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INLEDNING

Syftet med denna standard &r att underl&tta fér konsumenten att vdélja helt
vaxtbaserade livsmedel som &r regelbundet kontrollerade. Den &r samtidigt ett
redskap for aktdrer som tillverkar och salufér denna typ av livsmedel och som pé ett
tydligt och effektivt sait vill informera konsumenten om detta.

Det finns en 6kande efterfrdgan pd vaxtbaserade livsmedel som enligt prognoser
kommer fortsétta under kommande decennier. Konsumenterna har genom
fillgdngliga forskningsresultat och rapporteringar blivit mer upplysta om nyttan med
att minska p& konsumtionen av animaliska produkter och vilka positiva effekter det
kan f& bdde fér den egna hdlsan samt fér jordens klimat.

Standarden dr utformad med basregler som alla mdarkesanvdandare mdste folja samt
specifika regler for respektive anvandargrupp sdsom producenter, livsmedelsbutiker,
restauranger, caféer och hotell.

Forutom att produkter som marks enligt denna standard inte fér innehdlla ndgra

animaliska produkter finns ytterligare regler som rér GMO, soja, palmolja och
processhjdlpmedel.
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TERMER OCH DEFINITIONER

Har féljer en férteckning med forklaring dver vissa begrepp som anvdnds i standarden.

Term eller férkortning

Animaliska produkter

BRC - Global Standard for Food

Safety

FSSC 22000

GMO

HACCP

IFS Food

ISO 22000

Massbalans

Mdrkesanvdndare

Mdrket

PBS

Producent

Standarddgaren

Verksamhet

Vdaxtbaserade livsmedel

Forklaring

Produkter som harstammar frén djurriket och dmnen fran:
djurkroppar, dgg. mjdlkprodukter samt produkter av bin.

En global certifiering for livsmedelsstkerhet.

Food Safety System Certification 22000 &r en global certifiering fér
ledningssystem for livsmedelssdkerhet som dr baserad pd ISO
22000.

Genetiskt Modifierad Organism. En organism ddr det genetiska
materialet har &ndrats pd etft satt som inte intréffar naturligt
genom parning eller naturlig rekombination.

Hazard Analysis Critical Control Point @r en internationellt erkénd
metod som anvdnds fér att systematiskt utvérdera, sortera och
kontrollera potentiella hdlsofaror vid livsmedelshantering.

International Featured Standards egen standard for
livsmedelssdkerhet.

International Organization for Standardization har tagit fram ISO
22000 standarden som innehdller krav for ledningssystem for
livsmedelss&kerhet.

Overensstémmelse i vikt eller volym av ingdende ré&varor och
fardig produkt.

Den juridiska person som anvdnder mérket, dvs
varumdarkesdgaren.

Den symbol som anvdnds for att visa att produkter, ratter och
verksamheter &r certifierade enligt denna standard.

Plant Based Standard

Den verksamhet som producerar/tillverkar livsmedel fér vidare
forsalining till grossist eller butik. Aven butiker som tillverkar
produkter ses som producent.

Plant Based Standard Sweden AB. Den juridiska person som leder
utvecklingen av standarden och innehar rétten aft bestGmma
vem som fér anvanda market och hanvisa fill certifieringen med
tillhérande villkor.

Det féretag eller den organisation dér produkter som PBS-mdrks
hanteras. En verksamhet kan ocksd innefatta varumarkeségaren i
filldmpbara fall.

Livsmedel som inte innehdller nGgra animaliska produkter.



CERTIFIERINGSPROCESSEN

Forsta steget i certifieringsprocessen ar att anséka om certifiering p&
www.plantbasedstandard.com. Sedan tecknas avtal mellan mérkesanvdndaren
och standarddgaren. Revision bokas och genomfdrs av anlitat certifieringsorgan.
Om det blir avvikelser vid revisionen ska verksamheten skicka in bevis pd vidtagna
Atgdrder. Dessa granskas forst av certifieringsorganet och ddrefter av
standarddgaren varpd beslut tas om certifiering alternativt att dtgdrderna inte ér
tilrdckliga. | de fall &tgarder behdver granskas ute i verksamheten gors ett
uppféliande besdk. Om markesanvéndaren inte inkommer med bevis pd vidtagna
Atgarder inom given tidsram eller om inkomna bevis p& atgdérder beddms
ofillr&ckliga blir revisionen underk&nd och ny revision behdver genomféras.

Nar vidtagna atgérder har godkénts erndlls certifiering. Ny revision planeras for
ndstkommande d&r.

Certifieringsprocessen aterges dven i foljande flodesschema:

Ansékan om
certifiering

3

Avtalstecknande

4

Bokning av revision

3

Genomférande av
revision

3

Avvikelser atgardas ﬁ
¥

Vidtagna atgarder
granskas

v

Atgéarder godkénns

3

Erhallen certifiering

= A’rgarderegjodkcnns




1. VILLKOR FOR ANSLUTNING TILL MARKNINGEN

Vid anslutning till mé&rkningen accepterar mérkesanvéndaren reglerna under kapitlet
"Krav och Villkor”.

Ett avtal ska vara tecknat mellan markesanvéndaren och standarddgaren innan
kontroll pdborjas.

Verksamheten ska vara registrerad hos tillhérande kontrolimyndighet fér
livsmedelskontroll. Registreringsintyg eller motsvarande ska finnas tillgangligt.
Rapporter frdn denna kontroll ska kunna visas pd begdran.

1.1 Certifiering for livsmedelssdkerhet
Producenter ska vara certifierade mot ndgon av nedanstdende standarder for
livsmedelssGkerhet.

= |SO 22000
= FSSC 22000
= |FS Food

= BRC - Global Standard for Food Safety
=  Annan standard som innefattar HACCP

Cerfifikat for befintlig certifiering ska bifogas vid ansékan fillsammans med
efterfrdgade uppgifter om verksamheten.

1.2 Avsaknad av certifiering fér restauranger, butiker, caféer och hotell
Om inte certifiering enligt ovan finns f&r verksamheten gdller féljande:

Ett HACCP-system ska vara implementerat. Fungerande rutiner ska finnas och vara
implementerade for foljande grundférutséttningar som ett minimum:

=  Kompetens

= Personlig hygien

= Rengdring

=  Vattenkvalitet

= Avfallshantering

= Underhdll av lokaler och utrustning
= Skadedjurskontroll

Att dessa rutiner finns ska intygas i samband med ansékan och kontrolleras under
revision.



2. BASREGLER

Detta kapitel géller alla verksamheter med egen tillverkning av véxtbaserade
produkter som ska omfattas av certifieringen.

2.1 RUTINER OCH DOKUMENTATION
De rutiner som infors for att méta reglerna i denna standard ska vara
dokumenterade.

';}* Denna symbol innebdr att det, dér den visas, ska finnas dokumenterad
— information som visar att regeln uppfylls.

Rutinerna ska ses éver minst érligen och vid dndringar av féljande:
= Ravaror
= Recept
= Produktionsmetoder
= Produktionsordning
= Leverantorer
= Andringar i standardens regler

2.2 KOMPETENS

All personal som pd ndgot satt kan pdverka de vaxtbaserade produkterna ska
ké&nna till denna standard och dess syfte samt haft en genomgdng av standardens
regler.

= Efter genomgdngen av standarden ska erhdllen kunskap bekraftas med en
signatur av personal som har erhallit kunskapen.

E/i‘ Standarden ska finnas digitalt eller i annat format och vara fillgénglig fér all
personal.

2.3 INKOP

= En forteckning ska finnas 6ver frén vilka leverantorer inkdp sker gallande révaror
fér livsmedelsproduktion och tillagning av egna matrétter och vilka
r&varor/rdvarugrupper som kops in frén respektive leverantor.

= Enriskbeddmning ska genomfoéras fér alla ravaror/r&varugrupper som anvdnds
vid fillverkning och tillagning. Riskbeddmningen ska beakta féljande:

= Ursprung av rdvaran

=  Kd&nda fall dér animaliska produkter eller biprodukter forekommer i rédvaran
= Mdgjligheten att upptécka animalier

= Relationen med leverantdren

= Befintliga certifieringar hos leverantoren

= Konfinuerliga ink&p eller "parti-kép”

= Ekonomiska incitament



= En sammanfattning av risken fér fusk med révaran med hdnseende till bl.a.
forekomst av animalier, GMO, ekonomiska incitament

|§/ Dar risken sammanfattas som hog ska vidtagna atgérder beskrivas.

BILAGA Il eller likvardigt dokument ska anvandas fér dokumentation av denna
riskbeddmning.

2.4 SPARBARHET

Verksamheten ska kunna redovisa samtliga inkdpta och sélda méngder av
livsmedelsrévaror och processhjdlpmedel. Spdrbarhetsdokumentationen ska
innehdlla information om inképta rédvaror, méngder och frdn vilka leverantérer
r&varorna har képfts frdn samt vilkka kunder som har mottagit varorna. Ett steg bakat
och ett steg framat ar tillrGekligt.

E/i’ Spdrbarhetsdokumentationen ska finnas tillgénglig minst 12 mé&nader frén
produktionsdagen eller hela produktens hdllbarhet om den éverstiger 12
mdanader s& att massbalansen kan visas.

Vid férsalining direkt till konsument behéver spdrbarhetsdokumentation finnas endast
ett steg bakdat, ej framat.

2.5 SEPARERING

Produktfionen och livsmedelshanteringen ska planeras, styras och separeras s att
inte kontaminering sker frdn animaliska produkter eller processhjdlpmedel.
Separering kan ske antingen genom styrd produktionsordning och/eller fysisk
separering.

E/i' | de fall det finns risk f&r kontaminering av animalier ska det finnas
dokumenterade rutiner for att undvika oavsikilig inblandning i produkt.

2.6 INGREDIENSER OCH INNEHALL | PRODUKT

2.6.1 Allmdanna krav
Ingen form av animalier f&r anvandas i PBS-mdarkta produkter. Detta innefattar:

= Delar och &mnen frén djur och produkter dérav, inkluderat marina djur

= Agg frén dggléggande djur och produkter ddrav
=  Animaliska mejeriprodukter
= Produkter frén bin

2.6.2 Tillsatser och ingredienser

Livsmedelsproducenten och den som fillverkar egna matratter ska sdkerstalla att
inga tillsatser eller ingredienser anvands om de har animaliskt ursprung.

Se exempel i BILAGA | och BILAGA Il




2.6.3 GMO
Inga genmodifierade livsmedel f&r anvandas i PBS-mdrkta produkter.

E/;’ | de fall ingredienser som innehdller GMO hanteras i samma lokal ska det finnas
dokumenterade rutiner for att undvika kontaminering av GMO i PBS-mdérkta
produkter.

2.6.4 Soja

Sojabdnor som anvands i produkt ska vara frén odling certifierad enligt RTRS (Round
Table on Responsible Soy) eller ProTerra Foundation.

2.6.5 Palmolja

Palmoljan som anvdnds som ingrediens i produkt ska vara frén odling certifierad
enligt RSPO (Roundtable on Sustainable Palm Qil) eller ekologisk palmolja frén
certifierade plantager.

Palmolja som anvdnds som processhjdlpmedel i produkt ér undantaget kravet pd
certifierad olja.

2.6.6 Processhjdlpmedel
Inga processhjdlpmedel av animaliskt ursprung fé&r anvéndas.

2.6.7 Specifikationer pa ravaror fér egentillverkning
= Specifikationer/intyg ska finnas fér samtliga sammansatta ingredienser,
behandlade rdvaror och de révaror ddr risk finns for animaliskt innehdall, GMO
eller icke certifierad soja och palmolja.



3. TILLAGGSREGLER FOR PRODUCENTER

Utdver basreglerna ska producenter dven filldmpa reglerna i detta kapitel.

3.1 PRODUKTER SOM KAN MARKAS
Produkter som kan markas &r alla typer av livsmedel men inte livsmedelstillsatser.

3.2 PRODUKTINFORMATION
E/i' En férteckning ska finnas i verksamheten &ver de produkter som &r PBS-mdarkta.

E/;‘ For de produkter som tillverkas ska en sammanstdlining éver samtliga ingdende
ingredienser finnas.

= Ett flddesschema med fillhérande processbeskrivning ska finnas dver

tillverkningsprocessen ddr det ocksd framgér vika processhjdélpmedel som
anvands.

3.3 MARKNING OCH MARKNINGSKONTROLL

Produkter f&r endast PBS-mdrkas efter registrering och godké&nnande av
standardagaren.

E/i‘ Det ska finnas utsedd personal som har ansvar for mérkning av produkter.

E,r Né&r nya produkter tas fram eller nér &dndring sker av befintliga produkter ska
markningen gdllande innehdll p& produkten granskas mot recept av minst 2
personer. Denna granskning ska dokumenteras for samtliga produkter och det
ska framgd& vem som har granskat markningen. Andring innefattar &ven byte av
leverantér och byte av varumdarke pd befintliga ingredienser.

=7 Lépande dokumenterad kontroll av att ingrediensférteckning och recept
st@mmer dverens ska ske minst en gdng per kvartal.

Markningskontroll ska ske av packade produkter innan de IGmnar verksamheten dar
de packas. Vid denna kontroll ska som minimum kontrolleras att ratt
etikett/emballage anvands fill r&tt produkt.

E,)’ Genomférd markningskontroll ska ske for varje batch eller minst en géng per

dagide fall dér en batch stracker sig éver flera dagar. Mérkningskontrollen ska
dokumenteras.



4. TILLAGGSREGLER FOR RESTAURANGER, CAFEER OCH HOTELL

4.1 Minimiutbud
Ett minimiutbud av véxtbaserade livsmedel ska alltid finnas i verksamheten enligt
féljande.

Restaurang- Ett utbud med minst 2 huvudratter och 2 efterrétter.

Café - 2 olika sorters bakverk. 2 enklare kalla eller varma matrétter exempelvis
sallader och smoérgdsar av olika slag.

Hotell - 2 varmratter f6r bdde lunch och middag.

Frukost innehdllande minst féljande vaxtbaserade produkter:
=  Bordsmargarin
= Bréd
= 2 olika sorters pdlégg utdver skurna gronsaker
= Alternativ fill mjélk och yoghurt
= MUsli
= 2 varma ratter

For egentillverkade réatter ska Gven basreglerna tilldmpas fér de produkterna. Om
n&gon matratt inte ar egentillverkad ska den vara PBS-certifierad for att kunna
raknas in i ovanstdende lista.

4.2 Information till konsument
Konsumenten ska informeras om vilka produkter som &r PBS-mdarkta genom att
market finns p& menyer eller annan skyltning som tillhér produkterna.

Vid bufféservering ska market finnas i ndra anslutning till egentillverkade
ratter/livsmedel.



5. TILLAGGSREGLER FOR BUTIK

Butiker tilldmpar reglerna i detta kapitel. De butiker som har egen tillverkning av
vaxtbaserade produkter foljer for dessa dven reglerna i kap.2 BASREGLER samt kap.3
TILLAGGSREGLER FOR PRODUCENTER.

5.1 Sortimentsansvariga
=7 Minst 2 personer ska finnas med tilldelat ansvar fér sortimentet av véxtbaserade
livsmedel. Sortimentsansvariga ska se till att artiklar under Kategori 5 "Hel och
halvfabrikat” i listan under rubrik 5.2 inte innehdller ndgra ingredienser av animaliskt
ursprung for att f& rédknas med i sortimentet. Varor som &r PBS-mdarkta behdver inte
kontrolleras av butiken.

5.2 Minimisortiment

Utdver ett fullgott sortiment av frukt och grénsaker ska sortimentet i detta kapitel
finnas som minimiutbud i butiken. Sortimentet som beskrivs nedan ska alltid finnas i
butiken med undantag av sdrskilda omstandigheter vilka butiken inte rdder éver som
omdajliggér detta.

Det dr alltid tilldtet att totalt 3 artiklar (Ckryss) inte finns i butikens sortiment under
ordinarie omstandigheter.

For butiker som enbart har e-handel gdller samma sortimentregler och
minimisortimentet ska finnas tillgangligt att bestdlla p& webben.

Kategori 1 - Baljvaxter
Bo&nor - 3 olika sorter torra och 3 olika sorter konserverade. (t ex soja, bruna, vita,
svarta, kidney m fl.)
] torra
L] konserverade
Linser - 3 olika sorter torra och 3 olika sorter konserverade. (réda, gréna eller gula)
] torra
] konserverade

Artor - 3 olika sorter torra och 3 olika sorter konserverade. (kikartor, gula drtor gréna
artor)

[ torra
[ konserverade

Kategori 2 — Gryner, froer och mjol

[ Bovete I Linfrd

I Bulgur [ Majsmjol

I Chiafrén [ Polenta (majsgryn)
1 Couscous I Pumpakdarnor

O Hampafroén 0 Quinoa

[ Hirs J Raris

O Kik&rtsmjol [ Sesamfrén

[ Kokosmijol [J Solroské&rnor

[ Korngryn



Kategori 3 - Notter

I Cashewnotter O Pinjenotter
1 Hasselndtter [ Pistagendtter
0 Mandel O Valnotter

O Pecannotter

Kategori 4 - Sirap och oljor
I Agavesirap

O Lénnsirap

[ Kallpressad rapsolja

1 Kokosolja

1 Sesamolja

Kategori 5 - Hel- och halvfabrikat
Vaxtbaserade livsmedel:

1 Bréd — 2 sorter

O Glass

1 Konfektyr

1 Snacks

Vaxtbaserade alternativ fill:
O Mjolk
0 Margarin
U Yoghurt
O Gradde
O Créme fraiche

Kategori 6 - Ovrigt

1 Agar

O Jordndtssmor

O Jarntillskott

[ Kokosmijolk

[ Kokosgréadde

[ Naringsjast

1 Pankostrobrod

I Pekfin

U] RisvinGger

O Vitamintillskott B12
O Vitamintillskott D
[ Véxtbaserad buljong
O Zinktillskott

Vaxtbaserade smorgdspdldgg — minst 3 olika alternativ

O Alternativ 1
O Alternativ 2
O Alternativ 3

Vaxtbaserade alternativ fill:
O Korv
O Kottfars
O Kottbullar
L Hamburgare

5.3 Losvikisforsdljning

Produkter som sdljs i 16svikt f&r PBS-mdrkas vid exponeringen om produkterna som

sAljs &r PBS-certifierade.

5.4 Information till konsument

Konsumenten ska informeras vid butiksingdngen att butiken &r PBS-certifierad genom
att market finns val synligt vid ingé&ngen.

Information ska finnas fillgdnglig s& att kunden kan Idsa om vad Plant Based
Standard certifieringen innebdar.

For butiker med enbart e-handel ska PBS-market finnas p& hemsidan.



6. MARKESANVANDNING

Market kan laddas ned i olika digitala format p&d www.plantbasedstandard.com

6.1 Anvandningsomrade
Market f&r anvandas av certifierade verksamheter pd foljande satt:

e Livsmedelsprodukter - P& certifierade och granskade livsmedelsprodukter.
Markning fér ske pa:
= Konsumentférpackning
=  Ytteremballage
= Hyllkantsetiketter
= Skyltar och exponeringsmaterial

¢ Annonser och marknadsforing

e Hemsidor - P& certifierade verksamheters hemsidor antingen i samband med
presentation av certifierade produkter eller i dvergripande sammanhang om
verksamheten.

e Menyer - | tfryckta eller digitala menyer i anslutning fill certifierade
véxtbaserade ratter pd restauranger och caféer

Market fér inte anvdndas p& ett vilseledande satt som gér att produkter som inte ar
cerfifierade kan uppfattas vara det.

6.2 Farg och layout
Mdarket ska alltid anvdandas s& att hela market syns i samma synfdlt. De
fargkombinationer som ar tilldtna ar foljande:

Transparent eller annan farg pd bakgrunden inne i market dr inte tilldtet.

Fargkoderna som ska anvandas ar:

Farg RGB CMYK Pantone Webb
Grén 134-195-32 60-0-99-0 376C #89c700
Svart 0-0-0 0-0-0-100 - #000000
Vit 255-255-255 0-0-0-0 - #FFFFFF

Minsta storlek som mdrket féar vara i tryckt format ér 13 mm i diameter. Formen pd
market ska vara en cirkel och fér inte forvréngas.



6.3 Felaktig markning
Market fér inte anvandas pd emballage och férpackningsmaterial eller p& andra
stdllen om inte den aktuella produkten ar PBS-certifierad.

7. KRAV OCH VILLKOR

7.1 KOMMUNIKATION
Mdarkesanvandaren &r skyldig aft informera standardégaren vid féljiande hdndelser:
= Nya kontaktuppgifter
— Kontaktperson
— E-postadress
— Telefonnummer
— Besdksadress
— Postadress
— Fakturaadress
= Markning av nya produkter
=  Avmdarkning av produkter
= Vitesféreldggande frdn kontrollmyndighet
= Aterkallelse som innefattar PBS-mdrkta produkter

Aterkallelser ska meddelas till standardégaren inom ett dygn efter &terkallelsen och
andra hdndelser ovan ska meddelas inom 5 arbetsdagar.

7.1.1 Nya produkter och matratter

Om konftroll pd plats har skett hos verksamheten och nya PBS-produkter/ratter Idggs
till ska standardégaren meddelas innan dessa f&r PBS-mdrkas. Information om
produkternas/ratternas innehaill ska skickas fill standardégaren fér kontroll.
Producenter ska dven skicka in processbeskrivningen om den skiljer frdn tidigare
tillverkningsprocesser.

7.1.2 Publicering och register
Certifierade verksamheter och produkter finns listade p&
www.plantbasedstandard.com

7.2 KONTROLL

Efterlevnadskontroll av standardens regler gérs genom revisioner och/eller
inspektioner pd& plats i verksamheten samt genom provtagning. Revisionerna sker
drligen av certifieringsorgan ackrediterade mot ISO 17065 som har avtal med
standardagaren.

Revisioner sker som anmalda eller oanmdlda besdk. Vid de oanmalda besdken ska
revisorn till&tas infrade i lokalerna.

Provtagning gors av standardégaren eller pd standarddgarens uppdrag pd
produkter som sdljs och/eller marknadsférs som vaxtbaserade med syfte att
sGkerstdlla att inga animalier férekommer i produkterna.



7.2.1 Avvikelser
Avvikelser vid forsta revisionen ska atgdérdas och godkdnnas innan mérkes-
anvdndning dr tillédten och senast inom 8 veckor fré&n revisionsdagen.

Vid efterféljande revisioner och kontroller ska avvikelser dtgdrdas inom 20
arbetsdagar.

For avvikelser som kan godkdnnas pd distans kan verksamheten skicka bevis p&
genomférda korrigeringar och korrigerande atgdrder. For avvikelser som inte kan
godkdnnas pd distans gors uppfoljande besdk.

utford konftroll eller provtagning som pavisar innehdll av animalier eller GMO i
certifierade produkter ses som en avvikelse och mdste atgérdas inom 5 arbetsdagar.

7.3 SANKTIONER

7.3.1 Skal till sanktioner
Om det ar nédvandigt kan standarddgaren tillédmpa sanktioner mot
mdarkesanvdndaren. Exempel pd foreteelser som kan leda fill sanktioner ar foéljande:

=  Anmadlda eller oanmdalda konftroller dér filltr&de fill lokalerna eller mojlighet att
genomféra kontrollen nekas.

= Avvikelser som inte &tgdrdas inom givna tidsramar.

= Felaktig mérkning pd produkter som finns pd& marknaden som inte skyndsamt
Atgdrdas efter upptackt.

Andra omstdndigheter som inom varumdrkesanvéndarens ansvar kan pdverka
standardens rykte eller undergréva dess trovardighet kan ocksd leda till sanktioner.

7.3.2 Typer av sanktioner
De sankfioner som fillémpas ar féljande:

= Avmarkning — Mdarkta produkter méste ta bort PBS-mdrkningen. Aterkallelse av
produkter p&d marknaden kan vara aktuellt.

= Avstdngning - Ratten att anvanda market eller p& ndgot satt hanvisa till
market eller certifieringen gadr férlorad. Avstdngning rader tills standarddgaren
skriffigen meddelar att den upphdér.

BAde verksamheten som juridisk person saval som féretrddare for den juridiska
personen kan vara féremal fér avsténgning.



7.4 REVIDERING AV STANDARDEN
Revidering av standarden sker kontinuerligt och verksamheten &r skyldig att anpassa
sina rutiner och sitt arbetssatt efter de nya reglerna.

Standardagaren informerar om éandringar i standarden minst 6 manader innan
andringar tréder i kraft. Nar reglerna trader i kraft ska verksamheten folja dessa utan
férdréjning.

7.5 BETALNING
Market f&r anvandas férutsatt att betalning inkommer till standardégaren enligt den
aktuella prislistan for licenskostnader.

7.6 SEKRETESS

Standardégaren och de certifieringsorgan som utfér kontrollen lyder under sekretess
gdllande den information som erhdlls av méarkesanvéndaren och tillhérande
verksamheter och som kan komma fill skada fér dessa.



BILAGA | - TILLSATSER MED E-NUMMER SOM HAR ELLER KAN HA ANIMALISKT URSPRUNG

E-nummer Namn Anvdndningsomrade Framstdlining
E 120 Karmin Fargdmne, Réd Pigmentet framstdlls av karminsyra som extraheras frdn insekten
kocheniliskdldlusen (Dactylopius coccus costal).
E 304 Askorbinsyraestrar av fettsyror Antioxidationsmedel Omfattar bdde askorbylpalmitat och askorbylstearat. Framstdlls
frén L-askorbinsyra och palmitinsyra eller stearinsyra
(vanliga bestédndsdelar i fett, se E 471 och E 570).
E 322 Lecitiner Anfioxidationsmedel, Férekommer naturligt i alla celler, rikligt i bl a &ggula. Utvinns
emulgeringsmedel frémst ur sojabdnor, raps- och solrosfrén.
E 422 Glycerol Emulgerings-, stabiliserings-, Férekommer naturligt, bl a kemiskt bundet i fett, varur det
fortjocknings- och geleringsmedel | renframstdlls. Fettet kan komma frén saval vaxter som djur, t ex
gris. Kan ocksd framstdllas syntetiskt.
E 431 Polyoxietylen(40)stearat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt genom reaktion mellan etylenoxid och
fortjocknings- och geleringsmedel | stearinsyra. Eftersom fett ingdr kan man inte utesluta att detta
kommer frén djur, t ex gris.
E 432 Polyoxietylensorbitanmonolaurat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstd&lls syntetiskt genom reaktion mellan sorbitol (E 420),
(Polysorbat 20) fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror (E 570) och etylenoxid. Eftersom fett ingdr kan man inte
utesluta att detta kommer frén djur, t ex gris. Stabiliserings- och
emulgeringsmedel.
E 433 Polyoxietylensorbitanmonooleat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt genom reaktion mellan sorbitol (E 420),
(Polysorbat 80) fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror (E 570) och etylenoxid. Eftersom fett ingdr kan man inte
utesluta att detta kommer frén djur, t ex gris.
E 434 Polyoxietylensorbitanmonopalmitat | Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt genom reaktion mellan sorbitol (E 420),
(Polysorbat 40) fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror (E 570) och etylenoxid. Eftersom fett ingdr kan man inte
utesluta att detta kommer frén djur, t ex gris.
E 435 Polyoxietylensorbitanmonostearat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt genom reaktion mellan sorbitol (E 420),
(Polysorbat 60) fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror (E 570) och etylenoxid. Eftersom fett ingdr kan man inte
utesluta att detta kommer fréin djur, t ex gris.
E 436 Polyoxietylensorbitantristearat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt genom reaktion mellan sorbitol (E 420),
(Polysorbat 45) fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror (E 570) och etylenoxid. Eftersom fett ingdr kan man inte
utesluta att detta kommer fré&n djur, t ex gris.
E 442 Ammoniumfosfatider Emulgerings-, stabiliserings-, Framstd&lls av atliga fetter och oljor och fosforféreningar. Kan ha
fértjocknings- och geleringsmedel | animaliskt ursprung.
E 445 Glycerolestrar av tradhartser Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av harts frdn barrtrad, stubbar och glycerol.
fértjocknings- och geleringsmedel | Glycerolet kan vara framstdllt ur fett frén djur, t ex gris.
E 470a Natrium-, kalium- och kalciumsalter | Emulgerings-, stabiliserings-, Salter av fettsyror. Kan vara gjorda av fett frdn djur, t ex gris.

av fettsyror

fértjocknings- och geleringsmedel




E 470b Magnesiumsalter av fettsyror Emulgerings-, stabiliserings-, Salter av fettsyror. Kan vara gjorda av fett frdn djur, t ex gris.
fértjocknings- och geleringsmedel
E 471 Mono- och diglycerider av fettsyror Emulgerings-, stabiliserings-, Framstélls av atbara fetter och oljor eller glycerol och fettsyror.
férfjocknings- och geleringsmedel | De fetter som anvénds kan komma frén djur, t ex gris.
E 472a Mono- och diglyceriders Emulgerings-, stabiliserings-, Framst&lls av mono- och diglycerider och attiksyra. Fettet som
attiksyraestrar forfjocknings- och geleringsmedel | anvénts for framstdlining av mono- och diglycerider kan komma
frdin djur, t ex gris.
E 472b Mono- och diglyceriders Emulgerings-, stabiliserings-, Framstd&lls av mono- och diglycerider och mjélksyra. Fettet som
mjolksyraestrar fortjocknings- och geleringsmedel | anvénts for framstdlining av mono- och diglycerider kan komma
frdin djur, t ex gris.
E 472c Mono- och diglyceriders Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls av mono- och diglycerider och citronsyra. Feftet som
citronsyraestrar fértjocknings- och geleringsmedel | anvdénts fér framstélining av mono- och diglycerider kan komma
frdin djur, t ex gris.
E 472d Mono- och diglyceriders Emulgerings-, stabiliserings-, Framstd&lls av mono- och diglycerider och attiksyra, mjolksyra,
vinsyraestrar fértjocknings- och geleringsmedel | citronsyra eller vinsyra. Fettet som anvdnts fér framstdalining av
mono- och diglycerider kan komma frén djur, t ex gris.
E 472e Mono- och diglyceriders mono- och | Emulgerings-, stabiliserings-, Framstd&lls av mono- och diglycerider, attiksyra och vinsyra.
diacetylvinsyraestrar fértjocknings- och geleringsmedel | Fettet som anvants fér framstdlining av mono- och diglycerider
kan komma frén djur, t ex gris.
E 472f Blandade attik- och vinsyraestrar av | Emulgerings-, stabiliserings-, Framstd&lls av mono- och diglycerider, attiksyra och vinsyra.
mono- och diglycerider fortjocknings- och geleringsmedel | Fettet som anvdants fér framstdalining av mono- och diglycerider
kan komma fran djur, t ex gris.
E 473 Sackarosestrar av fettsyror Emulgerings-, stabiliserings-, Framstd&lls syntetiskt genom att man férenar socker med
fértjocknings- och geleringsmedel | fettsyror. Fettsyrorna kan komma frén djur, t ex gris.
E 474 Sackarosestrar i blandning med Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt genom att man férenar socker med
mono- och diglycerider av fettsyror | fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror. Fettsyrorna kan komma fréin djur, t ex gris.
E 475 Polyglycerolestrar av fettsyror Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av glycerol och fettsyror frén atliga fetter.
fértjocknings- och geleringsmedel | Fetterna kan komma frdn djur,  t ex gris.
E 476 Polyglycerolpolyricinoleat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt av ricinolja och glycerol. Glycerol kan
férfjocknings- och geleringsmedel | komma frén fett frén djur, t ex gris.
E 477 1,2-Propylenglykolestrar av fettsyror | Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt av propan-1,2-diol (propylenglykol) och
fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror frdn atliga fetter. Fetterna kan komma frén djur,  t ex
gris.
E 479b Termiskt oxiderad sojabonsolja i Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av sojabdnsolja och glycerider.
reaktion med mono- och forfjocknings- och geleringsmedel | Glyceriderna kan komma frén fett frén djur, t ex gris.
diglycerider av fettsyror
E 481 Natriumstearoyl-2-laktylat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstd&lls syntetiskt av mjdlksyra och stearinsyra. Stearinsyran
fortjocknings- och geleringsmedel | kan eventuellt komma frdn fett frén djur, t ex gris.
E 482 Kalciumstearoyl-2-laktylat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt av mjolksyra och stearinsyra. Stearinsyran

fértjocknings- och geleringsmedel

kan eventuellt kormma frén fett frdn djur, t ex gris.



E 483 Stearyltartrat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt av stearinsyra och vinsyra. Stearinsyra kan

fértjocknings- och geleringsmedel | eventuellt komma frén fett fréin djur, t ex gris.

E 491 Sorbitanmonostearat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av sorbitol och stearinsyra. Fettsyrorna kan

fértjocknings- och geleringsmedel | komma frén fett frén djur, t ex gris.

E 492 Sorbitantristearat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt av sorbitol och stearinsyra. Fettsyrorna kan

fortjocknings- och geleringsmedel | komma frén fett frén djur, t ex gris.

E 493 Sorbitanmonolaurat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av sorbitol och laurinsyra. Fettsyrorna kan

fortjocknings- och geleringsmedel | komma frén fett frén djur, t ex gris.

E 494 Sorbitanmonooleat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstd&lls syntetiskt av sorbitol och oljesyra. Fettsyrorna kan

fortjocknings- och geleringsmedel | komma frén fett frén djur, t ex gris.

E 495 Sorbitanmonopalmitat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls syntetiskt av sorbitol och palmitinsyra. Fettsyrorna kan

fértjocknings- och geleringsmedel | komma frén fett frén djur, t ex gris.

E 570 Fettsyror Klumpférebyggande, Fettsyrorna kan vara framstalida av fett frén djur, t ex gris.

stabiliseringsmedel

E 626 Guanylsyra Smakforstarkare Guanylsyra finns naturligt i manga livsmedel, till exempel ktt.
Kallas ocksd nukleinsyror. Syran framstdlls dven av jastextrakt
eller syntetiskt.

E 627 Dinatriumguanylat Smakforstdrkare Salt av Guanylsyra (E 626). Guanylsyra finns naturligt i méanga
livsmedel, till exempel k&tt. Syran framstdlls &ven av jastextrakt
eller syntetiskt.

E 628 Dikaliumguanylat Smakforstdrkare Salt av Guanylsyra (E 626). Guanylsyra finns naturligt i méanga
livsmedel, till exempel kétt. Syran framstdlls dven av jastextrakt
eller syntetiskt.

E 629 Kalciumguanylat Smakfdrstdrkare Salt av Guanylsyra (E 626). Guanylsyra finns naturligt i ménga
livsmedel, till exempel k&tt. Syran framstdlls &ven av jastextrakt
eller syntetiski.

E 630 Inosinsyra Smakfdrstarkare Inosinsyra finns naturligt i manga livsmedel, till exempel kot
Kallas ocksd nukleinsyror. Syrora framstdlls Gven av jastextrakt
eller syntetiskt.

E 631 Dinatriuminosinat Smakfdrstdrkare Salt av inosinsyra (E 630). Inosinsyra finns naturligt i manga
livsmedel, till exempel k&tt. Syrorna framstdlls dven av jastextrakt
eller syntetiski.

E 632 Dikaliuminosinat Smakfdrstdrkare Salt av insoinsyra (E 630). Inosinsyra finns naturligt i manga
livsmedel, till exempel kdtt. Syrorna framstélls dven av jastextrakt
eller syntetiskt.

E 633 Kalciuminosinat Smakforstdrkare Salt av insoinsyra (E 630). Inosinsyra finns naturligt i manga

livsmedel, till exempel k&tt. Syrorna framstdlls Gven av jastextrakt
eller syntetiskt.



E 634 Kalcium-5’-ribonukleotider Smakfdrstdrkare Guanylsyra och inosinsyra finns naturligt i manga livsmedel, il
exempel kott. Kallas ocksd nukleinsyror. Syrorna framstdills av
jGstextrakt eller syntetiskt. Salterna framstdélls av syrorna.

E 635 Dinatrium-5’-ribonukleotider Smakfdrstarkare Guanylsyra och inosinsyra finns naturligt i ménga livsmedel, t ex
kott. Kallas ocksd nukleinsyror. Syrorna framstdlls av jastextrakt
eller syntetiskt. Salterna framstdlls av syrorna.

E 901 Bivax, vitt och gult Ytbehandlingsmedel Naturligt vax som utvinns ur bivaxkakor.

E 904 Shellack Ytbehandlingsmedel Sekret fr&n den indiska lackskéldlusen, Laccifer lacca Kerr.

E 920 L-cystein Mjélbehandlingsmedel Aminosyra som framstdlls frdn en annan aminosyra, cystin, som
finns i stor koncentration i hér och horn. Utgdngsmaterialet
kommer frén djur. Manniskohdr fér inte anvdandas.

E 966 Laktitol Sétningsmedel Sockeralkohol. Framstdlls ur den naturliga sockerarten lakfos
(mjolksocker).

E 1105 Lysozym Konserveringsmedel Enzym som framstdlls ur dggvita.

E1517 Glyceryldiacetat (diacetin) Ovriga tillsatser Gdaller &ven Diacetin. Syntetiskt framstallt av glycerol och
attiksyra.

E1518 Glyceryltriacetat (triacetin) Ovriga tillsatser Gdller aven Triacetin. Syntetiskt framstallt av glycerol och

attiksyra.

Bilaga | bygger pd information hdmtad frén Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 1333/2008.



BILAGA Il - EXEMPEL PA INGREDIENSER SOM HAR ELLER KAN HA ANIMALISKT URSPRUNG

Namn Framstdlining
Alanin Aminosyra fran djur eller vaxter. Vegetabiliskt och syntetiskt alternativ finns.
Albumin Albumen tillverkas oftast av éggvita, men ocksé av mjolk, blod och vegetabiliska vavnader och

vatskor.

Aminosuccinatsyra

Kan komma frén djur eller véxter. Syntetiskt alternativ finns.

Aminosyror

Framstdlls frén djur eller véxter. Vegetabiliskt och syntetiskt alternativ finns.

Amylas

Enzym frdin grisens bukspottskortel. Syntetiskt alternativ finns.

Animaliska fetter/oljor

Animaliskt fett kan komma frén slakterier, och fetterna kan t ex vara talg, ister och marint fett.

Arakidonsyra

En flytande fettsyra som finns i levern, hjérman och kértlar pd alla djur. Utvinns oftast ur lever frén djur.

Arakidylproprionat

En flytande fettsyra som finns i levern, hjérman och kértlar pd alla djur. Utvinns oftast ur lever frén djur.

Asparaginsyra

Kan komma frén djur eller véxter. Syntetiskt alternativ finns.

Benkol Framstdlls av djurben frén slaktade dijur.

Benmijol Pulveriserade djurben.

Biotin Vitamin H. Ingdr i B-vitaminkomplexet. Kan utvinnas ur jést, dggula, mjdlk och lever.
Blod Frén djur.

Kalciferol / vitamin D3

Framsté&lls av lanolin eller fiskolja.

Kasein En svag syra som férekommer i komjélk som kalciumsalt och kan utfdllas genom surgdéring.
Kaviar Fisk&gg, tas frén fisk.
Kolesterin Fett som utsondras fréin farens talgkortiar. Det ar en blandning av ménga olika estrar, vilka ar

uppbyggda av fettsyror eller likartade syror samt vattenldsliga alkoholer. Vegetabiliska alternativ ar
vegetabiliska fetter.

Cystin

En aminosyra som finns i urin och h&sthar.




Fiskleverolja

Utvinns fran fisklever.

Gelatin

Erhdlls vid kokning av djurhudar eller rengjorda djurben.

Glutaminsyra

En aminosyra i vaxi- och djurvdvnader. Vegetabiliskt alternativ finns.

Honung Bin och humlor framstdller honung av blomnektar och andra vaxtsafter. Enzymer i insekternas
honungsbldsa omvandlar nektarns rérsocker fill frukt- och druvsocker.

Fiskbloss Fran gallbldsan pd vissa tropiska fiskar.

Isterflott Fett som erhdlls ur gristarmar, revben och vavnader kring njurarna.

Laktos Mijblksocker.

Lanolin Fett som utsondras frdn férens talgkdrtlar. Det ar en blandning av ménga olika estrar, vilka ar
uppbyggda av fettsyror eller likartade syror samt vattenldsliga alkoholer.

Linolsyra En essentiell fettsyra. Vegetabiliskt alternativ finns.

Lipas Enzym fréin lamm- och kalvmagar.

Lipider Fett och fettsubstanser fr&n djur eller vaxter. Vegetabiliskt alternativ finns.

Lope Enzym som av tradition utvinns frén kalvmage (renin) och grismage (pepsin).

Marin olja Fett frén fisk och havsdaggdiur.

Mjolkprotein Utvinns ur mjélk, huvudsakligen komjélk.

Nukleinsyra Frén cellkarnor, bdde animaliska och vegetabiliska. Vegetabiliskt alternativ finns.

Pepsin Fr&n magar pd grisar.

Bipollen Tas fr&n binas ben.

Polypeptider Utvinns fré&n slakthusrester. Alternativ dr vegetabiliska proteiner och enzymer.

Propolis Ett slags antibakteriellt klister som bin producerar.

Renin Enzym frdn kalvmagar.

Drottningsgelé

Ndringsrik proteinblandning som arbetsbin matar bi-larverna med, speciellt den som ska bli ny
droftning.




Talg Animalisk djurtalg: Erhdlls fréin tjurar, oxar, kossor, kalvar, fér, getter m fl. Bestdr huvudsakligen av
glycerolester av stearin-, palmitin- och oljesyra.
Vegetabilisk véxttalg: Utvinns ur fropiska véxtarter, t ex oliepalm, kokospalm, kakaotrédet och

muskottradet.
Tran Utvinns frén val, sal och fisk.
Vassle N&r man fillverkar ost, I&ter man férst mjclken koagulera (stelna) genom en ftillsats av 16pe eller syra

(ystning). Storre delen av mjdlkens dggvitedmnen och fett dvergdr dd i den bildade ostmassan. Den
vattniga restprodukten som blir kvar kallas vassle och innehdller det mesta av 16pet (kalvmage).

Vitamin A Kan tillverkas av fiskleverolja, &ggulor, smér m.m.
Vegetabiliskt och syntetiskt alternativ finns.




BILAGA Il - RISKBEDOMNING AV RAVAROR OCH LEVERANTORER
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av
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Kdanda fall
av
forekomst
av
animalier,
GMO

Mojligheten
att
upptdcka
animalier

Relationen
med
leverantéren

Befintliga
cerlifieringar
hos
leverantéren

Kontinuerliga
inkop eller
"klipp-kop”

Ekonomiska
incitament

Samlad
riskbedomning

Lag
Medel
Hog

Vidtagna
atgérder




