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Egenkontroll ger 
trygghet och kvalitet
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Ordförklaringar:
Codex Alimentarius: Internationellt regelverk för livs-
medelshantering enligt FAO:s standarder.

System för egenkontroll: Beskriver vilka rutiner livs-
medelsföretagaren infört för att uppfylla livsmedels-
lagstiftningens krav.

Egenkontroll: Kontroll som livsmedelsföretagaren gör 
av sin verksamhet för att undvika och begränsa att 
livsmedel framställs med dålig kvalitet eller som gör 
människor sjuka.

God hygienpraxis (GHP): Rutiner som livsmedelsföre-
tagarna infört och tillämpar för att uppfylla kraven 
i grundförutsättningarna.

Grundförutsättningar: Krav i livsmedelslagstiftningen 
på de hygieniska förhållanden som ska råda vid all 
livsmedelshantering och som utgör en förutsättning 
för processtyrning enligt HACCP-principerna.

HACCP: Hazard Analysis Critical Control Points, 
system som identifi erar, bedömer och styr faror som 
är viktiga för livsmedelssäkerheten.

Kritisk styrpunkt (CCP): Ett steg vid vilket styrning 
kan införas, vilket är nödvändigt för att förebygga 
eller undanröja fara för konsumenten eller reducera 
den till acceptabel nivå.

Redlighet: Att aktivt undvika bedrägliga eller vilse-
ledande förfaranden.
Revision: Systematisk och oberoende undersökning 
för att avgöra om verksamheter och resultat från 
dessa överensstämmer med planerade åtgärder, om 
åtgärderna har genomförts på ett effektivt sätt och är 
lämpliga för att nå målen.

Läs mera:
Vår föda, nummer 3/2003, är ett temanummer om 
livsmedelstillsyn. Utgivare Livsmedelsverket
Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se
Livsmedelsföretagens webbplats www.li.se
Flera exemplar av denna folder kan beställas från 
Livsmedelsverket, Box 622, 751 26 Uppsala, tel 018–17 55 00 
Den fi nns också på www.livsmedelsverket.se
Text: Maria Larsson, Liv Journalistik
Grafi sk form och illustrationer: Agnetha Hjälm, ABC Design
Tryck: Tryckeri Knappen AB, Karlstad
Foton: Kjell-Arne Larsson sid 1, 2, 5, 6, Maria Larsson sid 1,
Magnus Magnusson sid 4, Bo Nyberg sid 1, Susanne Sylvén 
sid 1, 2, 3, 5, 6.

Övervakning med hjälp av temperaturmätning.Mat ska vara säker. Desinfektion av arbetsredskap. 

Livsmedel- och foderföretagens 
skyldigheter
Säkerhet
Företagen ska inte släppa ut osäkra livsmedel eller foder på 
marknaden.
Ansvar
Företagen ansvarar för säkerheten hos de livsmedel och 
foder som de tillverkar, transporterar, lagrar och säljer.
Spårbarhet
Företagen ska snabbt kunna identifi era en leverantör eller 
varumottagare.
Öppenhet
Företagen ska omedelbart informera behöriga myndigheter 
om de har anledning att misstänka att ett livsmedel eller 
foder inte är säkert.
Nödsituation
Företagen ska omedelbart dra tillbaka livsmedel och foder 
från marknaden om de har anledning att misstänka att 
produkterna inte är säkra.
Förebyggande
Företagen ska kartlägga och regelbundet se över kritiska 
punkter i sina processer och se till att kontroller görs vid 
dessa punkter.
Samarbete
Företagen ska samarbeta med behöriga myndigheter i fråga 
om riskminskande åtgärder.

Dessa skyldigheter grundar sig på EUs lagstiftning om 
livsmedelssäkerhet.




