Brug skemaet
til at lave din
risikoanalyse

Lo

gm) Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Hjaelp til at lave din risikoanalyse

Du skal gennemga

* Din virksomheds aktiviteter med fedevarer

* Risici forbundet med disse aktiviteter

» Muligheder for styring — dvs. hvad gar du for at
undga, at kunderne bliver syge af at spise maden

| risikoanalysen skal du skrive, alle de aktiviteter du
har i din virksomhed, men ogséa hvilke af dine fede-
vareaktiviteter, der kan udggre en risiko for fedevare-
sikkerheden. Du skal derfor udpege det Fadevare-
styrelsen kalder kritiske aktiviteter og som skal med

i dit egenkontrolprogram.

Udpeg kritiske aktiviteter

Kritiske aktiviteter er, hvor du selv har mulighed for at styre
processen og undga, at der f.eks. opstar vaekst af bakterier
i fadevaren eller forurening. Dette kan f.eks. veere ved
opvarmning, varmholdelse og nedkgling af fadevarer.

Beskriv virksomheden kort

Virksomhedens navn og adresse:

Virksomheden er registreret af Fgdevarestyrelsen
den (dato):

Virksomhedsejer:

De kritiske aktiviteter udpeger du ved at seette kryds i
skemaet. Du skal ogsa beskrive, hvordan du vil styre dine
kritiske aktiviteter. Ved en udfgrlig beskrivelse sikrer du,
at der ikke opstar problemer med fadevaresikkerheden.
Hvis du saetter et kryds i skemaet ved en kritisk aktivitet,
skal det ogsa fremga af dit egenkontrolprogram.

Risikoanalysen skal vaere tilgaengelig

Din skriftlige risikoanalyse skal altid veere tilgeengelig

— fysisk eller digitalt - i din virksomhed, og du skal altid
kunne fremvise den, nar Fgdevarestyrelsen kommer pa
kontrolbesgag.

Brug skemaet til din risikoanalyse.

Du skal tilpasse skemaet til de aktiviteter, der er i din
virksomhed. Du skal kun udfylde de rubrikker, der er
relevante for din situation. Det er ikke sikkert at alle
omrader er gaeldende for dig. Det kan betyde, at der er
nogle omrader, du slet ikke skal udfylde, at du f.eks. ikke
har kritiske aktiviteter.

Beskriv din virksomhed kort:

CVR-nummer:




.-

Skema til risikoanalyse N e oo ke
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Modtagelse af varer

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)

Jeg modtager eller indkeber Jeg modtager maelk og Temperaturen er for hgj, hvilket Jeg kontrollerer alle leveringer inden | Jeg afviser at modtage varen

selv emballerede/ palasgsvarer. ger at produktet kan gere folk de modtages. ved for hgj temperatur.

uemballerede fadevarer syge, produktet bliver surt eller Tjekker faktura og felgesedler

som skal pa kel darlig inden holdbarhedsdato.

— ex mejeriprodukter,

palaegsvarer, fersk ked, Kgber varer fra ulovlige Kaber kun fra godkendte/registrere

fersk fisk, ag, osv. virksomhede leverander. Tjekker pa

www.findsmiley.dk
Hver gang jeg modtager varer

kontrollerer jeg temperaturen er
under +5 grader C.

C] Kritisk aktivitet

[:] Jeg modtager emballerede Varen er delvist optget ved Jeg kontrollerer alle leveringer inden
faedevarer, som skal pa modtagelse. de modtages.
frost — ex frosne gronsager, Tjekker faktura eller falgesedler
frossent kad, frossen fisk, Kaber varer fra ulovlige Kaber kun fra godkendte/registrere
frossent bagvaerk, osv. virksomheder. leverandgr. Tjekker pa

www.findsmiley.dk

Hver gang jeg modtager varer
kontrollerer jeg temperaturen.

C] Kritisk aktivitet




.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Modtagelse af varer — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

[:] Jeg modtager emballerede/
uemballerede fadevarer
som kan opbevares ved
stuetemperatur — ex tun
pa dase, krydderier, ris,
pasta, vin, grentsager,
frugt, eller varer som
kreever opmarksomhed
ift. allergener.

C] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg modtager emballerede
fedevarer som konserves,
krydderier, brgd, kager & kiks,
slik, chokolade og frugt og
grent i abne kasser.

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Meerkning for allergener er ikke
OK. Feerdigvarer skal vaere
maerket med oplysning om
allergene ingredienser.

Fedevarer er berigede og
meerkning er ikke pa dansk eller
andet sprog der ikke adskiller
sig veesentligt. Fedevarer er
ikke meerket pa dansk.

Fadevarer er defekte eller bliver
leveret i beskidt bil.

Frugt og grent er ikke friske

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Tjekker meerkningen og faktura eller

folgesedler

Tjekker at der er dansk maerkning
pa varer

Tjekker at varer ikke er gaet itu.

Tjekker friskhed pa frugt og grant

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Jeg afviser fgdevarer med forkert
allergen meaerkning.

Jeg sgrger for at dansk tekst
kommer pa fgdevarer for de
udbydes til salg.

Jeg afviser varer der er beriget
med fx. vitaminer.

Jeg afviser fgdevarer som er
defekte.

Jeg afviser frugt og grent som
ikke er friske.

[:] Andet

C] Kritisk aktivitet




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Opbevaring/lager

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

[:] Jeg opbevarer emballerede/
uemballerede fadevarer
som skal pa kel — ex
mejeriprodukter, palaegs-
varer, fersk ked, fersk
fisk, blandede salater,

&g, osv.

C] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg opbevarer meelk og paleeg i
kaleskab

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

At temperaturen er blevet for
hgj.

Holdbarheden pa produkterne
er ikke sikre mere og der kan
ske veekst af bakterier som kan
gere folk syge

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Jeg overvager daglig temperaturen
er + 5 grader C i kaleskabe og
dokumentere at jeg overvager.

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Kasserer fadevarer der er
defekte.

Kortvarig opbevaring ved for
hej temperatur, sa flytter jeg
varen til et kgleskab med
korrekt temperatur. Ellers
kasserer jeg fadevaren.

[:] Jeg opbevarer emballerede/
uemballerede fodevarer
som skal opbevares pa
frost — ex grensager, kad,
fisk, bagvaerk, osv.

C] Kritisk aktivitet

Jeg opbevarer emballerede
fedevarer pa frost f.eks. brad
og middagsretter.

At temperaturen er blevet for
hgj.

At fryseboks bliver beskidt

At der gar hul pa emballagen

Tjekker at temperaturen i fryseboks
er under -18

Tjekker renggringen

Tjekker at der ikke er gaet hul pa
emballagen

Kasserer optget fedevarer.

Gor ekstra rent i fryseboks og
kasserer eventuelt fadevarer som
er blevet snavset.




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Opbevaring/lager — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

[:] Jeg opbevarer emballerede/
uemballerede fedevarer ved
stuetemperatur — ex tun pa
dase, krydderier, ris, pasta,
ol-fustage, vin, grontsager,
frugt, osv.

C] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg opbevarer emballerede
f@devarer som f.eks. slik, kager,
konserves, mel og ris.

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Fedevarerne opbevares i
lokaler, der er defekte og ikke
sikret mod skadedyr.

Fedevarer opbevares i lokaler
og i inventar der er snavsede

Fgdevarer opbevares blandt
renggringsmidler o.l.

Emballagen gar i itu og
fedevarer kan forurenes.
Fadevarer udligber pa
holdbarhedsdato

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Sarger for at holde dere og vinduer
lukket og sikre at lokaler er
skadedyrssikret.

Tjekker at varerne opbevares
korrekt og adskilt fra andre fgdevarer

Tjekker at der ikke er gaet hul pa
emballagen og
holdbarhedsmeerkningen ikke er
overskredet.

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Ved skadedyr i lokaler lukker jeg
bergrte lokaler og kontakter FVST
Jeg foretager ekstra renggring og
om ngdvendigt desinfektion.
Reparerer lokaler eller inventar
eller laver en plan for udbedringer
Jeg flytter fgdevarer.

Defekte eller forurenede
fedevarer kasseres.

Hvis "bedst far dato" er udlgbet,
vurderes varen og kasseres eller
det ggres synligt for kunder at
varen er udigbet.

[:] Andet

C] Kritisk aktivitet




Lo

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Tilberedning og handtering

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)

C] Jeg tilbereder varm mad
— ex suppe, gryderetter,
madtaerter, stege, frika-
deller, grillboffer osv.

C] Kritisk aktivitet

D Jeg tilbereder kold mad
— ex sandwich, smgrre-
bred, yoghurt med mysli,
salater, osv.

C] Kritisk aktivitet




Lo

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Tilberedning og handtering — fortsattelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)

Jeg skal holde mad varm
til senere servering — ex
stege, gryderetter og
saucer til servering, lune
retter pa buffet, osv.

C] Kritisk aktivitet

D Jeg skal nedkgle varme-
behandlede fedevarer
til senere servering
— ex store portioner
gryderetter, fond, osv.

C] Kritisk aktivitet




Lo

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Tilberedning og handtering — fortsattelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)

C] Jeg handterer forskellige
slags fedevarer, der kraever
adskillelse — ex spiseklar
salat, ra grentsager og
rat ked.

C] Kritisk aktivitet

D Jeg handterer fadevarer
pa allergenlisten ex nadder,
sesamfrg, skaldyr, g mm.

C] Kritisk aktivitet




Lo

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Salg og servering

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)

C] Jeg salger emballerede
fedevarer som er pa kgl og
frost — ex mejeriprodukter,
palzeg, is, osv.

C] Kritisk aktivitet

D Jeg sxlger emballerede
fodevarer uden kol — ex
chokoladebar, slik, osv.

C] Kritisk aktivitet




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Salg og servering — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

Jeg salger uemballerede
fedevarer som er pa kol
- ex &g, fisk, ked, ost osv.

[:] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Jeg salger uemballerede
fodevarer ved stuetempe-

ratur — ex frugt, grent, osv.

[:] Kritisk aktivitet

Jeg seelger frugt og grent som
ikke er pakket ind inde og
udenfor butikken

Frugt og grent kan blive
forurenet

Frugt og grent kan radne
Skiltning af oprindelses land er
forkert, sa kunden bliver
vildledt.

Beskytter mod forurenning ved
stativer og afskaermning

Tjekker friskhed pa frugt og grent.
Tjekker daglig skiltningen med
oprindelsesland og meerkningen af
frugt og grent

Kassere frugt og grent som har
veeret udsat for forurening og ikke
er friske mere.

Retter skilte s& de er korrekt.




Skema til risikoanalyse

— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

.-

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
- Frdevarestyrelsen

Salg og servering — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har
en kritisk aktivitet

D Jeg salger fodevarer der
indeholder allergener
— ex jordngdder, skaldyr,
&g.

[:] Kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gor?

Jeg seelger bl.a. peanuts og
ngdder til kunder

Hvad kan der ske/ga galt, og
hvad er risikoen ved det?

Kundernes kan fa et allergisk
anfald

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Jeg sgrger for at holde dem
emballerede til de saelges.

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Defekte poser kasseres.

D Andet

[:] Kritisk aktivitet

Jeg sezelger " tag selv slik”
eller uemballeret brad i skabe
eller andre uemballeret
fedevarer i mit salgsomrade

Fadevarer bliver forurenet ved
betjening.

Fadevarer bliver forurenet af
kunder

Overvager omrade med tag selv slik
og brgdudsalg

Renggarer og skyller batter og
inventar, hver gang der skiftes bgtter
og inventar

Vaske hyppigt haender ved
handtering af omradet.

Tjekker at afskaermning og tag selv
handsker og greb er tilstraekkelig

Har skilt op med at kunder kan
henvende sig om allergener

Vi retter op pa mangler med det
samme.

Renger better og inventar ekstra
meget - smider evt. gamle bgtter
ud.

Skylning af redskaber og inventar
gentages.

Hvis "bedst far dato er udigbet,
vurdere vi varen og enten
kassere eller meerker/skilter med
udlgbnes varer.

Varer, hvor vi ikke laengere kan
oplyse om allergener kan ikke
saelges.




.-

Skema til risikoanalyse N e oo ke
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor?

Hvad kan der ske/ga galt, og
en kritisk aktivitet

hvad er risikoen ved det?

Hvad gor du for at styre
processen og opna sikre
fedevarer?

Hvad ger du hvis det gar galt?
OBS: Husk egenkontrolprogram
(hent skema pa fvst.dk)

Jeg transporter fodevarer
pa kol og frost — ex mejeri-
produkter, fersk ked, mm.

[:] Kritisk aktivitet

Transporterer bl.a.

mejeriprodukter til egen butik
og evt. kunder.

Der kan vokse
sygdomsfremkaldende
bakterier frem i maden og/eller
holdbarheden nedsaettes

Tjekker lgbende temperaturen under
transporten. Fersk fisk skal veere
max. +2 grader. Kad, meaelk og
paleeg max. 5 grader. Jeg benytter
kolekasser med kaleelementer.

Hvis maling/logging af
temperatur viser, at vognen
ikke holder temperaturen, bliver
der skiftet til en nyt keretgj.
Hvis varen i for lang tid ikke har
veeret kolde under transporten,
bliver varerne kasseret.

Jeg transporter fodevarer,
der kan opbevares ved
stuetemperatur — ex frugt,
grent mm.

[:] Kritisk aktivitet

Jeg transporterer frugt og gront

Hvis rummet til fedevarer er
beskidt, og varerne kan komme
i kontakt med skidt, kan det
overfgre bakterier man kan
blive syge af.

Holder vognen/rummet rent. Og
inden laesning sikrer jeg at
boksen/rummet er ren, og der ikke
er spor efter skadedyr

Kasserer varer der er
beskadiget eller er uegnet til
mennesker.




Skema til risikoanalyse S i Omdowmres e Pt
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Transport — fortsaettelse

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)
C] Jeg transporterer varm Jeg leverer take away med bil Boksen til fedevarer er beskidt, Holder boksen ren og inden Kasserer varer der er beskadiget
take away. eller cykel og varerne kan blive forurenet. leesning, sikrer jeg, at den er ren, og eller uegnet til mennesker

der ikke er spor af skadedyr

C] Kritisk aktivitet

C] Andet

C] Kritisk aktivitet




Lo

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri

Skema til risikoanalyse Y vt eisn
— hvad ggr du, og hvad kan du ggre, hvis det gar galt

Andet — har du aktiviteter der ikke er naevnt, skriv dem her

Saet kryds hvis ja, og hvis du har Uddyb hvad du laver/gor? Hvad kan der ske/ga galt, og Hvad gor du for at styre Hvad ger du hvis det gar galt?
en kritisk aktivitet hvad er risikoen ved det? processen og opna sikre OBS: Husk egenkontrolprogram
fodevarer? (hent skema pa fvst.dk)
D Andet Jeg seelger drikkevarer fra Drikkevarer bliver forurenet ved Vaske hyppigt heender ved Handvaske faciliteter optimeres.
anleeg, fustager o.l. eller handtering. handtering af anleeg.
servere abne drikkevarer Anlaeg renggares igen.
Drikkevarer bliver forurenet af
snavs Gor anleegget rent hver dag og
folger rengering fra producent af
anlaeg.

C] Kritisk aktivitet

D Andet

C] Kritisk aktivitet
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Tjekker at der er dansk mærkning på varer
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Fødevarer opbevares blandt rengøringsmidler o.l.



Emballagen går i itu og fødevarer kan forurenes.

Fødevarer udløber på holdbarhedsdato
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Tjekker at varerne opbevares korrekt og adskilt fra andre fødevarer
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Jeg flytter fødevarer. 

Defekte eller forurenede fødevarer kasseres. 
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Tjekker friskhed på frugt og grønt.
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Fødevarer bliver forurenet af kunder
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Hvis "bedst før dato er udløbet, vurdere vi varen og enten kassere eller mærker/skilter med udløbnes varer. 
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	Transport-1: Transporterer bl.a. mejeriprodukter til egen butik og evt. kunder.
	Transport-2: Der kan vokse sygdomsfremkaldende bakterier frem i maden og/eller holdbarheden nedsættes
	Transport-3: Tjekker løbende temperaturen under transporten. Fersk fisk skal være max. +2 grader. Kød, mælk og pålæg max. 5 grader. Jeg benytter kølekasser med køleelementer.
	Transport-4: Hvis måling/logging af temperatur viser, at vognen ikke holder temperaturen, bliver der skiftet til en nyt køretøj. Hvis varen i for lang tid ikke har været kolde under transporten, bliver varerne kasseret.
	Transport-5: Jeg transporterer frugt og grønt
	Transport-6: Hvis rummet til fødevarer er beskidt, og varerne kan komme i kontakt med skidt, kan det overføre bakterier man kan blive syge af.
	Transport-7: Holder vognen/rummet rent. Og inden læsning sikrer jeg at boksen/rummet er ren, og der ikke er spor efter skadedyr
	Transport-8: Kasserer varer der er beskadiget eller er uegnet til mennesker.
	Transport-9: Jeg leverer take away med bil eller cykel
	Transport-10: Boksen til fødevarer er beskidt, og varerne kan blive forurenet.
	Transport-11: Holder boksen ren og inden læsning, sikrer jeg, at den er ren, og der ikke er spor af skadedyr
	Transport-12: Kasserer varer der er beskadiget eller uegnet til mennesker
	Transport-13: 
	Transport-14: 
	Transport-15: 
	Transport-16: 
	Andet-1: Jeg sælger drikkevarer fra anlæg, fustager o.l. eller servere åbne drikkevarer 
	Andet-2: Drikkevarer bliver forurenet ved håndtering.



Drikkevarer bliver forurenet af snavs 
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Gør anlægget rent hver dag og følger rengøring fra producent af anlæg.
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Anlæg rengøres igen.
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