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5.2 FLÖDESSCHEMA 
Företag med fysisk hantering 
Nedan finns exempel på flödesscheman från olika verksamhetsområden. Observera att det inte 
är möjligt att kopiera någon annans flödesschema utan varje verksamhet behöver göra ett 
eget. Detta är en vägledning för att visa hur olika flödesscheman kan utformas. 

Ett flödesschema beskriver alla steg som sker i processen. Tänk på:  
- Hur råvaror kommer in och förvaras. 
- Vilka produktionssteg som finns. 
- Hur ett fel i tillverkningen åtgärdas (sidoflöde). 
- Förvaring av färdig produkt. 

 
 

Flödesschema Grossist 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

  

Mottagning 

Distribution 

Förvaring 
Rumstemperatur 

Förvaring 
Frys, -18°C 

Förvaring 
Kyl, 4°C 

Märkning  Märkning  Märkning  
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Flödesschema Restaurang (köttbullar) 

  

Mottagning 

Kylförvaring: 4°C 
(Köttfärs, grädde) 

Rumstemperatur 
(ströbröd, lök, salt) 

Beredning av smet 

Stekning  
(minst 70°C) 

Servering Nedkylning 

Frysförvaring  
-18°C 

Återupphettning 
(minst 70°C) 

Servering 
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Flödesschema Slakteri (nöt) 
 

 

 

 

 
 

 

 

  

Uppstallning 

Inspektion 

Längre uppstallning 
vid tex strömavbrott 

Drivning med 
drivskiva/paddel 

Mottagning Hantering av 
skadade/sjuka djur 

Avlivning 

Fixering och 
bedövning 

Länkning, avblodning 
och flåning 

Avlivning Avfall 

Lagring 

Urtagning och 
klyvning 

Lämnar oren zon och 
träder in i ren zon 

Kylning till  
minst +7°C 

Distribution 

Styckning 

Packning vacuum 
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Flödesschema Charkuteri (emulgeringskorv) 
 

 

 

 

 
 

 

 

  

 

Kylförvaring 

Hackning (kött) 

Beredning av korvsmet 

Mottagning 

Förflyttning till 
korvspruta 

Fyllning av tarm 

Lagring 

Upphettning i rök 
till minst 72°C 

Nedkylning 

Paketering 

Distribution 

Torrförvaring 
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