuista (sokeri, siitepoly, muu lisdruoka) ja kdytetyista varroantorjunta-
aineista on pidettava kirjaa (mista aineet on ostettu ja niiden kdyttomaarat).

4) Toimii hunajan kasittelyssa ja pakkaamisessa sellaisissa tiloissa ja silla tavoin, ettei hunajan
kuluttajalaatu vaarannu.

Kyseessa on vahariskinen ja pienimuotoinen toiminta, johon sovelletaan monia
elintarvikelainsaadannoén helpotuksia.
e jadhdyttamiseen ja puhdistamiseen kaytetylle vedelle ei vaadita tutkimuksia
e omavalvonnan kuvausta ei vaadita
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Toiminnassa ja myynnissa ovat keskeisia eldinten hyvinvointi, hygieeniset toimintatavat, kuluttajille
annettavat tiedot, avoimuus, luottamuksellisuus ja asiakaspalveluhalukkuus.

SML suosittelee tdhan ryhmaan kuuluville tarhaajille mehildisalan hyvan kdytannon ohjeiden
noudattamista, vaikka pakkoa siihen ei ole.

B) Tarhaajat, joiden hunajan tuotantomaarat ovat keskisuuret

Hunajan myynti yli 2500 kg vuodessa suoraan kuluttajille tai
yli 2500 kg kauppojen kautta tai
hunajan myyntia pakkaamoon (pienikin maara)

Mehiladistarhaaja:

1)
2)

Tekee ilmoituksen alkutuotantopaikasta oman kunnan elintarvikevalvontaan.

Toimii ndiden SML:n Hyvan kaytannon ohjeiden mukaisesti tai

tekee oman omavalvonnan kuvauksen niilta osin kuin toiminta ei vastaa Hyvan kaytannon
ohjeita

3)

Jos tarhaaja myy yli 2500 kiloa vuodessa suoraan kuluttajille, myynnista on tehtava
elintarvikehuoneistoilmoitus. Maaraan lasketaan yhteen suoramyynti alkutuotantopaikalta ja
oma tori- tai tapahtumamyynti suoraan kuluttajille.

4)
5)

6)

7)

Pitaa kirjaa vuosittaisista myyntimaarista.

Pitda kirjaa syotetyista rehuista (sokeri, siitepoly, muu lisdruoka) ja kdytetyista varroantorjunta-
aineista (mista aineet on ostettu ja niiden kayttomaarat).

Toimii hunajan kasittelyssa ja pakkaamisessa sellaisissa tiloissa ja silla tavoin, ettei hunajan
kuluttajalaatu vaarannu.

Todistaa toimipisteen veden laadun analysoitujen naytteiden avulla tai vesijohtoverkkoon
kuuluminen esimerkiksi laskulla. Kaytettavan veden laatu on tutkittava 3 vuoden vilein.
Vesindytetutkimusten tuloksista on sailytettdava uusin tutkimustodistus.

C) Laaja hunajantuotanto

Tarhaajat, jotka kasittelevat myos muuta kuin itse tuotettua hunajaa ja myyvat sita
Tarhaajat, jotka valmistavat hunajasta elintarvikkeita

Poikkeuksena tarhaajat, jotka tuottavat yli 2500 kg, mutta myyvat kaiken hunajan pakkaamoon.
Tuotantomaarasta riippumatta ndma tarhaajat ovat alkutuottajia, joille omavalvonnan kuvaus
riittaa eli kuuluvat ryhmaan B.

Mehildistarhaaja:

1)
2)
3)

4)

Tekee ilmoituksen alkutuotantopaikasta oman kunnan elintarvikevalvontaan.

Pitaa kirjaa vuosittaisista myyntimaarista.

Pitda kirjaa syotetyista rehuista (sokeri, siitepoly, muu lisdruoka) ja kdytetyista varroantorjunta-
aineista (mistd aineet on ostettu ja niiden kayttomaarat).

Tekee elintarvikehuoneistoilmoituksen kunnan elintarvikevalvontaan. Tarhaajan on pakattava
hunaja elintarvikehuoneistoksi (elintarvikehuoneistoasetus 1368/2011 Liite 1, Luku 2)
ilmoitetussa pakkaustilassa, ja hanen on tehtava sille omavalvontasuunnitelma. Linkoustilan ei
tarvitse olla elintarvikehuone. Kuitenkin, jos toimija ostaa toiselta tarhaajalta kehia ja linkoaa,
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pakkaa ja myy toisen tarhaajan hunajan, on linkoustoiminnasta tehtava

elintarvikehuoneistoilmoitus.

5) Todistaa toimipisteen veden laadun analysoitujen naytteiden avulla tai vesijohtoverkkoon
kuuluminen esimerkiksi laskulla. Kaytettavan veden laatu on tutkittava 3 vuoden valein.
Vesinadytetutkimusten tuloksista on sailytettava uusin tutkimustodistus.

D) Hunajan vienti EU-maihin ja EU:n ulkopuolelle

Hunajan vienti toiseen EU-maahan on sisamarkkinakauppaa. Varsinainen vienti tapahtuu EU:n

ulkopuolisiin maihin.
Kohdemaa maérittelee viennin ehdot tuotteelle. Lisdtietoa vientivaatimuksista saa Ruokaviraston

sivuilta (www.ruokavirasto.fi) seka kohdemaan lahetystosta tai valvontaviranomaisilta.

Vientia harjoittavan yrityksen hunaja on pakattava elintarvikehuoneistoksi ilmoitetussa pakkaustilassa,
jolle on tehty omavalvontasuunnitelma (katso kohta C).

2. Yleiskuva hunajan laatuun vaikuttavista tekijoista
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3. Hyvan kaytdannon ohjeet hunajan tuotantoon

3.1 Hunajan ominaisuudet ja koostumus

Maa- ja metsatalousministerion asetus hunajasta (392/2015) maarittelee tarkkaan, milloin tuotetta voi
myyda hunajan nimella ja millaista hunajan koostumuksen tulee olla, jos se aiotaan myyda hunajana.

Hunajat jaetaan alkuperdan mukaan kahteen péaalajiin: kukkaishunajiin ja mesikaste- eli lehtihunajiin.
Kukkaishunaja on saatu paaosin kukkien medesta. Mesikastehunaja on saatu paaosin kasvien eldvien
osien eritteesta kirvojen valityksella.

Hunaja on ylikylldinen sokeriliuos, joka sisaltaa rypale-, hedelma- ja ruokosokerin lisdksi monia muita
sokereita. Lisaksi hunajassa on muita aineita, kuten orgaanisia happoja, entsyymeja ja kiinteita
hiukkasia, jotka ovat tulleet hunajan keraysvaiheessa. Hunajan vari voi vaihdella Iahes varittémasta
tummanruskeaan. Hunaja voi olla koostumukseltaan juoksevaa, tahmeaa taikka osittain tai kokonaan
kiteytynyttd. Maku ja aromi vaihtelevat, mutta ne ovat peraisin kasveista.

Kun hunajaa pidetdaan kaupan sellaisenaan tai elintarvikkeen ainesosana, siihen ei saa olla lisattyna
mitaan elintarvikkeiden ainesosia, mukaan lukien elintarvikelisdaineet, kuten varit. Siihen ei myoskaan
saa lisata muuta kuin hunajaa. Hunajassa on oltava mahdollisimman vahan sen koostumukselle vieraita
orgaanisia tai epdorgaanisia aineita. Hunajasta ei saa poistaa mitaan, lukuun ottamatta kiinteita
epadpuhtauksia (mehildisvahan muruset yms.). Poikkeuksena on ”"suodatettu hunaja”, joka on saatu
poistamalla vierasta epdorgaanista tai orgaanista ainetta siten, ettd merkittava osa siitepolyhiukkasista
on poistettu.

Hunaja ei taloushunajaa lukuun ottamatta saa sisaltda mitdan vieraita makuja tai hajuja, eika se saa olla
kaynytta tai alkavassa kaymistilassa. Hunajan happamuutta ei saa olla keinotekoisesti muutettu, eika
hunaja saa olla kuumennettu siten, etta sen luonnolliset entsyymit ovat joko tuhoutuneet tai
merkittavasti vahentyneet.

Hunaja on hapan liuos, jonka pH on noin 3,9 ja kosteus yleensa 16,5-17,5 %. Lisaksi hunajalla on korkea
osmoottinen arvo ja antimikrobisia ominaisuuksia. Ndiden hunajan ominaisuuksien vuoksi mikaan
tunnettu bakteeri ei kasva eika lisddnny hunajassa, eikd hunaja ole helposti pilaantuva elintarvike. Vain
hiivat voivat elda ja lisddntya hunajassa, jos se on liian kosteaa. Koska hunaja on hygroskooppinen liuos,
se sitoo herkasti kosteutta ilmasta. Siksi hunajan kosteusprosentti saa em. asetuksen mukaan olla
enintdan 20 % ja kanerva- ja taloushunajassa 23 %, jolloin riski hiivojen aiheuttamasta kdymisesta on
pieni.

Hunajan laatuun vaikuttaa lisdksi sdilytyslampétila ja aika. Hunajan laatu heikkenee sitd nopeammin,
mita lampimammassa hunajaa sdilytetaan. Erityisen nopeasti laatu heikkenee, kun hunaja lammitetaan
yli 40 C°:n. Hunajan laatu heikkenee vahitellen myos viileammissa [amp6otiloissa. Hunajan oikeaa
kasittelya ja sailytysta kyetdaan arvioimaan maarittamalla hunajan diastaasiaktiivisuus ja HMF-pitoisuus.
Hunaja-asetuksen (MMM 392/2015) mukaan hunajan diastaasiaktiivisuus on vahintdan 8 ja HMF-
pitoisuus saa olla enintdan 40 mg/kg, lukuun ottamatta taloushunajaa. HMF:33 muodostuu hunajaan
sokerien hajoamistuotteena.
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Hyvaa Suomesta -merkkia kayttavien tarhaajien edellytetddn toimivan Hyvan kdytdnndn ohjeiden
mukaan ja niin, ettd hunajan kosteus on alle 19 % ja HMF eli hydroksimetyylifyrfuraali-pitoisuus
enintaan 15 mg/kg.

Muita riskeja hunajan laadulle ovat vierasainejaamat, joita voi tulla kasveihin ruiskutetuista torjunta-
aineista, mehildisille annetuista ladkkeista tai hunajan kasittelylaitteista ja sdilytysastioista. Hunajan
laatu voi heiketd my@s siihen tarttuneiden vieraiden hajujen tai makujen vuoksi.

Lahes kaikki hunajat kiteytyvat ennemmin tai myohemmin. Kiteytymisen aiheuttaa rypalesokeri, joka
poistuu ylikylldisesta liuoksesta kiteytymalla. Hunajan rypalesokeripitoisuuteen ja kiteytymisnopeuteen
vaikuttaa eniten kasvilaji, josta hunaja on keratty.

Heikkolaatuista (epatasaisesti kiteytynytta, siivildimatonta, kuumennettua tai kdynyttd) hunajaa
voidaan myyda taloushunajana lisamaininnalla “ainoastaan muihin elintarvikkeisiin ja ruoanlaittoon”.

Maa- ja metsatalousministerion asetus hunajasta on kokonaisuudessaan SML:n sivuilla
www.mehilaishoitajat.fi/mehilaishoitajille/hunaja-ja-sen-pkaaminen/. (Ko. asetuksella on saatettu
kdytantoon Neuvoston direktiivi 2001/110/EY).

3.2 Toiminta mehilaistarhoilla ja muissa kuin hunajan kasittely- ja varastotiloissa
a. Mehildisten hoito yleista

Tarhaaja hoitaa mehildisia tuotantoeldiminaan pitdaen huolta siita, ettd mehildiset ovat terveita ja niilla
on riittavasti tilaa, ruokaa, vetta ja suojaa. Kevaalla ja syksylla mehildistarhalla kdydaan vahintaan
kuukausittain, kesdakuusta elokuun loppuun vahintaan kahden viikon valein.

Mehildisyhteiskuntien siirroista pidetaan kirjaa pitopaikkakohtaisesti. Pestisidien kaytto
mehildistarhojen ymparilla olevilla pelloilla on huomioitava tarhapaikan valinnassa.

Mehildishoitotyon aikana pesan kehia ei lasketa maahan, vaan puhtaalle alustalle.

Mehildishoidossa ei kayteta karkotteita tai hajusteita. Savuttimen kaytt6a pyritdan minimoimaan, ja
savuttimen polttoaineena kaytetaan vain puhtaasti palavia orgaanisia materiaaleja, kuten lahoa puuta,
puupellettia tms.

Mehildisten rehuksi ostettavista aineista (sokeri, siitepoly, siitepdlyn korvike) pidetdan kirjanpitoa, josta
ilmenee, mista aineet on ostettu (yleinen hygienia-asetus 852/2004). Sokeriliuoksen antaminen on
sallittua vain talviruuaksi seka niille pesille, joiden ruokavarat ovat liian vahaiset kevaalla. Nain sokerin
sekoittuminen hunajaan voidaan estaa. Syksylla talviruokinnan aloittamisen jalkeen pesista ei enaa
poisteta hunajaa linkoukseen.

b. Pitopaikan suojaaminen eldintaudeilta

Eldintautilain 441/2013 7. §:n mukaisesti pitopaikasta vastuussa olevalla toimijalla on velvollisuus suojata
pitopaikkansa eldintaudeilta riittavalla tavalla pitopaikan toimintaan nahden.

Mehildistaudeilta suojautumisen ensimmadinen ja tarkein toimenpide on, etta uusia yhteiskuntia
hankkiessaan mehildistarhaaja ostaa vain tutkitusti terveita mehildisyhteiskuntia.
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Mehildishoitaja on eldintautilain (20§) mukaan velvollinen ilmoittamaan kunnanelainlaakarille, mikali
hadn epailee mehildispesassa lakisdateisesti vastustettavaa (esikotelomatd, pieni pesakuoriainen,
Tropilaelaps punkit) tai uutta vakavaa eldintautia tai loista. Mehilaishoitaja on eldintautilain (198)
mukaan myos velvollinen ryhtymaan ensisijaisiin toimiin epaillyn tartunnan leviamisen estamiseksi
pitopaikan sisadlla muihin pesiin ja pitopaikasta muihin pitopaikkoihin.

Esikotelomataa sairastavien tai sitd aiheuttavan bakteerin (Paenibacillus larvae larvae) itidita kantavien
mehildisyhteiskuntien siirto uuteen paikkaan ja toisiin yhteiskuntiin aiheuttaa riskin eldintautien
siirtymiselle ja tarttumiselle aiemmin terveisiin eldimiin. Tdma koskee my6s hunajaa, sikickakkuja tai
kakkukehid, joihin on sikidity, joissa on talviruokaa tai joista on lingottu hunajaa. Myds
mehildisyhteiskunta, joka ryostda ruokavaroja toisesta yhteiskunnasta tai varastokalustosta, hylatysta
pesasta jne., altistuu merkittavalla tavalla tautien leviamiselle. Sairaat ja heikentyneet yhteiskunnat
seka kalusto on suljettava tai rydston kohteeksi joutuminen tai ry6sté muutoin estettava.

Lisatietoa esikotelomataa koskevista toimenpiteista seka muista mehildistaudeista ja niiden hoidosta
l6ytyy SML:n sivuilta www.mehilaishoitajat.fi/mehilaishoitajille/mehilaistaudit/.

c. Varroan torjunta ja mehildisten laakitseminen

Mehildisten terveydentilaa ja loisten maaria seurataan saanndllisesti. Ongelmiin reagoidaan
valittdmasti.

Tuotantoeldimille saa kayttaa vain Suomessa niille hyvaksyttyja l[aakevalmisteita. Mehildispesien
mahdollisesta laadkityksesta ja loistorjunnoista on pidettava kirjaa. Yleinen elintarvikehygienia-asetus
(852/2004 liitteen | osan A, kohta Il 8 b) maaras, etta kirjanpidon tulee sisaltda tieto annetuista
laakkeista, mille pesille Iadketta on annettu, hoitojen paivamaarista ja varoajoista.

Torjunta-aineilla tehtavista loistorjunnoista on kirjattava kasitellyt pesat ja kdytetyt aineet, kaytetyt
ainemaarat, loistorjunnan ajankohta seka kaytettyjen aineiden hankintapaikka.

Suomessa hyvaksytyilla ladkevalmisteilla tehtyjen ladkitysten ldadkekirjanpidon vaatimukset ovat maa-
ja metsatalousministerion asetuksessa (MMMa 21/14) yksityiskohtaisesti. Kirjanpidon sailytysaika on
viisi vuotta viimeisesta ladkkeen annosta huolimatta siita, ovatko eldimet elossa vai eivat

Mehildisten ladkitseminen mikrobeja tappavalla lddkeaineella kuten antibiooteilla ei ole hyvan
hoitokdytannon mukaista.

Loistorjunnat muilla kuin luonnonhapoilla (muurahais- ja oksaalihappo) ja tymolilla eivat kuulu hyvaan
hoitotapaan.

Muiden aineiden (selektiiviset torjunta-aineet) kdytosta syntyy selva riski jadmista hunajaan ja vahaan.
Siksi niiden kayttéa on Suomen Mehildishoitajain liiton mukaan valtettava. Kaikkien laittomien
ladkeaineiden kaytto on kiellettya.

Varroan torjunnassa kaytetaan aineita, joita esiintyy hunajassa luonnostaankin: muurahaishappoa,
tymolia ja oksaalihappoa. Nama kolme ainetta on hyvaksytty kdytettavaksi mehildisille (Fimean luettelo
ladkeaineista ja ihmisille tarkoitetuista valmisteista, joita saa maaratyin ehdoin kayttaa
tuotantoeldimilld). N&ita ei tule kdyttaa kuitenkaan satoaikana niin, ettd niiden pitoisuudet hunajassa
muuttuvat, eikd tymolia lainkaan kevaalla.

Laake- ja torjunta-aineet sdilytetdan asiallisesti suljettuna ja merkittyna muualla kuin hunajan kasittely-
ja varastotiloista.

O
&
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http://www.mehilaishoitajat.fi/mehilaishoitajille/mehilaistaudit/
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d. Sadonkorjuu ja hunajan laatu

Hunajan keruun yhteydessa varmistetaan, etta hunajan kosteus on riittavan alhainen (alle 19%), jotta
hunaja ei ala kdyda. Tarkistus tehdadan joko kosteusmittarilla tai ravistuskokeella. Kakkuja, joiden
hunajaa mehildiset eivat viela ole peittaneet, ravistetaan voimakkaasti kennojen suuaukko alaspain ja
katsotaan, tippuuko kakuista hunajaa. Jos hunajaa putoaa, se on viela liian kosteaa lingottavaksi.
Talldin hunaja jatetaan mehildispesiin mehildisten kuivattavaksi. Lingottavasta hunajaerasta vahintaan
2/3 on oltava mehildisten vahakannella peittdmaa, jotta hunaja olisi varmasti riittavan kuivaa.

Selvitykset mehildisten ja tuotteiden tutkimuksista ja tarkastuksista on sailytettava. Tallaisia ovat
esimerkiksi SML:n tekemien hunajan laatututkimusten tulokset, joita tehddan vuosittain noin sadalle
suomalaiselle hunajanaytteelle.

3.3 Hunajan kasittelytilat (linkous / pakkaaminen / varastointi)
a. Toimintaan soveltuvat tilat

Hunajaa kasitellaan tiloissa, jotka ovat helposti puhdistettavissa ja joissa hunajan laatu ei vaarannu
polyn, hajujen, kosteuden ja hydnteisten tai muiden tuholaisten vuoksi.

Hunajaa kasitellaan tiloissa, joissa on:
e Riittavasti tyoskentely-, varastointi- ja sailytystilaa
e Toiminnan edellyttama ilmanvaihto, lampédtila ja valaistus
e Riittavasti kasien, astioiden ja valineiden pesupaikkoja
e Asianmukaiset siivousvdlineet ja pesuaineet omilla sdilytyspaikoillaan
e STM:n asettamat pienten yksikdiden talousvesivaatimukset tayttavaa vetta.

Kaytettavien rakenteiden, pinnoitteiden, materiaalien ja kalusteiden on sovelluttava kosketukseen
elintarvikkeen kanssa. Niiden on oltava my0s kadyttotarkoitukseensa sopivia, helposti puhdistettavia
seka tarvittaessa desinfioitavissa.

b. Toimitilojen siisteys, veden laatu

Toimintatilat puhdistetaan perusteellisesti toimintaa aloitettaessa ja tarpeen mukaan toiminnan
aikana. Toiminnassa kaytettavasta vedesta tehdaan tarvittaessa (katso s. 2, kohta 1.3 Toiminnan
laajuus) vesianalyysi hyvaksytyssa testauslaboratoriossa vahintdan kolmen vuoden viélein, jos veden
hygieenisestd tasosta ei ole olemassa muuta selvitysta, kuten esimerkiksi kunnallisen vesihuollon
selvityksia. Vesianalyysien tutkimustuloksista tulee sdilyttaa uusin. Lisdksi uuden vesildhteen,
esimerkiksi uuden kaivon, kdyttéonoton yhteydessa on teetettdva vesitutkimukset, joiden tulokset on
sailytettava pysyvasti.

Alkutuotantoasetuksen mukaan alkutuotantoon liittyvissa tiloissa vesianalyysin ei tarvitse olla
taydellinen talousvesianalyysi, vaan vedelta vaaditaan vain Escherichia colin, suolistoperdisten
enterokokkien seka hajun ja varin tutkimista (ellei ole syyta epdillda muita ongelmia). Tutkimukset on
teetettava hyvaksytyssa laboratoriossa www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-

laboratoriot/talousvesilaboratoriot/.

¥
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c. Laitteiden kunto ja huolto

Kaytettavien koneiden, laitteiden ja valineiden seka astioiden on sovelluttava kosketukseen
elintarvikkeen kanssa ja oltava kayttotarkoitukseensa sopivia, helposti puhdistettavia seka tarvittaessa
desinfioitavissa. Ennen toiminnan aloittamista kaikkien koneiden, laitteiden ja valineiden seka astioiden
puhtaus tarkistetaan aistinvaraisesti.

Hunaja syovyttaa happamuutensa vuoksi helposti tavallista rautaa ja muita metalleja. Siksi metallisten
sailytysastioiden tulee olla ruostumatonta terastd, jos hunaja on suorassa kontaktissa metallipintaan.
Missaan astioissa ei saa olla tinattuja tai juotettuja saumoja eika ruostetta, koska niista liukenee
vieraita aineita hunajaan.

Hunajalinkojen ja muiden mahdollisesti hunajan kanssa kontaktiin joutuvien laitteiden rasvaamiseen
voi kayttaa vain elintarvikekayttoon soveltuvia rasvoja (esim. puhdistettu vaseliini tai ruokaoljy) tai
mehildisvahaa.

d. Haittaeldimet

Haittaeldinten (jyrsijat ym.) esiintymista seurataan systemaattisesti ja niitd havaittaessa aloitetaan
asialliset torjuntatoimet. Hunajankasittely- tai varastotiloissa voi tehda jyrsijdiden torjuntaa vain
loukuilla.

Ruokaviraston haittaeldinten torjuntaohjeesta loytyy lisatietoa.

e. Jatehuolto

Toimitiloissa syntyvat jatteet kerataan asianmukaisiin astioihin ja toimitetaan ensisijaisesti
kierratykseen tai julkisen jatehuollon kautta loppusijoitukseen, jos kierratys ei ole mahdollista.

3.4 Toiminta hunajaa lingottaessa / pakattaessa varastoastioihin

Linkoustyota tehdaan siihen soveltuvassa puhtaassa asussa. Kadet pestaan ennen aloittamista, wc:ssa
kdaynnin seka taukojen jalkeen ja tyon aikana tarpeen mukaan.

Hunajan kasittelyssa ja varastoinnissa kdytetyt laitteet ja astiat pestaan ja kuivataan ennen toiminnan
aloittamissa ja tarpeen mukaan toiminnan aikana.

Hunajaa ei lammitetad missaan kasittelyvaiheessa yli 75°C:een, ei yli 50 °C:n yli tunniksi eika sita
sailytetd yli 35°C:ssa varastoastioissa tai lampohuoneessa yli yhta vuorokautta.

Jos hunajan lampétila nostetaan yli 30 °C:n, hunajan lampotilaa pitda seurata ja hunaja jaahdyttaa
mahdollisimman nopeasti varastointilampaotilaan.

SML suosittelee, ettd hunajaa ei lammitetd missdan vaiheessa yli +40 °C:n

Sikiollisia kakkuja ei lingota.

Varastoastioissa on oltava merkinnat, joista selvida linkousaika ainakin vuoden tarkkuudella.

¥
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3.5 Toiminta pakattaessa hunajaa kuluttajapakkauksiin tai suurtalouksiin

Hunajan annetaan selkeytya 2-3 vuorokautta linkouksen ja siivildinnin jalkeen, jolloin kaikki vahamurut
ehtivat nousta hunajan pinnalle poistettavaksi. Hunaja voidaan myds kiteyttaa halutun kidemallin
mukaiseksi. Hunajan laatu sailyy parhaiten, jos se pakataan valittdmasti selkeytyksen ja mahdollisen
kiteyttamisen jalkeen ilman, etta se joudutaan sulattamaan pakkaamista varten.

Jos hunaja sulatetaan pakkaamista varten, sita ei lammiteta missaan kasittelyvaiheessa yli 50°C:n yli
tunniksi.

SML suosittelee, ettd hunajaa ei lammitetd missaan vaiheessa yli +40 °C:n

Hunajaa pakattaessa varmistetaan aina aistinvaraisesti seka hunajan etta pakkausmateriaalien
puhtaus. Pakkausmateriaalit sdilytetdaan polyttomassa, kuivassa ja hajuttomassa paikassa.

3.6 Pakkausmerkinnat

Kaikissa hunajan vahittaismyyntipakkauksissa (kuluttaja- ja suurtalouspakkauksessa) on oltava
pakkausmerkint6ina vahintaan:

e elintarvikkeen nimi

e toimijan nimi ja osoite (myds on hyva merkita pakkaajan nimi ja osoite, jos joku muu kuin
tuottaja itse pakkaa)

e alkuperamaal(t)

e vahimmaissailyvyysaika (= parasta ennen -pdivamaara)

e elintarvike-eran tunnus (esim. pakkauspaiva)

e sisallon maara

e varoitusmerkinta (Vain yli 1-vuotiaille).

Alkuperamerkinndssa on ilmoitettava yksi tai useampi alkuperamaa, josta tuote on keratty. Jos hunaja
on keratty Suomesta, silloin ilmoitetaan esimerkiksi ”Alkuperamaa: Suomi”.

Jos hunaja on peraisin useammasta kuin yhdesta jasenvaltiosta tai kolmannesta maasta, voidaan
merkinta korvata jollain seuraavista merkinnoista:

- EU:ssa tuotetun hunajan sekoitus

- EU:n ulkopuolella tuotetun hunajan sekoitus

- EU:ssa ja EU:n ulkopuolella tuotetun hunajan sekoitus.

Parasta ennen -aikarajaksi hunajalle merkitdaan kaksi vuotta pakkauspaivasta. Paivakohtainen merkinta
(esim. Parasta ennen 29.7.2019) toimii samalla myds vaadittuna elintarvike-erdn tunnuksena.
Merkinnan voi tehdda myos vuoden tarkkuudella (Parasta ennen 2019 loppua) tai kuukauden
tarkkuudella (Parasta ennen heindkuun 2019 loppua), jolloin erillinen eratunnus tulee merkita.

Hunaja on tuote, johon ei ole lisatty mitdan ja siksi pakkausmerkinndissa ei tarvitse ilmoittaa
ravintoarvotaulukkoa. Ravintoarvoja ei tarvitse ilmoittaa tuotteista, jotka koostuvat yhdesta
ainesosasta.

Valmiiksi pakatun elintarvikkeen pakolliset pakkausmerkinnat on kaksikielisissa kunnissa myytaviin tai
muuten niihin luovutettaviin elintarvikkeisiin tehtava ainakin suomen ja ruotsin kielella.
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Jos pakatut hunajat myydaan tai muuten luovutetaan vain yksikielisessa kunnassa, pakolliset
pakkausmerkinnat on tehtava ainakin kyseisen kunnan kielella.

Myytdessa hunajaa pakattuna tai pakkaamattomana etamyynnissa (esim. internetissa) hunajan
pakollisten tietojen on oltava saatavilla ennen ostopaatoksen tekemista. Poikkeuksena ovat kuitenkin
hunajan muuttuvat tiedot, kuten pakatuissa hunajissa eratunnus ja parasta ennen -pdivamaara, jotka
on oltava saatavilla hunajan toimitushetkella. Jos hunajaa myydaan pakkaamattomana, siita on
annettava seuraavat tiedot: elintarvikkeen nimi, alkuperamaa seka myos kaytto- ja sdilytysohjeet, joilla
tarkoitetaan varoitusmerkintaa ”Vain yli 1-vuotiaille”.

Pakollisten tietojen lisdksi pakkauksessa voidaan kertoa muun muassa sailytys- ja kayttoohjeita.
Elintarviketietojen on oltava selvia, oikeellisia ja helposti ymmarrettavia. Pakkauksessa ei saa olla
harhaanjohtavia merkint6ja kuten esimerkiksi ”lisdaineeton”, koska missaan hunajassa ei saa olla
lisdaineita.

Hunajapakkauksessa ei saa kayttda terveys- ja ravitsemusvaitteitd, koska niita ei ole hyvaksytty
hunajalle.

Tarkemmat tiedot vaadittavista pakkausmerkinnoista 16ytyvat SML:n sivulta
www.mehilaishoitajat.fi/mehilaishoitajille/hunaja-ja-sen-pakkaaminen/

3.7 Kontaktimateriaalien vaatimustenmukaisuuden ja turvallisuuden varmistaminen

Hankintavaiheessa toimijan tulee varmistua, etta elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvat
materiaalit ja tarvikkeet tayttavat niille asetetut vaatimukset. Hankittaessa materiaaleja ja tarvikkeita
suoraan valmistajalta tai maahantuojalta niista tulee pyytaa niiden vaatimustenmukaisuutta osoittavat
asiakirjat.

e Materiaalin tai tarvikkeen toimittaja on velvollinen antamaan materiaalista tai
tarvikkeesta vaatimustenmukaisuutta osoittavan asiakirjan
(vaatimustenmukaisuusilmoitus, elintarvikekelpoisuustodistus), jossa todetaan, etta
materiaali tai tarvike tayttaa EU:n kehysasetuksen 1935/2004 vaatimukset.
Muovimateriaalien tulee lisdksi tayttda EU:n muoviasetuksen 10/2011 vaatimukset ja
keramiikan keramiikka-asetuksen (KTM) 165/2006 vaatimukset.

e Asiakirjat on paivitettava Ruokaviraston suosituksen mukaan vahintaan kolmen vuoden
valein.

e Astioissa yms. tarvikkeissa riittaa paasaantoisesti, ettd niissa on elintarvikekdytosta
kertova merkinta, esimerkiksi malja-haarukkatunnus, sanat elintarvikekayttoon tai muu
merkinta, joka osoittaa asioiden ja tarvikkeiden soveltuvan elintarvikekayttoon.
Merkintoja ei kuitenkaan valttamatta vaadita tarvikkeilta, jotka on ilmiselvasti
tarkoitettu ruokailukayttoon, kuten lusikoilta ja haarukoilta.

e Kun tehdaan hankintoja tukusta, lisatietoja elintarvikekosketuksesta voi pyytaa
esimerkiksi sahkopostikyselylld ilman, etta asiakirjoja toimitetaan alkutuottajalle.
Tukusta hankittaessa voidaan myos hyvaksya, etta elintarvikekdytto ilmenee vain
tuotteen myyntinimikkeesta.
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3.8 Toiminta hunajaa varastoitaessa ja kuljetettaessa

Hunaja varastoidaan tiiviissa, kannellisissa astioissa kuivassa paikassa. Pitkdaikainen varastointi on
parasta tehda ulkolampdtiloissa eristamattémassa, hyvin tuulettuvassa varastossa, joka ei kuumene
aurinkoisella saalla varjolampdotiloja lampimammaksi. Sopivassa varastossa hunaja sadilyy laadultaan
myyntikelpoisena useita vuosia.

Hunajaa kuljetettaessa kuljetusvalineiden ja tilojen tulee olla puhtaita. Kuluttajapakkaukset kuljetetaan
suljetuissa laatikoissa.

4. Toiminta takaisinvetotilanteessa

Jos mehilaistarhaaja katsoo tai epdilee, ettd hanen valmistamansa tai jakelemansa tuote ei ole
elintarvikkeen turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen (Elintarviketta ei pideta turvallisena, jos
se on terveydelle haitallinen tai ihmisravinnoksi soveltumaton, 178/2002/EY 14. artikla) tai
pakkausmerkinnat, kuten elintarvikkeen nimi johtaa kuluttajaa oleellisesti harhaan (tuote ei esimerkiksi
olekaan hunajaa), hanen on kdynnistettava valittomasti menettelyt kyseisen tuotteen poistamiseksi
markkinoilta.

Toimijan velvollisuudet takaisinvetotapauksessa ovat:

a) poistaa elintarvike markkinoilta (takaisinveto)

b) ilmoittaa takaisinvedosta valvontaviranomaisille (kunta ja Ruokavirasto)

c) ilmoittaa kuluttajille tuotteen virheesta ja takaisinvedon syysta seka tuotteiden palauttamistavasta
(esimerkiksi palauttamisesta ostopaikkaan).

Elintarvikealan toimijat ovat vastuussa markkinoilta poistettujen elintarvikkeiden palauttamisesta,
korjaamisesta tai havittamisesta.

Ohje ei koske takaisinvetoja, jotka yritys tekee muista kuin tuotteen turvallisuuteen tai
harhaanjohtamiseen liittyvista syista (esim. varivirhe).

Takaisinvetosuunnitelma yllamainittuine toimintoineen kuuluu yrityksen omavalvontasuunnitelmaan.
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5. Muistiinpanopohja vuosittaisille muistiinpanoille

Tarhaajan nimi

Vuosi Tuottavia pesia

Sato

kg

e Taulukko taytetaan vuosittain. Taulukkoa seka muita muistiinpanoja sailytetaan 2 vuotta

e Kohdat, jotka saivat arvion "valttava”, korjataan seuraavaan satokauteen mennessa. Huonoiksi

arvioidut kohdat korjataan valittomasti.

hyva tyydyttava | véalttava huono
Pakatun hunajan ylin kosteuspitoisuus, jos mitattu alle175% | 175-18% | 18-19% | yli 19%
Q a a a
ei kay hyvin pieni | ldhtee l&htee
riski kdymé&an kaymé&an
vuodessa | alle
vuodessa
Vesindyte on tutkittu 3 vuoden vélein (jos oma kaivo tai | kylla Q eild
muu oma vesildhde). Paivdmaara:
Veden aistinvarainen laatu: ei vierasta | juuri selvasti voimakas
paivamaara: hajua, havaittava havaittava | haju, maku
varia, haju, maku | haju, maku | tai véri
makua tai vari tai vari
Q a a a
Onko pakkauksissa pakolliset pakkausmerkinnat: kylla Q eild
hunajaa, siséllon méara ja alkuperamaa, toimijan nimi
ja osoite. Ei alle 1-vuotiaille. Parasta ennen. Erdatunnus
tarvittaessa. Kaksikielisissa kunnissa pakolliset
merkinnat suomeksi ja ruotsiksi. Vastaavat tiedot
annetaan molemmilla kielilla my&s etdmyynnissa.
Vapaaehtoiset merkinndt, kuten véitteet ovat kyllad 4 eild
lainsd&dd&dnnon mukaiset.
Pakkausmateriaalit: On ndytt6a siitd, ettd materiaali kylla Q eild
soveltuu hunajan pakkaamiseen.
Esim. on osoittaa vaatimustenmukaisuusilmoitus.
Muistiinpanot rehuista ja varroan torjunta-aineista | ostopaikka | kayttomaard/ | ruksi kaikille pesille
pesé tai merkitse pesén tunnus
Sokeri talviruuaksi kaikille QO
Sokeri kevétruokintaan kaikille Q
Siitepoly tai muu liséruoka: mitd ja milloin? kaikille O
Muurahaishappo kaikille O
Tymoli kaikille Q
Oksaalihappo kaikille Q
Muu valmiste, mika? kaikille Q

Pakolliset liitteet: Vedenlaatututkimusten tulokset vahintéaan joka kolmas vuosi, jos hunajan
kasittelytiloissa on kdyttssd oman kaivon tain muun oman vesildhteen vesi.

&
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6. Lainsaadannon vaatimukset

Hyvan tuotantotavan ohjeet hunajan tuotannossa perustuvat seka lakeihin ja asetuksiin etta alan
nakemykseen hyvasta tuotantotavasta. Hunajan elintarviketuotantoon vaikuttavat lait ja asetukset on
lueteltu alla. Elintarvikehygienian perusvaatimukset perustuvat EU-saadoksiin ja kansalliset saadokset
taydentavat niitd. Muut hyvan kdytannon ohjeissa annetut ohjeet perustuvat alan nakemykseen
tuotannon riskien hallintaan liittyvista hyvista kdytannoista.

EU:n yleinen elintarvikeasetus 178/2002
Saataa toimijoiden vastuusta, elintarvikkeiden jaljitettavyydesta ja markkinoilta vedoista.

EU:n yleinen elintarvikehygienia-asetus 852/2004
Saataa elintarvikehygienian perusvaatimuksista. Asetuksen liitteessa | ovat alkutuotannon vaatimukset.

Elintarvikelaki 23/2006
Kansallinen sdaados, jolla toimeenpannaan elintarvikealan toimintaan liittyvat vaatimukset ja jonka
nojalla alaan liittyvat muut kansalliset saaddkset on annettu.

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 420/2011
Taman asetuksen 2. § maaraa alkutuotantoilmoituksen sisallosta ja muista ilmoituksen tekemiseen
liittyvista velvoitteista.

Valtioneuvoston asetus eraista elintarviketurvallisuusriskeiltdan vahaisista toiminnoista 1258/2011
Maadrittelee rajan hunajan pienimuotoiselle tuotannolle, jota voi tehda helpotetuin vaatimuksin.

Asetus elintarvikkeiden alkutuotannon elintarvikehygieniasta 1368/2011 Liite 1, Luku 2
Hunajankasittelytiloissa kaytettava veden tulee tayttda STM:n asettamat pienten yksikdiden
talousvesivaatimukset (401/2001).

Mehildisten rehuksi ostettavasta aineista (sokeri, siitepoly, siitepdlyn korvike) pidetdan kirjanpitoa,
josta ilmenee, mista aineet on ostettu. (Rehukirjanpitovaatimus perustuu yleisen hygienia-asetuksen
852/2004 liitteen | osan A kohtaan Il 8 a: eldimille syétetyn rehun luonne ja alkupera.)
Mehildispesien mahdollisesta ldakityksesta ja loistorjunnoista on pidettava kirjaa 852/2004 liitteen |
osan A kohdan Il 8 b mukaan.

Asetus hunajasta (392/2015)
Koostumusta ja erityisid pakkausmerkintoja koskevat vaatimukset (nimi, alkupera ja varoitusmerkinta,

ettei hunajaa saa antaa alle 1-vuotiaille) http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2015/20150392

Elintarviketietoasetus (1169/2011)

Muut hunajan pakkausmerkintdavaatimukset: toimijan nimi ja osoite, parasta ennen -merkinta, sisallon
maara.

Jos hunajan ravintoarvo ilmoitetaan, sen tulee olla elintarviketietoasetuksen mukainen.
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-
20140219&qid=1468557129373&from=FlI

Maa- ja metsidtalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (834/2014)
Kielivaatimukset ja erdanumero http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2014/20140834

Elintarvikekontaktimateriaalisidddkset (mm: EY-asetukset 1935/2004 ja 10/2011; KTMa 165/2006)
Hunajan pakkaamisessa kaytettavien materiaalien tulee olla elintarvikkeiden pakkaamiseen soveltuvia.
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Laki eldintunnistusjarjestelmista (238/2010)

Maa- ja metsatalousministerion asetus erdiden eldinten tunnistamisesta (1123/2011)
Mehildistarhaajan tulee tehda ilmoitus mehildisten pidosta Eldinten pitdja- ja pitopaikkarekisteriin
oman kunnan maaseutuelinkeinoviranomaiselle

Eldintautilaki (441/2013)

Alkutuotantopitopaikasta vastuussa olevan toimijan tulee laatia kirjallinen kuvaus pitopaikan
tautisuojauksesta.

Maa- ja metsatalousministeridn asetus vastustettavista eldintaudeista ja niiden luokittelusta
(843/2013)

Eldintautilain mukaan mehildistarhaajan on tehtava ilmoitus kunnaneldinlaakarille, mikali hanelld on
syyta epailld mehildistarhallaan vastustettavaa tai uutta vakavaa eldintautia.

Maa- ja metsatalousministerion asetus tuotantoeldinten lddkityksesta pidettavasta kirjanpidosta
(21/2014)
Asetuksessa kuvataan kansalliset ladkekirjanpidon vaatimukset
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