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Förord 
 

 

 

Syftet med detta projekt var att uppdatera branschriktlinjer för små slakteri- och 

styckningsföretag, för att underlätta för den enskilda företagaren att tolka och uppfylla 

kraven i gällande livsmedelslagstiftning för slakt och styckning. Branschriktlinjerna 

omfattar även den djurskyddslagstiftning som gäller för djur vid tidpunkten för avlivning. 

Målgruppen är de livsmedelsproducenter som producerar små volymer livsmedel av 

djurslagen nötkreatur, gris och får. Branschriktlinjerna innefattar avlivning, slakt och 

styckning, men inte vidareförädling av produkterna. Branschriktlinjerna har utarbetats i 

samråd med Livsmedelsverket. Avsnitten om djurskydd och avfallshantering har 

granskats av Jordbruksverket. 

Den första upplagan av branschriktlinjerna publicerades 2009. Arbetet med att ta fram 

branschriktlinjerna gjordes av JTI – Institutet för jordbruks- och miljöteknik på uppdrag 

av Sveriges småskaliga kontrollslakteriers förening (numera Småskaliga slakt- & 

charkföretagen). Författarna till den första upplagan var Cecilia Lindahl, Christel Benfalk, 

Paulo Kisekka-Ndawula och Ewa Uppgård.  

Uppdateringen av branschriktlinjerna har gjorts av forskningsinstitutet RISE i samverkan 

med Eldrimner, nationellt resurscentrum för mathantverk. Eldrimner samordnade en 

referensgrupp bestående av representanter från den småskaliga slaktbranschen som 

bidragit med synpunkter och inspel under arbetets gång.  

Projektet med att uppdatera branschriktlinjerna har finansierats av Jordbruksverket via 

Landsbygdsprogrammet. 

Till samtliga som medverkat i projektet vill vi framföra ett varmt tack!
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Inledning 

Livsmedelslagstiftningen anger ofta de mål och 

syften som måste uppfyllas för god 

livsmedelshygien och -säkerhet, men den talar 

inte om exakt hur något ska vara, se ut eller 

utföras. För den enskilde företagaren kan det å 

ena sidan vara bra att detaljregler saknas, 

eftersom man kan utveckla egna bra lösningar 

och ändå följa reglerna. Å andra sidan kan man 

känna sig vilsen eftersom det inte är tydligt vad 

som krävs. Av den anledningen uppmuntras 

branscherna att ta fram branschriktlinjer, d.v.s. 

riktlinjer för god praxis, som ska hjälpa 

företagen med beskrivningar av och exempel 

på hur man kan göra för att uppfylla 

lagstiftningen.  

Ett viktigt krav på branschriktlinjer är att de 

ska var möjliga att praktiskt genomföra för 

företag inom den specifika bransch de riktar sig 

till och att de ska utgöra ett lämpligt stöd för 

företagen att försäkra sig om att man uppfyller 

livsmedelslagstiftningen och producerar säkra 

livsmedel. 

Den enskilde livsmedelsföretagaren måste inte 

följa branschriktlinjerna, men man måste som 

företagare kunna visa kontrollmyndigheten att 

man följer lagstiftningen oavsett om man följer 

branschriktlinjerna eller inte. Branschriktlinjer 

kan också underlätta för myndigheten att 

granska och kontrollera att ett företag följer 

lagstiftningen.

Förordning (EG) nr 852/2004 om 

livsmedelshygien, kap. III, artikel 7:  

”Medlemsstaterna skall… uppmuntra 

utarbetandet av nationella riktlinjer för god 

hygienpraxis och för tillämpning av HACCP 

(Hazard Analysis Critical Control Point) -

principerna. … Spridning och användning av både 

nationella riktlinjer och gemenskapsriktlinjer skall 

främjas.”  

Livsmedelsföretagare får dock frivilligt 

använda dessa riktlinjer. 

Eldrimner ansvarar för att branschriktlinjerna 

följs upp och vid behov kompletteras eller 

ändras. Kommande översyn och uppdateringar 

kommer göras i mån av resurser, men med en 

målsättning på en översyn minst vart tredje år. 

Vi uppmuntrar livsmedelsföretagare och 

kontrollmyndigheter att skicka in synpunkter, 

önskemål och idéer till info@eldrimner.com, 

som kan användas som underlag inför 

kommande revideringar.  

  

TIPS! Allt som är fetmarkerat i blått, är en 
länk. Antingen till ett annat ställe i 
dokumentet, eller till en extern källa. 

Vill du veta mer kan du alltså klicka på 
dessa för att komma vidare. 

Kom ihåg att det är du som är ansvarig för 
att kontrollera att det länkade materialet 
är aktuellt, även om vi gör vårt bästa för 
att hålla länkar uppdaterade. 

mailto:info@eldrimner.com
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Om 

branschriktlinjerna 

Dessa branschriktlinjer riktar sig till företag 

med verksamhet inom småskalig slakt och 

styckning av djurslagen nötkreatur, gris och 

får. Avsikten är att de ska kunna utgöra ett 

stöd för företagare för att se till att 

livsmedelslagstiftningen uppfylls på de 

områden som riktlinjerna omfattar. Syftet är 

att beskriva vad som är god praxis i enlighet 

med artikel 8 i förordning (EG) nr 852/2004 för 

denna bransch. 

Det är samma lagstiftning som gäller oavsett 

om företaget är småskaligt eller storskaligt, 

men hur man uppfyller lagstiftningens krav kan 

skilja sig åt. Det finns ingen skarp gräns för vad 

som räknas som småskaligt, och varken 

lagstiftningen eller Livsmedelsverket har 

definierat någon gräns för småskalighet t.ex. 

vad gäller slaktvolym. Branschriktlinjerna 

riktar sig främst till mindre företag, t.ex. gårds-

slakterier, med få eller inga anställda. 

De rutiner och åtgärder som beskrivs i 

branschriktlinjerna har utformats för att så 

långt det är möjligt garantera att krav i 

livsmedelslagstiftningen uppfylls när 

livsmedelsföretagaren följer dem. I många fall 

kan det dock finnas behov att anpassa delar av 

riktlinjerna för ett specifikt företag eller en 

specifik verksamhet - använd då riktlinjerna 

som vägledning. 

 

 

 

 

Dessa branschriktlinjer beskriver god 

hygienpraxis (GHP) och god tillverkningssed 

(GMP) för ett antal fokusområden som i 

fortsättningen kallas ”grundförutsättningar” 

(utbildning, personlig hygien, hygien vid slakt 

och styckning, vatten, temperatur, rengöring, 

avfallshantering, skadedjur, underhåll och 

spårbarhet). Varje grundförutsättning har ett 

eget kapitel som tar upp vad som omfattas, vad 

man vill uppnå och vem som är ansvarig. 

Dessutom finns förslag på allmänna rutiner för 

varje grundförutsättning samt lämpliga 

åtgärder vid avvikelser. Vi har också 

exemplifierat hur ett företags egen kontroll 

kan utformas inom varje grundförutsättning, 

men det är viktigt att vara medveten om att 

detta är just exempel och att det finns andra 

sätt att uppfylla lagstiftningens krav.  

Utöver livsmedelslagstiftningen tar 

branschriktlinjerna även upp lagstiftning 

avseende djurens välfärd vid hantering, 

bedövning och avlivning. 

I kapitlet ”Egna kontroller och HACCP” finns 

ett avsnitt som kortfattat redogör för vad 

HACCP innebär och hur man upprättar en 

HACCP-plan. Till detta avsnitt finns också 

bilagor med exempel på hur flödesschema, 

faroanalys och kontrollkort kan utformas. För 

HACCP är kraven på dokumentation och 

journalföring tydligt fastställda i lagstiftningen.

 



 

 

 

  

Egna kontroller  

och HACCP 
 

Enligt artikel 17 i förordning (EG) nr 178/2002 

är livsmedelsföretagare ansvariga att se till att 

de livsmedel som produceras vid företaget 

uppfyller kraven i lagstiftningen (t.ex. kravet 

att de ska vara säkra) och att kontrollera att 

kraven uppfylls. EU använder begreppet 

”hanteringssystem för livsmedelssäkerhet”, det 

vill säga ett praktiskt verktyg för att 

kontrollera en produktionsmiljö och -process 

och att garantera produkternas säkerhet. I 

branschriktlinjerna använder vi i stället 

begreppet ”egna kontroller”.  Egna kontroller 

utförs i första hand för att producenten själv 

ska vara säker på att verksamheten uppfyller 

relevanta krav i livsmedelslagstiftningen, men 

även för att kunna visa myndigheterna att man 

följer reglerna. Egna kontroller inkluderar 

grundförutsättningar och HACCP-baserade 

förfaranden. 

 

GHP, GMP och 

grundförutsättningar 

I dessa branschriktlinjer beskrivs vad som är 

god hygienpraxis och god tillverkningssed 

inklusive faroanalys och kritiska styrpunkter 

vid produktion, bearbetning och distribution av 

livsmedel för de verksamheter som riktlinjerna 

omfattar. God hygienpraxis (GHP) och god 

tillverkningssed (GMP) är de 

grundförutsättningar som en 

livsmedelsföretagare bör tillämpa i 

verksamheten för att uppfylla kraven i 

lagstiftningen och eliminera/minimera faror i 

produktionen. Grundförutsättningarna ger 

underlag för att effektivt genomföra HACCP. 

Genom att följa rutinerna säkerställer 

livsmedelsföretagaren att de hygieniska 

förhållandena är tillfredsställande och att 

livsmedlen som produceras är säkra. Med säkra 

livsmedel menas att de inte ska vara skadliga 

för hälsan eller otjänliga som människoföda. En 

anledning till att ett livsmedel är otjänligt som 

människoföda kan t.ex. vara förruttnelse eller 

nedbrytning. Man kan inte hävda att ett 

livsmedel är säkert bara för att ingen (hittills) 

blivit sjuk av att äta det. 

Grundförutsättningarna bidrar till att eliminera 

en stor del av de faror som är kopplade till 

livsmedelsproduktion. 

Beskrivning av god praxis för varje enskild 
grundförutsättning bör utgå ifrån följande: 

• Vad ska rutinerna ge för resultat? 

• Hur kan resultatet uppnås? 

• Hur kontrollerar jag resultatet? 

• Hur visar jag kontrollmyndigheten att 

hälsofaror orsakade av brister  

i rutinen upptäcks och åtgärdas? 
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I de följande kapitlen beskrivs de åtgärder som 

ska vidtas och de förhållanden som ska råda vid 

småskalig slakt och styckning, för att garantera 

att hygienkraven i lagstiftningen uppfylls och 

att de livsmedel man ansvarar för är och förblir 

säkra. Det kan gälla t.ex. hur man slaktar på ett 

hygieniskt sätt, hur man gör rent lokaler, 

inredning och utrustning, hur man bekämpar 

skadedjur och hur avfall hanteras. 

 

 

Övriga krav 

Utöver grundförutsättningarna tar dessa 

branschriktlinjer upp de krav som ställs på 

djurskyddet vid slakt.  

 

Dokumentation 

En företagare måste inte ha skriftlig 

dokumentation för grundförutsättningar. 

Skriftlig dokumentation i form av rutiner och 

protokoll kan ändå vara bra att ha för att vid 

behov kunna redogöra för, och visa att man 

följt, sina rutiner. Om man har anställd 

personal är det effektivt att ha nedskrivna 

arbetsinstruktioner som alla ska läsa, eftersom 

man då vet att all personal fått samma 

information och det är enkelt att gå tillbaka och 

repetera vid behov. 

Dokumentation kan innehålla information om 

t.ex. kontroll av mätvärden, avvikelser samt 

hur avvikelser har åtgärdats och när. Det kan 

också vara bra att ha ett system för arkivering 

av olika typer av dokument. Hur omfattande 

dokumentationen bör vara kan variera 

beroende på företagets storlek och inriktning. 

Behovet och nyttan av dokumentation ökar 

med företagets storlek och antal anställda. 

Dessa branschriktlinjer ska ge stöd och 

inspiration för lämplig dokumentation och hur 

den kan göras. 

Det finns myndighetskrav på dokumentering 

av livsmedelsföretagets faroanalys enligt 

principerna för HACCP. Ett annat 

dokumentationskrav gäller slakteriets 

standardrutiner för hantering av djuren på 

slakteriet för att säkerställa ett gott djurskydd. 

När det finns specifika krav på dokumentation 

framgår det under respektive avsnitt i 

branschriktlinjerna. 

 

HACCP-principerna 

HACCP (Hazard Analysis Critical Control 

Point) är en arbetsmetod som identifierar, 

bedömer och kontrollerar faror i verksamheten 

som är av betydelse för livsmedelssäkerheten. 

Enligt artikel 5 i förordning (EG) nr 852/2004 

ska alla livsmedelsföretagare inrätta, 

genomföra och upprätthålla ett eller flera 

permanenta förfaranden, grundade på 

HACCP-principerna.  Syftet är att identifiera 

de faror som måste förebyggas, elimineras eller 

reduceras till en acceptabel nivå för att kunna 

garantera säkra livsmedel. En fungerande 

Följande områden ingår som 
grundförutsättningar i dessa 
branschriktlinjer: 

• Utbildning 

• Personlig hygien 

• Hygien vid slakt och styckning 

• Vatten 

• Temperatur 

• Rengöring 

• Avfallshantering 

• Skadedjursbekämpning 

• Lokaler och underhåll 

• Spårbarhet och märkning 
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HACCP-plan är ett stöd för 

livsmedelsföretagaren och de anställda. 

Principerna för HACCP innebär att man 

systematiskt går igenom alla steg i 

livsmedelsprocessen och analyserar och 

värderar alla de hälsofaror som finns specifikt 

för detta livsmedel i varje steg (faroanalys). När 

man listat de faror som kan förekomma i 

produktionen ska man identifiera vilka steg i 

processen som är kritiska för livsmedlets 

säkerhet. 

En kritisk styrpunkt är ett steg i produktionen 

där kontroll sker att en identifierad fara (t.ex. 

gödselförorening av slaktkropp), som inte 

kommer elimineras i ett senare steg i 

produktionen (t.ex. genom putsning), inte 

kvarstår i produkten. Alla kritiska styrpunkter 

ska övervakas och det ska finnas färdiga 

åtgärdsplaner för hur man går till väga om man 

upptäcker en avvikelse vid övervakningen. Det 

ska finnas rutiner för verifiering av HACCP-

förfarandena, alltså en regelbunden kontroll av 

att HACCP-planen följs och fungerar 

tillfredställande. 

Dokumentationen är en viktig del i ett väl 

fungerande HACCP-system och lagstiftningen 

är tydlig med att dokumentation och 

journalföring krävs när det gäller övervakning 

av kritiska styrpunkter. Dokument ska 

arkiveras så att det när som helst går att visa 

att övervakningen av en kritisk styrpunkt 

fungerat tillfredställande. Företagaren 

ansvarar för att dokumentation som beskriver 

tillvägagångssätten enligt HACCP-principerna 

alltid är aktuell. Dokumentation och journaler 

ska sparas under lämplig tid. Revidering 

(översyn) av HACCP-planen ska göras 

regelbundet, en gång per år kan vara lämpligt, 

och alltid när förändringar i 

produktionsprocessen gjorts. Kraven på 

skriftlig dokumentation har viss flexibilitet och 

beror på företagets storlek och art och i vissa 

fall kan t.ex. muntliga instruktioner för 

övervakning godtas. 

Faroanalys 

Vid faroanalysen görs en bedömning av 

risknivån för varje steg i slaktprocessen, vilken 

baseras på hur allvarlig en fara är och 

sannolikheten att den ska uppstå i livsmedlet 

om kontrollåtgärderna brister. För att 

underlätta faroanalysen kan man i ett 

flödesschema beskriva djur- och produktflödet 

i företaget (bilaga 1–3), som sedan kan 

användas för att identifiera faror i varje steg.  

Farorna kan vara: 

• Mikrobiologiska, t.ex. bakterier, svampar, virus 

eller parasiter 

• Kemiska, t.ex. rester av rengöringsmedel eller 

mediciner 

• Fysikaliska, t.ex. glas eller metall 

• Allergena, t.ex. nötter eller äggprotein 

 

Vid slakt är den främsta faran mikrobiologisk, 

d.v.s. att kött blir förorenat av bakterier från 

hud eller mag-tarminnehåll. Det är därför 

viktigt att slakteriet har system för att se till att 

djuren som ska slaktas är rena och friska, har 

bra rutiner för hygienisk slakt och undviker 

korsflöden mellan ren och oren avdelning i 

slakteriet. 
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Trikiner är en parasit som kan finnas i 

muskelvävnaden på grisar. Generellt gäller att 

tamgrisar i Sverige, måste kontrolleras för 

trikiner när de slaktas. Det finns ett undantag 

från provtagning för slaktgrisar som fötts upp 

under särskilt kontrollerade förhållanden. 

Däremot omfattas avelsgaltar och -suggor från 

dessa besättningar av provtagningen samt alla 

grisar som har haft utevistelse under 

uppfödningstiden.  Trikiner kan orsaka 

buksmärtor, feber och illamående, men även 

allergiska reaktioner och i allvarliga fall 

komplikationer på hjärta och nervsystem. Det 

är dock mycket ovanligt att personer 

infekteras av trikiner i Sverige. 

Prioner är ett infektiöst protein som kan 

orsaka obotlig hjärnsjukdom hos både djur och 

människa (spongiform encefalopati). Risken för 

prionsjukdomar i Sverige är mycket låg, men 

allvarlighetsgraden är mycket hög då de kan 

orsaka dödsfall. Därför är det viktigt att styra 

faran med HACCP-baserade rutiner. Vid slakt 

av nötkreatur ska skalle utom underkäke och 

med hjärna och ögon samt ryggmärg från djur 

som är äldre än tolv månader hanteras som 

specificerat riskmaterial. Vid slakt av får ska 

skalle, inklusive hjärna och ögon, och ryggmärg 

från djur som är äldre än tolv månader eller 

som har en permanent framtand som trängt 

genom tandköttet hanteras som specificerat 

riskmaterial. 

Följande bakterier orsakar allmänfarliga och smittspårningsskyldiga sjukdomar 
och är de viktigaste att inkludera (övriga hanteras via grundförutsättningarna) 

• Salmonella (nöt, får, gris) 

Är en bakterie som finns i tarmen och som kan orsaka magsjuka och i vissa fall 

följdsjukdomar. Salmonella tillväxer i 5–48°C och överlever frysning, men dör snabbt 

vid upphettning till 70°C. Det är mycket ovanligt med Salmonella i svenskt kött. Hos 

får finns en särskild typ tillhörande gruppen Salmonella diarizonae, som är relativt 

vanlig men sällan gör människor sjuka. Fynd av denna typ på slaktkroppen accepteras 

därför. 

• Vtec/Stec (nöt och får)  

Är en sjukdomsframkallande variant av E. coli som finns i tarmen, och som kan orsaka 

blodiga diarréer vid smitta och i vissa fall mer allvarliga komplikationer. Det 

räcker med låg smittdos för att orsaka sjukdom. Vtec tillväxer i 7–46°C, men dör 

snabbt vid upphettning till 70°C. Vtec är relativt vanligt förekommande hos 

nötkreatur. 

• Yersinia (gris) 

Är en grupp bakterier, där vissa arter kan orsaka diarréer och magsmärtor och i 

vissa fall komplikationer med ledbesvär. Den kan förekomma i högt antal i munhålan, 

på tonsillerna och till viss del även i tarmen. Yersinia tillväxer ända ned till 

0°C, d.v.s. även i kylskåpstemperatur, men dör snabbt vid upphettning över 70°C. 

Yersinia är mycket vanligt förekommande hos gris. 
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De kemiska farorna vid slakt är främst att 

djuren kan ha rester av antibiotika eller andra 

läkemedel i kroppen. Detta hanteras genom 

djurägarförsäkran och kontroll av djurens ID 

vid ankomst till slakteriet. En annan risk skulle 

kunna vara att slaktkroppen kontamineras med 

t.ex. rengöringsmedel under slaktprocessen, 

men detta förebyggs genom rutinerna i 

grundförutsättningarna. 

De fysikaliska farorna vid slakt kan exempelvis 

innebära att främmande föremål, t.ex. en 

avbruten nål, glas från trasiga lampor eller 

metall från en skadad klyvsåg, finns i köttet. 

Risken är dock förhållandevis låg och det är 

inte heller en allvarlig fara, så den kan hanteras 

med fungerande grundförutsättningar.  

För varje identifierad fara ska en riskvärdering 

göras, vilket innebär att man bedömer hur 

sannolikt det är att en fara uppkommer och hur 

allvarlig faran är (vilka effekter kan faran ge 

upphov till). Ett stöd för hur en sådan värdering 

kan göras finns exempelvis i tillägg 2 i 

Kommissionens tillkännagivande om 

genomförandet av hanteringssystem för 

livsmedelssäkerhet. Tänk igenom hur farorna 

kan förebyggas eller styras i varje 

produktionssteg. Vid låga risknivåer räcker det 

oftast med bra grundförutsättningar för att 

kontrollera farorna. För höga risknivåer ska 

kritiska styrpunkter fastställas. 

Exempel på faroanalyser för nöt, gris och får 

finns i bilaga 4–6. Dessa kan användas som 

stöd för livsmedelsföretagare som ska ta fram 

en HACCP-plan för verksamheten. HACCP-

planen behöver dock anpassas för varje 

anläggning och verksamhet. En faroanalys kan 

göras på ett enklare sätt än exemplen här om 

man har en liten produktion. 

Kritiska styrpunkter, 

gränsvärden och 

övervakning 

Baserat på faroanalysen identifieras sedan 

kritiska styrpunkter, alltså steg i produktionen 

som kan eliminera en fara eller reducera den 

till en acceptabel nivå. Exempel på beslutsträd 

för att identifiera kritiska styrpunkter finns i 

tillägg 4A och 4B i Kommissionens 

tillkännagivande om genomförandet av 

hanteringssystem för livsmedelssäkerhet. Det 

finns inte något enskilt steg under 

slaktprocessen som kan förhindra, eliminera 

eller markant minska den sannolika 

förekomsten av en biologisk fara till en 

acceptabel nivå i rått kött. Det är därför 

mycket viktigt att slaktprocessen styrs i flera 

steg, och särskilt i de steg där risken för 

kontaminering är störst. 

Kritiska styrpunkter ska inte blandas ihop med 

grundförutsättningar. De allra flesta faror som 

finns eller kan uppstå i en 

livsmedelsproduktion kan kontrolleras genom 

effektiva och ändamålsenliga rutiner för 

grundförutsättningar. Vissa 

grundförutsättningar behöver också övervakas 

och dokumenteras, men inte med samma 

intensitet som kritiska styrpunkter. De kallas 

för styrbara grundförutsättningar. Det kan t.ex. 

handla om att säkerställa att kylarna håller en 

viss temperatur eller att de som arbetar i 

slakten följer uppsatta hygienregler.  

För varje kritisk styrpunkt ska det finnas ett 

gränsvärde, d.v.s. ett värde som skiljer 

acceptabelt från oacceptabelt. Gränsvärdet 

kan vara mätbart (t.ex. temperatur) eller 

observerbart. Ett exempel på ett observerbart 

kritiskt gränsvärde vid slakt är att det inte får 

finnas någon synlig förorening på 

slaktkropparna när de går in i kylrummet.   

Alla kritiska styrpunkter ska övervakas, så att 

avvikelser från uppsatta gränsvärden upptäcks. 
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Det ska finnas beskrivet i HACCP-planen vem 

som utför övervakningen, när kontrollen ska 

göras och hur den ska göras. Om 

övervakningen visar värden utanför 

gränsvärdet måste korrigerande åtgärder 

vidtas. Det ska finnas fastställda korrigerande 

åtgärder för varje kritisk styrpunkt, som både 

beskriver vad som ska göras direkt när en 

avvikelse upptäcks och vad som ska göras för 

att undvika att problemet uppstår igen. 

Exempelvis om man hittar synlig 

gödselförorening vid kontroll måste 

slaktkropparna putsas rena, men orsakerna till 

föroreningarna kan även behöva utredas, vilket 

kan utmynna i t.ex. en uppdatering av 

slakthygienrutinerna eller att åtgärda brister i 

inredningen. 

Det ska föras journaler över resultatet av 

övervakningen av kritiska styrpunkter, när 

gränsvärden överskridits och korrigerande 

åtgärder. Journalerna ska sparas under en så 

lång tid att det är möjligt att spåra tillbaka till 

ett livsmedels ursprung vid eventuellt larm. 

Kontrollkort enligt bilaga 7–9, är exempel på 

hur man kan dokumentera identifierade 

kritiska styrpunkter, gränsvärden och 

korrigerande åtgärder på ett översiktligt sätt. 

Verifiering 

Verifiering av HACCP-förfarandena ska 

genomföras regelbundet enligt förordning (EG) 

nr 852/2004, artikel 5.2f. Bestämmelser om 

verifiering finns också i Kommissionens 

förordning (EG) nr 2073/2005 om 

mikrobiologiska kriterier för livsmedel. Där 

framgår att livsmedelsföretagare måste 

försäkra sig om att de processer och 

tillvägagångssätt som används fungerar. När 

hygienrutiner tas fram eller vid ändringar i 

produktionen ska företagaren validera att 

metoderna fungerar. En fortlöpande verifiering 

ska sedan genomföras för att kontrollera att 

metoderna följs och fungerar. Verifieringen ska 

även innefatta kontroll av 

övervakningsjournaler för styrande 

grundförutsättningar eller kritiska styrpunkter 

(t.ex. frekvenser, resultat av mätningar, 

korrigerande åtgärder) enligt HACCP-planen. 

I förordning (EG) nr 2073/2005, artikel 9, 

framgår att livsmedelsföretagaren ska 

analysera trender i analysresultaten, alltså om 

man ser en utveckling mot sämre 

analysresultat över tid. Om så är fallet ska 

lämpliga åtgärder genast vidtas för att 

förebygga uppkomsten av mikrobiologiska 

risker. För småskaliga slakterier med låg 

provtagningsfrekvens kan det dock vara svårt 

att följa trender, utan då handlar det främst om 

att jämföra med föregående resultat. 

Om resultatet är otillfredsställande måste 

åtgärder sättas in för att skydda konsumenters 

hälsa. Livsmedelsföretagaren ska utreda 

orsaken till bristerna för att förhindra att 

sådana problem upprepas, vilket kan innebära 

att t.ex. genomföra förändringar av HACCP-

planen eller de rutiner och förfaranden som 

finns inom grundförutsättningarna. 

Som livsmedelsföretagare ska du kunna visa 

analysresultat och trender för 

kontrollmyndigheten och även kunna redogöra 

för hur eventuella brister har rättats till. Om 

slakteriet uppvisar en tydlig negativ trend kan 

myndigheten kräva att åtgärder vidtas även vid 

godtagbara resultat. 

Mikrobiologiskt kriterium 

Definitionen och reglerna om mikrobiologiska 

kriterier av livsmedel står i förordning (EG) nr 

2073/2005. Ett mikrobiologiskt kriterium är 

ett krav som definierar om en produkt, ett parti 

eller en process är godtagbar. Kravet kan 

antingen bygga på frånvaro av 

mikroorganismer eller dess 

toxiner/metaboliter eller en begränsad mängd 

av dessa. Det ska finnas en definierad 

provtagningsplan där gränserna inkluderar en 

lägre gräns som inte får överskridas i ett visst 
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antal prov och en högre gräns som inte får 

överskridas i något prov. Om de 

mikrobiologiska kriterierna inte uppfylls 

behöver orsakerna utredas och åtgärder sättas 

in.  

Processhygienkriterier definierar villkor för en 

godtagbart fungerande slaktprocess och 

omfattar främst bakterier som indikerar fekal 

förorening eller annan bristande hygien (E. coli, 

Enterobacteriaceae, totala antalet bakterier). 

De fastställer gränser för den föroreningsnivå 

som är acceptabel. Överskrids gränserna krävs 

korrigerande åtgärder för att bibehålla 

hygienen i processen i enlighet med 

livsmedelslagstiftningen. 

Provtagning av slaktkroppar 

På slaktkroppar är det obligatorisk provtagning 

av totalantal aeroba bakterier, 

Enterobacteriaceae och Salmonella. Slakterier 

behöver inte ta prover av Salmonella på 

slaktkroppar av nötkreatur och gris, eftersom 

dessa djurslag omfattas av det nationella 

kontrollprogrammet. Förekomsten av 

Salmonella hos dessa djurslag är mycket låg i 

Sverige. Slaktkroppar av får måste däremot 

provtas för Salmonella. 

Förordning (EG) nr 2073/2005, bilaga I, 

innehåller bestämmelser om provtagnings-

intervall för slaktkroppar. 

Provtagningsfrekvensen är beroende av 

slakteriets slaktvolym, tidigare 

provtagningsresultat och rutiner för hygien 

och HACCP. Grundregeln för 

provtagningsfrekvensen är 5 slaktkroppar per 

vecka. Om resultatet för totala antalet 

bakterier och Enterobacteriaceae varit bra 

under 6 veckor i rad och Salmonella varit bra 

under 30 veckor i rad kan ett företag gå ned till 

provtagning av 5 slaktkroppar varannan vecka. 

Livsmedelsverket har tagit fram vägledningar 

för möjliga ytterligare nedsättningar av 

provtagning för mindre slakterier. Om 

slakthygienen på ett slakteri är god och 

slakteriet slaktar mindre än 5 000 djur/år, får 

provtagningsfrekvensen för totalantalet 

bakterier och Enterobacteriaceae minskas om 

Livsmedelsverkets kontrollpersonal gjort den 

bedömningen. Motsvarande gäller vid 

provtagning av får för Salmonella, om 

slaktvolymen understiger 10 000 djur/år. I 

Kontrollwiki på Livsmedelsverkets webbplats 

finns information om de miniminivåer som 

Livsmedelsverket bedömer är acceptabelt vid 

olika slaktvolymer. 

Provtagningsmetoder 

Provtagning görs efter putsning, innan kylning. 

Provtagningsmetoden kan göras med borrprov 

(destruktiv) eller svabb (icke destruktiv). 

Livsmedelsverket har gjort bedömningen att 

samma gränser kan användas vid provtagning 

med svabb på slaktkroppar som med borrprov, 

förutsatt att en svabb av rivande material 

används (gasbinda eller svamp). 

Provtagning med borrprov blir mer enhetligt 

och standardiserat, då svabbningstekniken har 

stor påverkan på resultatet vid svabbning. Från 

varje slaktkropp tas prover från fyra ställen 

som polas till ett prov. Proverna ska tas där det 

är störst risk att det finns bakterier, exempelvis 

kring anus, flank, bringa och nacke. Det är 

viktigt att man har sterila verktyg vid 

provtagningen. 



  

 

  

  

Information från 

livsmedelskedjan 
 

 

Uppgifter från 

primärproducenten 

Av förordning (EG) 853/2004, bilaga II, avsnitt 

III, framgår bland annat att slakterier ska 

begära in, ta emot, kontrollera och reagera på 

information om både djuren som ska slaktas 

och jordbruksanläggningen de kommer från. 

Syftet är att skydda konsumenterna och 

förhindra smittspridning mellan djur, eftersom 

slakteriet då kan bedöma om det finns en risk 

för hälsofara för djur eller människor. Detta 

kallas för Information från livsmedelskedjan 

eller FCI (Food Chain Information).  

Informationen ska begäras från och lämnas av 

producenten, det vill säga den som fött upp 

eller hållit djuren vid den jordbruksanläggning 

djuren kommer från, och vara tillgänglig 24 

timmar före slakt. Vissa uppgifter behöver inte 

lämnas varje gång om slakteriet har tillgång till 

uppgifterna på något annat sätt och de kan 

kontrollera uppgifterna varje gång de avser ta 

emot ett djur eller parti av djur. Djurägaren 

behöver heller inte lämna uppgifter om 

besättningens hälsotillstånd, de specifika 

djurens hälsotillstånd, besiktningar av andra 

djur och produktionsuppgifter, om det inte 

finns något av relevans att ta upp och 

djurägaren lämnar en försäkran att det inte 

finns något relevant att ta upp på de punkterna. 

Slakteriet ska kontrollera att FCI inkommit och 

innehåller alla särskilda uppgifter som ska 

begäras. Om kontrollen visar att FCI helt eller 

Slakteriet ska särskilt begära följande uppgifter från producenten: 

• Besättningens hälsotillstånd samt, när det gäller tamsvin, huruvida djuren kommer från 
en besättning som officiellt förklarats ha kontrollerade uppfödningsförhållanden 
avseende trikiner. 

• De specifika djurens hälsotillstånd 
• Förekomst av eventuella sjukdomar som kan påverka köttets säkerhet som livsmedel 
• Om djuren behandlats med läkemedel eller andra behandlingar med karenstider 
• Om området eller gården djuren kommer ifrån satts i karantän och omfattas av 

smittspärr p.g.a. smittsam sjukdom  
• Resultat från analyser av prover, exempelvis prover för kontroll av zoonoser eller 

restsubstanser eller analyser av foder och vatten, om det kan påverka köttets säkerhet 
som livsmedel 

• Besiktningar av andra djur, före och efter slakt, från samma jordbruksanläggning om de 
är av relevans 

• Produktionsuppgifter, om sjukdomar förekommer 
• Namn och adress på den privata veterinär som gården där djuren kommer ifrån vanligtvis 

anlitar ska också framgå (behöver inte anges vid varje leverans om slakteriet har 
kännedom om detta sedan tidigare).  



15 

 

  

  

delvis saknas ska den officiella veterinären 

omedelbart underrättas såvida inte slakteriet 

väljer att avstå från att ta emot djuret/djuren 

för slakt. Om slakteriet väljer att ta emot 

djuren för slakt ska de utvärdera 

informationen (FCI) för att se om den 

innehåller någon uppgift som skulle kunna 

påverka köttets säkerhet som livsmedel eller 

utgöra fara för människors eller djurs hälsa. 

Om den innehåller någon sådan uppgift ska den 

officiella veterinären underrättas om det. 

Han/hon avgör sedan vilka åtgärder som kan 

behöva vidtas. 

Det är möjligt att ansöka om dispens från 24-

timmarsregeln hos Livsmedelsverket. Det är i 

sådana fall bra om FCI utformas som en 

standardiserad förklaring som undertecknas av 

producenten, eftersom den då blir lätt för 

slakteriföretaget att kontrollera och utvärdera 

före slakt. Det kan dock vara värt att notera att 

det finns fördelar med att ta emot FCI minst 24 

timmar före slakt, då det ger slakteriet tid att 

kontrollera och reagera på informationen och 

bestämma om djuren verkligen ska tas emot 

och om de eventuellt behöver särbehandling. 

Den officiella veterinären kan också behöva 

extra tid för att utvärdera avvikande 

information och ordna med eventuell 

provtagning osv. Det är således bättre för alla 

inblandade att få informationen i god tid än att 

behöva ta ställning till den när djurtransporten 

redan står på gårdsplanen. 

 

Leverantörsgaranti 

och djurägarförsäkran 

Av förordning (EG) 853/2004, bilaga II, avsnitt 

II, framgår det att utöver FCI ska slakteriet se 

till att få viss specificerad information om 

djurens och gårdens aktuella status vid 

leverans. I praktiken innebär detta vanligtvis 

att slakteriet begär in ett intyg från djurägaren, 

s.k. djurägarförsäkran eller leverantörsgaranti, 

i anslutning till leveransen. Detta kan lösas 

genom att använda en blankett där samtliga 

uppgifter finns med, som undertecknas av 

djurägaren. Ett exempel på djurägarförsäkran 

finns i bilaga 10. 

Djuren ska vid ankomsten till slakteriet vara 

rena, friska, kunna stödja på alla ben och vara i 

ett gott tillstånd ur djurskyddssynpunkt 

(närmare information finns under kapitlet 

Djurskydd). Djur får inte transporteras om de 

är högdräktiga eller den närmaste tiden efter 

förlossning. Slakteriet ska informera sig om 

vilka kor som är högmjölkande. Det är 

livsmedelsföretagarens skyldighet att försäkra 

sig om att djuren är rätt identifierade och 

märkta vid ankomsten till slakteriet och att rätt 

uppgifter om djuren finns med. 

Livsmedelsföretagaren ska utvärdera 

informationen och besluta om djuren ska tas 

emot för slakt eller inte. Vid avvikelser i 

djurägarförsäkran ska alltid den officiella 

veterinären på anläggningen meddelas.  

Om djurägarförsäkran saknas får djuren inte 

slaktas. Den officiella veterinären kan dock 

tillåta att djur slaktas även om relevant 

information från livsmedelskedjan inte är 

tillgänglig, men slaktkroppen kan inte 

godkännas innan informationen 

tillhandahållits. Slakt bör då ske separat från 

övriga djur eftersom man inte säkerställt 

djurets hälsostatus. Har ingen 

djurägarförsäkran inkommit inom 24 timmar 

efter det att djuren anlänt till slakteriet ska den 

officiella veterinären förklara allt kött otjänligt 

som livsmedel. Om djuret ännu inte slaktats 

ska det avlivas skilt från andra djur. 

Bilaga 10 visar ett exempel på hur en 

djurägarförsäkran kan se ut.
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Nedan finns en kort sammanfattning av skillnaderna mellan de tre dokumenten FCI, 

leverantörsgaranti och djurägarförsäkran

Information från 
livsmedelskedjan (FCI) Leverantörsgaranti Djurägarförsäkran 

Krav finns i förordning 
(EG) 853/2004, bilaga II, 
avsnitt III 

Krav finns i förordning 
(EG) 853/2004, bilaga II, 
avsnitt II 

Finns inte nämnt i 
lagstiftningen 

Handlar om besättningens 
status sedan en relevant 
tid tillbaka 

Handlar om de aktuella 
djurens nulägesstatus 

Kan innehålla uppgifter 
från både FCI och 
leverantörsgaranti, samt 
ev. frivilliga uppgifter 
(t.ex. ras) 

Ska inkomma till 
slakteriet minst 24 
timmar före slakt 

Ska inkomma direkt i 
anslutning till att 
djuren sänds till slakt 

Inkommer vanligtvis i 
direkt anslutning till 
att djuren sänds till 
slakt (kräver dispens 
från 24-timmarsregeln för 
FCI) 

Officiell veterinär 
vidtar primärt 
korrigerande åtgärder vid 
uppgifter om hälsofara 

Slakteriet vidtar primärt 
korrigerande åtgärder om 
garantierna inte uppfylls 
(HACCP-reglerat) 

Både officiell veterinär 
(OV) och slakteriet kan 
vidta korrigerande 
åtgärder 

 

 



 

 

  

  

Djurskydd 

 
 

 

 

 

 

 

Syfte 

Syftet är att försäkra sig om att kraven om 

djurskydd vid slakt och därmed 

sammanhängande verksamhet uppfylls och att 

djur som slaktas skonas från smärta och 

lidande. Grundläggande bestämmelser om 

slakt och annan avlivning finns i förordning 

(EG) nr 1099/2009 om skydd av djur vid 

tidpunkten för avlivning, djurskyddslagen 

(SFS 2018:1192) samt 

djurskyddsförordningen (SFS 2019:66). Hur 

olika djurslag ska hanteras inför bedövning, 

vilka bedövningsmetoder som är tillåtna för 

respektive djurslag, hur djuret ska avlivas och 

hur kontroll av bedövning och avlivning ska ske 

m.m. regleras i Jordbruksverkets föreskrifter och 

allmänna råd om slakt och annan avlivning av djur 

(SJVFS 2019:8, Saknr. L22). 

Omfattning 

All personal som hanterar, bedövar och slaktar 

djur inom anläggningen (slakteriet) omfattas. 

All hantering och verksamhet med djuren från 

det att de anländer till slakteriet tills att de är 

konstaterat döda omfattas och specifika krav 

på lokaler, inredning och utrustning, t.ex. 

drivgångar, stallutrymmen och 

bedövningsutrustning, måste uppfyllas.

Ansvar 

Livsmedelsföretagaren har det yttersta 

ansvaret för att djuren hanteras väl och 

skyddas från onödigt lidande och smärta vid 

tidpunkten för slakt och därmed 

sammanhängande verksamhet. Vid storskalig 

slakt ska en djurskyddsansvarig utses, men vid 

småskalig slakt (om slakteriet slaktar 1000 

eller färre däggdjursenheter per år) är det 

livsmedelsföretagaren som har 

djurskyddsansvaret. 

Länsstyrelsen är ansvarig kontrollmyndighet 

för djurskyddet hos leverantörer, 

transportörer och slakterier. Livsmedelsverket 

har, genom sina officiella veterinärer, ansvar 

för att genomföra de djurskyddskontroller som 

regleras av EU-lagstiftningen. Jordbruksverket 

är samordnande och vägledande myndighet 

inom området.
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Allmänt om djurskydd 

Standardrutiner för slakt 

och sammanhängande 

verksamhet 

Slakteriet ska ha standardrutiner för hantering 

av djuren på slakteriet för att säkerställa ett 

gott djurskydd. Standardrutinerna är skriftliga 

rutinbeskrivningar av alla förekommande 

moment i slakteriets djurhantering och ska 

vara anpassade för den specifika anläggningen 

och de djurslag och fixerings- och 

bedövningsmetoder som används. Det ska 

exempelvis finnas tydliga beskrivningar av 

avlastning, djurhantering, uppstallning, 

fixering, hur bedövningen ska genomföras, hur 

utrustningen ska skötas samt hur 

övervakningen av bedövningseffekten ska 

utföras. Det ska också finnas korrigerande 

åtgärder som vidtas om djur visar tecken på 

medvetande. I slakteriets standardrutiner 

måste sticktiden, d.v.s. den längsta tiden mellan 

bedövning och avblodning i sekunder, 

fastställas och den ska vara baserad på 

vetenskaplig grund. Standardrutinerna ska 

även innehålla en plan för åtgärder vid tekniska 

fel eller liknande som påverkar slakten, t.ex. 

strömavbrott. Standardrutinerna ska vara 

kompletta och ska vara kända för och följas av 

alla som arbetar vid slakteriet. De ska finnas 

lätt tillgängliga och på ett språk som alla som 

arbetar på slakteriet behärskar. 

Standardrutiner ska finnas framtagna redan vid 

ansökan om godkännande av ett slakteri hos 

Livsmedelsverket. De ska uppdateras 

regelbundet och alltid vid förändringar av 

verksamheten. Den som skriver 

standardrutinerna ska vara väl förtrogen med 

valda bedövningsmetoder, inneha 

kompetensbevis för momenten och behöver 

också ha kunskap om fysiologin bakom 

metoden. 

Det som står i standardrutinerna ska följas. Om 

slakteriets personal inte följer företagets 

standardrutiner vid en kontroll, blir det en 

avvikelse mot kraven på standardrutiner även 

om man gör rätt enligt lagstiftningen. 

Kompetensbevis för slakt 

och avlivning 

Alla personer som utför hantering, bedövning, 

slakt eller annan avlivning av djur ska ha ett 

kompetensbevis som visar att personen har 

tillräckliga kunskaper om djurskydd. Se mer om 

utbildningskraven under avsnittet ”Utbildning”.  

Slakt på gård 

EU har år 2021 godkänt ändringar i förordning 

(EG) nr 853/2004 som innebär att slakt på gård 

blir tillåtet (förordning (EU) nr 2021/1374). 

Det innebär att ett begränsat antal tamdjur av 

djurslagen nötkreatur, häst, får, get och gris får 

bedövas och avblodas på den 

jordbruksanläggning de kommer från och 

därefter utan onödigt dröjsmål transporteras 

till slakteriet. En officiell veterinär ska utföra 

besiktning av djuren före slakt samt närvara 

vid slakten. Det finns ett antal krav som måste 

vara uppfyllda för slakt på jordbruksanläggning 

och anvisningar för det nya förfarandet finns 

på Livsmedelsverkets webbplats.

https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/slakteri-stycknings-och-vilthanteringsanlaggning/slakt-pa-gard
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Nödslakt

Endast friska djur som kan slaktas får föras till ett stall som är avsett för slaktdjur, och bara levande 

djur får föras in i slakteriet. Undantaget är vid nödslakt av akut skadade djur samt slakt på gård. Kött 

från tama hov- och klövdjur som har nödslaktats på annan plats än slakteriet får användas som 

livsmedel om det uppfyller alla nedanstående krav:

Krav för nödslakt 

• Det ska vara friska djur som skadat sig i olycka. 

• Två intyg ska följa med det slaktade djuret till slakteriet: 

o Ett nödslaktintyg som utfärdats av den officiella veterinären och som 

visar att besiktningen före slakt givit ett gynnsamt resultat, med 

uppgifter om datum och tidpunkt för nödslakten och motivet till denna 

samt den eventuella behandling som veterinären har givit djuret. 

o Ett intyg som utfärdats av den livsmedelsföretagare som födde upp 

djuret, med fastställande av djurets identitet och uppgifter om 

veterinärmedicinska preparat eller annan behandling som djuret fått, 

behandlingsdatum samt karenstid. 

• Det bedövade och avblodade djuret ska transporteras till slakteriet utan 

onödigt dröjsmål och på ett hygieniskt sätt. Mage och tarmar får avlägsnas 

under överinseende av den officiella veterinären och ska i dessa fall åtfölja 

det slaktade djuret till slakteriet med uppgift om att de tillhör detta djur.  

• Om det tar mer än två timmar mellan slakten av djuret och vidare uppslaktning 

på slakteriet ska det kylas. Om slaktkroppen inte är urtagen rekommenderas 

för nötkreatur att begränsa tiden till en dryg timme av slakttekniska skäl. 

Aktiv nedkylning krävs inte om klimatförhållandena medger detta.  

• Det slaktade djuret ska vara tjänligt som livsmedel efter en besiktning efter 

slakt och de anvisningar om köttets användning som den officiella veterinären 

ger efter en sådan besiktning måste följas. 

• Djurskyddet får under inga omständigheter äventyras och även om 

nödslaktintyget är giltigt i 24 timmar ska det skadade djuret slaktas 

skyndsamt för att förskona det från lidande. Är inte detta möjligt behöver 

djuret nödavlivas och omhändertas för privat konsumtion eller lämnas för 

destruktion i stället. 
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Transport av djur 

För transport av levande djur till slakteriet, 

gäller Jordbruksverkets föreskrifter och 

allmänna råd om transport av levande djur 

(SJVFS 2019:7 Saknr. L5). Grundläggande 

bestämmelser om transport av levande djur 

finns i förordning (EG) nr 1/2005 om skydd av 

djur under transport och därmed 

sammanhängande förfaranden.  

För transport av produktionsdjur till slakt 

gäller bestämmelserna för transport av djur 

inom ekonomisk verksamhet, vilket innebär att 

transportören får ersättning för arbetet eller 

att transporten på ett direkt eller indirekt sätt 

syftar till ekonomisk vinst. 

För att få transportera levande 

produktionsdjur till slakteri krävs: 

• Kompetensbevis för transport för den som 

framför fordonet och ansvarar för skötseln av 

djuren under transporten 

• Tillstånd för transportörer 

• Fordonsintyg 

Undantag från kravet på kompetensbevis, 

transportörstillstånd och intyg på fordonet 

gäller om man endast transporterar egna djur i 

eget fordon i samband med ekonomisk 

verksamhet kortare sträckor än 65 kilometer 

och i mindre omfattning (max åtta gånger per 

år). 

Enligt Nationellt centrum för djurvälfärds 

(SCAW) ”Vägledning för god praxis gällande 

djurskydd och standardrutiner vid slakterier” 

har Jordbruksverket gjort bedömningen att 

kompetensbeviset för transport anses vara 

godkänt för att låta transportören utföra 

avlastning och uppstallning av djur under vissa 

villkor. Det är dock slakteriet som alltid har 

ansvaret. Om transportören genomför 

uppstallning av djur ska i dessa fall detta 

beskrivas i slakteriets standardrutiner, som 

transportören även ska ha tillgång till. 

Kompetensbevis för transport erhålls genom 

att fullfölja en utbildning för de djurslag som 

ska transporteras. Utbildningen ska godkännas 

av Jordbruksverket, och på Jordbruksverkets 

webbplats finns listat aktuella godkända 

utbildningar. 

På webbplatsen djurtransporter.nu finns 

information riktat till dem som är intresserade 

av att börja köra djurtransporter, bland annat 

utbildningsmaterialet ”Handbok för 

Djurtransporter”.  

För att få transportera djur krävs att man är 

registrerad som transportör hos 

Jordbruksverket och innehar ett 

transportörstillstånd. Dessutom krävs ett 

intyg som visar att det fordon som används är 

besiktigat och godkänt av länsstyrelsen. 

Fordonsintyget utfärdas av Jordbruksverket 

och ska finnas med i fordonet när djur 

transporteras. Om fordonet ändras eller byggs 

om på ett sätt som påverkar djurens 

välbefinnande behövs nytt intyg. 

Djur får endast transporteras när de är 

lämpliga att transportera och när åtgärder har 

vidtagits för djurens skötsel under sändningen 

och vid ankomsten till färdmålet. Djur som är 

sjuka eller skadade får inte transporteras, med 

undantag för djur som har en lindrig skada eller 

sjukdom och transporten inte kan anses 

medföra lidande. Särskilda åtgärder kan krävas 

för att uppnå detta, t.ex. att djuret 

transporteras i eget fack eller med extra strö. 

Högdräktiga eller nyligen förlösta djur får inte 

transporteras. 

Detaljerade bestämmelser finns för utformning 

av transportfordon, hantering av olika djurslag 

i samband med transport, i- och urlastning etc. 

Dessa går att hitta på Jordbruksverkets 

webbplats.
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Mottagningskontroll 

Djur eller, i tillämpliga fall, varje sändning av 

djur som skickas till slakt måste identifieras på 

ett sådant sätt att deras ursprung kan spåras. 

När djuren ankommer till slakteriet ska en 

mottagningskontroll göras av slakteriet, där 

djuren systematiskt bedöms och där det 

kontrolleras att information från 

livsmedelskedjan mottagits och att djuren 

åtföljs av 

djurägarförsäkran/leverantörsgaranti. Djur 

som har särskilda behov eller som av någon 

anledning behöver få förtur till slakt kan då 

identifieras. Rutiner ska finnas för kontroll av 

djurens renhet (se avsnitt om rena djur) med 

tydliga gränsvärden för vad som är ett rent djur 

och åtgärder om gränsvärdena överskrids.  

Om djur har skadats under transporten eller 

vid ankomst till slakteriet kan det bli aktuellt 

med direkt avlivning. Detta gäller även när djur 

är svaga eller visar tecken på sjukdom. Djur 

som har svårt att gå ska avlivas där de befinner 

sig. Den officiella veterinären vid slakteriet kan 

besluta att kravet på omedelbar avlivning kan 

frångås i högst två timmar om bedömningen är 

att uppstallningen inte medför lidande för 

djuret. Sådan uppstallning ska journalföras. 

Avlastning 

Slakteriet ska ha utrustning för avlastning av 

djur med halksäkert underlag och om det 

behövs även sidoskydd, som skapar en tydlig 

väg ut ur transporten. Rampen bör vara stabil 

och luta så lite som möjligt. I föreskrifterna 

(SJVFS 2019:7 Saknr. L5) finns ett allmänt råd 

att lutning på lastbryggan inte bör överstiga 15 

grader. Utrustningen för avlastning ska ansluta 

väl till avlastningsplatsen så att det inte 

förekommer öppningar där djuren kan ta sig ut. 

Det är lämpligt att undvika nivåskillnader och 

skarpa kontraster i underlaget och ett tips är 

att lägga strö på rampen och övergången till 

avlastningsplatsen för att täcka eventuella 

skarvar i underlaget. Passagen från 

avlastningsplatsen och vidare in i slakteriet bör 

vara utformad så att risken för trängsel och 

skador minimeras. Ett tips är att säkerställa bra 

och icke bländande belysning vid avlastningen 

eftersom djuren gärna rör sig mot ljusare 

områden.  

Drivning och drivningsvägar 

Djuren ska skyddas från att falla eller halka, ska 

drivas i lugnt tempo och så långt det är möjligt 

tillåtas att gå i egen takt. Hjälpmedel får enbart 

användas för att styra djuren, och det är inte 

tillåtet att slå, sparka eller lyfta djuren på ett 

sätt som orsakar smärta och lidande.  Endast i 

undantagsfall får elektriska pådrivare 

användas, och då bara som sista utväg och bara 

på vuxna nötkreatur och vuxna grisar som har 

fri väg framåt. Endast enstaka impulser av 

högst en sekunds varaktighet får ges. Stiften på 

den elektriska pådrivaren ska vara avrundade 

och den får endast ansättas över 

bakbensmuskulaturen. Stötarna får inte 

upprepas om djuret inte reagerar på dem 

genom att röra sig framåt. 

Om djur inte kan fås att förflytta sig genom att 

ledas eller drivas med mekaniska hjälpmedel 

ska orsakerna till detta åtgärdas. Orsaker till 

att ett djur inte förflyttar sig kan vara smärta, 

men också en dåligt utformad miljö som 

exempelvis trånga passager, hala/branta golv, 

reflekterande ytor eller plötsliga, höga ljud och 

främmande lukter. 

Drivningsvägar ska vara horisontella eller luta 

svagt uppåt. De ska vara tydliga för djuren och 

utformade så att djurens flockinstinkt kan 

utnyttjas (d.v.s. de ska ges möjlighet att röra sig 

i grupp och följa varandra). Drivgångar bör 

också vara utformade på ett sådant sätt att 

man undviker skarpa krökar och uppenbara 

blindgångar, d.v.s. gångar där slutet syns 

tydligt, och det ska inte finnas utstickande 

delar som kan skada djuren. Golvbrunnar eller 

liknande bör inte finnas i drivgångar. 
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Belysningen bör inte blända djuren när de rör 

sig i drivgången och det är bra om de rör sig 

från ett mörkare till ljusare område. 

Uppstallning 

Djuren ska lastas av så snabbt som möjligt efter 

ankomsten och ska därefter slaktas utan 

onödigt dröjsmål. Djuren ska ha fri tillgång till 

rent vatten. Djur som ska vara uppstallade på 

slakteriet (högst en natt) ska ha tillsyn minst 

morgon och kväll. Djuren ska ha tillgång till 

ströad liggyta om det de ska vara uppstallade 

mer än 12 timmar. Vid uppstallning bör 

etablerade djurgrupper hållas samman och inte 

blandas. Djuren ska grupperas så att de inte 

riskerar att skada eller stressa varandra och 

djur som kan förväntas vara aggressiva mot 

varandra ska hållas åtskilda. Om djuren 

transporterats och stallats upp under 

sammanlagt mer än 12 timmar ska de utfodras 

med lämpligt foder i tillräcklig mängd. Idisslare 

ska utfodras med stråfoder. 

Inredningen ska vara utformad så att djur inte 

kan skada sig eller fastna. Djur ska skyddas från 

att falla eller halka. Stallutrymmen ska vara 

försedda med artificiellt ljus som inte 

förorsakar djuren obehag. Vid uppstallning 

över natten ska dämpad belysning vara tänd. I 

stallutrymmen får djuren inte utsättas för hög 

ljudnivå och får endast tillfälligtvis utsättas för 

mekaniskt buller överstigande 75 dBA. Djur 

som har varit uppstallade över natten ska 

slaktas utan dröjsmål följande dag. 

Högmjölkande kor ska slaktas före slaktdagens 

slut, eller om de anländer till slakteriet efter 

slaktdagens slut ska de slaktas omgående nästa 

dag. Kor med uppenbart spänt juver ska 

mjölkas innan övernattning. Mjölkning som 

utförts på slakteri ska journalföras. 

Bedövning 

Vid slakt avlivas djuret genom avblodning. I 

Sverige krävs alltid bedövning före avblodning. 

Bedövning och avlivning ska ske snabbt och 

effektivt. Bedövnings- och avlivningsutrustning 

ska underhållas regelbundet och besiktigas 

varje dag slakt sker, och besiktningen ska 

journalföras. På bedövnings- och 

avlivningsplatsen ska det finnas lätt tillgänglig 

reservutrustning för att användas i 

nödsituation. Vid bedövning ska djuren fixeras 

på ett sådant sätt att bedövningen kan utföras 

säkert, t.ex. i en bedövningsbox. Djur får inte 

placeras i fixeringsanordningen innan personen 

som ansvarar för bedövning och avblodning är 

på plats och redo för sin uppgift. Efter 

bedövning ska den som ansvarar för 

bedövningen kontrollera att djuret inte visar 

några tecken på medvetande eller känsel. 

Tillvägagångssätt kan variera beroende på 

bedövningsmetod. För att få tips om vilka sätt 

som passar din verksamhet, läs gärna 

”Vägledning för god praxis gällande djurskydd 

och standardrutiner vid slakterier”. 

Bultpistol och kulvapen är tillåtna 

bedövningsmetoder för nötkreatur, gris och 

får. För gris och får är även elektricitet tillåtet 

som bedövningsmetod, och grisar får även 

bedövas med koldioxid (vanligt vid storskalig 

slakt). Detaljerade bestämmelser för hur 

bedövning och fixering ska genomföras 

beroende på metod finns i Jordbruksverkets 

föreskrifter och allmänna råd om slakt och 

annan avlivning av djur (SJVFS 2019:8 Saknr. 

L22, 7 Kap.) och i rådets förordning (EG) nr 

1099/2009 om skydd av djur vid tidpunkten 

för avlivning. 

 

Avblodning  

Avblodning måste påbörjas omgående efter 

bedövning och ska ske snabbt och korrekt. I 

slakteriets standardrutiner måste den längsta 

tiden mellan bedövning och avblodning för 

varje bedövningsmetod anges.   

Båda halspulsådrorna eller det gemensamma 

blodkärl som dessa ådror utgår ifrån ska 

öppnas för en korrekt avblodning. Innan 
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slaktprocessen får fortskrida måste en kontroll 

göras för att säkerställa att djuret är dött. 

Kontrollen ska göras visuellt och på samtliga 

djur. Den visuella kontrollen ska kompletteras 

med stickprovskontroller där avsaknad av 

hornhinnereflex eller frånvaro av 

smärtkänslighet kontrolleras. Att mängden 

blod är rimlig för en fullständig avblodning bör 

också kontrolleras.  

Om en och samma person ansvarar för fixering, 

bedövning, upphängning och avblodning av 

djuren ska samtliga av dessa moment utföras 

på ett djur innan de utförs på nästa djur. 

 

Åtgärder vid 

avvikelser 

Avvikelser, oförutsedda händelser och haveri 

ska finnas upptagna i standardrutinerna med 

tydliga beskrivningar av hur de ska hanteras 

och vilka åtgärder som ska vidtas. Exempel på 

sådana händelser kan vara strömavbrott, 

brand, bruten vattenförsörjning eller att 

inredning går sönder. Det ska också finnas en 

beskrivning av åtgärder som ska vidtas om 

sjuka eller skadade djur upptäcks vid ankomst 

eller tillsyn och om man upptäcker fall av 

otillräcklig bedövning eller avblodning vid 

slakt.  

Vid misstanke om att ett djur inte är bedövat 

eller dött ska det omedelbart bedövas på nytt 

och avblodas. Orsaken till en otillräcklig 

bedövning behöver fastställas innan nästa djur 

bedövas, så att man inte riskerar upprepade fall 

av otillräcklig bedövning, t.ex. på grund av 

defekt utrustning. Exempel på andra åtgärder 

kan t.ex. vara att se över och åtgärda brister i 

rutiner, utförande, samt att genomföra 

fortbildning i bedövningsmetoden.  

 

Exempel på 

standardrutiner för 

djurskydd 

Ett exempel på hur standardrutiner för slakt av 

nötkreatur kan se ut finns i bilaga 11. 

Standardrutinerna ska vara unika för varje 

specifik anläggning och verksamhet, varför 

exemplet här endast ska ses som inspiration för 

utformning av egna standardrutiner. Exemplet 

är inte heltäckande och det är nödvändigt att 

specificera vissa delar av standardrutinerna i 

mer detalj utifrån sin egen verksamhet, t.ex. 

beskrivningar av djurflöden, detaljerade 

beskrivningar av mottagningsstall, drivgångar, 

placering av bedövningsutrustning etc. samt 

rutiner vid oförutsedda händelser som brand, 

strömavbrott eller annat haveri. Det ska vara 

så omfattande beskrivet så att det inte ska råda 

några tveksamheter om hur slakten ska 

bedrivas och hur man ska gå till väga vid 

avvikelser och oförutsedda händelser. 

  

LÄS MER 

De nationella svenska vägledningarna för god praxis vid slakt finns här: 
Där finns också exempel på standardrutiner för olika djurslag. 

Bra information om hantering av djur i samband med slakt som kan vara till 
hjälp vid framtagning av standardrutiner finns också i 
utbildningsmaterialet DISA 

Även EU:s referenscentrums faktablad om hantering, fixering och bedövning 
av olika djurslag kan vara till bra stöd och hjälp 

https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/standardrutiner-vid-slakt/
https://slu-se.instructure.com/courses/12832
https://food.ec.europa.eu/animals/animal-welfare/eu-animal-welfare-legislation/slaughter-stunning/2018-factsheets_en
https://food.ec.europa.eu/animals/animal-welfare/eu-animal-welfare-legislation/slaughter-stunning/2018-factsheets_en


 

 

  

  

Utbildning 

 

Syfte 

Syftet är att säkerställa att personer som 

arbetar i anläggningen har tillräcklig 

kompetens för att garantera att producerade 

livsmedel är säkra för konsumenten och att 

djur inte utsätts för smärta eller lidande under 

hanteringen till slakt. All personal ska ha 

tillräckliga kunskaper i livsmedelshygien, 

HACCP och djurskydd som är anpassade för 

deras arbetsuppgifter. 

Omfattning 

Kraven för utbildning omfattar alla personer 

som hanterar djur och/eller livsmedel vid 

anläggningen. Det är viktigt att se till att även 

anställd och tillfällig personal får den 

information och utbildning som är nödvändig, 

liksom fortbildning vid behov. 

Ansvar 

Livsmedelsföretagaren har det yttersta och 

övergripande ansvaret för att alla som arbetar i 

anläggningen har tillräcklig och relevant 

utbildning samt att både fast och tillfälligt 

anställda får en fullgod introduktion i 

arbetsuppgifter och rutiner. 

Allmänt 

Alla som arbetar med djurhantering, slakt och 

hantering av livsmedel i företaget ska ha fått 

information om hanteringssystem för 

livsmedelssäkerhet och relevant utbildning i 

livsmedelshygien och djurskydd. 

Informationsinsatserna ska planeras och 

genomföras med hänsyn till anläggningens 

behov och eventuella anställda, till exempel 

genom utbildningsdagar eller deltagande på 

kurser. Alla som arbetar i verksamheten ska 

snarast informeras då förändringar i rutiner 

eller processer genomförs. En repetition av 

hygienrutinerna och information/utbildning i 

livsmedelshygien och djurskydd bör göras 

regelbundet, gärna en gång per år. 

Avseende djurskydd behövs skriftliga 

standardrutiner för hur arbetet ska utföras. De 

ska vara kompletta, ändamålsenliga, kända och 

lättillgängliga för personalen och de ska följas. 

När det gäller livsmedelshygien behöver också 

rutiner finnas, som gärna får vara skriftliga, så 

att alla personer som jobbar på företaget ska 

ha tillgång till relevant information. Den person 

på företaget som ansvarar för HACCP ska ha 

tillräckliga kunskaper om HACCP-principerna 

för att kunna ta fram HACCP-planer och 

verifiera och revidera dem. 
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Hygienutbildning 

Det finns inga krav på att en person som 

hanterar livsmedel ska ha genomgått en 

specifik hygienutbildning. Det viktiga är att 

livsmedelsföretagaren säkerställt att 

personalen har tillräckliga kunskaper om 

livsmedelshygien för att utföra sina 

arbetsuppgifter på ett säkert sätt. 

Grundläggande hygienutbildning kan till 

exempel innehålla följande: 

• Mikrobiologiska hälsorisker vid slakt och 

hantering av kött 

• Hygienisk slakt och hygieniska arbetsmetoder  

• Matförgiftningar 

• Personlig hygien 

• Rengöring 

• Företagets rutiner för egen kontroll 

• Livsmedelslagstiftning 

Utbildning i HACCP 

Personal som kommer att vara ansvarig för att 

ta fram och uppdatera en HACCP-plan för 

verksamheten ska genomgå utbildning i 

HACCP. Utbildningen ska ge tillräckliga 

kunskaper för att kunna förstå de 

grundläggande principerna för HACCP och hur 

man gör flödesschema, faroanalys och 

identifierar kritiska styrpunkter (se avsnittet 

”Egna kontroller och HACCP”). 

Kompetensbevis för 

transport av levande djur 

Fordonsförare och ev. skötare som hanterar 

och transporterar levande djur i samband med 

transport till slakt (d.v.s. inom ekonomisk 

verksamhet) ska inneha kompetensbevis för 

transport. Ett sådant kompetensbevis fås 

genom att fullfölja och bli godkänd på en 

utbildning för de djurslag som personen ska 

transportera och/eller hantera. Utbildningen 

ska godkännas av Jordbruksverket, och på 

Jordbruksverkets webbplats finns listat 

aktuella godkända utbildningar. 

Kompetensbevis i djurskydd 

Alla moment som innefattar hantering av djur 

vid slakt och sammanhängande verksamhet ska 

utföras av personal som har kompetensbevis 

för djurskydd (förordning (EG) nr 1099/2009). 

Utbildningen ska vara dokumenterad, d.v.s. det 

ska finnas ett kompetensbevis som talar om 

vilka djurslag, vilken typ av utrustning och vilka 

verksamheter kompetensbeviset gäller. Man 

får bara arbeta med de djurslag och de 

uppgifter som man har kompetensbevis för. 

Samtliga kompetensbevis ska finnas 

tillgängliga att presentera för 

kontrollmyndighet på begäran. 

På Jordbruksverkets webbplats finns 

information om de som ger utbildning och test 

för kompetensbevis. Jordbruksverket ansvarar 

för att utfärda kompetensbevis. 

Utbildningsmaterialet heter DISA - 

Djurvälfärd i samband med slakt och annan 

avlivning. 

Kompetensbevis krävs för följande 
uppgifter: 

• All hantering och vård av djur fram 

till fixering 

• Fixera djur inför bedövning eller 

avlivning 

• Bedöva djur 

• Bedöma om bedövningen varit effektiv 

• Länka eller på annat sätt hänga upp 

bedövade levande djur 

• Avbloda bedövade djur 

• Kontrollera att djuret är dött  

https://slu-se.instructure.com/courses/12832
https://slu-se.instructure.com/courses/12832
https://slu-se.instructure.com/courses/12832
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Åtgärder vid 

avvikelser 

Vid brister i verksamheten som kan kopplas till 

bristfällig kunskap och utbildning i företagets 

egenkontrollprogram, i livsmedelshygien eller 

djurskydd, informerar ansvarig på företaget 

berörd person om bristerna samt de åtgärder 

som ska vidtas. Åtgärder kan vara att 

informera eller fortbilda inom det område där 

det identifierats brister och en översyn av 

rutinen för utbildning bör göras.

Exempel på rutin för utbildning

Livsmedelsföretagaren är ansvarig för utbildning och fortbildning av sig 
själv och eventuella anställda. 

• Om slakteriet transporterar levande djur till slakteriet, ska föraren ha 

genomgått godkänd utbildning och inneha kompetensbevis för uppgiften. 

• Alla som hanterar djur i samband med mottagning, uppstallning och tillsyn, 

drivning, bedövning och slakt ska ha genomgått utbildning och inneha 

kompetensbevis för de uppgifter de ska utföra. 

• Alla som hanterar livsmedel (även förpackade) ska ha kunskap om de rutiner 

som gäller på företaget och ska veta hur man arbetar säkert och hygieniskt 

med livsmedel. 

• Den som är ansvarig för HACCP ska ha gått utbildning i detta. 

• Behovet av information/utbildning och fortbildning ses över en gång per år.  

• En intern repetition av rutiner och kunskap i hygien och djurskydd görs en 

gång per år samt vid behov, om till exempel brister upptäcks eller om 

nytillkomna regler påverkar verksamheten. 

• Om det finns anställd personal i företaget:  

o Ny eller tillfällig personal ska snarast få utbildning i arbetsrutiner, 

hygienregler och djurskydd beroende på arbetsuppgifter. 

o Kopior på intyg och kompetensbevis för den utbildning som personalen 

genomgått sparas så länge personen är anställd. 

o Protokoll kan föras över planerade och genomgångna utbildningar, men det 

är inget krav. I bilaga 12, Förteckning kurser och kursdeltagare, finns 

exempel på hur ett protokoll för genomgångna utbildningar kan se ut. 



 

 

  

  

Personlig hygien 

 

Syfte 

Syftet är att säkerställa att personer som 

arbetar inom produktionen slakt och styckning 

iakttar god personlig hygien, så att livsmedel 

hanteras på ett ur hälsosynpunkt säkert sätt 

och att risken för kontaminering av livsmedel 

minimeras. 

Omfattning 

Omfattar personer som arbetar i anläggningen, 

men även andra som vistas på platser där 

livsmedel hanteras och förvaras såsom 

besökare, kontrollpersonal och hantverkare. 

Ansvar 

Livsmedelföretagaren är ytterst ansvarig för att 

den personliga hygienen på företaget 

säkerställs. Alla som arbetar med livsmedel har 

ett personligt ansvar för att rutiner för 

personlig hygien följs så att livsmedel inte 

kontamineras. Arbetstagare har skyldighet att 

underrätta sin arbetsgivare om smittsam 

sjukdom eller annan hälsofara (t.ex. infekterade 

sår), som kan innebära en risk för smittspridning 

till livsmedel. 

Personlig hygien 

Om företaget har anställda måste 

livsmedelföretagaren informera om de 

hygienregler som gäller för verksamheten. Även 

personer som tillfälligt vistas i anläggningen ska 

informeras om rutiner för personlig hygien. 

God personlig renlighet innebär 
följande: 

• Handtvätt sker före arbetets början 
och så fort det behövs, t.ex. efter 
toalettbesök, städning, rast, vid 
produktbyte och hantering av orena 
föremål som till exempel pengar. 
Tvätt av händer och vid behov armar 
ska också ske under slakten, om man 
kommit i kontakt med orena delar av 
slaktkroppen såsom hud eller 
magtarminnehåll. Händerna ska tvättas 
noggrant med flytande tvål och torkas 
på engångshanddukar. 

• Rökning och snusning är endast 
tillåtet på anvisad plats utomhus och 
är inte tillåtet i samband med 
hantering av livsmedel. 

• Armbandsur och smycken på oskyddad 
kroppsdel får inte bäras av personer 
som hanterar oförpackat kött. 

• Nagellack är olämpligt vid hantering 
av oförpackat kött. Naglar bör hållas 
korta. 

• Engångshandskar används för att 
skydda livsmedel om man har sår och 
eller plåster på händerna. Händerna 
ska tvättas innan engångshandskar 
används. Engångshandskarna ska bytas 
lika ofta som man ska tvätta 
händerna, se ovan. 
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Allmänt 

Alla personer som arbetar på platser där 

livsmedel hanteras ska iaktta god personlig 

renlighet och bära lämpliga, rena och, när det är 

nödvändigt, skyddande kläder (förordning (EG) 

nr 852/2004, bilaga II, kap. VIII, punkt 1). 

Handtvättställ ska vara lättillgängliga, ha kallt 

och varmt vatten och vid handfat ska det finnas 

flytande tvål, engångshanddukar och 

papperskorg där det är lämpligt. Det kan vara 

bra att utgå från att det ska finnas ett handfat 

nära tillhands oavsett var i slaktlinjen man står. 

Handfat ska inte fungera som avställningsyta 

eller användas för rengöring av utrustning. 

De tvättställ som används för handtvätt av 

personer som hanterar oskyddat kött, ska ha 

kranar som är utformade på ett sådant sätt att 

föroreningar inte förs vidare, till exempel 

genom att de inte är handmanövrerade utan 

styrs av fotocell, med knät eller med armen. 

Skyddskläder 

Personer som vistas på platser där livsmedel 

hanteras, ska bära lämpliga rena och skyddande 

kläder anpassade för arbetsmomentet. Detta 

innebär: 

• Arbetskläder inklusive skyddsskor ska enbart 

användas och förvaras på arbetsplatsen. Ljusa 

eller vita kläder är att föredra. De bör också 

förvaras åtskilt från övriga privata kläder, samt 

förvaras så att de inte förorenas på annat sätt. 

• Arbetskläder ska bytas och tvättas ofta, vid 

behov och minst efter varje slaktdag, så att de 

hålls tillfredsställande rena. 

• Arbetskläderna ska gå att göra tillräckligt rena 

och bör tvättas på arbetsplatsen. 

• Hårskydd som täcker huvudhår och 

ansiktsbehåring ska bäras vid slakt och 

hantering av oförpackat kött. 

• Arbetskläderna måste bytas eller rengöras 

noggrant när man går från oren till ren 

avdelning i slakteriet.  

Personer som uppvisar symtom på smittsam 

sjukdom, som kan spridas via livsmedel, ska inte 

arbeta med oförpackat kött. Samma regel gäller 

för personer som är symptomfria, men 

konstaterats vara smittförande med 

smittämnen som kan överföras till livsmedel. 

Vid misstanke om att det förekommer smittsam 

sjukdom bör läkare kontaktas och eventuella 

prover tas och bedömas innan personen får 

återgå till arbetet. 

Om företaget har anställd personal ska 

personalen vara väl införstådd med innebörden 

av sjukdomssymtom, till exempel diarré, 

magont, halsinfektion eller kraftig förkylning. 

Vid sjukdom är den anställde skyldig att 

omedelbart informera arbetsgivaren. 

Åtgärder vid 

avvikelser 

Om brister i renlighet upptäcks görs en översyn 

av hygienrutinerna. Om företaget har anställd 

personal och brister påträffas vad gäller 

personlig hygien, ska åtgärder genomföras 

tillsammans med personalen. 

Om person med diarré eller som kräkts arbetat i 

produktionen kan det vara nödvändigt att 

sanera lokal och utrustning samt kassera kött 

som kan ha kontaminerats. 
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Exempel på rutin för personlig hygien 

 

  

Livsmedelsföretagaren har det övergripande ansvaret för att rutiner för 
personlig hygien följs inom företaget samt att även besökare, hantverkare eller 
kontrollpersonal är införstådda med god hygien och följer hygienreglerna på 
företaget. En översyn av rutinerna görs en gång per år.  

• Alla som arbetar i anläggningen ska få grundläggande information om rutinen 

för personalhygien och ska vara införstådda med vikten av god hälsa i samband 

med hantering av livsmedel. 

• Information om regler för personlig hygien ska ges till samtliga personer som 

ska vistas i lokalerna, t.ex. besökare, hantverkare och kontrollpersonal 

innan de får tillträde. 

• Skyddshandskar kan lämpligen användas vid all livsmedelshantering, men ska 

alltid användas om person har sår eller plåster på händerna. Skyddshandskar 

byts lika ofta som händer skulle tvättats.   

• En person som lider av eller är bärare av sjukdom som kan överföras till 

livsmedel eller har diarré, får inte hantera livsmedel och, om det bedöms 

nödvändigt, inte vistas inom anläggningen.  

• Vid risk för att sjukdom eller smitta överförts till livsmedel ska nödvändiga 

åtgärder vidtas, till exempel att kött stoppas för utvärdering eller vid 

allvarliga fall kasseras. 

• Om det finns anställd personal i företaget: 

o Ny eller tillfällig personal ska få en genomgång av rutinerna för 

personlig hygien innan arbetet påbörjas. 

o All personal ska vara väl införstådd med innebörden av sjukdomssymtom 

och genast informera ansvarig vid uppvisande av symtom. Vid misstanke om 

att det förekommer smittsam sjukdom bör läkare kontaktas och eventuella 

prover tas och bedömas innan personen får återgå till arbetet. 

o Då brister påträffas sker information och uppföljning av förslag till 

åtgärder tillsammans med personalen för att det inte ska upprepas. 



 

 

  

  

Hygien vid slakt och 

styckning 

Syfte 

Syftet är att säkerställa att de arbetsmetoder 

och rutiner som används under slakt och 

styckning följer god hygienpraxis, så att risken 

för kontaminering av livsmedel under slakten 

minimeras. God slakthygien är en av de 

viktigaste förutsättningarna för att undvika att 

kött förorenas. 

Omfattning 

Slakthygien handlar om hur slakten utförs och 

omfattar alla slaktmoment. Bestämmelser om 

slakthygien finns i förordning (EG) nr 

853/2004, bilaga III, avsnitt I, kapitel IV. 

Särskilda bestämmelser finns för hygien vid 

styckning i kapitel V i samma förordning ovan. 

Ansvar 

Det är livsmedelsföretagarens ansvar att se till 

att kraven på hygien vid slakt och styckning 

uppfylls. Alla som arbetar med slakt och 

styckning har ett personligt ansvar för att 

rutiner för hygien följs, så att livsmedel inte 

kontamineras. 

Allmänt 

En god slakthygien är en av de viktigaste 

faktorerna för att kött ska kunna produceras 

på ett hygieniskt säkert sätt. Vid småskalig 

slakt är slaktprocessen ofta hantverksmässig, 

utan avancerad teknisk utrustning, vilket 

ställer stora krav på noggrannhet, skicklighet 

och kunskap hos de som arbetar i slakten. I små 

anläggningar är det mer utmanande att hålla 

rena och orena arbetsytor och arbetsmoment 

åtskilda från varandra. Varje person måste 

också ofta utföra flera arbetsmoment, både 

orena och rena, vilket ställer stora krav på 

genomtänkta fungerande rutiner och 

arbetssätt (t.ex. handtvätt samt rengöring och 

desinficering av utrustning) och att man har en 

klar uppdelning mellan rena och orena ytor och 

arbetsmoment. 

Om en anläggning är godkänd för slakt av olika 

djurarter eller för att hantera slaktkroppar av 

hägnat och frilevande vilt, ska 

försiktighetsåtgärder vidtas för att förhindra 

korskontaminering genom åtskillnad antingen i 

tid eller rum av de arbetsmoment som utförs 

på de olika arterna. 

Rena djur 

Djur som ska slaktas måste vara rena och det 

finns krav både på djurägare, slakterier och 

myndigheter gällande det. Det är viktigt ur 

flera perspektiv, bland annat djurskydd, 

slakthygien, arbetsmiljö och 

livsmedelssäkerhet. 
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Djurägaren ansvarar för att djuren är rena vid 

leverans till slakteriet och ska garantera detta 

inför ankomsten. Detta görs vanligtvis i 

samband med undertecknandet av den så 

kallade ”djurägarförsäkran” (se avsnittet om 

Information från livsmedelskedjan för 

fördjupande text). Slakteriet ska vid 

mottagandet av djuren göra en bedömning 

huruvida de uppfyller kraven på renhet eller ej. 

Slakteriet ska ha rutiner som förhindrar att 

djur blir förorenade under uppstallningen på 

slakteriet. Om slakteriet vill slakta djur som 

inte är rena ska den officiella veterinären 

underrättas och det är veterinären som tar 

beslutet om djuren får slaktas med särskilda 

åtgärder. 

Slakteriet ansvarar för att tillhandahålla 

djurägarförsäkran till sina leverantörer samt 

information om vilket gränsvärde som satts för 

att ett djur ska anses vara rent. Som stöd i 

bedömningen av renhet hos nötkreatur har 

Svenska Köttföretagen tagit fram broschyrer 

för både djurägare och slakterier med bilder 

och rekommendationer. Dessa finns att hitta 

på Svenska Köttföretagens webbplats. Det 

saknas liknande stöd för gris och får, men 

slakteriet behöver sätta upp gränsvärden även 

för dessa djurslag.  

Se även Livsmedelsverkets Rena djur till slakt 

Levandedjursbesiktning 

Den som ansvarar för driften på slakteriet ska 

se till att levandedjursbesiktningen av varje 

djur som ska slaktas kan genomföras enligt 

veterinärens instruktioner. Vid besiktningen 

före slakt bedömer den officiella veterinären 

samtliga djurs allmänna tillstånd, renhet samt 

eventuella skador och tecken på sjukdom. Vid 

besiktningen kontrolleras även dokument som 

innehåller information om djuren från tidigare 

led i livsmedelskedjan. 

Under slakt 

Bedövning, avblodning, avhudning, urtagning 

och annan uppslaktning ska utföras utan 

onödigt dröjsmål och på ett sådant sätt att 

kontaminering av köttet undviks. Om 

anläggningar är godkända för slakt av olika 

djurarter eller för att hantera slaktkroppar av 

hägnat och frilevande vilt, ska 

försiktighetsåtgärder vidtas för att förhindra 

korskontaminering genom åtskillnad antingen i 

tid eller rum av de arbetsmoment som utförs 

på de olika arterna. Kylningen bör ske snabbt, 

men inte så snabbt att det påverkar 

köttkvaliteten negativt. Eftersträva bra 

förhållanden mellan kylning och torkning, och 

undvik för hög luftfuktighet.  

Vill du fördjupa dig i kraven för slakthygien kan 

du läsa mer på Livsmedelsverket och i 

förordning (EG) nr 853/2004, bilaga III, avsnitt 

I, kapitel IV. Under exempel på rutiner får du 

tips på hur du kan genomföra en hygienisk slakt 

baserat på kraven som ställs i lagstiftningen. 

Besiktning efter slakt 

Efter slakt besiktas både slaktkroppar och 

organ av officiell veterinär eller assistent, som 

gör en bedömning om det finns tecken på något 

som kan påverka människor eller djurs hälsa. 

Slaktkroppar och slaktbiprodukter får inte 

lämna slakteriet förrän de är färdigbesiktigade, 

vilket innebär att de måste hänga kvar i kylrum. 

Det finns inga krav på skilda kylrum för 

arrestkyl och ordinarie kyl vid småskaliga 

slakterier. Däremot ska det finnas någon form 

av låsanordning för de slaktkroppar som 

kontrollpersonalen kvarhåller, till exempel i 

väntan på provsvar. Samband mellan 

slaktkropp, skalle, hud och organ ska 

bibehållas. 

Före besiktningen efter slakt ska tonsillerna på 

nötkreatur och svin förberedas för besiktning 

på ett hygieniskt sätt. Detta görs ofta genom 

att hela huvudet avlägsnas, om inga delar av 

https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/640/rena-djur-till-slakt#m-aring-len-f-ouml-r-haccp-baserade-f-ouml-rfaranden
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huvudet ska gå till livsmedel.  Om huvudet 

avlägsnats kan det räcka med att förbereda 

besiktning genom att frigöra tungan tillräckligt 

mycket för att munhåla och svalg ska kunna 

besiktas. Tonsillerna ska avlägsnas efter 

besiktning. 

Alla delar av djuret som är otjänliga som 

livsmedel ska så snart som möjligt avlägsnas 

från den rena delen av anläggningen. Kött som 

tagits i beslag, förklarats otjänligt som 

livsmedel samt oätliga biprodukter får inte 

komma i kontakt med kött som förklarats 

tjänligt som livsmedel. 

Åtgärder vid 

avvikelser 

Det ska finnas en löpande systematisk kontroll 

av slaktens hygieniska kvalitet och av 

avvikelser som till exempel föroreningar. Dels 

ska slaktkropparna visuellt övervakas under 

hela slaktprocessen och synlig förorening 

putsas bort, dels sker en verifiering av 

slakthygienen genom regelbunden provtagning 

(se sid. 13). Upptäcks avvikelser bör dessa 

följas upp för att identifiera eventuella 

problem. När problem uppdagas ska det 

snarast vidtas åtgärder för att förebygga risker. 

Lämpliga korrigerande åtgärder beror på var i 

processen bristerna finns, men det kan 

exempelvis handla om: 

• Översyn och ändring av rutiner för hur 

specifika moment under slakten utförs 

• Översyn av lokaler, verktyg och utrustning 

• Översyn av rutin för rengöring och personlig 

hygien 

• Repetition av hygienrutiner och betydelsen av 

hygienisk slakt 

• Vidareutbildning i slaktteknik 

En genomtänkt lösning för god 
slakthygien 

Handfatet har en knäspak, 
vilket innebär att man inte 
behöver ta i ett handtag för 
att tvätta händerna. 
Samtidigt är det mer 
driftsäkert än ett handfat 
med rörelsesensor. Till 
vänster sitter en 
knivsterilisator. 
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Exempel på rutiner för slakthygien 

Nedan följer ett exempel för att uppnå en god slakthygien. Notera att det finns andra lösningar än de 

som står här, som kan vara lika bra. Det är viktigt att rutinerna är utformade så att de fungerar i den 

specifika verksamheten och uppnår syftet - en god slakthygien. 

Generell rutin för slakthygien 

• Djur ska vara rena vid slakt. Det är en fördel ur hygienisk synpunkt om får är klippta 

innan de skickas till slakt. Detta kan finnas med som ett krav i djurägarförsäkran 

(bilaga 10). För raser där oklippta skinn är av värde är det viktigt att vara extra 

noggrann vid avhudning för att undvika kontamination. Om djur levereras som inte bedöms 

nå upp till de satta hygienkraven, återkopplas detta till djurägaren. Eventuellt kan 

djur skickas tillbaka till djurägaren, dock inte om de lastats av och stallats upp på 

slakteriet. Särskilda rutiner finns för hantering av smutsiga djur, de slaktas sist. 

Slakten tar längre tid då momenten behöver utföras med extra stor noggrannhet för att 

upprätthålla slakthygienen.  

• Inget som rör huden (händer, kläder, knivar, redskap etc.) får röra slaktkroppen utan 

föregående rengöring och desinficering. Efter varje snitt som görs genom hud och in 

till slaktkroppen ska kniven rengöras och desinficeras.  

• Undvik så långt som möjligt att kött och hinnor skadas under slakten, då det har 

betydelse för köttkvalitet och mikrobiologisk kvalitet. 

• Slaktkropparnas skick och renhet undersöks genom visuell kontroll löpande under 

slaktprocessen. Innan slaktkroppen går in i kylen kontrolleras varje kropp för 

eventuella föroreningar och andra avvikelser (detta är en kritisk styrpunkt, se sid ). 

Föroreningar putsas bort med kniv. När slaktkroppen lämnar slaktlokalen ska slakteriets 

egen kontroll vara klar och slaktkropparna kan besiktas av officiell veterinär.  

• Vid övergång från oren till ren avdelning tar en annan person vid att fortsätta slakten 

på den rena sidan. Om inte det är möjligt förflyttar sig personen från oren till ren 

zon efter att noggrant tvättat händer och armar och bytt eller rengjort stövlar och 

förkläde. Det är tydligt uppmärkt vilken utrustning som används i oren/ren avdelning. 

För oren zon används redskap och knivar märkta med rött och för ren zon används redskap 

och knivar märkta med blått.  

• Genom hela slakten säkerställs att slaktkropparna inte rör vid varandra eller kommer i 

kontakt med golv, väggar eller inredning, varken innan eller under kylning. 

• När slaktkropparna gått in för nedkylning i kylrummet kontrolleras temperatur i kylen 

med jämna mellanrum, och noteras i en logg. 
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Nötkreatur sida 1(2) 

• Avblodning görs genom bröststick. Luft- och foderstrupe får inte skadas vid 

avblodningen. Använd två knivar, en för att skära bort en hudflik och en för att skära 

innanför huden. Kniven som används för stick innanför huden är dubbeleggad. Stickningen 

görs så att muskler, luft- eller matstrupe inte skadas. Knivarna desinficeras mellan 

varje djur. Om blodet samlas upp för att användas till livsmedel, ska allt blod som 

samlas i samma behållare endast komma från djur som godkänts vid besiktningen och det 

måste finnas en rutin för åtgärd om djur inte godkänns vid besiktning efter slakt 

(t.ex. att blodet kasseras). Särskild samlingsanordning, t.ex. blodsug eller kniv med 

ledande manschett, ska användas vid insamling av blod som ska gå till livsmedel. 

• För att mag- och tarminnehållet inte ska läcka ut under och efter urtagning försluts 

matstrupe och ändtarm. När kroppen hängs upp finns risk att maginnehåll går upp via 

matstrupen. Därför försluts den genom att matstrupen lossas från omgivande vävnader och 

försluts med ett clips som skjuts in mot diafragman. Förslutningen placeras så nära 

våmmen som möjligt för att få mindre tryck på matstrupen, då det annars är risk att den 

spricker. I det här momenten är det viktigt att säkerställa att både händer, armar och 

verktyg är rena för att minska risken för kontaminering.  

• Ändtarmsförslutningen görs i samband med avhudning. Huden på båda sidor om 

analöppningen och mellan analöppningen och svansroten lossas med en kniv från 

underliggande vävnader. Kniv rengörs och desinficeras efter varje snitt som görs genom 

huden och in mot slaktkroppen. Ändtarmen packas in i plastpåse, säkras med en 

gummisnodd för att försäkra att påsen håller sig på plats, och trycks sedan ner i 

bäckenhålan. 

• Avhudningen görs liggande i vagga. Slaktkroppar och andra delar av kroppen som är 

avsedda att användas som livsmedel avhudas fullständigt. Då hudar och skinn avlägsnas 

måste all kontakt mellan skinnets utsida och slaktkroppen förhindras. Inget som kommit 

i kontakt med utsidan av hudar och skinn, till exempel händer eller utrustning, får 

komma i kontakt med slaktkroppen om de inte rengjorts och desinficerats innan. Innan 

avhudningen påbörjas packas klövarna in i plastpåsar om klövarna är väldigt smutsiga. 

Sträva efter att göra så få snitt genom huden som möjligt. Börja med de orena snitten 

vid bakbenen och buken upp till bröstbenet. Huden måste hänga ner ordentligt på båda 

sidor när den lossas så att den inte kommer åt slaktkroppen. Under momentet används 

tvåknivssystem, där man växlar kniv och desinficerar mellan varje snitt. Även huvudet 

ska avhudas om det ska användas som livsmedel. Ska huvudet inte användas som livsmedel 

behöver det inte nödvändigtvis avhudas, så länge det går att utföra besiktningen på 

annat sätt.  Den bästa tekniken ur hygiensynpunkt är att dra av huden i riktning mot 

huvudet, men det kräver vinsch och högre takhöjd. 
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Nötkreatur sida 2(2) 

• Avtagning av ben och huvud görs i samband med avhudning, eftersom kapningen då inte 

behöver göras genom huden. Juver avlägsnas på ett sådant sätt att ingen mjölk eller 

råmjölk kommer i kontakt med och förorenar slaktkroppen. Kontamination av mjölk på 

slaktkroppen putsas bort omgående.  

• Efter avhudning flyttas slaktkroppen till ren avdelning. Där görs en visuell kontroll 

av slaktkroppen, där föroreningar putsas bort. 

• Delar som avlägsnats från en slaktkropp som ska besiktas ska gå att härleda till rätt 

slaktkropp (se avsnittet om Spårbarhet) och får inte komma i kontakt med någon annan 

slaktkropp, slaktbiprodukter eller inälvor, tills besiktningen efter slakt har 

avslutats.  

• Urtagning ska göras så snabbt som möjligt efter avblodning. Först tas tarmpaketet ut 

och därefter röda organ. Knivarna rengörs och desinficeras eller byts emellan. Tarm 

eller organ ska inte skäras sönder. Ett kritiskt moment är när tarmpaketet tas ur och 

gallblåsa och lever ska skiljas från tarmarna. Inget tarminnehåll får komma ut och 

gallblåsan får inte skäras sönder. Tarmpaketet läggs på besiktningsbordet och övriga 

organ hängs på krokar för besiktning. Penis kasseras omedelbart om den inte uppvisar 

skador eller tecken på sjukdom. Båda njurarnas fettmantlar och njurkapslar avlägsnas. 

• Om tarmen går sönder, ska spridningen på slaktkroppen minimeras. Därefter skärs så 

mycket som möjligt av det förorenade bort och kniven rengörs och desinficeras mellan 

snitten. När all synlig förorening putsats bort, kan slaktkroppen efter besiktning 

eventuellt flammas för att reducera bakterier. Händer, kläder, verktyg och ytor rengörs 

och desinficeras noga innan nästa djur. 

• Klyvning: Klyvningen görs från ryggsidan och genomförs utan att muskelbuntarna skadas, 

eftersom det bidrar till hållbarhet och god köttkvalitet. Sågen rengörs och 

desinficeras mellan varje djur och slipas vid behov. Sågen är anpassad för slakt och är 

lätt att göra ren. Tigersågar är vanligtvis inte lämpliga på grund av svårigheten att 

rengöra dem.  

• Borttagning av ryggmärg (nöt över 12 månader): ryggmärgen tas ut med kärlhinna, så att 

kanalen blir helt tom. Den hårda hinnan får sitta kvar. Märgen kasseras som 

specificerat riskmaterial (SRM; animaliska biprodukter kategori 1). 

• Visuell kontroll av slaktkroppen sker efter urtagning, där föroreningar putsas bort. 

Inga synliga föroreningar får finnas på slaktkroppen. Stickhålet för avblodning putsas 

också bort. All synlig kontaminering, till exempel hårstrån eller gödselstänk, tas bort 

direkt genom putsning. Föroreningar får inte spolas bort från slaktkropparna. 
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Gris sida 1(2) 

• Avblodning: Luft- och foderstrupe får inte skadas vid avblodningen. Sticket görs också 

så att halsmusklerna inte skadas. Efter varje gris tas en rengjord och desinficerad 

kniv. Om blodet samlas upp för att användas till livsmedel, ska allt blod som samlas i 

samma behållare endast komma från djur som godkänts vid besiktningen och det måste 

finnas en rutin för åtgärd om djur inte godkänns vid besiktning efter slakt (t.ex. att 

blodet kasseras). Särskild samlingsanordning, t.ex. blodsug eller kniv med ledande 

manschett, ska användas vid insamling av blod som ska gå till livsmedel. 

• Om grisar inte avhudas, ska borsten avlägsnas omedelbart genom skållning. Skållningen 

ska leda till att borsten kan dras ut med rötterna, att överhuden och klövar lossnar 

och sedan lätt kan avlägsnas. Skållning sker vid ca 60 °C och renar också kroppen från 

bakterier och smuts. Särskilt smutsiga grisar kan med fördel rengöras innan skållning. 

Risken för kontaminering av köttet med skållningsvatten måste minimeras. Vissa skållkar 

filtrerar vattnet, men annars byts vattnet i skållkaret regelbundet. Endast godkända 

kemikalier används i skållbadet och rekommenderade koncentrationer följs. Efter 

skållningen sköljs grisen grundligt med vatten av dricksvattenkvalitet. 

• Skrapning och svedning efter skållning: kroppen sköljs med vatten, överhud och borst 

avlägsnas. Svedning förångar ytvatten från slaktkroppen och avlägsnar effektivt 

bakterier och rester av borst. Klövar tas bort. Ingen synlig kontaminering får finnas 

på slaktkropparna och en så ren kropp som möjligt eftersträvas innan urtagning. 

• Urtagning ska göras så snabbt som möjligt efter avblodning. Först tas tarmpaket ut och 

därefter röda organ. Knivarna rengörs och desinficeras eller byts emellan. Tarm eller 

organ ska inte skäras sönder. Inget tarminnehåll får komma ut och gallblåsan får inte 

skäras sönder. Tarmpaketet läggs på besiktningsbord eller i tråg och övriga organ hängs 

på krokar för besiktning. Penis kasseras omedelbart om den inte uppvisar skador eller 

tecken på sjukdom. Båda njurarnas fettmantlar och njurkapslar avlägsnas. Om tarmarna 

går sönder, se tillvägagångsätt under Nötkreatur.  

• Tunga, tonsiller m.m. tas ut tillsammans med röda organ. Yersinia enterocolitica är en 

bakterie som kan orsaka sjukdom hos människa och som finns naturligt hos vissa grisar. 

Den kan förekomma i högt antal i munhålan, på tonsillerna och till viss del även i 

tarmen. Under slakten kan bakterien förorena både slaktkroppar och slakterimiljön. 

Tunga, tonsiller med mera ska därför hanteras så att de, eller dropp från dessa, inte 

kommer i kontakt med andra organ eller slaktkroppar. En upphängningsanordning där tunga 

och tonsiller hänger på separat krok är lämpligt. 

• Delar som avlägsnats från en slaktkropp som ska besiktas ska gå att härleda till rätt 

slaktkropp (se avsnittet om Spårbarhet) och får inte komma i kontakt med någon annan 

slaktkropp, slaktbiprodukter eller inälvor, tills besiktningen efter slakt har 

avslutats.  
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Gris sida 2(2) 

• Klyvning: Se under Nötkreatur. 

• Visuell kontroll av slaktkroppen sker efter urtagning, där föroreningar putsas bort. 

Inga synliga föroreningar får finnas på slaktkroppen. Putsa också bort runt platsen där 

stick vid avblodning skett. 

• Efter besiktning kan eventuellt slaktkroppen flammas av för att reducera antalet 

bakterier. Det bidrar också till en torr yta på slaktkroppen, vilket också hämmar 

bakterietillväxt. Se dock till att inte bränna för hårt. 

 

Får 

Fårslakt har i princip samma tillvägagångssätt som slakt av nötkreatur. Skillnader mot 
slakt av nötkreatur följer nedan: 

• Kontrollera att djuren är klippta, alternativt avhuda med stor hygienisk noggrannhet om 

skinnen ska sparas.  

• Avhudning av får görs liggande i vagga där huden lossas från bröst och sidor för att 

krokas fast och slaktkroppen sedan dras ur huden genom att vinschas upp i hängande läge 

i frambenen. Avtagning av ben och huvud görs i samband med avhudningen, utan att 

snitten går genom huden. 

• Efter avhudning flyttas kroppen till ren zon där även bakbenen hängs upp. I denna 

position utförs sotning, putsning av hals samt förslutning av matstrupe innan frambenen 

krokas av.  

• Matstrupsförslutning görs genom att knyta matstrupen (som alternativ till clips). 

• Ändtarmsförslutning görs inte då risken för kontaminering är låg.  

• Innan urtagning putsas den yttersta hinnan på buken, där det lätt fastnar ull under 

avhudningen, bort. 

• Får under 12 månaders ålder klyvs vanligtvis inte.  

• Borttagning av ryggmärg ska göras på djur som är äldre än tolv månader eller som har en 

permanent framtand som trängt genom tandköttet (sorteras som SRM, kategori 1). 

Klyvningen ska då göras i slakten (inte i styckningen). 

• Njurkapslarna behöver inte avlägsnas på får. 
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Styckning 

Efter att slaktkropparna gått igenom godkänd 

besiktning och kontrollmärkts är det tillåtet att 

påbörja styckning. På slakterier får 

slaktkroppar styckas till halva slaktkroppar 

eller kvartsparter, och halva slaktkroppar till 

högst tre grovstyckade delar. Ytterligare 

styckning och urbening ska utföras på en 

styckningsanläggning. Denna kan vara belägen 

i anslutning till slakteriet. 

I styckningslokalen får du urbena, stycka och 

finstycka kött. För att få mala kött i 

styckningsanläggningen krävs ett separat 

godkännande. Ett grundkrav vid styckning är 

att köttets kärntemperatur inte ska överstiga 7 

°C (för organ 3 °C) för att undvika mikrobiell 

tillväxt. Kött som ska styckas bör föras in från 

kylutrymmet till arbetsytan i styckningslokalen 

efter hand för att minimera tiden utanför kylen. 

Färdigstyckat kött bör sedan kylas igen utan 

fördröjning.  

För att möta kravet om kärntemperatur bör 

styckningslokalen hålla en rumstemperatur på 

högst 12 °C, alternativt att det finns ett 

arbetssystem som gör att kravet möts trots en 

högre rumstemperatur. Det kan till exempel 

vara att man kyler köttet till en så pass låg 

temperatur att man hinner stycka färdigt utan 

att hamna ovanför den övre gränsen för 

kärntemperatur, trots en högre temperatur i 

rummet. För att försäkra sig om att 

kärntemperaturen är tillräckligt låg kan man till 

exempel göra stickprovsmätningar med en 

yttermometer.

Det går att göra undantag från kravet om 

uppnådd kärntemperatur innan påbörjad 

styckning om styckningslokalen är belägen på 

samma plats som slaktlokalen och kroppen har 

genomgått besiktning efter slakt. Då är det 

möjligt att utföra en så kallad varmstyckning, 

där det är tillåtet att stycka innan köttet 

uppnått korrekt temperatur. Om köttet 

varmstyckats ska det kylas till rätt temperatur 

direkt efter styckning.  

Om lokalerna är godkända för styckning av 

kött från olika djurarter är det viktigt att 

säkerhetsåtgärder vidtas för att undvika 

korskontaminering, genom att 

arbetsmomenten för de olika arterna skiljs åt i 

rum eller tid. 

Vid emballering av färdigstyckat kött kan det 

vara en god idé att bygga upp en 

förpackningslinje, där inslagning i plast sker 

närmast styckningen och packning i kartong 

sker längst bort. Detta för att hålla 

kartongmaterial så långt borta som möjligt från 

det oförpackade köttet. Förvaring av 

emballage bör ske i separat förråd.
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Exempel på hygienrutiner 

för styckning 

 

Lästips! 

Europeiska branschriktlinjer för slakthygien  

Hygienrutiner för styckning 

• Visuell kontroll av slaktkroppen genomförs när den tas ur kylen för styckning. 

• Kött som ska styckas förs in från kylutrymmet till arbetsytan i styckningslokalen 

efter hand för att minimera tiden utanför kylen.  

• Om det upptäcks styckningsdetaljer av avvikande kvalitet såsom till exempel en böld 

eller sjukliga förändringar som missats vid besiktningen, ska dessa rensas bort och 

kasseras. Skärbräda, ytor och redskap rengörs och desinficeras efter en sådan 

händelse. 

• Färdigstyckat kött placeras i lådor med engångsplast eller på hängjärn för omgående 

transport till kylrum så att uppvärmning undviks. 

• Produkter som ska frysas slussas in i frysen omedelbart efter styckning och packning. 

https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-11/biosafety_fh_guidance_slaughter-hygiene_uecbv_en.pdf


 

 

  

  

Vatten 
 

 

 

 

 

 

Syfte 

Syftet är att vatten som används i 

livsmedelsproduktionen uppfyller 

kvalitetskraven för dricksvatten så att inte 

livsmedel riskerar att kontamineras.  

Omfattning 

Alla livsmedelsföretag ska ha tillgång till vatten 

i tillräcklig mängd. De krav som ställs på 

kvaliteten på vattnet finns i Livsmedelsverkets 

föreskrifter (LIVSFS 2022:12) om dricksvatten. 

Utgångspunkten är att allt vatten ska vara av 

dricksvattenkvalitet. Definitionen på 

dricksvatten är vatten avsett för dryck, 

matlagning eller beredning av livsmedel, samt 

vatten som kommer i kontakt med livsmedel. 

All sådan användning omfattas av 

dricksvattenföreskrifterna (LIVSFS 2022:12). 

Det är viktigt att komma ihåg att även den 

privata vattentäkten omfattas av 

föreskrifterna om hela eller delar av 

vattenförsörjningen kommer från denna. 

Vattenkällan ska registreras som 

dricksvattenanläggning hos kommunens 

kontrollmyndighet, vanligen miljökontoret 

eller motsvarande, och omfattas av 

vattenkvalitetskontoll. 

Ansvar 

Det är livsmedelsföretagarens ansvar att 

säkerställa att vattnet som används i 

produktionen uppfyller lagstiftningens krav. 

Har man kommunalt vatten är vattnet 

kontrollerat genom vattenverkens 

egenkontroll som kommunen ansvarar för. 

Företagaren har dock ansvar för 

rengöring/underhåll av ledningssystem, kranar 

och slangar i den egna fastigheten samt att det 

finns rutiner vid problem med vattenkvaliteten. 

Om vatten från egen vattentäkt används blir 

livsmedelsföretagaren producentansvarig för 

vattnet och därmed ansvarig att utreda och 

åtgärda när kvalitetskraven inte uppfylls. 

Rutiner för underhåll, provtagning och kontroll 

måste då upprättas för att garantera att 

vattnet håller dricksvattenkvalitet. 

Provtagningsplan fastställs av kommunen när 

brunnen registreras som 

dricksvattenanläggning.  

Allmänt 

Grundkravet är att det vatten som används ska 

vara av dricksvattenkvalitet. Det finns dock 

undantag för vissa användningsområden, 

såsom rengöring/städning och handtvätt. Allt 

vatten måste dock leva upp till de mikrobiella 

kraven som finns i dricksvattenföreskrifterna 

(LIVSFS 2022:12). Företagaren måste kunna 
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visa kontrollmyndigheten att vattnets kvalitet 

inte innebär risk för att livsmedel 

kontamineras eller förorenas. 

Kontrollmyndigheten bedömer i varje enskilt 

fall om det är lämpligt att använda annat vatten 

än dricksvatten. Om du vill läsa mer om vatten 

finns mer information på Livsmedelsverkets 

Kontrollwiki.  

Kommunalt vatten 

För slakteri som är anslutet till kommunalt 

vattennät gäller att det vatten som distribueras 

kontrolleras av leverantören. Det är bra, men 

inte ett krav, att ha en kontakt med dricks-

vattenleverantören för att få information om 

vattnets kvalitet och för att få snabb 

information vid eventuella problem. 

Livsmedelsföretagaren bör ha rutiner för hur 

man hanterar eventuella problem med det 

kommunala dricksvattnet, exempelvis vid 

rekommendation om kokning av vattnet. 

När man använder kommunalt vatten behövs 

inte ett separat provtagningsprogram enligt 

dricksvattenföreskrifterna. Har man 

kommunalt vatten är det ändå viktigt att 

säkerställa att vattnet inte kontamineras i den 

egna lokalen. Det bör därför finnas rutiner för 

rengöring/underhåll av slangar, kranar, 

kransilar och andra installationer.  

Egen vattentäkt eller 

samfällighet 

Om man använder vatten från en egen 

vattentäkt ska det uppfylla kraven i Livsmedels-

verkets föreskrifter (LIVSFS 2022:12) om 

dricksvatten. Utgångspunkten är att vattnet ska 

vara hälsosamt, rent och uppfylla gränsvärdena 

i föreskrifterna. Den som äger eller via avtal 

ansvarar för vattentäkten och levererar vatten 

ansvarar för kvaliteten. Brunnen ska vara 

registrerad som dricksvattenanläggning hos 

kommunen. I de fall där en brunn delas med 

andra fastighetsägare gäller samma regelverk - 

var noga med att se till att det är tydligt vem 

som ansvarar för provtagningar i den delade 

brunnen. Slakteriet är alltid ansvarigt för att 

vattnet som används i verksamheten uppfyller 

kraven i Livsmedelsverkets föreskrifter.  

Det behövs i första hand en faroanalys för 

dricksvattenanläggningen. I vissa fall behövs 

även en HACCP-plan, framför allt om det 

identifierats någon kritisk styrpunkt (CCP). 

 

Särskilda rutiner för rengöring och underhåll 

av reningsutrustning, filter, tankar, dunkar och 

liknande ska finnas. Vidare ska det finnas en 

beskrivning av dricksvattenanläggningen.   

Livsmedelsföretagaren ska bedöma om det 

behövs en mikrobiologisk säkerhetsbarriär. 

Mer information finns på Livsmedelsverkets 

Kontrollwiki.  

Kontroll och provtagning av 

egen vattentäkt 

Vatten eller dricksvatten kan kontrolleras 

visuellt, genom färg, lukt och smak. 

Dricksvatten ska enligt Livsmedelsverkets 

föreskrifter (LIVSFS 2022:12) provtas 

regelbundet. Provtagningsfrekvenserna beror 

på hur mycket dricksvatten som produceras. 

För en liten anläggning, som producerar mindre 

än 10 kubikmeter/dygn, gäller två 

normalundersökningar per år och en utvidgad 

kontroll vart tredje år.  

Provtagningspunkter och -frekvenser för 

regelbundna undersökningar ska fastställas av 

kontrollmyndigheten, normalt miljö- och 

hälsoskyddsnämnden eller motsvarande 

nämnd inom kommunen. Livsmedelsverket är 

ansvarig för den offentliga kontrollen av 

dricksvatten på vissa livsmedelsanläggningar 

med egen dricksvattenförsörjning och där 

Livsmedelsverket ansvarar för den offentliga 

kontrollen av livsmedelproduktionen. Provtag-

ningen sker från de tappställen som används i 
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produktionen och som kommer i kontakt med 

livsmedel. Analys av dricksvatten ska utföras 

på laboratorier som är ackrediterade. Labora-

torierna tillhandahåller provtagningsflaskor. 

Program för regelbundna undersökningar och 
faroanalys (eventuell HACCP-plan) ska lämnas 
in till kontrollmyndigheten.  

Om egen vattentäkt används, ska vatten som 

inte är av dricksvattenkvalitet och som 

används för till exempel rengöring av lokaler 

provtas med minst två bakteriologiska analyser 

per år. Om anläggningen endast är i drift delar 

av året (t.ex. under hösten) räcker det med 

provtagning en gång per år. 

 

 

Åtgärder vid 

avvikelser 

Livsmedelsföretagaren ska alltid ha en plan för 

hur verksamheten ska hantera en situation där 

vattnet blivit otjänligt. Om vattnet bedöms 

vara otjänligt ska åtgärder omedelbart vidtas 

för att eliminera risken för inverkan på 

livsmedlen. Beroende på orsak, t.ex. vid 

tillfälliga mikrobiologiska problem ska 

ersättningsvatten användas, alternativt kan 

vattnet kokas, tills dess att orsaken till 

avvikelsen är åtgärdad och en ny provtagning 

visar att vattnet är användbart. Verksamheten 

kan behöva stoppas tills problemet utretts och 

åtgärder måste också vidtas för att säkerställa 

att kontaminerat kött inte når konsumenten.  

Rutiner för hur man kontaktar 

kontrollmyndigheter om problem uppstår bör 

finnas. Laboratoriet ansvarar för att 

omedelbart meddela producent om analysen 

visar avvikelser och producenten ska omedel-

bart kontakta kommunen och 

Livsmedelsverket. Åtgärder ska ske i samråd 

med dessa.

Det bör finnas rutiner för 
dricksvattenanläggningen angående 
följande: 

• Skydd mot skadedjur 

• Personhygien 

• Rengöring och underhåll 

• Driftsinstruktioner  
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Exempel på rutin för vatten 

 

Kommunalt vatten 

På slakteriet används vatten av drickskvalitet i hela produktionskedjan och även vid 
rengöring av lokalerna. Vattnet kommer från kommunalt vattennät.  

Slangar, kranar och munstycken hålls rena genom rutiner för rengöring och byts ut vid 
behov, för att undvika att sjukdomsframkallande mikroorganismer eller kemiska 
föroreningar överförs till livsmedel. 

Skulle det vara något problem med vattenförsörjningen så följs kommunens anvisningar för 
användning, t.ex. kokning innan användning. Verksamheten anpassas så att inte 
förorenat dricksvatten ska riskera att förorena livsmedel och om det blir nödvändigt 
stängs verksamheten tillfälligt. 

Egen vattentäkt 

På slakteriet används vatten av drickskvalitet i hela produktionskedjan och även vid 
rengöring av lokalerna. Vattnet kommer från egen brunn. Livsmedelsföretagaren har 
analyserat faror och kritiska styrpunkter för att upprätthålla tillfredsställande 
hygien och kvalitet på vattnet. 

Allt finns dokumenterat i ett egenkontrollprogram för vattenhanteringen, som fastställts 
av miljö- och hälsoskyddsnämnden i kommunen. Regelbunden provtagning sker i 
anläggningens tappar och slangar enligt krav i LIVSFS 2022:12 och proverna analyseras 
av ett ackrediterat laboratorium. Det finns en plan för hur slakteriet ska hantera 
tillfällen då vattnet blivit förorenat. I planen finns rutiner för hur slaktkroppar 
ska hanteras, när verksamheten behöver stoppas och vilka övriga åtgärder som ska 
sättas in för att livsmedel inte ska kontamineras. Ersättningsvatten av 
dricksvattenkvalitet används tills problemen åtgärdats och provtagningar av vattnet 
visat att kvaliteten är återställd. 



 

 

  

  

 

Temperatur 
 

 

 

Syfte 

Syftet är att kyla, förvara och transportera 

livsmedel vid rätt temperatur så att risk för 

tillväxt av skadliga organismer eller 

förskämning inte uppstår. Målsättningen är att 

uppnå en tillfredsställande nedkylning av 

slaktkroppen och att förvara kött och 

köttprodukter vid rätt temperatur. Vidare är 

målsättningen att säkerställa en god 

sterilisering av verktyg och utrustning.  

Omfattning 

Alla utrymmen där temperaturen är viktig 

omfattas, vilket innefattar alla kylar, frysar och 

styckrum. Även knivsterilisatorer omfattas, 

som ska hålla tillräckligt hög temperatur. Vid 

nedkylning av slaktkroppar är det viktigt att 

försäkra sig om att kärntemperaturen i köttet 

successivt sjunker och att sluttemperaturen 

understiger gränsvärdet. Det är alltid 

livsmedlets temperatur som gäller och inte 

omgivningens när man mäter 

kärntemperaturer. 

Ansvar 

Det är företagaren som ansvarar för kontroll 

av temperatur i anläggningen. Om företaget 

har anställda kan det övergripande ansvaret 

delegeras till annan lämplig person.  

Allmänt 

Allt kött ska efter slakt omedelbart kylas i 

slakteriet på ett sådant sätt att kylkurvan ger 

en kontinuerlig sänkning av temperaturen. 

Temperaturen får högst vara 3°C för 

slaktbiprodukter och 7°C för annat kött. 

Djupfryst kött ska hålla en temperatur av högst 

-18°C. Det är en fördel att avläsa temperaturen 

i kylutrymmen regelbundet, så att eventuella 

driftsstörningar upptäcks, innan de medför att 

en hälsofara uppstår. I djupfrysutrymmen ska 

det finnas fryslogg. 

Ventilationen ska under nerkylningsprocessen 

vara tillräcklig för att förhindra 

kondensbildning på köttets yta. 

Kondensbildning ska också förhindras i 

kylrummet, framför allt i taket. Kontaminering 

på grund av att kondensvatten droppar ner på 

slaktkropparna är ett vanligt problem. 

Slaktkroppar ska hänga så att de inte kommer i 

kontakt med angränsande slaktkroppar eller 

väggar/golv, så att luften kan cirkulera och kyla 

kroppen på ett effektivt sätt för att förhindra 

kontamination.  

Styckade delar bör förvaras åtskilda från 

varandra så att nedkylningen blir effektiv. 
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Lufttemperaturen i frysutrymmen för 

djupfryst ska vara högst -18°C. Vid avfrostning 

kan temperaturen tillfälligt vara högre.  

I kylutrymmen bör lufttemperaturen ligga 

mellan 2–4°C. Gränsvärdet för köttets 

kärntemperatur är högst 7°C (eller högst 3°C 

för slaktbiprodukter). Om samma kyl används 

för slaktkroppar och organ behöver 

temperaturen i kylen hållas på en nivå som 

håller organen i rätt temperatur, det vill säga 

högst 3°C. Det krävs en högre kapacitet för 

nedkylning och avlägsnande av kondens, än vid 

lagring av redan nedkylt kött. Har man endast 

ett kylrum att till både nedkylning och mörning 

kan man behöva extra fläktkyla första dygnet 

för att leda bort fukt. 

Styckningslokalens temperatur bör vara högst 

12°C om du inte på annat vis kan garantera att 

köttets kärntemperatur håller maximalt 7°C.  

Varmstyckning, d.v.s. att köttet styckas innan 

kärntemperaturen är 7°C, kan utföras om vissa 

grundkrav i lagstiftningen uppfylls. För att få 

varmstycka krävs bland annat att 

styckningslokalen är belägen på samma plats 

som slaktlokalen och att kroppen har 

genomgått besiktning efter slakt. Så snart 

köttet styckats ska det kylas till rätt 

temperatur. 

Transport av kött 

Före transport måste köttet ha uppnått 

sluttemperatur (7°C för kött, 3°C för 

slaktbiprodukter) och behålla den under hela 

transporten.  

Transport av kött som är varmare än 7°C kan 

ske om Livsmedelsverket gett tillstånd till 

detta, till exempel för att möjliggöra 

produktion av specifika produkter. En sådan 

transport får ske enligt de krav som 

Livsmedelsverket anger efter att en särskild 

ansökan har gjorts till Livsmedelsverket och 

beviljats. 

Utrymmen för transport av livsmedel ska vara 

försedda med lämpliga mätinstrument, till 

exempel termometrar eller sensorer. 

Temperaturen ska avläsas regelbundet 

Sterilisatorer 

I anläggningen ska det finnas utrustning för att 

desinficera verktyg, t.ex. knivar och sågar. Det 

vanligaste sättet att desinficera verktyg är 

genom att använda sterilisatorer med hett 

vatten. Det är bra om de är försedda med 

temperaturmätare, men det är inget lagkrav. 

Sterilisatorer ska hålla en temperatur av lägst 

82°C. Vattnet ska inte heller koka, då detta kan 

innebära arbetsmiljöproblem och orsaka låga 

vattennivåer. Temperaturen ska kontrolleras 

regelbundet. 

Åtgärder vid 

avvikelser 

Överstigs temperaturen i kyl- och 

frysutrymmen justeras termostaten. Vid större 

fel tillkallas kylmontör. Ett alternativt kyl- eller 

frysutrymme måste anordnas. Om det finns 

risk att köttet blivit otjänligt eller fått 

förkortad hållbarhet ska nödvändiga åtgärder 

vidtas, t.ex. kassering eller förkortad 

hållbarhetstid.  

Att samtliga termometrar visar rätt 

temperatur kontrolleras årligen. Detta kan 

antigen göras mot en kalibrerad termometer 

eller genom att använda en is/vatten-blandning 

samt kokande vatten. 

Knivsterilisatorer och annan 

steriliseringsutrustning kontrolleras 

regelbundet så att de håller rätt temperatur. 

Om en sterilisator inte håller temperaturen, 

behöver den repareras eller ersättas och en 

tillfällig lösning behövs under tiden felet 

åtgärdas.



 

 

  

  

Exempel på rutin för temperatur 

 

 

I bilaga 13, Temperaturkontroll, finns exempel på hur ett protokoll för övervakning av temperatur kan 

se ut.  

  

Temperaturrutin 

Företaget har två kylrum för oförpackat kött och ett separat kylrum för färdigförpackat 
kött. Nedkylningskylen håller ca 3°C och har extra fläktkapacitet för att motverka 
kondens. Mörningskylen håller en temperatur om ca 3°C och kylen för färdigförpackat 
kött 1,5°C. Styckningslokalen håller en temperatur på ca 12°C. 

Slakteriet slussar in djurkroppen och de ätliga biprodukterna i nedkylningskylen direkt 
efter att djuret är färdigslaktat. Den officiella veterinären genomför 
kontrollbesiktningen där. Efter ett dygn slussas kropparna sedan in i mörningskylen. 
De ätliga organen förvaras separat från slaktkropparna, men kan vara i samma kylrum 
eftersom det håller tillräckligt låg temperatur för att slaktbiprodukterna ska kunna 
komma ner till högst 3 graders kärntemperatur.  Slaktkropparna hänger utan att beröra 
varandra så att nedkylningen blir så effektiv och snabb som möjligt. 

Företaget använder termometrar i kylutrymmen, som avläses manuellt. Avläsningen sker på 
det här företaget av en person, som har delegerats uppgiften att kontrollera och 
rapportera temperaturen. Livsmedelsföretagaren har dock det övergripande ansvaret. 

Det finns tre knivdesinficeringsutrustningar, med en temperatur av 82°C, en på oren 
avdelning i slakten och en på rena avdelningen samt en i stycklokalen.  Det finns även 
tillgång till desinficerande utrustning för annan utrustning som inte ryms i 
knivsterilisatorerna, hos detta företag är det en klyvsåg. 

Temperaturen i kylutrymmen kontrolleras minst en gång varje dag när det finns produkter i 
utrymmena. Även när kylen varit tom (och kanske avslagen) mellan slaktomgångar, 
kontrolleras temperaturen innan den börjar fyllas med nya produkter. Rätt temperatur 
har uppnåtts innan slakten startas. Frysutrymmen är försedda med automatisk 
temperaturmätning och registrering. Desinficeringsutrustningar kontrolleras minst en 
gång varje slaktdag. 

Överstigs temperaturen i kyl- och frysutrymmen finns ett åtgärdsprogram att följa. Om det 
är större mekaniska fel tillkallas kylmontör och då måste ett alternativt kyl- eller 
frysutrymme ordnas vid behov, under tiden den lagas. Om en desinficeringsutrustning 
inte håller temperaturen behöver den repareras eller ersättas. En reservutrustning 
måste ordnas vid behov. 



 

 

  

  

Rengöring 
 

 

 

 

 

 

Syfte 

Syftet är att skapa en ren och hygienisk miljö i 

anläggningen. 

Omfattning 

Samtliga utrymmen vid anläggningen omfattas. 

Rengöring av lokaler, inredning och utrustning 

samt transportfordon där oförpackade 

livsmedel hanteras är särskilt viktig. Dessa ska 

alltid rengöras efter avslutad verksamhet eller 

oftare vid behov.  

Ansvar 

Livsmedelsföretagaren har ansvaret för 

rengöringen.  Alla som arbetar i anläggningen 

ska följa rengöringsrutinerna. 

Allmänt 

Grundprincipen för 

rengöring  

Lokal, inredning och utrustning måste vara 

utformad så att god livsmedelshygien 

säkerställs och rengöring och underhåll ska 

vara möjlig.   

• Bänkar, skåp m.m. ska anslutas antingen tätt 

mot golv/vägg eller placeras på sådant avstånd 

från golv/vägg att underliggande eller 

bakomliggande utrymme blir lätt åtkomligt för 

rengöring. 

• Golv, väggar, tak och övrig inredning ska hållas 

i gott skick, kunna motstå fukt, nötning och 

stötar samt vara lätta att rengöra. Exempel på 

material som är lättskötta är akrylplast, 

vattenglasad betong och rostfritt stål. 

Det är lämpligt att upprätta en rengöringsrutin 

för olika utrymmen och utrustning med 

instruktioner avseende: 

• Hur rengöringen ska genomföras 

• När och hur ofta rengöring ska ske 

• Vilken typ av utrustning och 

rengöringsmedel som ska användas 

• Hur desinfektionsmedel ska användas 

• Hur rengöringen ska kontrolleras 

Det är viktigt att använda specifika 

rengöringsredskap för olika utrymmen. När det 

gäller rena respektive orena zoner kan det vara 

bra att märka redskapen så man lätt kan hålla 

isär dem eller använda ett system med 

färgmarkering. Rengörings- och 

desinfektionsmedel ska förvaras i särskilt 

utrymme/skåp så att de inte riskerar att 

kontaminera livsmedel. 
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Rengöring av specifika 

utrymmen och utrustning 

Slaktdjursstallet rengörs efter varje gång det 

stått djur i det. Gödsel, strömedel, foder, etc. 

mockas och skrapas bort. Lokalen och 

inredningen spolas rent med vatten. 

Vattenkoppar, vattennipplar och foderbord 

spolas rena från gödsel och annan smuts. 

Rengörings- och desinfektionsmedel används 

endast vid storrengöring, förslagsvis en gång i 

månaden eller vid behov, t.ex. då smitta 

misstänks ha kommit in i stallet. 

Transportmedel för djur rengörs och 

desinficeras efter varje transport, då risk 

annars finns att sprida smitta från gård till gård. 

Slaktrum och styckningsrum rengörs och 

desinficeras alltid varje gång de använts. 

Rengöring sker enligt grundläggande rutiner 

(se exempel ovan). Om olika djurslag slaktas 

eller styckas i samma lokal ska åtgärder vidtas 

för att undvika korskontaminering. 

Arbetsmoment för de olika djurslagen ska då 

enligt lagstiftningen skiljas åt i tid eller rum och 

en mellanliggande rengöring av slakt- eller 

styckningsrum behöver ske. 

Föremål, verktyg, ytor, utrustning och 

inredning som kommer i kontakt med 

oförpackade livsmedel rengörs särskilt 

noggrant efter användning, eller vid behov 

under pågående produktion. 

Redskap som knivar, slipstål, brynjehandskar, 

handsågar och köttkrokar bearbetas vid behov 

med handborste före rengöring och 

desinfektion.  

Inredning/utrustning och behållare med 

svåråtkomliga delar, t.ex. köttkvarnar och 

bandsågar plockas isär så att alla delar som 

kommer i kontakt med livsmedel går lätt att 

komma åt och rengöra. Ska rengöras efter varje 

användning. 

Behållare för kött, t.ex. köttbackar och 

skänkvagnar, kan rengöras och desinficeras i 

samband med rengöring av lokaler. Rengörs 

efter användning. Undvik att låta blod och 

andra föroreningar torka in.  

Efter rengöring förvaras redskap, utrustning 

och köttbehållare på särskilt avsedda, rena 

platser, t.ex. krokar, hyllor eller ställningar och 

på sådant sätt att vattnet kan rinna av och de 

kan torka.  

Vakuummaskiner rengörs och torkas rena. 

Avfallsbehållare kan rengöras och desinficeras 

i slakt- och/eller styckningslokaler i samband 

med lokalrengöring. Man bör dock inte dra in 

avfallsbehållare från slakten till styckningen 

för rengöring eftersom styckningen är en 

renare verksamhet än slakten och det finns då 

risk för korskontaminering. 

Utrymmen för avfallsförvaring rengörs så ofta 

som det behövs för att inte riskera att förorena 

livsmedelsutrymmena, dock minst i samband 

med varje ”sällanrengöring”. Synligt fett, blod 

och dylikt spolas bort från golv och väggar. 

Kylrum rengörs en gång per vecka eller oftare 

vid behov. 

Kylrumsdörrar och dörrkarmar är särskilt 

utsatta. Dörrvred och eventuella handtag till 

banväxlar är också särskilt utsatta och är ytor 

som berörs med händerna. Dessa behöver 

rengöras efter varje slakttillfälle eller oftare vid 

behov.  

Packrum och utlastningsutrymmen rengörs 

minst en gång per vecka eller oftare vid behov. 

Om det enbart hanteras förpackade livsmedel i 

utrymmen kan det räcka med torrstädning eller 

avspolning med vatten. 

Torrförråd för förvaring av till exempel 

inslagningsmaterial och emballage, torrstädas 

(dammsugning och/eller moppning) minst en 

gång i veckan eller oftare vid behov. Sopning 
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med borste är inte lämpligt på grund av 

dammrisken. 

Rengöringsutrustningen är också viktig att 

hålla ren. Disktrasor, svampar, moppar osv. ska 

alltid rengöras noggrant efter varje användning 

och förvaras luftigt så att de har möjlighet att 

torka. Byte till helt ren utrustning ska ske 

regelbundet. Trasiga eller slitna redskap ska 

bytas ut. Använd inte utrustning som är svår 

att göra ren (trä och utrustning som lätt angrips 

av rost). 

Rengöring under produktion 

Viss utrustning och verktyg såsom knivar, 

flåtrissor, bröstsågar och klyvsågar måste 

rengöras även under pågående produktion. 

Exempel på arbetsmoment då verktygen kan 

bli förorenade är när man skurit genom huden, 

sotat, putsat bort förorening och avlägsnat 

SRM-material. Separata knivar och annan 

utrustning bör användas för att avlägsna SRM-

material. Rengöring under produktion sker 

genom att verktygen spolas rent från fett och 

fast material under rinnande tempererat 

vatten. Hett vatten över 60ºC gör att proteiner 

bränns fast och blir svårare att få bort. 

Därefter ska kniven steriliseras.  Operatören 

tvättar händerna samtidigt. Var uppmärksam 

på risken för stänk med förorenat vatten. 

Sällanrengöring  

Beroende på verksamhetens omfattning, 

exempelvis i samband med underhåll av 

anläggningen, görs en mer omfattande 

rengöring av hela anläggningen, så kallad 

sällanrengöring. Denna rengöring omfattar 

exempelvis rengöring av innertak, byte av 

ventilationsfilter och rengöring av insektsnät i 

öppningsbara fönster. Rutin för 

sällanrengöring ska säkerställa att: 

• Ansamlingar av smuts undviks 

• Att partiklar inte kan avges till livsmedel 

• Luftburen kontamination undviks 

• Uppkomst av mögel motverkas 

Kontroll av resultatet 

En okulär (se med egna ögon) kontroll av 

lokaler, inredning och utrustning ska alltid 

göras före produktionsstart, särskilt avseende 

ytor, inredning och utrustning som kommer i 

direkt kontakt med oförpackade livsmedel (s.k. 

produktkontaktytor). Har lokalerna stått 

tomma en tid, till exempel vid säsongsbunden 

verksamhet, så bör de rengöras på nytt innan 

verksamheten startas upp igen.  

Effekten av rengöringen kan med fördel även 

regelbundet kontrolleras mikrobiologiskt, t.ex. 

via tryckplatts- eller svabbprover, men det är 

inte ett krav enligt lagstiftningen. Det är 

lämpligt att då inkludera kontroll av ytor och 

föremål som kommer i kontakt med kött, som 

exempelvis knivar, klyvsåg, dörrvred och 

styckbord. I nya verksamheter kan provtagning 

vara ett bra sätt att i början bekräfta att man 

rengör på rätt sätt och att de kemikalier som 

används effektivt avdödar bakterier. I be-

fintliga verksamheter är provtagningen ett sätt 

att kontrollera att rutinen fortfarande är 

effektiv. 

Fysisk kontroll före 

produktionsstart 

Kontroller före produktionsstart: 

• Genom okulär besiktning kontrolleras att 

lokaler, inredning, verktyg och utrustning 

gjorts tillräckligt rena så att ingen synlig smuts 

finns kvar. Det är särskilt viktigt att kontrollera 

sådant som kommer i direkt kontakt med 

livsmedel. Brister som upptäcks ska alltid 

åtgärdas före produktionsstart. Brister bör 

följas upp vid nästa rengöringstillfälle, så att de 

inte upprepas. 

• Kontrollera att det inte finns föroreningar, som 

t.ex. produktrester, kondens, färgflagor etc. på 

strukturer (inredning/utrustning/innertak), 
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ovanför ställen där oskyddade livsmedel kan 

komma att hanteras, eftersom dessa kan falla 

ner och förorena livsmedel.  

Mikrobiologisk kontroll  

Mikrobiologisk kontroll är inte ett krav enligt 

lagstiftningen, men är ett sätt att kontrollera 

om en rutin är effektiv vad gäller att avdöda 

skadliga mikroorganismer eller minska dem till 

en godtagbar nivå. Mikrobiologisk provtagning 

med kontaktplattor eller svabbar ska bara 

användas för undersökning av ytor som först 

rengjorts och desinficerats och som är torra, 

platta, tillräckligt stora och släta. Den yta som 

provtas ska alltså vara synligt ren. Om synlig 

smuts upptäcks ska rengöringen bedömas som 

ej godtagbar utan att någon mikrobiologisk 

undersökning behöver göras. Metoderna ska 

alltid användas innan produktionen satts igång, 

aldrig under produktion. 

Det går även att använda en ATP-mätare för 

att kontrollera rengöringen mikrobiologiskt. 

Det är ett instrument som detekterar 

kontaminering på cellnivå utan att det krävs ett 

odlingssteg, vilket gör metoden snabb och 

enkel att använda själv. Det finns flera ATP-

mätare på marknaden. 

Kontroller under pågående 

produktion 

Under produktion bör man regelbundet 

kontrollera att rengöring och desinfektion av 

utrustning och verktyg blir utförd på rätt sätt. 

Man behöver också kontrollera att utrust-

ningen för detta, särskilt knivsterilisatorerna, 

fungerar korrekt.  

Om rengöringen konstaterats vara bristfällig 

ska lämpliga effektiva åtgärder vidtas för att 

dels rätta till den konstaterade bristen 

(korrigerande åtgärd), dels förebygga att 

bristen upprepas (förebyggande åtgärd).  

Korrigerande åtgärder vidtas när bristfällig 

rengöring konstaterats på en yta, inredning och 

utrustning som kommer i kontakt med 

oförpackade livsmedel, och syftar till att hindra 

den akuta föroreningen av livsmedlet. En 

korrigerande åtgärd kan exempelvis vara att 

diska om en oren kniv innan den används igen. 

Förebyggande åtgärder syftar till att utreda 

orsaken till bristen och sätta in åtgärder som 

hindrar att den på sikt återkommer. En 

förebyggande åtgärd behöver inte vidtas 

omedelbart, men ska planläggas. En 

förebyggande åtgärd kan vara en översyn och 

eventuellt en justering av städrutinerna, byte 

av städkemikalierna, etc. 

Vid väsentliga förändringar av 

rengöringsrutinerna kan det vara bra att 

verifiera effekten av rengöringen genom att 

kontrollera lämpliga ytor mikrobiologiskt, t.ex. 

via tryckplattsprover.   
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Exempel på rutin för rengöring 

Bilaga 14 visar ett exempel på hur en dokumentation av rengöringskontrollen kan se ut. 

Rengöringsrutin 

Grundläggande rutiner för rengöring kan se ut som följer: 

1. Grovstädning, skrapa rent från fett, blod, produktrester och avfall. Samla upp och 

kasta köttslamsor etc. 

2. Spola rent med ljummet vatten för att få bort eventuella livsmedelsrester och 

proteiner. Hett vatten över 60ºC gör att proteiner bränns fast på ytor och blir 

svårare att få bort. Det är särskilt viktigt att notera detta vid sterilisering av 

knivar. Spola av redskapet före neddoppning i 82-gradigt vatten! 

3. Rengör med lämpligt rengöringsmedel (följ alltid tillverkarens rekommendationer) och 

varmt vatten.  

4. Skölj direkt efter rengöringen med varmt vatten.  

5. Desinficera, vid behov, för att uppnå en bakteriedödande effekt. Dosera rätt enligt 

produktens bruksanvisning. 

6. Spola av noggrant med vatten om preparatet kräver det.  

7. Torkning. Det är en fördel om lokaler ges tillfälle att torka upp mellan rengöring och 

ny användning, för att minska risken för tillväxt av bakterier i miljön. 

Följ alltid bruksanvisning för produkten avseende dosering och tiden som medlet ska 
verka. 

Rengöringsrutiner för lokaler, utrymmen, inredning och utrustning finns med angivelser om 
hur ofta, när och hur rengöring ska ske (se förslag på grundläggande rutin). 

Löpande rutiner under pågående arbete inkluderar rengöring och desinficering av knivar 
och annan utrustning, särskilt vid arbetsmoment såsom avhudning och sotning, för att 
upprätthålla en hygienisk slakt och inte kontaminera livsmedel. Kontroll av 
knivsterilisatorer. 

Det finns även rutiner för sällanrengöring som inkluderar t.ex. fönster, förrådsutrymmen, 
skåp och hyllor, tak och takinstallationer, kransilar/spolmunstycken och 
ventilationsfilter. 

Rengöringsutrustning används endast inom avsett område, rengörs alltid efter användande, 
förvaras i separat utrymme och ersätts när det blir ofräscht, slitet eller trasigt. 

Före varje påbörjad produktionsdag görs en kontroll av lokaler och utrustning att det 
rent och ingen synlig smuts hittas. 

Om brister i rengöring hittas åtgärdas dessa innan produktionen startar och orsaken till 
bristerna följs upp. 

Alla som arbetar i anläggningen känner till och följer rengöringsrutinerna och rutiner 
för löpande desinficering och rengöring av redskap och ytor under arbetet. 



 

 

 

  

Avfallshantering 
och animaliska 
biprodukter 
Syfte 

Syftet är att omhänderta biprodukter från slakt 

och styckning på ett hygieniskt, lagenligt, 

resurseffektivt och miljöanpassat 

tillvägagångssätt samt att säkerställa att ingen 

kontaminering kan ske mellan avfall, 

animaliska biprodukter och livsmedel. 

Lagstiftningen ska förebygga och minimera 

risker för människors och djurs hälsa och 

skydda säkerheten i både livsmedels- och 

foderkedjan. 

Omfattning 

Rutinen för hantering av delar som inte ska bli 

livsmedel omfattar alla animaliska biprodukter 

(ABP) enligt ABP-förordningen (förordning (EG) 

nr 1069/2009). Till skillnad mot avfall, som 

avser varje föremål eller ämne som 

innehavaren gör sig av med eller är skyldig att 

göra sig av med, avses med animaliska 

biprodukter hela kroppar eller delar av kroppar 

från djur, produkter av animaliskt ursprung 

eller annat material från djur som inte är 

avsedda som livsmedel. Det finns också en 

tillämpningsförordning (förordning (EU) nr 

142/2011) om animaliska biprodukter. Hur 

livsmedelsavfall ska hanteras i 

livsmedelslokalen framgår av kraven i 

förordning (EG) nr 852/2004, bilaga II, kapitel 

VI.  

För avfall som inte har animaliskt ursprung 

gäller de allmänna bestämmelserna för avfall 

(Avfallsförordning 2020:614). 

Ansvar 

Enligt ABP-lagstiftningen ska 

livsmedelsföretagaren ha det övergripande 

ansvaret för att se till att avfall och animaliska 

biprodukter som uppkommer under slakt och 

styckning samlas in, hanteras och omhändertas 

enligt gällande regler. 

Allmänt  

Slakteriföretaget ska utan onödigt dröjsmål 

samla in, identifiera och transportera 

animaliska biprodukter under sådana 

förutsättningar att risker för människors och 

djurs hälsa undviks. 

Kategorisering av 

animaliska biprodukter 

Animaliska biprodukter delas in i tre 

kategorier, baserat på graden av risk de medför 

för människors och djurs hälsa (förordning 

(EG) nr 1069/2009).   
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Kategori 1 

Kategori 1-material är den mest 

högriskklassade biprodukten och här ingår 

specificerat riskmaterial (SRM), vilket avser de 

delar av djurkroppen där smittämnet prioner 

kan finnas (prioner orsakar till exempel galna 

kosjukan hos nötkreatur och scrapie hos får). 

Dessutom räknas hela kroppar eller delar av 

kroppar där inte SRM avlägsnats till kategori 1. 

Blandningar av kategori 1-material med 

kategori 2 eller 3-material räknas alltid som 

kategori 1-material. 

Följande vävnader klassas som SRM 

(förordning (EG) nr 999/2001): 

• Nötkreatur - skalle (utom underkäke) med 

hjärna och ögon samt ryggmärg från djur som 

är äldre än 12 månader. 

• Får - skalle, inklusive hjärna och ögon, och 

ryggmärg från djur som är äldre än 12 månader 

eller som har en permanent framtand som 

trängt genom tandköttet. 

Kategori 1-material ska destrueras genom 

förbränning. 

Kategori 2 

Kategori 2-material inkluderar bland annat 

hela kroppar eller delar av kroppar av djur som 

dött på annat sätt än genom att slaktas, djur 

med spår av veterinärmedicinska rester (men 

som inte innehåller SRM), samt urtaget mag-

tarminnehåll och naturgödsel. 

Kategori 2-material i Sverige omhändertas 

normalt via Svensk Lantbrukstjänst och 

förbränns, förutom naturgödsel och urtaget 

mag- och tarminnehåll, som kan vara 

obehandlat om det sprids på jordbruksmark. 

Spridning av mag- och tarminnehåll är något 

striktare reglerat än spridning av naturgödsel. 

Kategori 3 

Kategori 3-material är slaktkroppar eller delar 

av slaktkroppar från djur som har slaktats i ett 

slakteri och som har genomgått en besiktning 

före slakt där de befunnits vara lämpade för 

slakt för livsmedel. Biprodukter som t.ex. 

slaktkropp eller delar av slaktkropp som vid 

besiktning efter slakt förklarats otjänliga som 

livsmedel, blod, hudar, skinn, horn, ull, hår, 

klövar och material från putsning ingår också i 

denna kategori om de kommer från djur som 

inte visat några tecken på sjukdomar som kan 

överföras till människor eller djur. 

Kategori 3-material kan exempelvis 

komposteras eller rötas till biogas utan att 

först steriliseras. Obearbetat kategori 3-

material får utfodras till sällskapsdjur, pälsdjur, 

cirkusdjur och djurparksdjur om den som 

utfodrar är registrerad hos Jordbruksverket. 

Det är också tillåtet att, under vissa 

förutsättningar, utfodra vilda djur med 

slaktbiprodukter av kategori 3 från ett godkänt 

slakteri. Det finns fler möjliga sätt att hantera 

kategori 3-material, se Jordbruksverkets 

webbplats om hantering av rester från 

livsmedel. 

Hantering av animaliska 

biprodukter 

Det är möjligt att separera biproduktsavfallet i 

kategori 1, 2 och 3, men för småskaliga 

slakterier kan det av praktiska skäl vara enklast 

att blanda alla avfallskategorierna. Alla 

biprodukter kategoriseras då efter de delar 

som har högst riskklassning. Man bör dock vara 

medveten om att kostnaden för hantering av 

avfallet blir högre. Det är möjligt att göra 

besparingar genom att utreda om det finns 

möjlighet att leverera vissa produkter till 

djurfoderanläggning, rötning eller att få 

tillstånd för nedgrävning. Nedgrävning gäller 

främst vissa områden i norra Sverige samt öar 

utan fastlands­förbindelse, och mer 

https://jordbruksverket.se/mat-och-drycker/hantera-rester-fran-livsmedelsverksamhet
https://jordbruksverket.se/mat-och-drycker/hantera-rester-fran-livsmedelsverksamhet
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information om detta finns i Jordbruksverkets 

föreskrift 2006:84 om animaliska 

biprodukter, bilaga 2. 

Hämtning av animaliska biprodukter ska göras 

av ett företag som är registrerade för att 

transportera animaliska biprodukter. Alla 

animaliska biprodukter måste åtföljas av ett 

handelsdokument i original utfärdat av 

slakteriet. Det finns handelsdokument att 

ladda ned från Jordbruksverkets webbplats 

(jordbruksverket.se). Mottagarna av 

slaktavfallet ska vara godkända eller 

registrerade av SJV för den kategori animaliska 

biprodukter de ska motta. 

Ett slakteri får sända obehandlad naturgödsel 

och urtaget mag- och tarminnehåll till 

lantbrukare för spridning på dennes mark, men 

även i detta fall krävs handelsdokument. 

Handelsdokument krävs även när ett slakteri 

drivs av en lantbrukare som sprider 

naturgödseln från slakteriet på sin egen mark, 

då det är två olika verksamheter. 

Driftsansvarig som sänder, transporterar eller 

tar emot animaliska biprodukter ska föra 

register över sändningarna och 

handelsdokumenten. 

På Jordbruksverkets webbplats finns 

ytterligare information om de bestämmelser 

som gäller för animaliska biprodukter. 

Hantering av animaliska 

biprodukter i slakt- och 

styckningslokaler 

Hanteringen av slakteriavfall regleras genom 

en mängd lagar och regler som bestämmer hur 

hanteringen ska ske. Här tas förhållanden som 

har med livsmedelssäkerhet att göra upp, d.v.s. 

förordning (EG) nr 852/2004, bilaga II, kap. VI 

om livsmedelsavfall. 

Under slakt och styckning ska slakteriavfallet 

placeras i separata behållare som direkt efter 

besiktning och avslutat produktionsarbete ska 

flyttas till separat utrymme eller 

avfallsbehållare. Avfallet omhändertas i 

enlighet med tillämplig lagstiftning (förordning 

(EG) nr 1069/2009). 

Avfall och animaliska biprodukter ska 

avlägsnas från livsmedelslokalen så snart som 

möjligt för att undvika anhopning och risk för 

att livsmedel blir kontaminerade. 

• Slaktavfall ska, efter veterinärens besiktning, 

förvaras i utrymmen och behållare som går att 

stänga. Behållare ska ha en lämplig 

konstruktion, hållas i gott skick, vara lätta att 

rengöra och, när det är nödvändigt, vara lätta 

att desinficera. De ska vara tydligt uppmärkta 

för att undvika risk för sammanblandning av 

behållare. 

• Avloppsvatten från slakterier ska filtreras, till 

exempel med ett avloppsgaller, innan det leds 

bort från anläggningen, för att säkerställa att 

fasta partiklar över 6 mm inte passerar ut. 

Bortsilat material ska samlas in och kasseras 

enligt kategoriseringen. 

 

Utrymmen för avfallsförvaring ska utformas 

och skötas på ett sådant sätt att det är möjligt 

att hålla dem rena. Det är därför lämpligt att 

utrymmet är spolbart och har golvbrunn. 

• Utrymmen för förvaring av animaliska 

biprodukter ska hållas fria från skadedjur och 

andra djur. 

• Om slaktavfall inte hämtas dagligen finns det 

risk att det börjar ruttna och lukta. Det bör i 

dessa fall finnas möjlighet att förvara 

slaktavfallet i kylt utrymme. 

• Allt avfall och animaliska biprodukter ska tas 

om hand på ett hygieniskt och miljövänligt sätt. 
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Åtgärder vid avvikelser 

Om det under arbetet påträffas avvikelser i 

hanteringen av avfall och animaliska 

biprodukter ska orsaken genast utredas och 

åtgärdas. Den vidtagna åtgärden ska följas upp. 

Om bristen innebär fara för att livsmedel (eller 

foder) kontaminerats måste åtgärder tas för att 

förhindra att förorenat kött når konsument. 

 

 

 

Exempel på rutin för avfallshantering

Avfallsrutin 

Alla som arbetar i anläggningen har fått information om hur sortering och förvaring av 
avfall och animaliska biprodukter ska utföras.  

Slakteriet sparar djurhudar från djur som godkänts vid köttbesiktning, för att säljas 
till kund som vidareförädlar dem. Ingen sortering av slaktavfallet i olika 
kategorier av animaliska biprodukter sker, utan allt förvaras i sluten behållare och 
klassas som kategori 1-material då SRM (specificerat riskmaterial) ingår. 
Slaktavfallet avhämtas och transporteras till en förbränningsanläggning. 
Livsmedelsföretagaren begär ut register från avfallstransportören en gång per år för 
arkivering. Allt avfall förvaras i slutna behållare som rengörs och desinficeras 
efter användning. 

Företaget har upprättade avtal om hämtning av avfall och animaliska biprodukter med en 
registrerad transportör. Genomgång av rutinerna sker en gång per år eller oftare om 
det sker förändringar i regler eller avtal som berör avfallshanteringen. Om brister 
påträffas i hanteringen av avfall utreds orsaken och lämpliga åtgärder vidtas. 



 

 

 

  

Skadedjurs-

bekämpning 
 

 

Syfte 

Syftet med skadedjursbekämpning är för att 

skapa en effektiv skadedjursövervakning och 

förhindra att skadedjur och skadeinsekter tar 

sig in i anläggningen och kontaminerar 

livsmedel.   

Omfattning 

Skadedjursbekämpning omfattar alla lokaler 

inom företaget där livsmedel, avfall och 

förpackningsmaterial hanteras och lagras. 

Anläggningen ska ha sådan utformning att det 

går att ha en effektiv bekämpning mot 

skadedjur. Även utomhusmiljön runt 

anläggningens byggnader omfattas. Det finns 

krav i lagstiftningen vad gäller bekämpning av 

skadedjur (förordning (EG) nr 852/2004, 

bilaga II). 

Ansvar 

Livsmedelsföretagaren är ansvarig för 

skadedjursbekämpningen. Det finns inget krav 

att anlita ett externt 

skadedjursbekämpningsföretag för sanering av 

skadedjur. Livsmedelsföretagaren ska dock 

upprätta rutiner för skadedjursbekämpning 

och ska även ha förfaranden för hantering av 

eventuella fynd av skadedjur i lokalerna. 

Allmänt 

Skadedjur och skadeinsekter ska förhindras att 

ta sig in i livsmedelslokaler. Skadedjur behöver 

föda, skydd och en säker tillflyktsort för att 

leva och föröka sig. De viktigaste 

kontrollåtgärderna är att eliminera dessa 

förutsättningar och därmed förhindra att 

djuren kan överleva.  

Följande åtgärder bidrar till att 
förhindra att skadedjuren får tillträde 
till livsmedelslokalerna: 

• Portar, dörrar och fönster ska vara 

täta och hållas stängda med undantag av 

in- och utlastning. Om fönster eller 

dörrar hålls öppna för vädring ska de 

vara försedda med nät. 

• Dörröppningar kan säkras med hängande 

plastremsor. Undvik att låta dörrar stå 

öppna i onödan 

• Nedre delen av dörrar ska vara tät 

(springa mindre än 5 mm). 

• Hål, sprickor och andra potentiella 

vägar för skadedjur ska tätas med 

murbruk, metallnät eller liknande. 

• Betesstationer utomhus. 
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Husdjur får inte ha tillträde till platser där 

livsmedel bereds. Bekämpningsmedel får inte 

användas inne i livsmedelslokaler, utan där 

används i stället fysikaliska 

bekämpningsmetoder, till exempel slagfällor 

för mus och råtta eller UV-ljus mot flygande 

insekter. Inomhus är det också möjligt att 

använda indikatorstationer, d.v.s. giftfria 

anordningar som lockar skadedjur att gnaga 

och kan hjälpa till att ge indikation på 

förekomst i lokalen.  

Kontroll 

Företaget bör ha en systematisk och 

fortlöpande kontroll av förekomst av skadedjur 

och genomföra inspektioner för att säkerställa 

att djur inte kan ta sig in i lokalerna. Egna 

ronder bör genomföras minst två gånger per år. 

Vid en sådan inspektion kontrolleras bland 

annat: 

Fönster, ventiler, springor och sprickor. Hål där 

råttor och möss kan ta sig in får inte 

förekomma. 

• Eventuella indikatorstationer inomhus. 

• Om det finns förekomst av spillning eller 

andra tecken på skadedjur. 

• De omgivande ytorna utomhus. Se till att 

det är rent och städat runt byggnader så att 

det inte finns högar med bråte eller dylikt 

som kan utgöra skydd eller boplats för 

skadedjur. Kontrollera att omgivande 

vegetation inte är förvuxen.  

• Eventuella betesstationer utomhus. 

Åtgärder vid 

avvikelser 

Vid skadedjursproblem bör en handlingsplan 

alltid tas fram där åtgärder, tidsplan och 

ansvarsfördelning tydliggörs. Om skadedjur 

eller indikationer på skadedjur upptäcks i en 

eller flera lokaler, kontrollera produkter, 

utrustning, förpackningsmaterial etc. efter 

tecken på skador och rengör och desinficera 

berörda lokaler, inredning och övriga 

utrymmen.   

Exempel på rutin för skadedjursbekämpning 

I bilaga 15, Skadedjurskontroll, finns exempel på hur ett protokoll för kontroll av skadedjur kan se ut. 

Avfallsrutin 

Företaget bekämpar skadedjur i egen regi. Betesstationer och fångstfällor är 
utplacerade i olika utrymmen i produktionsanläggningen. Placeringen av dessa finns 
markerade på en ritning över anläggningen. Den ansvarige iakttar noga om betet har 
minskat från betesstationerna minst två gånger i månaden. Fångstfällor kontrolleras 
dagligen. 

Företaget använder sig av fällor med UV-ljus för att fånga flygande insekter.  

I samband med underhåll inspekteras noga om det finns behov av att säkra byggnaden för 
skadedjur. Dörröppningar och fönster tätas. De fönster som behöver öppnas är 
utrustade med nät så att inga flygande insekter eller fåglar kommer in. Hål och 
sprickor tätas med murbruk, metallnät eller dylikt. 

Om det finns spår av skadedjur som har orsakat skada på livsmedel i anläggningen 
kasseras livsmedlet. Utrymmet inspekteras och saneras, eventuella ”passager” för 
skadedjur tätas. 

Efter varje kontroll av bekämpningsstationerna noteras i en lista vilket utrymme som 
kontrollerats samt ev. åtgärd och datum då det blev utfört. Listan förvaras i en 
pärm på kontoret. 



 

 

 

  

Lokaler, utrustning 

och underhåll 
 

 

 

Syfte 

Lokalerna ska vara utformade på ett 

ändamålsenligt sätt och underhållet av lokaler 

och utrustning ska ske enligt krav i EG:s 

förordning om livsmedelshygien (förordning 

(EG) nr 852/2004, bilaga II, kap. I-V). Underhåll 

av livsmedelslokaler och utrustning ska 

genomföras regelbundet.  

Omfattning 

Kontroll och underhåll av samtliga lokaler och 

utrustning. Även fordon för transport av 

livsmedel omfattas. 

Ansvar 

Livsmedelsföretagaren har det övergripande 

ansvaret för underhåll och att 

livsmedelslokalerna hålls i gott skick.  

Allmänt  

Slaktlokaler 

Bra planerade, rymliga och väl underhållna 

lokaler är mycket viktiga förutsättningar för en 

god livsmedelshygien. Lokaler och utrustning 

ska hållas rena och i gott skick så att ingen risk 

för kontaminering av livsmedel finns. För ytor, 

utrymmen och utrustning där direkt kontakt 

med livsmedel sker, kan behovet vara en daglig 

kontroll. Slakteriet ska ha installationer som 

förhindrar att slaktkroppar, slaktbiprodukter 

och kött kommer i kontakt med golv, väggar 

eller inredning. 

Slaktlokalerna ska vara utformade så att man 

kan hålla isär oren och ren hantering och 

undvika korsflöden av djur, slaktkroppar eller 

personal. Den orena hanteringen är från stall 

fram till och med avhudning/skållning. 

Hanteringen därefter är ren. Ett exempel på 

utformning av en slaktlokal med bra flöden av 

personal och varor visas på nästa sida. 

Grundregeln är att slakt och styckning ska ske i 

olika lokaler. Avsteg från denna regel kan ske 

beroende på lokalens storlek och utformning 

och måste bedömas från fall till fall. Tömning 

och rengöring av tarmar/magar ska ske i avskilt 

utrymme, antingen i separat rum eller i avskild 

del av ett rum.

Följande arbetsmoment ska sinsemellan 
skiljas åt i tid eller rum för att 
undvika kontaminering av kött 

• Bedövning, avblodning 

• Skållning, avhårning, skrapning och 

svedning (gris) 

• Urtagning, vidare uppslaktning 

• Behandling av rena tarmar och magar 

• Beredning och rengöring av andra 

slaktbiprodukter 

• Emballering av slaktbiprodukter 

• Avsändning av kött 

Förordning (EG) nr 853/2004, bilaga III, kap. II 
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Principskiss av utformning av slakterilokal med flöden och uppdelning i oren och ren sida (källa: 

Livsmedelsverket). 

Krav och 

rekommendationer på 

utrymmen och utrustning 

• Mottagningsstall - Stallutrymmen ska vara 

försedda med artificiellt ljus som inte 

förorsakar djuren obehag och som medger 

tillsyn utan svårigheter. Stallet ska vara 

utformat så att det är lätt att rengöra och 

desinficera. Golven ska vara halkfria och väl 

dränerade. Det ska finnas särskilda, låsbara 

boxar för sjuka och misstänkt sjuka djur, som 

ska ha separat avlopp och vara placerade så att 

smittspridning till andra djur undviks. 

• Vatten till djuren - Stall ska vara utrustade så 

att djuren kan få vatten och, vid behov, foder. 

Vattenförsörjningssystemen i boxarna ska 

underhållas så att samtliga djur har fri tillgång 

till rent vatten utan att de löper risk att skadas 

eller att deras rörelseförmåga begränsas.  

• Belysning - Belysningen ska ge tillräckligt med 

ljus vid alla arbetspositioner där det är 

nödvändigt, inklusive platser för veterinärens 

besiktning av de levande djuren och 

köttbesiktning. Vid köttbesiktningen 

rekommenderas 1000 lux. Det får inte finnas 

någon risk att glasbitar hamnar i köttet om 

lampor eller lysrör går sönder. Lamporna bör 

därför förses med så kallade splitterfria lysrör 

eller alternativt med en skyddande kåpa. 

• Ventilation - Ventilationssystemen i alla 

stallutrymmen ska underhållas så att djurens 

välbefinnande ständigt kan garanteras, med 

hänsyn taget till förväntade 

väderleksförhållanden. Ventilationsfilter m.m. 

ska vara lättillgängliga för rengöring. 

Ventilationsflödet ska anpassas så att 

luftströmmen går från ren till oren avdelning i 

slaktlokalerna. 

• Golv, väggar och tak - Ytor, inklusive ytor på 

utrustning, i utrymmen där livsmedel hanteras 
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ska hållas i gott skick, vara lätta att rengöra och 

desinficera. Detta kräver användning av släta, 

tvättbara, korrosionsbeständiga och giftfria 

material. Golv där djur ska vistas ska byggas 

och underhållas på ett sätt som minimerar 

risken för att djuren ska halka, falla eller skada 

sina fötter. 

• Golvbrunnar och avloppssystem - 

Golvbrunnarna ska vara utrustade med 

brunnslock, t.ex. av rostfritt stål, som bör vara 

lätta att rengöra och förhindrar att skadedjur 

kommer in. I slakteri för nötkreatur och får 

måste avloppsbrunnarna vara utrustade med 

avskiljare (till exempel galler) som skiljer av 

partiklar större än 6 mm. Avloppssystemen ska 

vara lämpade för ändamålet, och avloppsvatten 

i öppna avlopp får inte flöda från en 

kontaminerad yta mot en ren yta. 

Kondensvatten från kylaggregat bör avledas 

till avlopp i slutet system.  

• Fönster och dörrar - Dörrar och fönster ska 

vara konstruerade så att ansamling av smuts 

förhindras. Dörrar ska vara släta och av icke 

absorberande material. Fönster bör alltid 

hållas stängda under produktion om öppnandet 

kan medföra kontamineringsrisker. 

• Fixerings- och bedövningsutrustning - 

Utrustning som används vid fixering eller 

bedövning och avlivning ska underhållas 

regelbundet i enlighet med tillverkarens 

anvisningar. Företagaren ska kontrollera 

utrustningen varje dag slakt sker. Underhåll 

och daglig kontroll av utrustningen ska 

journalföras.  

• Elektrisk bedövningsutrustning - Elektroder 

ska vara väl underhållna och rena. Elektrisk 

bedövningsutrustning ska vara utrustad med 

en teknik som garanterar att rätt strömstyrka 

uppnås, en signal som tydligt anger att 

strömkretsen är sluten och en lätt avläsbar 

mätare som visar spänningen och 

strömstyrkan. 

• Redskap för slakt - All utrustning och alla 

verktyg, t.ex lyftanordning och klyvsåg, som 

kommer i kontakt med livsmedel ska vara 

konstruerade av material som är lätta att 

rengöra, tål rengöring och rengöringsmedel. 

Utrustning ska vara installerad så att rengöring 

av utrustningen och ytan runt om underlättas.  

• Kylaggregat - Företagaren bör följa 

tillverkarens rekommendationer av kyl-

/frysrum, diskar och skåp under drift och alla 

former av avbrott. 

• Mätinstrument - Termometrar i verksamheten 

måste kalibreras eller kontrolleras regelbundet 

för att säkerställa att den uppmätta 

temperaturen överensstämmer med den 

faktiska. Kontroll av samtliga mätinstrument 

såsom termometrar och vågar kan göras av 

företagaren själv. Kalibrering av 

mätinstrument ska göras av företag som 

ackrediterats för detta.  

• Desinficering - Utrymmen och utrustning på 

slakterier ska vara lätta att rengöra och 

desinficera. Det ska finnas utrustning för att 

desinficera knivar med hett vatten eller ett 

alternativt system med samma verkan. 

Sterilisatorer ska finnas i tillräckligt antal och 

vara strategiskt placerade för att finnas nära 

till hands under slaktmomenten. Gärna minst 

två, en för ren och en för oren sida.  

• Toaletter och tvättställ - Det ska finnas minst 

en toalett ansluten till ett effektivt 

avloppssystem vid eller i närheten av 

slakteriet. Toaletten behöver inte vara inne på 

slakteriet utan kan finnas i den privata 

bostaden om den ligger i nära anslutning till 

slakteriet. Det ska finnas tvättställ med varmt 

och kallt vatten och kranarna ska vara 

utformade så att förorening inte kan föras 

vidare, till exempel genom att de inte är 

handmanövrerade. Material för handtvättning 

och hygienisk torkning ska finnas, till exempel 

pappershanddukar. 

• Omklädningsrum - Det ska finnas 

omklädningsrum med möjlighet att förvara 

privata kläder åtskilt från 

hygienkläder/arbetskläder om det bedöms som 

nödvändigt. 
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• Kontorslokal för kontrollpersonal - Det bör 

finnas en plats med bord som kontrollpersonal 

kan använda. Detta kan vara samma som 

företaget använder. Låsbart utrymme med 

kombinationslås ska finnas för 

kontrollstämpeln. 

 

Transporter av livsmedel till och från 

anläggningen - Transporten ska ha tillräcklig 

kylkapacitet för att köttet och biprodukterna 

ska kunna hålla samma temperatur som i 

kylrummet, se avsnittet om temperatur. Det 

ska finnas termometrar i transporten för 

övervakning av temperaturen under transport 

och 

Lokalkrav för besiktning 

före och efter slakt 

Det behöver finnas lokalmässiga 

förutsättningar för Livsmedelsverkets 

kontrollpersonal att utföra besiktning före och 

efter slakt. I mottagningsstallet ska det finnas 

god belysning och förutsättningar för 

kontrollpersonalen att bedöma djuren från 

båda sidor utan att behöva gå in till dem.  

Det ska finnas tillräckligt med utrymme för att 

kontrollpersonalen ska kunna utföra 

besiktningen av slaktkropp och organ efter 

slakt. Det ska finnas plats att fritt passera 

mellan slaktkropparna och att vrida dem. Det 

är viktigt med god belysning och det ska finnas 

tillgång till en knivsterilisator och handfat med 

beröringsfri kran. Vid behov ska det finnas en 

plattform eller stege för att nå upp till 

slaktkroppen. Det ska finnas bänk för 

besiktning av tarmpaket, juver etc. Det måste 

finnas ett bibehållet samband mellan 

slaktkropp, organ, tarmpaket, skalle etc, läs 

mer under kapitlet Spårbarhet. 

Åtgärder vid 

avvikelser 

Om det påträffas brister i lokaler eller på 

utrustning ska åtgärder vidtas. Synliga skador 

som försvårar rengöring ska åtgärdas så att 

ingen risk för kontamination av livsmedel finns. 

Det är viktigt att kontrollera att den vidtagna 

åtgärden utförts enligt plan. Om bristen 

innebär fara för att livsmedel kontaminerats 

måste omedelbara åtgärder även tas för att 

förhindra att förorenat kött når konsument. 

 

TIPS! 

Mer om planering och utformning av lokaler finns 
i Handboken om småskalig slakt och förädling 

Ett bord för enkel besiktning 
av tarmpaket 
Många fler smarta tips och 
lösningar hittar du i 
handboken som är länkad 
nedanför.  

https://diva-portal.org/smash/get/diva2:1942870/FULLTEXT01.pdf
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Exempel på rutiner för underhåll 

I bilaga 16,  Åtgärder - underhåll, finns exempel på hur ett protokoll för underhållsåtgärder kan se ut. 

Underhållsrutin 

Livsmedelsföretagaren är underhållsansvarig. Denne ser till att en regelbunden översyn av 
lokaler och utrustning sker, samt avgör när det med hänsyn till produktionen är lämpligt 
att utföra underhållet.   

Rutin för underhåll innefattar följande: 

• Strömtillförseln för all elektrisk utrustning kontrolleras. 

• Fixerings- och bedövningsutrustning kontrolleras och underhålls enligt rekommendationer 

från tillverkarna. Bedövningsutrustning kalibreras vid behov. 

• Lyftanordningar och andra hjälpmedel i slaktutrymmen ses över så ingen risk finns att 

köttet kommer i kontakt med golv, väggar och inredning samt att arbetsmiljön förblir 

säker. 

• I de fall klyvsåg används kontrolleras den med avseende på oljeläckage och mekaniska 

funktioner. Olja fylls på vid behov. 

• Golvbrunnar kontrolleras avseende avrinningen av avloppsvatten så att säkerheten vid 

slakt och styckning inte äventyras. 

• Kylaggregat kontrolleras och underhålls enligt tillverkarens rekommendationer. 

• Mätinstrument såsom termometrar och vågar kontrolleras och kalibreras regelbundet, så 

att korrekt temperatur/vikt kan avläsas. 

• Ventilationssystemets funktion kontrolleras. Det ska inte finnas risk för luftburen 

kontaminering på grund av kondensbildning eller avgivande av partiklar på 

köttprodukten. 

• Transportfordon för varuleverans ses över så att de kan hålla livsmedlen vid rätt 

temperatur genom att kontrollera/mäta att önskad temperatur hålls i utrymmena. 

• Oljebyte och smörjning av utrustning som kräver detta utförs enligt tillverkarens 

rekommendationer. 

• Ytor i lokalerna (tak, väggar, golv, fönster) kontrolleras för skador och slitage och 

åtgärdas vid behov. 

• Ett externt företag anlitas för elektriska åtgärder eller för åtgärd av kylanläggningar 

och telferanordning. Vågar kalibreras/justeras en gång vartannat år och 

kylanläggningarna vart tredje år. Intyg av utförda åtgärder finns arkiverade i pärm. 

• Lyftanordningar som lyfter tyngre än 500 kg besiktas regelbundet.  

• En kontinuerlig översyn görs på utrustning som används dagligen. 



 

 

 

  

Spårbarhet och 

märkning 
 

 

Syfte med spårbarhet 

Livsmedel som inte är säkra ska inte släppas ut 

på marknaden. Om de redan har släppts ut ska 

de kunna dras tillbaka och om livsmedlet redan 

har sålts ska det kunna återkallas även från 

konsumenten. En förutsättning för att kunna 

återkalla livsmedel är att det går att spåra 

genom kedjan. 

Syftet med rutiner för spårbarhet är att snabbt 

kunna vidta åtgärder när det uppstår problem 

med livsmedelssäkerheten, exempelvis att dra 

tillbaka ett livsmedel från marknaden (s.k. 

återkallande). 

Omfattning 

Enligt förordning (EG) nr 178/2002 ska 

spårbarhet omfatta alla livsmedel och 

livsmedelsproducerande djur. Regler för 

märkning omfattar både slaktkroppar och 

förpackat styckat kött eller köttprodukter och 

även förpackningsmaterial, som har 

direktkontakt med livsmedel. 

Ansvar 

Livsmedelsföretagaren har det övergripande 

ansvaret för spårbarhet och märkning.  

Allmänt om 

spårbarhet 

Livsmedel, livsmedelsproducerande djur eller 

ämnen som är avsedda för eller kan förväntas 

ingå i ett livsmedel ska kunna spåras genom alla 

stadier i produktions-, bearbetnings- och 

distributionskedjan (förordning (EG) nr 

178/2002, kap. I, artikel 18, punkt 15). 

Du som livsmedelsföretagare ska kunna ange 

vem som är din mottagare ett steg framåt i 

livsmedelskedjan och vem som levererat till dig 

ett steg bakåt i livsmedelskedjan (s.k. extern 

spårbarhet). 

• Spårbarhet bakåt innebär att 

livsmedelsföretagaren ska kunna ange vem 

som levererat livsmedelsprodukter eller 

livsmedelsproducerande djur till det egna 

företaget. Detta gäller även om leveransen 

sker från en privatperson. 

• Spårbarhet framåt i kedjan innebär att 

livsmedelsföretagaren ska kunna identifiera 

alla företag som mottagit livsmedel från det 

egna företaget. Mottagaren behöver alltså 

bara dokumenteras om det gäller leverans till 

ett företag och inte om det levereras direkt till 

slutkonsument. 
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Förordning (EG) nr 178/2002, kap. II, artikel 

18, kräver att det finns ett system för 

spårbarhet (muntligt eller skriftligt). Med det 

menas att livsmedelsföretagaren på begäran av 

myndigheter ska kunna redovisa uppgifter om 

leverantörer och mottagare av varor och 

livsmedelsproducerande djur som har tagits 

emot respektive levererats. Man måste också 

kunna ange datum och mängder. 

Informationen behöver sparas under så lång tid 

som man kan tänkas behöva den. 

Rekommendationen är att spara den minst 6 

månader efter leveransdag för produkter med 

hållbarhet kortare än 3 månader. Är 

hållbarheten över 3 månader är 

rekommendationen att spara informationen 

minst 6 månader efter produktens sista 

hållbarhetsdag. Bokföring av inköp, försäljning, 

fakturor och avräkningar täcker detta krav.  

För intern spårbarhet, alltså hur livsmedlet har 

rört sig inne i företaget, behövs inget system 

enligt denna lagstiftning, men det krävs enligt 

förordning (EG) nr 853/2004. Där framgår det 

att det behöver gå att upprätthålla ett 

samband mellan slaktkropp och tillhörande 

slaktbiprodukter såsom skalle, tarmpaket, hud 

etc. Ett sätt att lösa den interna spårbarheten 

är att tilldela varje djur ett internt 

identifieringsnummer som sedan följer 

respektive produkter genom resterande 

moment efter slakt.  

Om det misstänks att ett livsmedel inte är 

säkert, måste livsmedelsföretagaren genast 

vidta åtgärder för att återkalla det från 

marknaden. Företagaren ska också informera 

konsumenterna om varför produkterna 

återkallas. 

Krav på märkning av 

kött 

Märkningskraven kräver spårbarhet i alla steg 

av produktions- och distributionskedjan för 

köttet, från uppfödning och slakt till 

förpackning. Livsmedelsföretagare ska enligt 

artikel 3 i förordning (EU) nr 1337/2013, 

införa och använda ett system för identifiering 

och registrering som säkerställer sambandet 

mellan köttet och det djur eller den grupp av 

djur som det kommer ifrån och överföring av 

informationen till aktörer i efterföljande led. 

Kontrollmärkning 

Alla slaktkroppar ska kontrollmärkas när de 

blivit godkända enligt besiktning efter slakt 

(förordning (EG) nr 854/2004, bilaga I, avsnitt 

I, kap. III). Den officiella veterinären övervakar 

eller utför personligen kontrollmärkningen och 

ansvarar för de kontrollstämplar som används. 

Livsmedelsverket står för stämpelbeställning 

och kostnad för stämplar för märkning av kött. 

Avsikten med kontrollmärkningen är att 

snabbt kunna spåra köttet tillbaka till det 

slakteri där det har producerats.  

Klassificeringsmärkning 

Slaktkroppar av häst, nöt, får, svin, get och ren 

ska klassificeras enligt EU:s gemensamma 

bestämmelser, svensk lagstiftning och 

Jordbruksverkets författningssamling. Inom 

EU används en skala som kallas för EUROP och 

beskriver form och fettansättning på 

slaktkroppen. För att få behörighet att 

klassificera slaktkroppar behöver personen 

som ska göra det gå en utbildning och 

godkännas hos Jordbruksverket. Som 

småskaligt slakteri kan du söka dispens från 

klassificeringen. Det görs hos 

Jordbruksverkets djurkontrollavdelning.   

Identifieringsmärkning 

Enligt förordning (EG) nr 853/2004, bilaga II, 

avsnitt I, ska förpackade produkter av 

animaliskt ursprung identifieringsmärkas. 

Identifieringsmärkningen är 

märkningssymbolen som ofta kallas för 

”ovalmärket”. Avsikten med märkningen är i 

första hand att visa att produkten har 
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producerats vid en anläggning som genomgår 

den särskilda kontroll som reglerna kräver för 

produkter av animaliskt ursprung.  

Märkningen ska göras innan produkten lämnar 

anläggningen. Märket kan sättas direkt på 

produkten, innerförpackningen eller 

emballaget eller tryckas på en etikett som fästs 

på produkten, innerförpackningen eller 

emballaget. När det gäller styckat kött eller 

slaktbiprodukter ska identifieringsmärket 

finnas på emballaget och sitta så att det för-

störs i samband med öppnandet, alternativt att 

förpackningen förstörs vid öppnandet.  

 

Leverans till annan 

livsmedelsföretagare 

Enligt förordning (EG) nr 931/2011 finns 

särskilda krav på information när det gäller 

leverans av livsmedel av animaliskt ursprung 

till en annan livsmedelsföretagare. 

Informationen kan göras tillgänglig genom till 

exempel följesedlar, leveranssedlar, fakturor 

eller liknande. Uppgifterna ska sparas tills 

livsmedlet kan antas vara konsumerat och 

kunna visas för myndigheterna. 

Följande information ska göras tillgänglig för 

den livsmedelsföretagare som tar emot 

livsmedel: 

• Noggrann beskrivning av livsmedlet 

• Livsmedlets volym eller kvantitet 

• Namn och adress på företagaren som levererat 

livsmedlet. 

• Namn och adress till avsändaren om denna är 

någon annan är livsmedelsföretagaren som 

levererat livsmedlet. 

• Namn och adress till den livsmedelsföretagare 

som har mottagit livsmedlet. 

• Namn och adress till mottagaren om denna är 

någon annan än den livsmedelsföretagare som 

man levererat livsmedlet till. 

• En referens som identifierar partiet, satsen 

eller försändelsen. 

• Avsändningsdatum 

Ovanstående gäller även vid återtag. 

Begreppet återtag finns inte definierat i 

lagstiftningen, men används ofta när djurägare 

som skickat djur till ett slakteri tar tillbaka 

köttet från sina egna djur för vidare försäljning 

av exempelvis köttlådor direkt till konsument. 

Slakteriet levererar då vanligtvis köttet styckat 

och förpackat.  

  

Identifieringsmärkningen ska: 

• Vara läslig och outplånlig 

• Ange det land där anläggningen ligger 

• Innehålla anläggningens 

godkännandenummer 

• Innehålla en förkortning av 

Europeiska Unionen (EG) 
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Ursprungsmärkning av kött 

Kött av nöt, gris och får ska märkas med 

ursprung, det vill säga märkningen ska visa var 

produkterna kommer från (förordning (EU) nr 

1337/2013).  

För slakterier och styckningsanläggningar som 

producerar nötkött gäller även särskilda regler 

för ursprungsmärkning av nötkött, som ska 

garantera ett samband mellan köttet och det 

enskilda djuret eller gruppen djur genom hela 

livsmedelskedjan (förordning (EG) nr 

1760/2000 och förordning (EG) nr 

1825/2000). Det kan vara ett nummer eller en 

kod på en etikett som ska säkerställa 

sambandet mellan köttet och djuret eller 

gruppen djur. Detta nummer kan alltså vara 

identifieringsnumret för det enskilda djur som 

nötköttet kommer ifrån eller ett 

identifieringsnummer för en grupp djur. 

Om djuret, eller gruppen djur är födda, 

uppfödda och slaktade i samma land får 

uppgiften "Ursprung: landets namn" användas. 

 

 

 

 

 

Nötkött som är från kalvar som är tolv 

månader eller yngre behöver märkas särskilt. 

För djur som är under åtta månader ska 

produkterna märkas med ”ljust kalvkött” och 

”Slaktålder: yngre än åtta månader”. För djur 

som är åtta månader upp till tolv månader 

gäller märkningen ”kalvkött” och ”Slaktålder: 

från åtta månader till yngre än tolv månader”. 

Frivillig märkning av nötkött 

Det är möjligt att märka nötkött med andra 

uppgifter än de som är obligatoriska enligt 

förordningarna. Kravet på frivilliga uppgifter är 

att de ska vara objektiva, möjliga att visa för 

den behöriga myndigheten att de stämmer och 

kunna förstås av konsumenterna. 

Försäljning direkt till 

konsument 

Om slakteriet säljer förpackat kött direkt till 

konsument gäller förordning (EU) nr 

1169/2011. Livsmedelsinformation ska vara 

korrekt, tydlig och lätt att förstå för 

konsumenten. Följande livsmedelsinformation 

ska göras tillgängligt för slutkonsumenterna 

genom en etikett direkt på förpackningen eller 

genom muntlig information alternativt skylt, 

om det säljs över disk.

Den aktör eller de organisationer som 
saluför nötkött inom EU ska märka 
köttet med uppgifter om var djuret är: 

• Fött 

• Uppfött 

• Slaktat 

• Styckat 

Enligt artikel 13 i förordning (EG) nr 
1760/2000 

Frivillig märkning kan till exempel vara 
information om: 

• Djurets kön 

• Djurets ålder (gäller inte kalv 12 

månader eller yngre, se 

Ursprungsmärkning av kött 

• Djurets ras  

• Slakt- och produktionsförhållanden 

Se även Frivillig information på 

Livsmedelsverkets hemsida 

https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/52/frivillig-information#frivilliga-uppgifter-f-ouml-r-n-ouml-tk-ouml-tt
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Ekologiska livsmedel 

I förordning (EG) nr 834/2007 samt 

tillämpningsföreskrifter gäller särskilda regler 

om särhållning och spårbarhet för ekologiska 

livsmedel. Den ekologiska produktionen ska 

vara skild från den konventionella i tid 

och/eller rum. Mängden producerade 

ekologiska produkter ska stämma överens med 

mängden insatsvaror genom styrkt 

dokumentation. Ekologisk märkning får endast 

ske om företaget är anslutet till ett så kallat 

fristående kontrollorgan eftersom 

Livsmedelsverket inte kontrollerar det. 

 

 

 

 

 

 

Åtgärder vid avvikelser 

Det ska finnas färdiga rutiner för åtgärder om 

livsmedelssäkerheten brister och livsmedel 

måste kvarhållas eller återkallas. Dessa rutiner 

behöver enligt lagstiftningen inte vara 

skriftliga, men systemet måste kunna beskrivas 

för myndigheterna. Det kan vara lämpligt att 

testa spårbarheten regelbundet för att 

upptäcka eventuella brister i tid. 

Livsmedelsinformation som ska göras tillgänglig för 
slutkonsumenten genom etikett, skylt eller genom muntlig 
information: 

• Vad det är för produkt 

• nettokvantiteten av livsmedlet (vikt) 

• datum för minsta hållbarhet eller sista förbrukningsdag 

• villkor för förvaring och säker användning 

• det livsmedelsföretag som ansvarar för produkten 

• ursprungsmärkning (se kapitel om Ursprungsmärkning av kött) 

• För malt kött ska andelen fett (andel av köttprotein) anges 

(”fetthalt lägre än…”) om det överskrider gränsvärdena 

o 30 % fett för griskött 

o 25 % fett för nöt- och lammkött 

• Om köttet är fryst ska nedfrysningsdatum anges 
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Exempel på rutin för spårbarhet 

Spårbarhetsrutin 

Slakteriet säljer sina produkter direkt till konsument i form av köttlådor och 
styckningsdetaljer. De tar emot djur från djurhållare med transport till slakteriet.  

För att upprätthålla spårbarheten inom livsmedelskedjan finns följande rutiner: 

• Djurägarförsäkran kontrolleras vid ankomst av djur och arkiveras. Information om varje 

slaktat djur förs in i en slaktjournal där varje ankommet djur registreras med sitt SE-

nummer och djur-id samt tilldelas ett internt nummer 1–20. Det förs en ny slaktjournal 

för varje ny slaktdag.  

• Slaktkropp och slaktbiprodukter såsom skalle, hud och tarmpaket märks upp med det 

tilldelade numret.  

• Numret följer sedan slaktkropp respektive slaktbiprodukter tills de genomgått godkänd 

besiktning.  

• Vid styckning och paketering av slaktkroppen märks de färdigpaketerade produkterna med 

förpackningsdatum. I slaktjournalen noteras styckningsdatum för slaktkroppen.  

• Förpackningen märks enligt kraven för ursprungsmärkning och försäljning direkt till 

konsument. 

• Slaktjournalen sparas sedan 6 månader efter sista förbrukningsdatum på produkterna som 

har längst hållbarhet. 
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Lagstiftning och 

andra källor
Lagstiftning, 

förordningar och 

andra regelverk 

Avfallsförordningen (SFS 2020:614) 

Djurskyddsförordningen (SFS 2019:66)  

Djurskyddslagen (SFS 2018:1192) 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 

om tillhandahållande av 

livsmedelsinformation till konsumenterna, 

och om ändring av Europaparlamentets och 

rådets förordningar (EG) nr 1924/2006 och 

(EG) nr 1925/2006 samt om upphävande av 

kommissionens direktiv 87/250/EEG, 

rådets direktiv 90/496/EEG, 

kommissionens direktiv 1999/10/EG, 

Europaparlamentets och rådets direktiv 

2000/13/EG, kommissionens direktiv 

2002/67/EG och 2008/5/EG samt 

kommissionens förordning (EG) nr 

608/2004 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 

om allmänna principer och krav för 

livsmedelslagstiftning, om inrättande av 

Europeiska myndigheten för 

livsmedelssäkerhet och om förfaranden i 

frågor som gäller livsmedelssäkerhet 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om 

livsmedelshygien 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om 

fastställande av särskilda hygienregler för 

livsmedel av animaliskt ursprung 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EG) nr 999/2001 av den 22 maj 2001 om 

fastställande av bestämmelser för 

förebyggande, kontroll och utrotning av 

vissa typer av transmissibel spongiform 

encefalopati 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EG) nr 1069/2009 av den 21 oktober 2009 

om hälsobestämmelser för animaliska 

biprodukter och därav framställda 

produkter som inte är avsedda att användas 

som livsmedel och om upphävande av 

förordning (EG) nr 1774/2002 (förordning 

om animaliska biprodukter) 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EG) nr 1760/2000 av den 17 juli 2000 om 

upprättande av ett system för identifiering 

och registrering av nötkreatur samt 

märkning av nötkött och nötköttsprodukter 

Kommissionens delegerade förordning (EU) 

2021/1374 av den 12 april 2021 om ändring 

av bilaga III till Europaparlamentets och 

rådets förordning (EG) nr 853/2004 om 

fastställande av särskilda hygienregler för 

livsmedel av animaliskt ursprung 

Kommissionens förordning (EU) nr 142/2011 

av den 25 februari 2011 om genomförande 

av Europaparlamentets och rådet 

förordning (EG) nr 1069/2009 om 

hälsobestämmelser för animaliska 

https://www.riksdagen.se/sv/dokument-och-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/avfallsforordning-2020614_sfs-2020-614/
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-och-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/djurskyddsforordning-201966_sfs-2019-66/
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-och-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/djurskyddslag-20181192_sfs-2018-1192/
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20090807
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20090807
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/ALL/?uri=celex:32004R0852
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/ALL/?uri=celex:32004R0852
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/ALL/?uri=celex:32004R0853
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/ALL/?uri=celex:32004R0853
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2025/328
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2025/328
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2009/1069
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2009/1069
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2000/1760
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2000/1760
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_del/2021/1374
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_del/2021/1374
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2011/142
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biprodukter och därav framställda 

produkter som inte är avsedda att användas 

som livsmedel och om genomförande av 

rådets direktiv 97/78/EG vad gäller vissa 

prover och produkter som enligt det 

direktivet är undantagna från 

veterinärkontroller vid gränsen 

Kommissionens förordning (EG) nr 1825/2000 

av den 25 augusti 2000 om fastställande av 

tillämpningsföreskrifter för 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EG) nr 1760/2000 när det gäller märkning 

av nötkött och nötköttsprodukter 

Kommissionens förordning (EG) nr 2073/2005 

av den 15 november 2005 om 

mikrobiologiska kriterier för livsmedel 

Kommissionens genomförandeförordning 

(EU) nr 931/2011 av den 19 september 

2011 om de spårbarhetskrav som fastställs i 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EG) nr 178/2002 för livsmedel av 

animaliskt ursprung 

Kommissionens genomförandeförordning 

(EU) nr 1337/2013 av den 13 december 

2013 om tillämpningsföreskrifter för 

Europaparlamentets och rådets förordning 

(EU) nr 1169/2011 vad gäller angivande av 

ursprungsland eller härkomstplats för 

färskt, kylt eller fryst kött av svin, får, get 

och fjäderfä 

Livsmedelsverkets föreskrifter om 

dricksvatten (LIVSFS 2022:12) 

Rådets förordning (EG) nr 1/2005 av den 22 

december 2004 om skydd av djur under 

transport och därmed sammanhängande 

förfaranden och om ändring av direktiven 

64/432/EEG och 93/119/EG och förordning 

(EG) nr 1255/97 

Rådets förordning (EG) nr 834/2007 av den 28 

juni 2007 om ekologisk produktion och 

märkning av ekologiska produkter och om 

upphävande av förordning (EEG) nr 

2092/91 

Rådets förordning (EG) nr 1099/2009 om 

skydd av djur vid tidpunkten för slakt eller 

avlivning 

Statens jordbruksverks föreskrifter och 

allmänna råd om transport av levande djur 

(SJVFS 2019:7, Saknr. L5) 

Jordbruksverkets föreskrifter och allmänna 

råd om slakt och annan avlivning av djur 

(SJVFS 2019:8, Saknr. L22) 

Jordbruksverkets föreskrifter om befattning 

med animaliska biprodukter och införsel av 

andra produkter, utom livsmedel, som kan 

sprida smittsamma sjukdomar till djur och 

människor (SJVFS 2006:84, Saknr. K14) 

https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2000/1825
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2005/2073
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2011/931
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2011/931
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2013/1337
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2013/1337
https://www.livsmedelsverket.se/om-oss/lagstiftning1/gallande-lagstiftning/livsfs-202212
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2005/1
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2007/834
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2009/1099
https://jvdoc.sharepoint.com/:b:/s/sjvfs/ETC5ZY-pLBtPuthXeSzPhoABALQqrQq9XoimhStfKu6Kaw?download=1
https://jvdoc.sharepoint.com/:b:/s/sjvfs/EQCp_eUD4oVDiuwwT3UXIHABXBu1TsGUFgPxJJdoGgIbGA?download=1
https://jvdoc.sharepoint.com/:b:/s/sjvfs/EbBPVER6lxtMrlO9SoX3ot8BHF5T8NXrH4DKzhMQQS9HSQ?download=1
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Övriga källor och lästips 

 

Aktuell livsmedelslagstiftning, både nationell och inom EU, finns att hämta på 

Livsmedelsverkets hemsida 

Livsmedelsverkets Kontrollwiki har vägledning till lagstiftningen om livsmedel 

och livsmedelskontroll. Här finns fördjupande information om vilka regler 

som gäller och vad de innebär i praktiken.  

Djurskyddslagstiftning finns på Jordbruksverkets hemsida 

Jordbruksverket har även bra information om t.ex. regler för slakterier, regler 

för transporter, djurskydd, putsning, klassning och animaliska biprodukter.  

Nationellt centrum för djurvälfärd (SCAW) har vägledningar för god praxis 

gällande djurskydd och standardrutiner vid slakterier samt exempel på 

standardrutiner.  

Svenska köttföretagen har tydliga rekommendationer och bilder för bedömning av 

gödselförorenade nötkreatur både för djurägare och slakterier.  

Transportfackens yrkesnämnd (TYA) har information om djurtransporter, 

kompetensbevis och djurtransportkurser. Här kan man även beställa 

publikationen Handbok för djurtransporter.  

DISA är ett internetbaserat, omfattande utbildningsmaterial om djurskydd i 

samband med slakt.  

Om man planerar ny-, till- eller ombyggnation av ett småskaligt slakteri kan 

denna handbok ge en hel del bra kunskaper och tips: Handbok om småskalig 

slakt och förädling 

  

  

http://www.slv.se/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/
http://www.jordbruksverket.se/
https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/standardrutiner-vid-slakt/
https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/standardrutiner-vid-slakt/
https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/standardrutiner-vid-slakt/
https://kottforetagen.se/bransch/overenskommelser-och-riktlinjer/bedomning-av-godselfororenade-slaktdjur/
https://kottforetagen.se/bransch/overenskommelser-och-riktlinjer/bedomning-av-godselfororenade-slaktdjur/
https://www.tya.se/branscher/akeri/projekt-och-omraden/djurtransport/
https://www.tya.se/branscher/akeri/projekt-och-omraden/djurtransport/
http://slu.se/centrumbildningar-och-projekt/nationellt-centrum-for-djurvalfard/nationell-kontaktpunkt/kontaktpunkt-slakt/disa/
https://diva-portal.org/smash/get/diva2:1942870/FULLTEXT01.pdf
https://diva-portal.org/smash/get/diva2:1942870/FULLTEXT01.pdf


72 

 

 

  

 

Bilageförteckning 

  

Här finns bra tips och information om HACCP-baserade förfaranden: Kommissionens 

tillkännagivande om genomförandet av hanteringssystem för livsmedelssäkerhet 

som omfattar god hygienpraxis och förfaranden baserade på HACCP-principer 

inklusive underlättande av/flexibilitet i tillämpningen i vissa 

livsmedelsföretag (2022/C 355/01) 

Det finns framtagna europeiska branschriktlinjer för slakthygien (på engelska) 

som kan ge ytterligare guidning i hygienisk slakt: Sharing good practices in 

slaughter hygiene 

  

Bilaga 1 - Exempel flödesschema nöt 

Bilaga 2 - Exempel flödesschema gris 

Bilaga 3 - Exempel flödesschema får 

Bilaga 4 - Faroanalys nöt 

Bilaga 5 - Faroanalys gris 

Bilaga 6 -  Faroanalys får 

Bilaga 7 - HACCP kontrollkort nöt 

Bilaga 8 - HACCP kontrollkort gris 

Bilaga 9 - HACCP kontrollkort får 

 

Bilaga 10 - Djurägarförsäkran 

Bilaga 11 - Exempel på 

standardrutiner för nötkreatur 

Bilaga 12 - Förteckning kurser och 

kursdeltagare 

Bilaga 13 - Temperaturkontroller 

Bilaga 14 - Rengöringskontroll 

Bilaga 15 - Skadedjurskontroll 

Bilaga 16 - Åtgärder – underhåll 

 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL&from=SV
https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-11/biosafety_fh_guidance_slaughter-hygiene_uecbv_en.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-11/biosafety_fh_guidance_slaughter-hygiene_uecbv_en.pdf
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EXEMPEL: FLÖDESSCHEMA NÖT 

Blå rutor: oren avdelning, vita rutor: ren avdelning 

 

  

Bilaga 1 
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EXEMPEL: FLÖDESSCHEMA GRIS 

Blå rutor: oren avdelning, vita rutor: ren avdelning 

 

Bilaga 2 
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EXEMPEL: FLÖDESSCHEMA FÅR 

Blå rutor: oren avdelning, vita rutor: ren avdelning 

Bilaga 3 
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FÖRSLAG TILL HACCP FÖR NÖT 

Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 1 av 2 
Kapitel namn 

Faroanalys Nöt 
Datum 

Dok nr 

1 
Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

Dok nr 

 
Utgåva nr 

 

 

NR PROCESSTEG FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) 
 
RISK FÖREBYGGANDE ÅTGÄRDER CCP 

1 Mottagning 
levande djur 

K: Rester av antibiotika, andra läkemedelsrester. 
F: Främmande föremål, t.ex. avbruten kanyl, i muskel. 
B: Djur är bärare av patogener (STEC, Salmonella) eller  
prioner. Djur är kraftigt förorenade. 

K: låg 
F: låg 
B: hög 

Före mottagning: Kontrollera FCI (ska inkomma >24 h innan slakt). 
Före avlastning: Kontrollera att djurägarförsäkran är korrekt och komplett. 
Inga nya uppkomna faror tillkommit. 
Vid avlastning: Kontrollera samtliga djurs ID, renhetsgrad, skick 
och allmäntillstånd. 
Efter avlastning: Levandedjursbesiktning. 

Ja1 

2 Bedövning och  
länkning 

K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Kontaminering av blod med exempelvis prioner. 

B: låg Endast person med kompetensbevis får genomföra bedövning. 
Huvud kasseras senare i processen. 

Nej 

3 Stickning och  
avblodning 

K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Kontaminering av stickhål. 

B: låg Endast person med kompetensbevis får genomföra avblodning. 
Rutiner för slakthygien följs. 
Området runt stickhål trimmas bort senare i processen. 

Nej 

4 Avhudning K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Hud kommer i kontakt med slaktkropp. Bristande  
personlig hygien. 

B: medel Rutiner för slakthygien och personalhygien följs. 
 

Nej 

5 Urtagning  
(tarmar, organ) 

Kontaminering från t.ex. redskap, personal eller skadade tarmar. 
K, F: Ingen fara identifierad 
B: Kontaminering via mag-tarminnehåll p.g.a. skadade  
tarmar eller att förslutning släpper. Bristande personlig hygien. 

B: medel Rutiner för slakthygien och personalhygien följs. 
Förslutning av matstrupe och ändtarm före avhudning. 
 

Nej 

6 Klyvning K: Ingen fara identifierad. 
F: Benfragment, metall från skadad såg. 
B: Korskontaminering mellan kroppar. Oren såg. SRM kvar  
på slaktkroppen. 

F: låg 
B: medel 

Rutiner för slakthygien följs. 
Ryggmärg tas bort och kasseras som SRM (kat. 1). Visuell 
kontroll. 
Korrekt rengöring och desinficering av såg. 
Kontrollera sågens tillstånd efter varje slaktdag. 
Korrekt underhåll av såg enligt tillverkarens rekommendationer. 

Nej 

 

1 Att slakteriets HACCP ska omfatta leverantörsgarantier och information från livsmedelskedjan (FCI) är ett krav enligt lagstiftningen 

Bilaga 4 



77 

 

 

  

 

Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 2 av 2 
Kapitel namn 

Faroanalys Nöt 
Datum 

Dok nr 

1 
Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

Dok nr 

 
Utgåva nr 

 

 

NR PROCESSTEG FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FÖREBYGGANDE ÅTGÄRDER CCP 

7 Visuell kontroll  
och putsning 

K, F: Ingen fara identifierad 
B: Föroreningar på slaktkroppen. 

B: medel Visuell kontroll av slaktkroppen. Nolltolerans mot synliga  
föroreningar. 
Synliga föroreningar skärs bort med kniv. 

Ja2 

8 Nedkylning K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. långsam nedkylning.  
Kontaminering från kondensdropp. 

B: medel Rätt temperatur, luftfuktighet och luftflöde i kylutrymmme. 
Kontroll av nedåtgående kylkurva (tid och temperatur). 
Korrekt underhåll och kalibrering av termometrar och  
kylutrustning. 
Ej kontakt mellan slaktkroppar. 

Nej 

9 Kylförvaring K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur. 

B: låg Rätt temperatur, luftfuktighet och luftflöde i kylutrymme. 
Kontroll av temperatur enligt rutin. 
 

Nej 

10 Partering och  
styckning 

K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur i lokalen eller 
slaktkropp/kött ute ur kylen för länge. Kontaminering från miljö 
eller personal. 

B: medel Visuell kontroll av föroreningar på slaktkropp vid uttag ur kyl. 
Rätt temperatur i lokal. 
Styckning av framtagen slaktkropp ur kyl utan onödig fördröjning. 
Förflyttning av färdigstyckade delar till kyl utan onödig fördröjning. 
Hygienrutiner och rengöringsschema följs. 

Nej 

11 Lagring i kyl K, F: Ingen fara identifierad 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur. 
Kontaminering från emballage. 

B: låg Rätt temperatur, luftfuktighet och luftflöde i kylutrymme. 
Förpackade varor hålls skilda från oförpackade varor. 

Nej 

12 Leverans K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur. 

B: låg Rätt temperatur. 
Kylaggregat kontrolleras enligt rekommendationer. 
Kalibrering av termometrar enligt rutin. 

Nej 

 

2 Detta är en CCP då inga efterföljande steg kan styra faran föroreningar på slaktkroppen 
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FÖRSLAG TILL HACCP FÖR GRIS 

Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 1 av 2 
Kapitel namn 

Faroanalys Gris 
Datum 

Dok nr 

1 
Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

Dok nr 

 
Utgåva nr 

 

 

 PROCESSTEG FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FÖREBYGGANDE ÅTGÄRDER CCP 

1 Mottagning  
levande djur 

K: Rester av antibiotika eller andra läkemedel. 
F: Främmande föremål t.ex. avbruten kanyl i muskel. 
B: Djur är bärare av patogener (Salmonella, Yersinia) eller 
parasiter (trikiner). Djur är starkt förorenade. 

K: låg 
F: låg 
B: medel 

Före mottagning: Kontrollera FCI (ska inkomma >24 h innan slakt). 
Före avlastning: Kontrollera att djurägarförsäkran är korrekt 
och komplett. Inga nya uppkomna faror tillkommit. 
Vid avlastning: Kontrollera samtliga djurs ID, renhetsgrad, 
skick 
och allmäntillstånd. 
Efter avlastning: Levandedjursbesiktning 
Vid slakt: Provtagning av slaktkroppar för trikiner enligt EU-
förordning 2015/1375. 

Ja3 

2 Bedövning med  
eltång 

Ingen fara identifierad.  Endast person med kompetensbevis får genomföra bedövning. Nej 

3 Stickning och  
avblodning 

K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Kontaminering via stickhål. 

B: låg Endast person med kompetensbevis får genomföra avblodning. 
Rutiner för slakthygien följs. 
Området runt stickhål trimmas bort senare i processen. 

Nej 

4 Skållning 
6 min 60oC 

K: Kemikalierester. 
F: Ingen fara identifierad. 
B: Korskontaminering mellan kroppar. Kontaminering via stickhål. Felaktig 
användning av kemikalier i skållkar. Bristande hygien i skållkar. 

K: låg 
B: låg 

Använd godkända kemikalier i rätt koncentrationer. 
Följ hygienrutiner för skållkar. 
Kontrollera temperatur i skållkar. 
Området runt stickhål trimmas bort senare i processen. 

Nej 

5 Avhårning och  
skrapning 

K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Korskontaminering mellan kroppar. 

B: medel Rutiner för slakthygien följs. 
Kontrolleras senare i processen (t.ex. spolning, putsning). 

Nej 

6 Svedning Ingen fara identifierad.   Nej 

7 Spolning K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Kontaminering via vatten. 

B: medel Spolning med vatten av dricksvattenkvalitet. Rutiner för slakthygien följs. 
 

Nej 

 

3 Att slakteriets HACCP ska omfatta leverantörsgarantier och information från livsmedelskedjan (FCI) är ett krav enligt lagstiftningen 

Bilaga 5 



79 

 

 

  

Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 2 av 2 
Kapitel namn 

HACCP kontrollkort Gris 
Datum 

Dok nr 

1 
Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

 

 PROCESSTEG FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FÖREBYGGANDE ÅTGÄRDER CCP 

8 Sotning,  
ändtarms- 
förslutning 

K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Fekal kontaminering vid utförande, t.ex. skada på tarmar. 
Bristande personlig hygien. 

B: medel Rutiner för slakthygien och personalhygien följs. 
Visuell kontroll av gödselförorening. 

Nej 

9 Urtagning  
(tarmar, organ) 

K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Kontaminering via t.ex. redskap eller 
skadade tarmar. Kontaminering vid kontakt eller dropp från tunga/tonsiller. 

B: medel Rutiner för slakthygien och personalhygien följs. Nej 

10 Klyvning K: Ingen fara identifierad. 
F: Benfragment, metall från skadad såg. 
B: Korskontaminering mellan kroppar. Oren såg. 

F: låg 
B: medel 

Rutiner för slakthygien följs. 
Korrekt rengöring och desinficering av såg. 
Kontrollera sågens tillstånd efter varje slaktdag. 
Korrekt underhåll av såg enligt tillverkarens rekommendationer. 

Nej 

11 Visuell kontroll 
och putsning 

K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Föroreningar på slaktkroppen. 

B: medel Visuell kontroll av slaktkroppen. Nolltolerans mot synliga  
föroreningar. 
Synliga föroreningar skärs bort med kniv. Område runt stick- 
hål putsas bort. 

Ja4 

12 Nedkylning K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. långsam nedkylning.  
Kontaminering från kondensdropp. 

B: medel Kontroll av nedåtgående kylkurva (tid och temperatur). 
Rätt temperatur, luftfuktighet och luftflöde i kylutrymme. 
Ej kontakt mellan slaktkroppar. 

Nej 

13 Kylförvaring K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur. 

B: låg Rätt temperatur, luftfuktighet och luftflöde i kylutrymme. 
 

Nej 

14 Styckning K, F: Ingen fara identifierad 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur i lokalen eller 
slaktkropp/kött ute ur kylen för länge. Kontaminering från miljö 
eller personal. 

B: medel Visuell kontroll av föroreningar på slaktkropp vid uttag ur kyl. 
Rätt temperatur i lokal. 
Förflyttning av färdigstyckade delar till kyl utan onödig 
fördröjning. 
Hygienrutiner och rengöringsschema följs. 

Nej 

15 Lagring i kyl K, F: Ingen fara identifierad 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur. 

B: låg Rätt temperatur, luftfuktighet och luftflöde i kylutrymme. 
Förpackade varor hålls skilda från oförpackade varor. 

Nej 

16 Leverans K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur. 

B: låg Rätt temperatur. 
Kylaggregat kontrolleras enligt rekommendationer. 

Nej 

 

4 Detta är en CCP då inga efterföljande steg kan styra faran föroreningar på slaktkroppen 
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FÖRSLAG TILL HACCP FÖR FÅR 

Företagets namn 

  

Framtagen av: 

 
Sida: 

 1 av 2 

Kapitel namn 

Faroanalys Får 

Datum 

Dok nr 

1 

Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 

Godkänd av 

Dok nr 

 

Utgåva nr 

 

 

NR PROCESSTEG FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FÖREBYGGANDE ÅTGÄRDER CCP 

1 Mottagning 

levande djur 

K: Rester av antibiotika, andra läkemedelsrester. 

F: Främmande föremål, t.ex. avbruten kanyl, i muskel. 

B: Djur är bärare av patogener (STEC, Salmonella). Djur är  

kraftigt förorenade. 

K: låg 

F: låg 

B: medel 

Före mottagning: Kontrollera FCI (ska inkomma >24 h innan slakt). 

Före avlastning: Kontrollera att djurägarförsäkran är korrekt och komplett. 

Inga nya uppkomna faror tillkommit. 

Vid avlastning: Kontrollera samtliga djurs ID, renhetsgrad, skick 

och allmäntillstånd. Djuren ska vara torra. 

Efter avlastning: Levandedjursbesiktning. 

Ja5 

2 Bedövning  

eltång/bult 

K, F: Ingen fara identifierad. 

B: bult: Kontaminering av blod med bakterier. 

eltång: Ingen fara identifierad. 

K: låg 

F: låg 

B: medel 

(bult) 

Endast person med kompetensbevis får genomföra bedövning. 

Huvud kasseras senare i processen. 

Nej 

3 Stickning och  

avblodning 

K, F: Ingen fara identifierad. 

B: Kontaminering av stickhål. 

B: låg Endast person med kompetensbevis får genomföra avblodning. 

Rutiner för slakthygien följs. 

Området runt stickhål trimmas bort senare i processen. 

Nej 

4 Avhudning K, F: Ingen fara identifierad. 

B: Hud kommer i kontakt med slaktkropp. Bristande  

personlig hygien. 

B: medel Rutiner för slakthygien och personalhygien följs. 
 

Nej 

5 Urtagning  

(tarmar, organ) 

K, F: Ingen fara identifierad. 

B: Kontaminering via mag-tarminnehåll p.g.a. skadade  

tarmar el. matstrupens förslutning släpper. 

Bristande personlig hygien. 

B: medel Rutiner för slakthygien och personalhygien följs. 

Förslutning av matstrupe med knut eller clips. 

Nej 

Företagets namn Framtagen av: 

 

5 Att slakteriets HACCP ska omfatta leverantörsgarantier och information från livsmedelskedjan (FCI) är ett krav enligt lagstiftningen 

Bilaga 6 
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Sida: 

 2 av 2 
Kapitel namn 

Faroanalys Får 
Datum 

Dok 
nr 

1 

Utgåva 
nr 

1 

Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

 

NR PROCESSTEG FARA (Kemisk, Fysisk, Biologisk) RISK FÖREBYGGANDE ÅTGÄRDER CCP 

6 Visuell kontroll  
och putsning 

K, F: Ingen fara identifierad 
B: Föroreningar på slaktkroppen. 

B: medel Visuell kontroll av slaktkroppen. Nolltolerans mot synliga  
föroreningar. 
Synliga föroreningar skärs bort med kniv. 

Ja6 

7 Nedkylning K, F: Ingen fara identifierad 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. långsam nedkylning.  
Kontaminering från kondensdropp. 

B: medel Kontroll av nedåtgående kylkurva (tid och temperatur). 
Rätt temperatur, luftfuktighet och luftflöde i kylutrymmme. 
Korrekt underhåll och kalibrering av termometrar och  
kylutrustning. 

Nej 

8 Kylförvaring K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur. 

B: låg Rätt temperatur, luftfuktighet och luftflöde i kylutrymme. 
Kontroll av temperatur enligt rutin. 
 

Nej 

9 Styckning K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur i lokalen eller 
slaktkropp/kött ute ur kylen för länge. Kontaminering från miljö 
eller personal. 

B: medel Visuell kontroll av föroreningar på slaktkropp vid uttag ur kyl. 
Rätt temperatur i lokal. 
Styckning av framtagen slaktkropp ur kyl utan onödig  
fördröjning. 
Förflyttning av färdigstyckade delar till kyl utan onödig 
fördröjning. 
Hygienrutiner och rengöringsschema följs. 

Nej 

10 Lagring i kyl K, F: Ingen fara identifierad 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur. 
Kontaminering från emballage. 

B: låg Rätt temperatur, luftfuktighet och luftflöde i kylutrymme. 
Förpackade varor hålls skilda från oförpackade varor. 

Nej 

11 Leverans K, F: Ingen fara identifierad. 
B: Tillväxt av bakterier p.g.a. för hög temperatur. 

B: låg Rätt temperatur. 
Kylaggregat kontrolleras enligt rekommendationer. 
Kalibrering av termometrar enligt rutin. 

Nej 

 

 

6 Detta är en CCP då inga efterföljande steg kan styra faran föroreningar på slaktkroppen 
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FÖRSLAG TILL HACCP FÖR NÖT 

Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 1 av 2 
Kapitel namn 

HACCP kontrollkort Nöt 
Datum 

Dok nr 

1 
Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

Dok nr 

 
Utgåva nr 

 

 

ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM STYRPUNKTER (CCP) I FAROANALYS 
 

CCP PROCESSTEG FARA KRITISK GRÄNS ÖVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS KORRIGERANDE ÅTGÄRDER VERIFIKATION DOK. 

1 Mottagning 
levande djur 

Att djur är källor till  
faror genom att vara 
sjuka, förorenade,  
komma från  
besättningar som är  
spärrade, eller  
genom att inte  
kunna identifieras  
så deras ursprung  
kan spåras, eller  
när det finns upp- 
gifter om hälsofaror  
i FCI. 

Garantier saknas (FCI 
och djurägarförsäkran) 
genom att: 
-De helt eller delvis inte 
tagits emot från  
leverantören 
-Leverantören har ut- 
färdat garantier som 
djuren inte uppfyller i  
praktiken (osant  
intygande eller djur blivit 
smutsiga, skadade under 
transport) 
-Dok. innehåller uppgift 
som indikerar hälso- 
fara. 
  
Vid avlastning: Djur ska  
ej uppvisa sjukdoms- 
symtom och vara i gott  
allmäntillstånd. 
 
Djur ska ha godkänts 
vid levandedjurs- 
besiktning före slakt. 

Före mottagning: 
Kontroll av FCI 
 
Innan avlastning: 
-djurägarförsäkran  
-kontrollera ID 
 
Vid avlastning: 
-Visuell kontroll av 
djurens  
allmäntillstånd och hälsa. 

-Visuell bedömning av renhet: 
-Ren (lindrig) förorening 
-Måttlig förorening 
-Kraftig förorening 
-Mycket kraftig förorening 
 
Före slakt: 
Kontroll att levandedjurs- 
besiktningen är genomförd  
u.a.  
  
 

Samtliga djur: 
- FCI 
-
Djurägarför
s. 
- Visuell 
kontroll djur 
- OK 
besiktn. 

 

Om någon avvikelse upptäcks i samband 
med övervakningsrutinerna kontaktas  
officiell veterinär (gäller alla identifierade 
faror). 
 
Djur får inte slaktas innan officiell veterinär 
ger sin tillåtelse. 
 
Den officiella veterinärens instruktioner ska 
följas (t.ex. gällande slakt i särskild ordning 
eller andra åtgärder). 
 
Förorenade djur får inte slaktas inte förrän  
den officiella veterinären har underrättats  
och gett sitt godkännande. Slakt i särskild  
ordning. Lägre arbetstempo. 
 
Återkoppling till leverantör av djur. 

 

Granskning av  
dokumentation 
månadsvis. 
Ansvarig: XX 

Daglig 
slakt- 
journal. 
 
Fynd/ 
avvikelser. 
 
Korr. 
åtgärder. 

 

Bilaga 7 



83 

 

 

  

Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 2 av 2 
Kapitel namn 

HACCP kontrollkort Nöt 
Datum 

Dok nr 

1 
Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

 

CCP PROCESSTEG FARA KRITISK GRÄNS ÖVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS KORRIGERANDE ÅTGÄRDER VERIFIKATION DOK. 

2 Visuell kontroll 
och putsning  

Förekomst av  
föroreningar på  
slaktkroppen.  

Ingen synlig  
förorening på  
slaktkroppen 
(nolltolerans). 

Visuell kontroll av förorening 
på slaktkroppen innan kropp 
går in i kyl.  

Samtliga slakt- 
kroppar. 

Slaktkropparna skärs rena från synlig  
förorening t.ex. gödsel, maginnehåll 
och hår. 
 
Översyn och eventuell revidering av  
rutinerna för slakt (t.ex vid upprepad 
förorening). 

Alla slaktkroppar:  
Visuell kontroll 
av förorening  
(när kropp  
lämnar kyl). 
 
Mikrobiologisk 
provtagning. 

Fynd/ 
avvikelser. 
 
Resultat 
provtagn. 
 
Korr. 
åtgärder 
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FÖRSLAG TILL HACCP FÖR GRIS 

Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 1 av 2 
Kapitel namn 

HACCP kontrollkort Gris 
Datum 

Dok nr 

1 
Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

Dok nr 

 
Utgåva nr 

 

 

ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM STYRPUNKTER (CCP) I FAROANALYS 
 

CCP PROCESSTEG FARA KRITISK GRÄNS ÖVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS KORRIGERANDE ÅTGÄRDER VERIFIKATION DOK. 

1 Mottagning 
levande djur 

Att djur är källor till  
faror genom att vara 
sjuka, förorenade,  
komma från  
besättningar som är  
spärrade, eller  
genom att inte  
kunna identifieras  
så deras ursprung  
kan spåras, eller  
när det finns upp- 
gifter om hälsofaror  
i FCI. 

Garantier saknas (FCI 
och djurägarförsäkran) 
genom att: 
-De helt eller delvis inte 
tagits emot från  
leverantören 
-Leverantören har ut- 
färdat garantier som 
djuren inte uppfyller i  
praktiken (osant  
intygande eller djur blivit 
smutsiga, skadade under 
transport) 
-Dok. innehåller uppgift 
som indikerar hälso- 
fara. 
  
Vid avlastning: Djur ska  
ej uppvisa sjukdoms- 
symtom och vara i gott  
allmäntillstånd. 
 
Djur ska ha godkänts 
vid levandedjurs- 
besiktning före slakt. 

Före mottagning: 
Kontroll av FCI 
 
Innan avlastning: 
-djurägarförsäkran  
-kontrollera ID 
 
Vid avlastning: 
-Visuell kontroll av djurens  
allmäntillstånd och hälsa. 
 
-Visuell bedömning av 
renhet: 
  -Ren (lindrig) förorening 
  -Måttlig förorening 
  -Kraftig förorening 
  -Mycket kraftig förorening 
 
Före slakt: 
Kontroll att levandedjurs- 
besiktningen är genomförd  
u.a.  

Samtliga djur: 
- FCI 
-
Djurägarförs. 
- Visuell 
kontroll djur 
- OK besiktn. 

 

Om någon avvikelse upptäcks i samband 
med övervakningsrutinerna kontaktas  
officiell veterinär (gäller alla identifierade 
faror). 
 
Djur får inte slaktas innan officiell veterinär 
ger sin tillåtelse. 
 
Den officiella veterinärens instruktioner ska 
följas (t.ex. gällande slakt i särskild ordning 
eller andra åtgärder). 
 
Förorenade djur får inte slaktas inte förrän  
den officiella veterinären har underrättats  
och gett sitt godkännande. Slakt i särskild  
ordning. Lägre arbetstempo. 
 
Återkoppling till leverantör av djur. 

 

Granskning av  
dokumentation 
månadsvis. 
Ansvarig: XX 

Dagligt 
slakt- 
register. 
 
Fynd/ 
avvikelser. 
 
Korr. 
åtgärder. 

 

Bilaga 8 
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Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 2 av 2 
Kapitel namn 

HACCP kontrollkort Gris 
Datum 

Dok nr 

1 
Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

 
 

CCP PROCESSTEG FARA KRITISK GRÄNS ÖVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS KORRIGERANDE ÅTGÄRDER VERIFIKATION DOK. 

2 Visuell kontroll 
och putsning  

Förekomst av  
föroreningar på  
slaktkroppen. 

Ingen synlig  
förorening på  
slaktkroppen  
(nolltolerans). 

Visuell kontroll av förorening 
på slaktkroppen innan kropp 
går in i kyl. 

Samtliga slakt- 
kroppar. 

Slaktkropparna skärs rena från synlig  
förorening t.ex. gödsel, maginnehåll 
och hår. 
 
Översyn och eventuell revidering av  
rutinerna för slakt (t.ex vid upprepad 
förorening). 

Alla slaktkroppar:  
Visuell kontroll 
av förorening (när 
kropp lämnar kyl). 
 
Mikrobiologisk 
provtagning. 

Fynd/ 
avvikelser. 
 
Resultat 
provtagn. 
 
Korr. 
åtgärder 
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FÖRSLAG TILL HACCP FÖR FÅR 

Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 1 av 2 
Kapitel namn 

HACCP kontrollkort Får 
Datum 

Dok nr 

1 
Utgåva nr 

1 
Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

Dok nr 

 
Utgåva nr 

 

 

ENDAST DE KONTROLLPUNKTER SOM IDENTIFIERATS SOM STYRPUNKTER (CCP) I FAROANALYS 
 

CCP PROCESSTEG FARA KRITISK GRÄNS ÖVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS KORRIGERANDE ÅTGÄRDER VERIFIKATION DOK. 

1 Mottagning 
levande djur 

Att djur är källor till  
faror genom att vara 
sjuka, förorenade,  
komma från  
besättningar som är  
spärrade, eller  
genom att inte  
kunna identifieras  
så deras ursprung  
kan spåras, eller  
när det finns upp- 
gifter om hälsofaror  
i FCI. 

Garantier saknas (FCI 
och djurägarförsäkran) 
genom att: 
-De helt eller delvis inte 
tagits emot från  
leverantören 
-Leverantören har ut- 
färdat garantier som 
djuren inte uppfyller i  
praktiken (osant  
intygande eller djur blivit 
smutsiga, skadade under 
transport) 
-Dok. innehåller uppgift 
som indikerar hälso- 
fara. 
  
Vid avlastning: Djur ska  
ej uppvisa sjukdoms- 
symtom och vara i gott  
allmäntillstånd. 
 
Djur ska ha godkänts 
vid levandedjurs- 
besiktning före slakt. 

 

Före mottagning: 
Kontroll av FCI 
 
Innan avlastning: 
-djurägarförsäkran  
-kontrollera ID 
 
Vid avlastning: 
-Visuell kontroll av djurens  
allmäntillstånd och hälsa. 
 
-Visuell bedömning av 
renhet: 
  -Ren (lindrig) förorening 
  -Måttlig förorening 
  -Kraftig förorening 
  -Mycket kraftig förorening 
 
Före slakt: 
Kontroll att levandedjurs- 
besiktningen är genomförd  
u.a. 

Samtliga djur: 
- FCI 
-Djurägarförs. 
- Visuell 
kontroll djur 
- OK besiktn. 

 
 

Om någon avvikelse upptäcks i samband 
med övervakningsrutinerna kontaktas  
officiell veterinär (gäller alla identifierade 
faror). 
 
Djur får inte slaktas innan officiell veterinär 
ger sin tillåtelse. 
 
Den officiella veterinärens instruktioner ska 
följas (t.ex. gällande slakt i särskild ordning 
eller andra åtgärder). 
 
Förorenade djur får inte slaktas inte förrän  
den officiella veterinären har underrättats  
och gett sitt godkännande. Slakt i särskild  
ordning. Lägre arbetstempo. 
 
Återkoppling till leverantör av djur. 

 

Granskning av  
dokumentation 
månadsvis. 
Ansvarig: XX  

Dagligt 
slakt- 
register. 
 
Fynd/ 
avvikelser. 
 
Korr. 
åtgärder. 

Bilaga 9 
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Företagets namn 

  
Framtagen av: 

 
Sida: 

 2 av 2 
Kapitel namn 

HACCP kontrollkort 
Får 

Datum 

Dok nr 

1 
Utgåv
a nr 

1 

Ersätter- Dokument namn 

Slakt 
Godkänd av 

 

CCP PROCESSTEG FARA KRITISK GRÄNS ÖVERVAKNINGSRUTINER FREKVENS KORRIGERANDE ÅTGÄRDER VERIFIKATION DOK. 

2 Visuell kontroll 
och putsning  

Förekomst av  
föroreningar på  
slaktkroppen.  

Ingen synlig  
förorening på  
slaktkroppen 
(nolltolerans). 

Visuell kontroll av förorening 
på slaktkroppen innan kropp 
går in i kyl. 

Samtliga slakt- 
kroppar. 

Slaktkropparna skärs rena från synlig  
förorening t.ex. gödsel, maginnehåll, 
ull. 
 
Översyn och eventuell revidering av  
rutinerna för slakt (t.ex vid upprepad 
förorening). 

Alla slaktkroppar: 
Visuell kontroll 
av förorening (när 
kropp lämnar kyl). 
 
Mikrobiologisk 
provtagning. 

Fynd/ 
avvikelser. 
 
Resultat 
provtagn. 
 
Korr. 
åtgärder 
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DJURÄGARFÖRSÄKRAN 
Slakteriets namn, kontrollnummer och SE-nummer 

Djurägare:  

Adress: Tel.nr.: 

E-post: 

SE-nummer: Person/org.nr: 

Djurslag:  

Typ (kön, 
ålderskategori) 

Antal ID-nummer 

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

Anteckningar: 

 

 

Härmed intygas på heder och samvete att levererade djur: 

• Samtliga är korrekt identifierade och märkta så att deras ursprung kan härledas  

• Är födda och uppfödda i Sverige och är märkta enligt SJV:s föreskrifter   

• Enligt min bedömning är friska 

• Inte kommer från en besättning spärrad p.g.a. smitta   

• Inte kommer från besättning där analysresultat visat på förekomst av sjukdom som kan 
överföras från djur till människa eller förekomst av restsubstanser i kött   

• Inte slaktas under karenstid för läkemedelsbehandling eller annan behandling 

• Inte är högdräktiga eller nyligen förlöst och får transporteras enligt SJVFS 2019:7 

• I möjligaste mån är rena 

• Att alla uppgifter från journalerna vid den jordbruksanläggning djuren kommer från som kan 
påverka köttets säkerhet som livsmedel eller utgöra hälsofara för djur eller människor har 
lämnats eller anges under ”anteckningar” ovan. 
 

Vid leverans av höglakterande kor, notera klockslag för senaste mjölkning: ____:____  

Om någon av ovanstående uppgifter inte stämmer in på djuren eller besättningen eller det 
finns något annat värt att meddela ska det noteras under anteckningar. 
 
 

Djurägarens/ansvarigs underskrift och namnförtydligande: Ort och datum 

Mottaget av: 
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Exempel på standardrutiner för nötkreatur 

Standardrutinerna ska vara unika för varje specifik anläggning och verksamhet, varför 
exemplet här endast ska ses som inspiration för utformning av egna standardrutiner. 
Exemplet är inte heltäckande och det är nödvändigt att specificera vissa delar av 
standardrutinerna i mer detalj utifrån sin egen verksamhet. Vi har gett lite exempel på 
detaljer i kursivt som måste läggas till utifrån de egna förutsättningarna.  

 
Version: ÅÅÅÅ-MM-DD 

Standardrutiner för Slakteriet AB 

Krav på kompetensbevis 

• Endast personer med kompetensbevis för djurskydd för nötkreatur får hantera de 

levande djuren. 

• Kompetensbeviset ska gälla för respektive moment från mottagning till dess djuren 

konstaterats döda efter avblodning. 

Inför ankomst av djur 

 

• Boxar ska göras rent och strös med ett lager spån. 

Det ska framgå t.ex. exakt vilken typ av strö som ska användas (leverantör, produkt), 

var det förvaras, hur ströarbetet ska genomföras och vilka mängder som ska tilldelas 

varje box. 

• Tillgång till dricksvatten ska säkerställas (använd spann om vattenkopp ej fungerar). 

• Säkerställ att inredningen är hel och inga skaderisker finns. Eventuella skaderisker ska 

åtgärdas. Om skador på inredning inte kan åtgärdas ska utrymmet tas ur bruk. 

• Drivgångar ska kontrolleras. Det får inte finnas möjlighet för djur att fastna eller skada 

sig. Strö med spån om det finns risk för halka (inkl. avlastningsrampen) eller om det 

finns stående vatten.  

• Belysningen ska kontrolleras att den är hel och fungerar. Ej fungerande belysning 

måste åtgärdas (reparation, byte av lampor).  

• Utrustning för bedövning och avblodning (inkl. reservutrustning) ska kontrolleras att 

den är fungerande och placerad på avsedd plats i stallet. Ammunition ska finnas 

tillgänglig. Ej fullt fungerande utrustning får inte användas och ska omedelbart 

ersättas. Se under Bedövning för information om bultpistol, reservvapen och typ av 

ammunition. 

Det ska tydligt framgå var utrustningen förvaras och var i stallet utrustningen ska 

placeras. Det ska framgå om bultpistol och reservvapen ska vara laddat eller ej. 

  

Det ska framgå hur nära inpå djurens ankomst olika moment ska ske, hur de ska utföras 

och vad man i så fall ska göra vid upptäckt av t.ex. skaderisker, trasig inredning, 

belysning eller bedövningsutrustning. 

Bilaga 11 



90 

 

 

  

Mottagning 

• Djur ska lastas av utan dröjsmål. 

• Vid ankomsten ska samtliga djur bedömas systematiskt: 

o Är djuren skadade, svaga eller uppvisar sjukdomstecken? 

o Är djuren förorenade? 

• Kontrollera att djurägarförsäkran är korrekt ifylld. Om något djur saknar 

djurägarförsäkran får det inte slaktas. 

• Vid lindriga tecken på skador/sjukdom ska djuren föras direkt till slakt om den 

officiella veterinären är närvarande och kan genomföra levandedjursbesiktning. Om 

den officiella veterinären inte är tillgänglig måste lindrigt skadade djur omedelbart 

avlivas och kroppar kasseras. 

• Vid tecken på allvarliga skador/sjukdom ska djuren avlivas direkt på plats. Djur som 

har svårt att röra sig avlivas där det står/ligger. Kroppar ska kasseras. 

• Förorenade djur får inte slaktas förrän den officiella veterinären har gett sitt 

godkännande. Slakt i särskild ordning. 

Det ska framgå vad slakteriet har för förfaranden för att säkerställa att endast rena 

djur tas emot till slakt. 

• Lakterande djur ska slaktas inom 12 timmar. Högmjölkande kor ska prioriteras till 

slakt och får inte övernatta. 

• Alla avvikelser, avlivningar etc. ska noteras i journal. 

• Upptäckta avvikelser som misstänks ha uppkommit före transporten till slakteriet 

(d.v.s. om djurägaren utfärdat garantier i djurägarförsäkran, som djuren inte uppfyller i 

praktiken) ska följas upp med djurägaren. 

• Om det finns misstanke om att djuren vanvårdats (t.ex. inåtväxande horn, starkt 

avmagrade eller förorenade djur) eller att djurägaren eller transportören brutit mot 

djurskyddslagstiftningen, ska den officiella veterinären informeras och fynden ska 

dokumenteras. 
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Exempel på lindriga avvikelser som leder till 
omedelbar slakt (efter veterinärs godkännande) 
eller avlivning om veterinär ej finns tillgänglig 

Exempel på allvarliga skador/avvikelser som leder 
till omedelbar avlivning (ej till livsmedel) 

-Lindrigt halt djur 

-Lindriga sårskador 

-Sjukliga förändringar, t.ex. förändrade klövar, 
tumörer/svullnader, munåkommor, etc., som leder 
till lindrigt lidande 

-Bukbråck 

-Ögonskador och åkommor i ögonlock 

-Livmoderframfall, ändtarmsframfall 

-Avsaknad av delar av lemmar 

-Synliga frakturer 

-Balansproblem 

-Avsliten hud och sårskador som inte är lindriga 

-Sjukliga förändringar, t.ex. förändrade klövar, 
tumörer/svullnader, munåkommor, etc., som leder 
till kraftigt lidande 

-Inåtväxande horn 

-Djur som inte reser sig, eller synbart försvagade djur 

-Starkt avmagrade/utmärglade djur 

-Djur med starkt förorenad päls (har svårt att hålla 
värmen) om de är så förorenade att de inte kan ingå 
i livsmedelskedjan 

 

Drivning 
Drivvägar ska beskrivas, hur drivningen går till, hur man ska gå tillväga vid oförutsedda händelser. 

Det ska vara tydligt hur djuren ska hanteras och drivas från de anländer till slakteriet och fram till 

fixeringen. 

• Drivning ska ske lugnt utan skrik, slag eller onödigt användande av drivmedel. 

• Drivningen ska främst ske genom positionering och användande av djurens flyktzon 

och balanspunkt. Genom att röra sig in och ut ur djurens flyktzon påverkas djurens 

vilja att röra sig framåt. Balanspunkten, i höjd med djurets skuldra, används för att 

stanna djuren (placering framför balanspunkten) eller få dem att röra sig framåt 

(placering bakom balanspunkten). 

• Djuren ska tillåtas så långt det är möjligt att röra sig i sitt eget tempo. Djur som rör på 

sig i önskad riktning ska inte stressas ytterligare. 

• Djur får inte lyftas eller dras i någon kroppsdel eller i päls. 

• Det är inte tillåtet att bryta eller vrida ett djurs svans. 

• Tillåtna hjälpmedel är paddlar. Paddlar får användas vid behov och då endast för att 

styra djuren. Paddlar får inte användas för att slå eller tvinga djuren framåt. 

• Elpådrivare får endast användas i undantagsfall på fullvuxna nötkreatur, när djuret 

vägrar att förflytta sig. Djuret ska ha fri väg att röra sig framåt. Stötarna får inte vara 

längre än en sekund, de ska komma med tillräckligt långa intervaller och får endast 

användas mot djurets bakdelsmuskulatur. Stötarna får inte upprepas om djuret inte 

reagerar på dem. 

• Om djur halkar i drivgångar, ska drivgången halkbekämpas innan nya djur hämtas. 

Eventuell gödsel ska skrapas bort och ytan ska strös med spån. 

• Inga djur får lämnas ensamma i drivgångar vid raster eller andra avbrott i slakten. 
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Uppstallning 

• Tillse att tillräcklig mängd strö finns boxarna för att djuren ska ha en ren och torr 

liggplats. 

Det ska vara tydligt hur tillsyn sker, hur man bedömer tillräcklig strömängd och vad 

man gör om strömängden inte anses tillräcklig. 

• Följ anvisningar på varje box om maximalt antal djur av varje djurkategori som får 

vistas i boxen samtidigt. 

Det ska tydligt framgå t.ex. hur uppstallningen går till, hur djurflödet går i stallet, 

antal boxar och storlek och antal djur per box beroende på djurkategori. 

• Fyll i ankomsttid för djuret/djurgruppen på tavlan som sitter på varje box. 

• Djurgrupper får inte blandas. Djur som riskerar att skada eller stressa varandra och 

djur som kan förväntas vara aggressiva mot varandra ska hållas åtskilda. 

• Tillsyn av djuren ska ske minst 2 ggr per dygn (morgon och kväll), och då kontrolleras 

även vattentillgång och flöde (de ska ha ständig tillgång till vatten i tillräcklig mängd). 

Det ska finnas beskrivet hur tillsynen går till och vad som ingår. 

• Djur ska utfodras med fri tillgång på grovfoder om tid för transport och uppstallning 

överstiger 12 timmar (foder finns på plats XXXX). 

 Det ska framgå t.ex. exakt vilken typ av foder som ska användas (leverantör, 

produkt), var det förvaras, hur utfodring ska genomföras och vilka mängder som ska 

tilldelas varje box/djur. 

• Om skadade djur upptäcks vid tillsyn ska slakten av dessa antingen prioriteras eller så 

avlivas de på plats i stallet (se kriterier under punkten Mottagning). 

• Genomförd levandedjursbesiktning ska stämmas av med veterinären innan slakt 

påbörjas. Eventuell slakt i särskild ordning ska följas. 

Fixering 

• Djur får inte fixeras innan personen som ansvarar för bedövning och avblodning är på 

plats och redo för sin uppgift. 

• Ett djur i taget lockas/drivs varsamt in i bedövningsbox. Bedövningsboxen begränsar 

djurets rörlighet och har låsbar front. 

• Inga djur får lämnas ensamma i bedövningsbox/-utrymme vid raster eller andra avbrott 

i slakten. 
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Bedövning 

• Bedövning ska ske snarast efter att djuret fixerats, men djuret ska vid behov få tid att 

lugna ner sig tills dess att bedövningen kan ske säkert och med precision. 

• Använd bultpistol (kaliber 9×17 mm Turbocut Blitz-Kerner, penetrationslängd ca 82 

mm). Även reservvapnet är av samma typ och modell. 

• Det ska finnas en ordinarie bultpistol och ett reservvapen tillgängligt på avsedd plats 

vid bedövningsplatsen. Det ska finnas ammunition tillgängligt. Knivar (inkl. 

reservknivar) ska finnas för avblodning. 

• Använd laddning som överensstämmer med djurkategori enligt tabell nedan: 

Patron Hastighet för 

patroner 

Djurkategori 

Grön 42 m/s Kalvar upp till 100 kg 

Gul 46 m/s Kalvar >100 kg, ungdjur, kor 

Blå 47 m/s Medeltunga oxar och unga tjurar 

Röd 49 m/s Väldigt stora djur (fullvuxna tjurar) samt reservskott för 

tjurar/oxar 

 

• Bultpistolen ska placeras som på bilden nedan (källa: SJVFS 2019:8, L22) med 

låsstycket mot djurets huvud och i rät vinkel mot skallbenet. 

• Bulten ska träffa i mitten av ett tänkt kryss enligt bilden till vänster nedan. 

• Vid bedövning av tjurar eller äldre nötkreatur ska bultpistolens mynning placeras ca 1 

cm vid sidan av krysset för att undvika den tjockaste delen av pannbenet. 

• Vid bedövning av kalvar ska bultpistolens mynning placeras något nedanför krysset. 
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• Kontroll av bedövningens effekt ska utföras på varje djur direkt efter bedövning: 

✓ Djuret faller omedelbart samman utan tecken på att vilja resa sig 

✓ Stela muskler följt av ryckningar i benen/sparkar 

✓ Avsaknad av rytmisk andning 

✓ Ögonen öppna, stirrande blick, inga blinkningar (varken spontana blinkningar 

eller vid beröring av hornhinnan) 

✓ Ingen vokalisering (avger inga ljud) 

✓ Rättningsreflex saknas, djuret försöker inte räta upp sin position. 

• Ombedövning: Om något av ovanstående tecken avviker, ska djuret omedelbart 

bedövas på nytt. 

✓ Använd reservbultpistolen (samma typ och modell som ordinarie bultpistol) 

✓ Skottet ska placeras 1–2 centimeter vid sidan av eller ovanför det ursprungliga 

skotthålet 

✓ Bedövningens effekt ska kontrolleras igen (se ovan) 

✓ Alla ombedövningar journalförs. 

• Länkning:  

✓ Även den person som länkar måste ha kompetensbevis. 

✓ Före och under tiden djuret länkas iakttas att djuret inte visar tecken på 

medvetande på följande sätt: 

▪ Djuret reagerar inte på kraftigt nyp i nosen/örat 

▪ Avsaknad av hornhinnereflex, djuret blinkar inte vid beröring av 

hornhinnan. 

✓ Om djuret uppvisar tecken på medvetande måste djuret omedelbart bedövas 

om. 

Avblodning 

• Avblodningen ska ske direkt efter länkning och upphängning. 

Det ska finnas beskrivet hur länkning och upphängning ska genomföras. 

• Vid avblodning ska först en hudflik skäras upp med separat kniv (enkeleggad 

Morakniv modell Frost, 18 cm) där bröststick ska ske, för att minska risk för 

kontaminering. Därefter sker avblodningen genom bröststick med dubbeleggad kniv 

(Morakniv stickkniv, 17,5 cm), så att den djupt liggande artären öppnas och 

syretillförseln till hjärnan snabbt bryts. 
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• Direkt före och under avblodning ska kontroll göras att bedövningens effekt 

fortfarande är fullgod: 

✓ Djuret reagerar inte på kraftigt nyp i nosen/örat 

✓ Avsaknad av hornhinnereflex, djuret blinkar inte vid beröring av hornhinnan 

✓ Avslappnade ben/öron/svans/käke/tunga 

✓ Om djuret uppvisar tecken på medvetande måste djuret omedelbart bedövas 

om (se ombedövning ovan). 

• Avblodningen måste påbörjas inom 60 sekunder från bedövningen. 

• Kontrollera att blodflödet är ymnigt. 

• Kontroll av död måste göras på samtliga djur - Innan djuret är dött får inga andra 

åtgärder vidtas! 

• Djuret är dött när följande kriterier är uppfyllda: 

✓ avsaknad av hornhinnereflex och smärtrespons 

✓ förväntad mängd blod har runnit ut och blodflödet har upphört 

✓ kroppen hänger slappt 

✓ ingen andning ses 

✓ ögonen stilla, stirrande och med vidgade pupiller 

✓ att hjärtat har slutat slå alternativt att det har gått minst 4 minuter, och helst 6 

minuter eller mer, från det att avblodningen inletts. 

Bedövningsutrustning - underhåll och besiktning 

• All bedövningsutrustning ska underhållas regelbundet enligt tillverkarens instruktioner 

och besiktas varje dag slakt sker. Även det vapen som finns tillgängligt i stallet och 

som ska användas för nödavlivning samt reservutrustning omfattas av denna 

standardrutin. 

• Skjutvapnets skötsel ska innefatta rengöring, smörjning och kontroll av packningar 

varje dag det används. 

• Besiktning och underhållsåtgärder ska journalförs i avsett protokoll. 

• Underhåll och kontroll sker i enlighet med tillverkarens anvisningar. Tillverkarens 

anvisningar finns på kontoret.  

• Ammunition förvaras torrt på avsedd plats på kontoret. 

• De personer som har i uppgift att utföra kontroll och underhåll och som särskilt 

utbildats för detta är följande: 

✓ A Asson 

✓ B Bsson 
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Oförutsedda händelser 

Nedan är några exempel på typiska oförutsedda händelser, men det kan givetvis finnas fler 

möjliga händelser som behöver tas upp. Det ska vara tydligt hur djuren ska hanteras, var de 

ska evakueras och vad som händer med dem vid olika scenarier. Punkterna nedan behöver 

utvecklas utifrån varje anläggnings specifika förutsättningar.  

• Brand – vid händelse av brand följer vi våra brandsskyddsrutiner och vår 

utrymningsplan, som inkluderar utrymningsvägar för både djur och människor. Vid 

evakuering ska djuren tillfälligt släppas ut i intilliggande hagar med tillgängligt 

grovfoder och vatten. Om slakten inte kan upptas inom ett dygn, undersöks 

möjligheten att annat slakteri kan ta emot djuren alternativt att djurägaren tar tillbaka 

djuren. 

• Strömavbrott – vid händelse av strömavbrott under pågående slakt måste slakten 

tillfälligt avbrytas. Eventuella djur som står i bedövningsbox eller drivgång ska tas 

tillbaka till stallet. Reservelverk kopplas in och slakten kan då återupptas. 

• Vid längre avbrott i slakten finns ett lager med grovfoder tillgängligt och vatten tas 

ur egen brunn. Djur ska alltid ha fri tillgång på rent vatten. Djur tilldelas fri tillgång på 

grovfoder om tid för transport och uppstallning överstiger 12 timmar. Om slakten inte 

kan upptas inom ett dygn, undersöks möjligheten att annat slakteri kan ta emot djuren 

alternativt att djurägaren tar tillbaka djuren. 

• Vid fel på ventilation i stallarna ordnas naturlig ventilation genom öppning av 

samtliga fönster och port. 

• Bruten vattenförsörjning. Slakten måste avbrytas tills problemet är löst. Eventuella 

djur som står i bedövningsbox eller drivgång tas tillbaka till stallet. Uppstallade djur 

ska ges vatten i hink från egen brunn vid behov. 

Information om standardrutinerna 

• Alla personer som hanterar djuren och utför bedövning och avblodning på slakteriet 

ska ha blivit informerad om och vara förtrogen med innehållet i dessa standardrutiner. 

• Standardrutinerna ska följas. 

• Standardrutinerna repeteras med alla berörda personer en gång varje år. 

• En genomgång av standardrutinerna görs med alla nyanställda. 

• Vid förändringar gås standardrutinerna igenom på nytt med alla personer som arbetar i 

slakten. 

Uppdatering av standardrutinerna 

• Standardrutinerna ses över minst en gång per år eller oftare i samband med 

förändringar. 
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FÖRTECKNING KURSER OCH KURSDELTAGARE  

       

UTBILDNING DATUM KURSDELTAGARE 

  A Asson B Bsson C Csson D Dsson 

  Anställningsdatum 

1111-11-11 

Anställningsdatum 

2222-22-22 

Anställningsdatum 

3333-33-33 

Anställningsdatum 

 4444-44-44 

Rutiner Egna kontrollen 2017-11-01  X  X  X  

Smittämnen i slakteriet 2018-01-01  X  X  X   

Rengöring i slakteriet, uppdatering 2018-03-05  X  X  X   

Rutiner Egna kontrollen och  

hygienutbildning 

2018-05-15     X 
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TEMPERATURKONTROLLER 

Gränsvärden: förkyl, organkyl och lagringskyl 2°C, emballagekyl 3°C 

Frekvens: alla kylar kontrolleras dagligen.  

 

DATUM FÖRKYL ORGANKYL LAGRINGSKYL EMBALLAGE-

KYL 

SIGN 

KONTROLL 

AVVIKELSE/ÅTGÄRD SIGN 

ÅTGÄRD 
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RENGÖRINGSKONTROLL innan varje produktionsuppstart 

Vecka:___________ År:______________ 

Daglig okulär rengöringskontroll har utförts på nedanstående områden: 

 MÅN TIS ONS TOR FRE 
ANMÄRKNING/ÅTGÄRD 

ex. omstädning 
SIGN 

ÅTGÄRD 

SLAKTERI 

VÄGGAR & 
GOLV        

INREDNING        

VERKTYG; 
Knivar, Sågar        

STERIL-
UTRUSTNING        

KROKAR        

GOLVBRUNN        

KYLUTRYMME 

VÄGGAR & 
GOLV        

GOLVBRUNN        

STYCKNING 

STYCKBORD 
SKÄR-

BRÄDOR 
       

VERKTYG; 
Knivar, Sågar        

STERIL-
UTRUSTNING        

VÄGGAR & 
GOLV        

GOLVBRUNN        

ÖVRIGT 
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PROTOKOLL SKADEDJURSKONTROLL, frekvens för kontroll anges 

Viktigt om externt företag anlitas: begär inspektionskontroll vid varje besök av företaget! 

 

 SKADEDJURSKONTROLL 

DATUM RUM 

SPÅR AV 

SKADEDJUR 

JA/NEJ 

ÅTGÄRD SIGNATUR 
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ÅTGÄRDER - UNDERHÅLL  

 

OMRÅDE KONTROLL 

DATUM 

ÅTGÄRD ÅTGÄRDS- 

DATUM 

RESULTAT UPPFÖLJNINGS- 

DATUM 

SIGN 

Väggar och golv 2018-02-15 Klinkerplatta spräckt, ska bytas.  2018-02-19 OK 2018-02-20 B:sson 

Vakuummaskiner 2018-02-15 Oljebyte 2018-02-19 OK 2018-02-20 B:sson 

       

       

       

 

Observera att det även bör finnas ett protokoll där man noterar när kontroll av underhåll sker enligt underhållsplanen, så att man kan gå tillbaka och verifiera 

att underhållskontroll av lokaler/materiel/utrustning skett enligt angvna frekvenser. 
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Syftet med branschriktlinjer för små slakteri- och 

styckningsföretag är att underlätta för den 

enskilda företagaren att tolka och uppfylla kraven 

i gällande livsmedelslagstiftning.  

Uppdateringen av branschriktlinjerna har gjorts i 

samverkan med Eldrimner, nationellt 

resurscentrum för mathantverk som samordnade 

en referensgrupp bestående av representanter 

från den småskaliga slaktbranschen som bidragit 

med synpunkter och inspel under arbetets gång.  

Branschriktlinjerna innefattar slakt och styckning, 

men inte vidareförädling av produkterna och har 

utarbetats i samråd med Livsmedelsverket. 

Avsnitten om djurskydd och avfallshantering har 

granskats av Jordbruksverket. 

Projektet har finansierats av Jordbruksverket via 

Landsbygdsprogrammet. 

Till samtliga som medverkat i projektet vill vi 

framföra ett varmt tack! 

 


