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INLEDNING
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Oppen hantering, restauranger, caféer och hotell.
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animaliska produkter finns ytterligare regler som ror GMO och processhjdlpmedel.
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TERMER OCH DEFINITIONER

Nedan féljer en férteckning med férklaring dver vissa begrepp som anvdnds i standarden.

Term eller forkortning

Animaliska produkter

BRC - Global Standard for Food

Safety

FSSC 22000

GMO

HACCP

IFS Food

ISO 22000

Massbalans

Mdrkesanvéndare

Mdarket

PBS

Producent

Standarddgaren

Verksamhet

Vdaxtbaserade livsmedel

Varumdrkesdgare utan é6ppen

hantering

Forklaring

Produkter som harstammar frdn djur inklusive dgg, mjdlkprodukter
samt honung.

En global certifiering for livsmedelssdkerhet.

Food Safety System Certification 22000 &r en global certifiering for
ledningssystem for livsmedelssékerhet som ér baserad pd ISO
22000.

Genetiskt Modifierad Organism. En organism ddr det genetiska
materialet har &ndrats pd ett sétt som inte intraffar naturligt
genom parning eller naturlig rekombination.

Hazard Analysis Critical Control Point &r en internationellt erkand
metod som anvdnds fér att systematiskt utvardera, sortera och
kontrollera potentiella h&lsofaror vid livsmedelshantering.

International Featured Standards egen standard for
livsmedelssékerhet.

International Organization for Standardization har tagit fram ISO
22000 standarden som innehdller krav for ledningssystem for
livsmedelssakerhet.

Overensstdmmelse i vikt eller volym av ing&ende ré&varor och
fardig produkt.

Den juridiska person som anvénder mdrket, dvs
varumarkesagaren.

Den symbol som anvands for att visa aft produkter, réatter och
verksamheter &r certifierade enligt denna standard.

Plant Based Standard

Den verksamhet som tillverkar livsmedel fér vidare férsaljining eller
som hanterar oférpackade livsmedel p& ndgot satt, till exempel
ompaketering.

Plant Based Standard Sweden AB. Den juridiska person som leder
utvecklingen av standarden och innehar r&tten att bestémma
vem som f&r anvénda mdarket och hanvisa till certifieringen med
tillhérande villkor.

Det féretag eller den organisation dér produkter som PBS-mérks
hanteras. En verksamhet kan ocksd innefatta varumdrkesagaren i
tillédmpbara fall.

Livsmedel som inte innehdller n&gra animaliska produkter.

Verksamhet som endast salufér férpackade produkter. Kan dven
ha eget lager, men ingen hantering av oférpackade livsmedel.



CERTIFIERINGSPROCESSEN

Forsta steget i certifieringsprocessen ér att anséka om certifiering hos ett
certifieringsorgan som har avtal med PBS, se www.plantbasedstandard.com fér
aktuella certifieringsorgan. Avtal tecknas mellan markesanvéndaren och
certifieringsorganet. Revision bokas och genomfdrs av anlitat certifieringsorgan. Om
avvikelser satts vid revisionen ska verksamheten skicka in bevis pd vidtagna atgdrder.
Dessa granskas av cerfifieringsorganet och ddrefter tas beslut om certifiering
alternativt att dtgdrderna inte dér tillrGckliga. | de fall dtgdrder behdver granskas ute i
verksamheten gérs ett uppfoljande besdk. Om mdarkesanvéndaren inte inkommer
med bevis pd vidtagna atgdrder inom given tidsram eller om inkomna bevis p&
Atgdrder beddms ofillréckliga blir revisionen underk&nd och ny revision behover
genomforas.

Né&r vidtagna atgdrder har godkdnts erhdlls certifiering. Darefter sker regelbundna
revisioner Arligen.

Certifieringsprocessen aterges dven i foéljande flédesschema:

Ansékan om
certifiering

. 4

Avtalstecknande

L 2

Bokning av revision

9

Genomférande av
revision

8

Avvikelser atgardas ﬂ
8

Vidtagna atgarder = Atgdrder godkdnns
granskas ej

0

Afgdrder godkdnns

.

Erhallen certifiering
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1. VILLKOR FOR ANSLUTNING TILL MARKNINGEN

Vid anslutning till méarkningen accepterar markesanvdndaren reglerna under kapitlet
"Krav och Villkor”.

Ett avtal ska vara tecknat mellan mdérkesanvdndaren och certifieringsorganet innan
kontroll pdborijas.

Verksamheten ska vara registrerad hos fillhérande kontrollmyndighet for
livsmedelskontroll. Rapporter frdn sddan kontroll ska kunna visas pd begdran.
Regqistreringsintyg eller motsvarande ska finnas tillgangligt.

1.1 CERTIFIERING FOR LIVSMEDELSSAKERHET

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

=[SO 22000
= FSSC 22000
= |FS Food

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

Certifikat for befintlig certifiering ska kunna visas vid begdran.

1.2 AVSAKNAD AV CERTIFIERING FOR RESTAURANGER, CAFEER OCH HOTELL

Om certifiering gdllande livsmedelssékerhet inte finns fér verksamheten enligt punkt
1.1 ovan, gdller féljande:

Ett HACCP-system ska vara implementerat. Fungerande rutiner ska finnas och
tillémpas for féljande grundférutsattningar som ett minimum:

=  Kompetens

= Personlig hygien

Rengdring
Temperaturdvervakning
Vattenkvalitet

Avfallshantering

Underhdll av lokaler och utrustning
Skadedjurskontroll

= Markning/Produktinformation

=  Spdrbarhet

Att dessa rutiner finns kontrolleras under revision.



1.3 LIVSMEDELSSAKERHETSCERTIFIERING FOR VARUMARKESAGARE UTAN OPPEN
HANTERING

Om certifiering gdllande livsmedelssékerhet inte finns fér verksamheten enligt punkt
1.1 ovan, gdller féljande:

Fungerande rutiner ska finnas och vara implementerade for féljande
grundforutsattningar som ett minimum:

=  Kompetens inom markning
= Markningsrutiner

= Spdrbarhet

= Aterkallelse

= Avvikelsehantering

2. BASREGLER

2.1 RUTINER OCH DOKUMENTATION

De rutiner som finns fér att moéta reglerna i denna standard ska vara
dokumenterade.

E’ Denna symbol innebdr att det, dér den visas, ska finnas dokumenterad
information som visar att regeln uppfylls.

Den dokumenterade informationen ska ses dver minst drligen och vid &dndringar av
féljiande dar det ar tillédmpbart:

= Rd&varor

= Recept

= Produkfionsmetoder
= Produktfionsordning
= Leverantorer

Standardens regler

2.2 KOMPETENS

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

=7 Efter genomgdngen av standarden ska erhdllen kunskap bekréftas med en
signatur av personal som har erhdllit kunskapen.

= Standarden ska finnas digitalt eller i annat format och vara tillganglig for all
personal.



2.3 INKOP

Denna kontrollpunkt gdller endast producenter.

=7 En forteckning ska finnas dver frdn vilka leverantoérer inkdp sker gdllande révaror
fér livsmedelsproduktion och fillagning av egna matrétter och vilkka
révaror/rédvarugrupper som kdps in frdn respektive leverantor.

=7 Enriskbeddmning ska genomfdras for alla révaror/r&varugrupper som anvénds
vid fillverkning och tillagning. Riskbeddmningen ska beakta féljande:

= Ursprung av r&varan

= K&nda fall dér animaliska produkter eller biprodukter fdrekommer i rdvaran
= Mdojligheten att upptdcka animalier

= Relationen med leverantdren

= Befintliga certifieringar hos leverantéren

= Konfinuerliga inkdp eller "parti-k6p”

= Ekonomiska incitament

= En sammanfattning av risken fér fusk med rdvaran med hénseende till bl.a.
férekomst av animalier, GMO, ekonomiska incitament

5/ Dar risken sammanfattas som hég ska vidtagna étgdrder beskrivas.

BILAGA lll eller likvardigt dokument ska anvéndas for dokumentation av denna
riskbeddmning.

2.4 SPARBARHET

Verksamheten ska kunna redovisa samtliga inképta och sdlda méngder av
produkter, livsmedelsrdvaror och processhjdlpmedel. Spdrbarhetsdokumentationen
ska innehdlla information om inkdpta varor, méngder och frén vika leverantdrer
varorna har kdpts frdn samt vilkka kunder som har mottagit varorna. Ett steg bakat
och ett steg framat ar fillréckligt.

. Spdrbarhetsdokumentationen ska finnas tillgénglig minst 12 mé&nader frén
E’ produktionsdagen eller till och med produktens bdast fore datum om den
overstiger 12 mAnader, s& att massbalansen kan visas.

Vid férsdlining direkt till konsument behéver spdrbarhetsdokumentation finnas endast
etft steg bakdt, ej framat.



2.5 SEPARERING

Denna kontrollpunkt gdller ej varumdarkesdgare utan 6ppen hantering

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

Ei/ | de fall det finns risk for kontaminering av animalier ska det finnas
dokumenterade rutiner for att undvika inblandning i produkt.

2.6 INGREDIENSER OCH INNEHALL | PRODUKT
Denna konfrollpunkt galler ej varumarkesagare utan éppen hantering

2.6.1 Allmanna krav
Ingen form av animalier f&r anvéndas i PBS-mdrkta produkter. Detta innefattar:

= Delar och &mnen frédn djur och produkter dérav, inkluderat marina djur
= Agg frédn dgglaggande djur och produkter dérav
= Animaliska mejeriprodukter
= Honung, propolis och drottningsgelé
PBS-certifierad produkt fé&r mdarkas med "spdr av” animalisk allergen, om det finns risk

fér att kontaminering kan ske och detta av livsmedelssdkerhetsskal behdver
fortydligas.

"spdr av” mdarkningen pd en produkt innebdr inte att verksamheten frantas kravet pd
dokumentation av tillrdckliga rengdringsrutiner och andra rutiner som tillémpas fér att
undvika férorening i produkt.

2.6.2 Tillsatser och ingredienser

Den som tillverkar egna produkter ska sakerstdlla att inga animaliska tillsatser eller
ingredienser anvands. Se exempel i BILAGA | och BILAGA Il

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

_ | de fallingredienser som innehdller GMO hanteras i samma lokal ska det finnas
= dokumenterade rutiner for att undvika kontaminering av GMO i PBS-mdrkta
produkter.

2.6.4 Processhjalpmedel
Inga animaliska processhjalpmedel far anvandas.

2.6.5 Specifikationer pa ravaror fér egentillverkning
. Specifikationer/intyg/ingrediensférteckning ska finnas for samtliga sammansatta
Ei’ ingredienser, behandlade ré&varor och de r&varor ddr risk finns for animaliskt
innehdll eller GMO.



2.7 MARKNING OCH PRODUKTINFORMATION

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

2.7.2 PRODUKTINFORMATION

E/ En forteckning ska finnas i verksamheten dver de produkter som ar PBS-mdarkta.

= For de produkter som fillverkas ska en sammanstdlining dver samtliga ingdende
ingredienser finnas.

7 Ett flddesschema med tillhérande processbeskrivning ska finnas dver
tillverkningsprocessen ddr det ocksd framgdr vilka processhjdlomedel som
anvands.

2.7.3 MARKNING OCH MARKNINGSKONTROLL
Produkter far endast PBS-mdarkas efter erhdllen certifiering.

Det ska finnas utsedd personal som har ansvar fér mérkning av produkter.

Nar nya produkter tas fram eller ndr dndring sker av befintliga produkter ska
markningen gdllande innehdll pd produkten granskas mot recept av minst tvd
personer. Denna granskning ska dokumenteras fér samtliga produkter och det
ska framgd vem som har granskat mérkningen. Andring innefattar &ven byte av
leverantdr och byte av varumdrke pd befintliga ingredienser.

=~ Dokumenterad kontroll av att ingrediensférteckning och recept stmmer
dverens ska ske minst en gdng per ar.

2.7.4 MARKNINGSKONTROLL AV FORPACKADE PRODUKTER
Denna kontrollpunkt gdller endast producenter

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

Lépande mdarkningskontroll ska ske for varje batch eller minst en géng per dag i
I:j? de fall dér en batch strécker sig éver flera dagar. Méarkningskontrollen ska
dokumenteras.



3. TILLAGGSREGLER FOR VARUMARKESAGAREN UTAN OPPEN
HANTERING

Utdver basreglerna ska varumdarkeségare utan éppen hantering aven tillémpa
reglerna i detta kapitel.

3.1 GILTIGT LEVERANTORSCERTIFIKAT
Varumdrkesagare utan éppen hantering av livsmedel ska kunna uppvisa giltigt
E,}' PBS-certifikat frén tillverkaren samt bilaga med produkter som certifieringen
gdller.

3.2 TILLKOMNA CERTIFIERADE PRODUKTER
F&r nya vaxtbaserade produkter som mdarks med PBS-logga, och som tillkommit
If—j} efter senaste revisionen, krdvs dokumentation enligt punkt 8.1.1 som visar p&
godkdnnande fran standarddgaren.

4. TILLAGGSREGLER FOR RESTAURANGER, CAFEER OCH HOTELL

Utdver basreglerna ska Restauranger, Caféer och Hotell dven tillémpa reglerna i
detta kapitel.

4.1 MINIMIUTBUD
Ett minimiutbud av vaxtbaserade livsmedel ska alltid finnas i verksamheten enligt
foljande.

Restaurang- Ett utbud med minst tvd huvudrdtter och tvd efterratter.

Café - Tvd olika sorters bakverk. Tvd enklare kalla eller varma matratter
exempelvis sallader och smérgdsar av olika slag.

Hotell - Tvd varmratter for bdde lunch, middag och tvé efterratter (om lunch
och middag erbjuds).

Frukost innehdllande minst féljande véxtbaserade produkter:
= Bordsmargarin
= Bréd
Tva olika sorters pdldgg utdver skurna gronsaker
Alternativ fill mjélk och yoghurt
MUsli
Tv& varma ratter

4.2 INFORMATION TILL KONSUMENT
Konsumenten ska informeras om vilka produkter/ratter som &r PBS-mdarkta genom att
market finns p& menyer eller annan skyltning som tillhér produkterna/rétterna.

Vid bufféservering ska market finnas i néra anslutning till de certifierade
produkterna/ratterna.



5. MARKESANVANDNING

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

5.1 ANVANDNINGSOMRADE
Market f&r anvdandas av certifierade verksamheter pé féljande satt:

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

¢ Annonser och marknadsféring

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

e Menyer - | tryckta eller digitala menyer i anslutning till certifierade
vaxtbaserade ratter pd restauranger och caféer

Market fér inte anvéndas pd ett vilseledande sétt som gor att produkter som inte dr
certifierade kan uppfattas vara det.

5.2 FARG OCH LAYOUT

Market ska alltid anvéndas s& att hela mdarket syns i samma synfdlt. De
fargkombinationer som ar tilldtna dr foljande:

Transparent eller annan farg pd bakgrunden inne i mdarket dar 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 market far vara i tryckt format ér 13 mm i diameter. Formen p&
mdrket ska vara en cirkel och fér inte forvrangas. P& forpackningar dér minsta ytan
ar mindre é&n 50 cm2fér mérket vara 10 mm i diameter.
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6. KRAV OCH VILLKOR

6.1 KOMMUNIKATION
Markesanvandaren ar skyldig att informera sitt certifieringsorgan vid féljande
handelser:
= Nya kontaktuppgifter
— Kontaktperson
— E-postadress
— Telefonnummer
— Besoksadress
— Postadress
— Fakturaadress
= Mdarkning av nya produkter
= Avmdarkning av produkter
= Vitesforeldggande frén kontrollmyndighet
= Aterkallelse som innefattar PBS-mdrkta produkter

Aterkallelser ska meddelas fill sitt certifieringsorgan inom tre dygn efter &terkallelsen.

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

6.2 KONTROLL

Efterlevnadskontroll av standardens regler gérs genom revision pd plats i
verksamheten. Revisionerna utfors drligen av certifieringsorgan ackrediterade mot
ISO 17065 och/eller ISO 17021 som har avtal med standard&garen.

Revisioner sker som anmdlda eller oanmdalda besdk. Vid de oanmdlda besdken ska
revisorn tilldtas intfrdde i lokalerna.

For varumdarkesdgaren utan dppen hantering tillats revisionerna géras pd distans.

6.2.1 Flera enheter

For organisationer som har flera enheter sker revision p& huvudkontoret varje dr.
Utdver huvudkontorsrevisionen sker stickprovsrevision pd ett urval av samtliga
enheter. Urvalet rakna ut genom formeln y= vx, dar y= antal stickprov som ska goras
och x dr det totala antalet enheter. x avrundas uppdt fill nGrmaste heltal.

D4 stickprov tilldmpas inom organisationer med flera enheter dr det en férutséttning
att alla enheter granskas arligen inom organisationens internrevision.

6.2.2 Avvikelser
Begreppet avvikelse innebdr i detta sammanhang att kravuppfyllelse enligt Plant
Based Standard inte kan pdvisas.

Avvikelser vid forsta revisionen ska dtgdrdas och godkdnnas innan mdarkes-
anvandning ar tilldten och senast inom 8 veckor fr&n revisionsdagen.

Vid efterféljande revisioner och konftroller ska avvikelser &tgdrdas inom 20
arbetsdagar.


http://www.plantbasedstandard.com/

For avvikelser som kan godkdnnas pd distans kan verksamheten skicka bevis pd
genomférda korrigeringar och korrigerande &tgdrder. For avvikelser som inte kan
godkdnnas pd distans gors uppfdljande besdk. Detta avgdrs av certifieringsorganet.

6.3 SANKTIONER

6.3.1 Skal till sanktioner

Om det ar nédvandigt kan certifieringsorganet eller standardégaren fillémpa
sanktioner mot markesanvéndaren. Exempel pd foreteelser som kan leda till
sanktioner &r foljande:

=  Anmdlda eller oanmalda kontroller dér tilliréde till lokalerna eller méjlighet aft
genomfdra konftrollen nekas.

= Avvikelser som inte &tgdrdas inom givna tidsramar.

= Felaktig mdarkning pd produkter som finns pd& marknaden som inte skyndsamt
atgdrdas efter upptéckt.

Andra omsténdigheter som inom varumdrkesanvdndarens ansvar kan paverka
standardens rykte eller undergréva dess trovardighet kan ocksd leda till sanktioner.

6.3.2 Typer av sanktioner
De sanktioner som fillédmpas ar féljande:

= Avmdarkning — Mdrkta produkter mdste ta bort PBS-mdrkningen. Aterkallelse av
produkter p& marknaden kan vara aktuellt.

= Avst@ngning — Ratten att anvénda mdarket eller p& ndgot sétt hdnvisa till
mdrket eller certifieringen gar férlorad. Avstangning réder tills
certifieringsorganet eller standarddgaren skriftigen meddelar att den upphdr.

BAde verksamheten som juridisk person sé&vdl som féretradare for den juridiska
personen kan vara féremal fér avsténgning.

6.4 REVIDERING AV STANDARDEN

Revidering av standarden sker kontinuerligt och verksamheten ar skyldig att anpassa
sina rutiner och sitt arbetssatt efter de nya reglerna.

Standardagaren informerar om é&ndringar i standarden minst sex méanader innan
andringar trader i kraft. N&r reglerna trader i kraft ska verksamheten félja dessa utan
fordréjning.

6.5 SEKRETESS

Standarddgaren och de certifieringsorgan som utfér kontrollen lyder under sekretess
gdllande den information som erhdlls av mdarkesanvéndaren och tillhérande
verksamheter och som kan komma fill skada for dessa.



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

E-nummer Namn Anvdandningsomrade Framstdlining
E 120 Karmin Fargdmne, R6d Pigmentet framstdlls av karminsyra som extraheras frén insekten
kochenillskéldlusen (Dactylopius coccus costa).
E 304 Askorbinsyraestrar av fettsyror Antioxidationsmedel Omfattar badde askorbylpalmitat och askorbylstearat. Framstaills
frén L-askorbinsyra och palmitinsyra eller stearinsyra
(vanliga bestdndsdelar i fett, se E 471 och E 570).
E 322 Lecitiner Anfioxidationsmedel, Férekommer naturligt i alla celler, rikligt i bl a dggula. Utvinns
emulgeringsmedel fr@émst ur sojabonor, raps- och solrosfron.
E 422 Glycerol Emulgerings-, stabiliserings-, Férekommer naturligt, bl a kemiskt bundet i fett, varur det
fértjocknings- och geleringsmedel | renframstdlls. Fettet kan komma frén s@val véxter som djur, t ex
gris. Kan ocksé framstdllas syntetisk.
E 431 Polyoxietylen(40)stearat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt genom reaktion mellan etylenoxid och
fortjocknings- och geleringsmedel | stearinsyra. Eftersom fett ingér kan man inte utesluta att detta
kommer frén djur, t ex gris.
E 432 Polyoxietylensorbitanmonolaurat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt genom reaktion mellan sorbitol (E 420),
(Polysorbat 20) fértjocknings- och geleringsmedel | fettsyror (E 570) och etylenoxid. Eftersom fett ingér kan man inte
utesluta att detta kommer frén djur, t ex gris. Stabiliserings- och
emulgeringsmedel.
E 433 Polyoxietylensorbitanmonooleat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls 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-, Framstdlls syntetiskt genom reaktion mellan sorbitol (E 420),
(Polysorbat 40) fértjocknings- och geleringsmedel | fettsyror (E 570) och etylenoxid. Eftersom fett ingér 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 frén djur, t ex gris.
E 436 Polyoxietylensorbitantristearat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt genom reaktion mellan sorbitol (E 420),
(Polysorbat é5) fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror (E 570) och etylenoxid. Eftersom fett ingdr kan man inte
utesluta att detta kommer frén djur, t ex gris.
E 442 Ammoniumfosfatider Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls av atliga fetter och oljor och fosforféreningar. Kan ha
fortjocknings- och geleringsmedel | animaliskt ursprung.
E 445 Glycerolestrar av trahartser Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av harts frén barrtréd, stubbar och glycerol.

fortjocknings- och geleringsmedel

Glycerolet kan vara framstallt ur fett fran djur, t ex gris.



https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-120---karmin
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-304---askorbylpalmitat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-322---lecitin
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-422---glycerol
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-431---polyoxietylen40stearat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-432---polyoxietylensorbitan---monolaurat-polysorbat-20
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-432---polyoxietylensorbitan---monolaurat-polysorbat-20
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-433---polyoxietylensorbitan---monooleat-polysorbat-80
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-433---polyoxietylensorbitan---monooleat-polysorbat-80
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-435---polyoxietylensorbitanmono---stearat-polysorbat-60
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-435---polyoxietylensorbitanmono---stearat-polysorbat-60
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-436---polyoxietylensorbitan---tristearat-polysorbat-65
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-436---polyoxietylensorbitan---tristearat-polysorbat-65
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-442---ammoniumfosfatider
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-445---glycerolestrar-av-trahartser

E 470a Natrium-, kalium- och kalciumsalter | Emulgerings-, stabiliserings-, Salter av fettsyror. Kan vara gjorda av fett frén djur, t ex gris.
av fettsyror fortjocknings- och geleringsmedel
E 470b Magnesiumsalter av fettsyror Emulgerings-, stabiliserings-, Salter av fettsyror. Kan vara gjorda av fett frén djur, t ex gris.
fértjocknings- och geleringsmedel
E 471 Mono- och diglycerider av fettsyror Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls av atbara fetter och oljor eller glycerol och fettsyror.
fértjocknings- och geleringsmedel | De fetter som anvénds kan komma frén djur, t ex gris.
E 472a Mono- och diglyceriders Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls av mono- och diglycerider och attiksyra. Fettet som
attiksyraestrar fortjocknings- och geleringsmedel | anvénts for framstalining av mono- och diglycerider kan komma
frdn djur, t ex gris.
E 472b Mono- och diglyceriders Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls av mono- och diglycerider och mjélksyra. Fettet som
mjolksyraestrar fértjocknings- och geleringsmedel | anvdnts for framstdlining av mono- och diglycerider kan komma
fran djur, t ex gris.
E 472c Mono- och diglyceriders Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls av mono- och diglycerider och citronsyra. Fettet som
citronsyraestrar fértjocknings- och geleringsmedel | anvdnts fér framstdalining av mono- och diglycerider kan komma
frdn djur, t ex gris.
E 472d Mono- och diglyceriders Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls av mono- och diglycerider och attiksyra, mjolksyra,
vinsyraestrar fértjocknings- och geleringsmedel | citronsyra eller vinsyra. Fettet som anvants fér framstalining av
mono- och diglycerider kan komma frén djur, t ex gris.
E 472e Mono- och diglyceriders mono- och | Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdalls av mono- och diglycerider, aftiksyra och vinsyra.
diacetylvinsyraestrar fortjocknings- och geleringsmedel Fettet som anvants for framstélining av mono- och diglycerider
kan komma fré&n djur, t ex gris.
E 472f Blandade dttik- och vinsyraestrar av | Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls av mono- och diglycerider, attiksyra och vinsyra.
mono- och diglycerider fortjocknings- och geleringsmedel Fettet som anvdants for framstdlining av mono- och diglycerider
kan komma frén djur, t ex gris.
E 473 Sackarosestrar av fettsyror Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt genom att man férenar socker med
fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror. Fettsyrorna kan komma frén djur, t ex gris.
E 474 Sackarosestrar i blandning med Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt genom att man férenar socker med
mono- och diglycerider av fettsyror | fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror. Fettsyrorna kan komma frén djur, t ex gris.
E 475 Polyglycerolestrar av fettsyror Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av glycerol och fettsyror frén atliga fetter.
fortjocknings- och geleringsmedel Fetterna kan komma frdn djur,  t ex gris.
E 476 Polyglycerolpolyricinoleat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av ricinolja och glycerol. Glycerol kan
fértjocknings- och geleringsmedel | komma frdn fett frén djur, t ex gris.
E 477 1,2-Propylenglykolestrar av feltsyror | Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av propan-1,2-diol (propylenglykol) och
fortjocknings- och geleringsmedel | fettsyror frdn &tliga 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 fortjocknings- och geleringsmedel | Glyceriderna kan komma frén fett frdn djur, t ex gris.
diglycerider av fettsyror
E 481 Natriumstearoyl-2-laktylat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstdlls syntetiskt av mjdlksyra och stearinsyra. Stearinsyran

fértjocknings- och geleringsmedel

kan eventuellt komma frén fett fr&n djur, t ex gris.



https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-470a---natrium--kalium--och--kalciumsalter-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-470a---natrium--kalium--och--kalciumsalter-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-470b---magnesiumsalter-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-471---mono--och-diglycerider-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472a---mono--och-diglyceriders-attiksyraestrar
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472a---mono--och-diglyceriders-attiksyraestrar
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472c---mono--och-diglyceriders-citronsyraestrar
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472c---mono--och-diglyceriders-citronsyraestrar
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472d---mono--och-diglyceriders-vinsyraestrar
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472d---mono--och-diglyceriders-vinsyraestrar
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472e---mono--och-diglyceriders-mono--och-diacetylvinsyraestrar
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472e---mono--och-diglyceriders-mono--och-diacetylvinsyraestrar
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472f---blandade-attik--och-vinsyraestrar-av-mono--och-diglycerider
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-472f---blandade-attik--och-vinsyraestrar-av-mono--och-diglycerider
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-473---sackarosestrar-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-474---sackarosestrar-i-blandning-med-mono--och-diglycerider-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-474---sackarosestrar-i-blandning-med-mono--och-diglycerider-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-475---polyglycerolestrar-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-476---polyglycerolpolyricinoleat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-477---12-propylenglykolestrar-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-479b---termiskt-oxiderad-sojabonsolja-i-reaktion-med-mono--och-diglycerider-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-479b---termiskt-oxiderad-sojabonsolja-i-reaktion-med-mono--och-diglycerider-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-479b---termiskt-oxiderad-sojabonsolja-i-reaktion-med-mono--och-diglycerider-av-fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-481---natriumstearoyl-2-laktylat

E 482

Kalciumstearoyl-2-laktylat

Emulgerings-, stabiliserings-,
fortjocknings- och geleringsmedel

Framstdlls syntetiskt av mjélksyra och stearinsyra. Stearinsyran
kan eventuellt komma frdn fett frdin djur, t ex gris.

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

fértjocknings- och geleringsmedel | eventuellt kommma frén fett frdin djur, t ex gris.

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

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

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

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

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

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

E 494 Sorbitanmonooleat Emulgerings-, stabiliserings-, Framstalls syntetiskt av sorbitol och oljesyra. Fettsyrorna kan

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

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

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

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

stabiliseringsmedel

E 626 Guanylsyra Smakférstérkare Guanylsyra finns naturligt i ménga livsmedel, till exempel kott.
Kallas ocks& nukleinsyror. Syran framstdlls Gven av jastextrakt
eller syntetiskit.

E 627 Dinatriumguanylat Smakforstarkare Salt av Guanylsyra (E 626). Guanylsyra finns naturligt i ménga
livsmedel, till exempel k&tt. Syran framstalls &ven av jéstextrakt
eller syntetiski.

E 628 Dikaliumguanylat Smakforstarkare Salt av Guanylsyra (E 626). Guanylsyra finns naturligt i ménga
livsmedel, till exempel k&tt. Syran framstalls Gven av jéstextrakt
eller syntetiskt.

E 629 Kalciumguanylat Smakforstarkare 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 Smakférstérkare Inosinsyra finns naturligt i méanga livsmedel, till exempel kott.
Kallas ocks& nukleinsyror. Syrorna framstélls Gven av jastextrakt
eller syntetiskt.

E 631 Dinatriuminosinat Smakforstarkare Salt av inosinsyra (E 630). Inosinsyra finns naturligt i manga
livsmedel, till exempel kétt. Syrorna framstélls dven av jastextrakt
eller syntetiski.

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

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

livsmedel, till exempel kétt. Syrorna framstélls dven av jastextrakt
eller syntetiski.



https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-482---kalciumstearoyl-2-laktylat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-483---stearyltartrat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-491---sorbitanmonostearat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-492---sorbitantristearat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-493---sorbitanmonolaurat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-494---sorbitanmonooleat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-495---sorbitanmonopalmitat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-570---fettsyror
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-626---guanylsyra
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-627---dinatriumguanylat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-628---dikaliumguanylat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-629---kalciumguanylat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-630---inosinsyra
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-631---dinatriuminosinat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-632---dikaliuminosinat
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-633---kalciuminosinat

E 634 Kalcium-5'-ribonukleotider Smakférstérkare Guanylsyra och inosinsyra finns naturligt i ménga livsmedel, till
exempel kott. Kallas ocksd nukleinsyror. Syrorna framstalls av
jGstextrakt eller syntetiskt. Salterna framstdlls av syrorna.

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

E 901 Bivax, vitt och gult Ytbehandlingsmedel Naturligt vax som utvinns ur bivaxkakor. Bin producerar vax
genom sina ceripariska kdrtlar som finns i buken.

E 904 Shellack Ytbehandlingsmedel Sekret frdn den indiska lackskoldlusen, Laccifer lacca Kerr.

E 920 L-cystein Mjolbehandlingsmedel Aminosyra som framstdlls frdn en annan aminosyra, cystin, som
finns i stor koncentration i hé&r och horn. Utgdngsmaterialet
kommer frén djur. Mdnniskohdér fér inte anvandas.

E 966 Laktitol Sétningsmedel Sockeralkohol. Framstdlls ur den naturliga sockerarten laktos
(mjdlksocker).

E1105 Lysozym Konserveringsmedel Enzym som framstdlls ur dggvita.

E1517 Glyceryldiacetat (diacetin) Ovriga tillsatser Gdller dven Diacetin. Syntefiskt framstalit av glycerol och
attiksyra.

E1518 Glyceryliriacetat (triacetin) Ovriga tillsatser Gdller dven Triacetin. Syntetiskt framstdallt av glycerol och

attiksyra.

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


https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-634---kalcium-5-ribonukleotider
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-904---shellack
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-920---l-cystein
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-966---laktitol
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/sok-e-nummer/e-1105---lysozym1

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

Namn Framstdllning
Alanin Aminosyra fran djur eller véxter. Vegetabiliskt och syntetiskt alternativ finns.
Albumin Albumin tillverkas oftast av dggvita, men ocksd av mjolk, blod och vegetabiliska vévnader och

vatskor.

Aminosuccinatsyra

Kan komma fran djur eller véxter. Syntetiskt alternativ finns.

Aminosyror

Framstdlls fran djur eller vaxter. Vegetabiliskt och syntetiskt alternativ finns.

Amylas

Enzym frén grisens bukspottskortel. Syntetiskt alternativ finns.

Animaliska fetter/oljor

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

Arakidonsyra

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

Arakidylproprionat

En flytande fettsyra som finns i levern, hj@rman och kértlar pé& alla djur. Utvinns oftast ur lever frén djur.

Asparaginsyra

Kan komma frén djur eller véxter. Syntetiskt alternativ finns.

Benkol Framstdlls av djurben frén slaktade djur.

Benmjol Pulveriserade djurben.

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

Kalciferol / vitamin D3

Framstdlls av lanolin eller fiskolja.

Kasein En svag syra som férekommer i komjolk som kalciumsalt och kan utfdllas genom surgdring.
Kaviar Fisk&igg, tas frén fisk.
Kolesterin Fett som utsondras frén férens talgkortlar. Det &r en blandning av manga olika estrar, vika ér

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




Cystin En aminosyra som finns i urin och hasthar.

Fiskleverolja Utvinns frén fisklever.

Gelatin Erhdlls vid kokning av djurhudar eller rengjorda djurben.

Glutaminsyra En aminosyra i vaxt- och djurvévnader. Vegetabiliskt alternativ finns.

Honung Bin framstdaller honung av blomnektar och andra vaxtsafter. | den processen blandas enzymer fran
binas saliv in i nektarn och sockerarterna spjalkas till de enkla sockerarter, fruktsocker och druvsocker,
som honungen till stérsta del bestar av.

Fiskbloss Fran gallbldsan pd vissa tropiska fiskar.

Isterflott Fett som erhdills ur gristarmar, revben och vévnader kring njurarna.

Laktos Mijoélksocker.

Lanolin Fett som utsondras frén férens talgkortlar. Det &r en blandning av mdnga olika estrar, vilka ar
uppbyggda av fettsyror eller likartade syror samt vattenldsliga alkoholer.

Linolsyra En essentiell fettsyra. Vegetabiliskt alternativ finns.

Lipas Enzym fr&n lamm- och kalvmagar.

Lipider Fett och fettsubstanser fran djur eller vaxter. Vegetabiliskt alternativ finns.

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

Marin olja Fett fr&n fisk och havsdéggdiur.

Mjolkprotein Utvinns ur mjélk, huvudsakligen komjolk.

Nukleinsyra Fran cellkérnor, bé&de animaliska och vegetabiliska. Vegetabiliskt alternativ finns.

Pepsin Frédn magar pd grisar.

Polypeptider Utvinns frén slakthusrester. Alternativ ar vegetabiliska proteiner och enzymer.




Propolis Eft slags antibakteriellt klister som bin producerar. Propolis kallas dven bikitt och framstalls genom aft
honungsbin med sitt saliv fuggar inop en blandning av harts frdn trédd och véxter, med frén och pollen
for att laga bikupan.

Renin Enzym frén kalvmagar.

Drottningsgelé

Ndringsrik proteinblandning som arbetsbin matar bi-larverna med, speciellt den som ska bli ny
drottning. Bina producerar drottinggelén av nektar, honung och pollen.

Talg Animalisk djurtalg: Erhélls fréin tjurar, oxar, kossor, kalvar, fér, getter m fl. Bestdr huvudsakligen av
glycerolester av stearin-, palmitin- och oljesyra.

Vegetabilisk vaxttalg: Utvinns ur tfropiska véxtarter, t ex oliepalm, kokospalm, kakaotrédet och
muskottrédet.

Tran Utvinns frén val, sal och fisk.

Vassle N&r man tillverkar ost, I&ter man forst mjélken koagulera (stelna) genom en tillsats av 16pe eller syra
(ystning). Stérre 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 I6pet (kalvmage).

Vitamin A Kan tillverkas av fiskleverolja, dggulor, smér m.m.

Vegetabiliskt och syntetiskt alternativ finns.




BILAGA Il - RISKBEDOMNING AV RAVAROR OCH LEVERANTORER

Kanda fall Samlad
av riskbedémning
forekomst | Mojligheten Befintliga
Ursprung | av att Relationen certifieringar | Kontinuerliga Lag
av animalier, | upptacka med hos inkop eller Ekonomiska | Medel Vidtagna
Leverantér | Ravara | ravaran GMO animalier leverantéren | leverantéren | "klipp-kop” incitament Hog dtgdrder




