Atertagsverksamhet av frilevande vilt vid en
godkand anlaggning

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra sétt att uppfylla kraven.

Godkénda livsmedelsanldggningar kan fa bedriva atertagsverksamhet dar jagare
l[@mnar in vilt eller kétt av vilt som féradlas for att sedan lamnas tillbaka till jagaren
for konsumtion i jagarens eget hushall. Har beskrivs vad som galler for
atertagsverksamhet av vilt vid en godkand anlaggning.

Ord och uttryck

| denna text betyder:

o Kkott av vilt — kott av frilevande vilt, det vill sdga avhudade slaktkroppar, faglar utan fjaderdrakt, alla
atliga delar av djuret, inklusive blod. | begreppet kott av vilt ingar aven styckdetaljer och malet kot.

» besiktigat kott av vilt — kott som besiktigats av Livsmedelsverket och kontroll-/identifieringsmarkis vid
en godkand vilthanteringsanlaggning

o godkénd anlédggning — en anlaggning som godkants av Livsmedelsverket enligt artikel 4.2 i férordning
(EG) nr 853/2004 fér hantering och/eller bearbetning av kétt

¢ Vad som avses med jagare beskrivs i vagledningen om Jakt och vilt.

o Vad kott &r framgar av punkt 1.1 i bilaga | till férordning (EG) nr 853/2004.

* Vad frilevande vilt 8r framgar av punkt 1.5 i bilaga | till férordning (EG) nr 853/2004.

Vad &r atertagsverksamhet for vilt

Atertagsverksamhet fér vilt &r en aktivitet som livsmedelsféretagare kan bedriva vid godkénda anldggningar.
Aktiviteten innebar att jagaren lamnar in frilevande vilt eller kétt av sadant vilt till den godkanda anldggningen
for féradling och att jdgaren sedan hamtar produkterna som gjorts av det viltet/kéttet. Produkterna &@r endast
for konsumtion inom jégarens eget hushall. Fér denna aktivitet vid en godkand anldggning géller kraven i
férordning (EG) nr 852/2004.

Om anlaggningen har ratt férutsattningar kan atertagsverksamhet av vilt vara att till exempel slakta upp och
féradla kottet till mindre styckningsdetaljer eller tillverka korv eller andra kéttprodukter och sedan lamna
tillbaka dessa till jagaren. Detta vilt och viltkdtt behéver inte besiktas av Livsmedelsverkets personal vid en
vilthanteringsanlaggning.

Detta géller enbart frilevande vilt och kétt av frilevande vilt, inklusive vildsvin. Nar det galler bjérn och andra
arter som ar mottagliga for trikinos ska de alltid Idamnas till en vilthanteringsanlaggning dar viltet besiktas.
Det féljer av reglerna i 61 § och 63 § LIVSFS 2005:20.

De foradlade produkterna far endast aterlamnas till jagaren fér dennes privata konsumtion. Produkterna far
inte levereras vidare till andra konsumenter eller till butik, restaurang eller nagon annan
livsmedelsanlaggning.

Vid atertagsverksamheten kan den godkanda anlaggningen vid behov tillféra andra ravaror, sasom kétt fran
godkanda anlaggningar, fett, salt, kryddor, utdver det viltk6tt som jagaren lamnat in.

Exempel pa atertagsverksamhet av vilt vid en godkéand anldggning:

¢ Uppslakining och styckning av vilt
Jéagaren lamnar in helt vilt till en vilthanteringsanléggning och far tillbaka kétt i olika styckdetalier i en
lada.
¢ Tillverkning av korv
Jégaren lamnar in kétt av en alg till en korvtiliverkare och far tillbaka grillkorv gjord pa kéttet.
o RoOkning av koétt
Jagaren ldamnar in skinkor av vildsvin till ett rokeri och far tillbaka varmrokt och skivad skinka.
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L&s mer om:
Jakt och vilt
Jagares leveranser av frilevande vilt och kétt av frilevande vilt

Meddela kontrollmyndigheten innan start

Om ett féretag som har en godkand anléggning och vill erbjuda atertagsverksamhet for vilt, ska det
meddelas till sin kontrollmyndighet innan atertagsverksamheten startar. Se artikel 6.2 i férordning (EG) nr
852/2004. Aktiviteten laggs till i anldggningens riskklassning med beslut om kontrollfrekvens fér
anlaggningen.

Grundférutsattningar och HACCP

Lagstiftningens krav for sakra livsmedel géller dven vid atertagsverksamhet av vilt, se bilaga Il i férordning
(EG) nr 852/2004. Det innebar bland annat att lokaler och rutiner fér hantering och rengéring ska vara
anpassade for verksamheten. Personalen ska ha den kompetens som behovs. Féretaget behdver anpassa
sina rutiner och HACCP-baserade férfaranden sa att atertagsverksamheten inkluderas.

Det ar sarskilt viktigt att det finns en tydlig sarhalining mellan de livsmedel som omfattas av kraven enligt
férordning (EG) nr 853/2004 och atertagsverksamheten. Detta for att minimera risken for
sammanblandning och kontamination fran atertagsverksamheten. Hanteringen vid atertagsverksamheten
kan vara skild at antingen i tid eller rum.

Las mer om:

Livsmedelssakerhet

Grundférutsattningar - allménna hygienkrav
HACCP

Sarhallning och sparbarhet

Vid atertagsverksamhet av vilt ska de foradlade produkterna aterlamnas till jagarna for privat konsumtion.
Livsmedelsforetagaren maste darfér kunna visa for kontrollmyndigheten att produkterna inte séljs eller
Overlats till ndgon annan.

Livsmedelsforetagaren ska ocksa kunna visa att produkterna eller ravaror som hér till atertagsverksamheten
inte gar vidare i livsmedelskedjan.

Darutover ska foretagaren uppfylla de vanliga sparbarhetskraven bakat i kedjan enligt artikel 18 i férordning
(EG) nr 178/2002.

For sarhallining och sparbarhet behéver foretagaren dokumentera féliande uppgifter:

¢ vad som tagits emot,

e hur mycket som tagits emot,

¢ nar det togs emot,

¢ vilken jagare som gjorde leveransen,

¢ \ilka slags produkter som féretagaren lamnat tillbaka,
¢ hur mycket som ldmnats tillbaka och

¢ nar de féradlade produkterna ldmnades tillbaka.

Ett satt att halla isar kott och produkter fran inlamning till utidmning kan till exempel vara att méarka upp dem.

Las mer om:
Sparbarhet
Markning

Vid atertagsverksamhet av vilt vid godkanda anléggningar anses de produkter som ldmnas tillbaka fill
jagaren vara forpackade pa forsaljningsstallet pa konsumentens begéran.
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Las mer om vilka uppgifter som ska ldmnas och hur:
Obligatoriskt att informera om

De foradlade produkterna far inte markas med identifieringsméarke (oval-markning) eftersom de inte
uppfyller kraven i férordning (EG) nr 853/2004.

Tank sarskilt pa vid atertagsverksamhet av frilevande vilt:

¢ Vilt och kott av vilt som ldmnats in av jagare ska under hela processen vara separerad fran produktion
av de livsmedel som far séljas vidare.

o Viltet och kéttet &r inte besiktat av officiell veterinar.

o Om samma ytor, utrustning eller utrymmen anvands ska det ske med en mellanliggande rengéring
av dessa.

o Viltet, kdttet och produkterna bor vara tydligt mérkta for att inte sammanblandas med andra
livsmedel som hanteras pa anlaggningen och for att jagaren ska kunna fa tillbaka produkter av det
kétt som denne [dmnade in.

¢ Vilt, och sérskilt vildsvin, ar férknippade med faror som anldggningen inom sin godkdnda verksamhet
kanske inte hanterar.

Las mer om dessa faror: Vildsvinskétt

o Skottrensning &r sarskilt viktigt om djuret &r skjutet med blyinnehallande ammunition. Var extra noga
med skottrensningen om du inte vet med vilken sorts ammunition viltet ar skjutet med. Lds mer om
faror i vilt: Jakt

¢ Personalen ska ha den kompetens som behévs for att utféra sina uppgifter. Se kapitel XlI i bilaga I
till férordning (EG) nr 852/2004.

Se aven Krav for att ta emot vilt direkt fran jagare.

¢ Livsmedelsféretaget har rutiner for att géra en bedémning avinkommande ravaror sa att livsmedlen
uppfyller kraven pa sékra livsmedel. Se kapitel IX i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

¢ Med undantag for vildsvin far atertag av vilt som kan béra trikiner endast géras efter besiktning och
provtagning vid en godkand vilthanteringsanldggning.

¢ Lokalen och utrustningen maste vara utformad sa att den uppfyller kraven pa livsmedelslokaler i bilaga

I 1ill férordning (EG) nr 852/2004. Vissa moment kan av hygieniska skél behdva séarskilda utrymmen.

Till exempel &r Livsmedelsverkets bedomning att det i regel behdvs ett separat rum avsett fér

avhudning och/eller plockning samt urtagning av vilt.

¢ Hanteringen av animaliska biprodukter — ABP kan beh&va anpassas.

Senast uppdaterad 28 september 2026 Ansvarig grupp ROR_LH
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