
Brug skemaet 
til at lave din 
risikoanalyse 

Hjælp til at lave din risikoanalyse 

Du skal gennemgå 
• Din virksomheds aktiviteter med fødevarer
• Risici forbundet med disse aktiviteter
• Muligheder for styring – dvs. hvad gør du for at

undgå, at kunderne bliver syge af at spise maden

I risikoanalysen skal du skrive, alle de aktiviteter du 
har i din virksomhed, men også hvilke af dine føde-
vareaktiviteter, der kan udgøre en risiko for fødevare-
sikkerheden. Du skal derfor udpege det Fødevare-
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 undgå, at der f.eks. opstår vækst af bakterier 
i fødevaren eller forurening. Dette kan f.eks. være ved 
opvarmning, varmholdelse og nedkøling af fødevarer.

De kritiske aktiviteter udpeger du ved at sætte kryds i 
skemaet. Du skal også beskrive, hvordan du vil styre dine 
kritiske aktiviteter. Ved en udførlig beskrivelse sikrer du, 
at der ikke opstår problemer med fødevaresikkerheden. 
Hvis du sætter et kryds i skemaet ved en kritisk aktivitet, 
skal det også fremgå af dit egenkontrolprogram. 

Risikoanalysen skal være tilgængelig
Din skriftlige risikoanalyse skal altid være tilgængelig 
– fysisk eller digitalt - i din virksomhed, og du skal altid
kunne fremvise den, når Fødevarestyrelsen kommer på
kontrolbesøg.

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 
områder er gældende for dig. Det kan betyde, at der er 
nogle områder, du slet ikke skal udfylde, at du f.eks. ikke 
har kritiske aktiviteter. 

Beskriv virksomheden kort

Virksomhedens navn og adresse:

Virksomheden er registreret af Fødevarestyrelsen 
den (dato): 

Virksomhedsejer: 

CVR-nummer: 

Beskriv din virksomhed kort:



Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Modtagelse af varer
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg modtager eller indkøber
selv emballerede/ 
uemballerede fødevarer
som skal på køl
– ex mejeriprodukter,
pålægsvarer, fersk kød,

fersk fisk, æg, osv.

Kritisk aktivitet

Jeg modtager emballerede
fødevarer, som skal på
frost – ex frosne grønsager, 
frossent kød, frossen fisk, 
frossent bagværk, osv.

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Modtagelse af varer – fortsættelse
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg modtager emballerede/ 
uemballerede fødevarer 
som kan opbevares ved 
stuetemperatur – ex tun 
på dåse, krydderier, ris, 
pasta, vin, grøntsager, 
frugt, eller varer som 
kræver opmærksomhed 
ift. allergener.

Kritisk aktivitet

Andet

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Opbevaring/lager
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg opbevarer emballerede/ 
uemballerede fødevarer
som skal på køl – ex 
mejeriprodukter, pålægs-
varer, fersk kød, fersk
fisk, blandede salater, 
æg, osv.

Kritisk aktivitet

Jeg opbevarer emballerede/ 
uemballerede fødevarer 
som skal opbevares på 
frost – ex grønsager, kød,  
fisk,  bagværk, osv.

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Opbevaring/lager – fortsættelse
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg opbevarer emballerede/ 
uemballerede fødevarer ved 
stuetemperatur – ex tun på 
dåse, krydderier, ris, pasta, 
øl-fustage, vin, grøntsager, 
frugt, osv.

Kritisk aktivitet

Andet

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Tilberedning og håndtering
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg tilbereder varm mad 
– ex suppe, gryderetter,
madtærter, stege, frika-
deller, grillbøffer osv.

Kritisk aktivitet

Jeg tilbereder kold mad 
– ex sandwich, smørre-
brød, yoghurt med mysli,
salater, osv.

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Tilberedning og håndtering – fortsættelse
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

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

Kritisk aktivitet

Jeg skal nedkøle varme-
behandlede fødevarer 
til senere servering 
– ex store portioner
gryderetter, fond, osv.

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Tilberedning og håndtering – fortsættelse
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg håndterer forskellige 
slags fødevarer, der kræver 
adskillelse – ex spiseklar 
salat, rå grøntsager og 
råt kød.

Kritisk aktivitet

Jeg håndterer fødevarer 
på allergenlisten ex nødder, 
sesamfrø, skaldyr, æg mm.

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Salg og servering
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg sælger emballerede 
fødevarer som er på køl og 
frost – ex mejeriprodukter, 
pålæg, is, osv.

Kritisk aktivitet

Jeg sælger emballerede 
fødevarer uden køl – ex 
chokoladebar, slik, osv.

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Salg og servering – fortsættelse
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg sælger uemballerede
fødevarer som er på køl 
– ex æg, fisk, kød, ost osv.

Kritisk aktivitet

Jeg sælger uemballerede
fødevarer ved stuetempe-
ratur – ex frugt, grønt, osv.

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Salg og servering – fortsættelse
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg sælger fødevarer der 
indeholder allergener 
– ex jordnødder, skaldyr,
æg.

Kritisk aktivitet

Andet

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Transport
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg transporter fødevarer 
på køl og frost – ex mejeri-
produkter, fersk kød, mm.

Kritisk aktivitet

Jeg transporter fødevarer, 
der kan opbevares ved 
stuetemperatur – ex frugt, 
grønt mm.

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Transport – fortsættelse
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Jeg transporterer varm 
take away.

Kritisk aktivitet

Andet

Kritisk aktivitet
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Skema til risikoanalyse 
– hvad gør du, og hvad kan du gøre, hvis det går galt

Andet – har du aktiviteter der ikke er nævnt, skriv dem her
Sæt kryds hvis ja, og hvis du har 
en kritisk aktivitet

Uddyb hvad du laver/gør? Hvad kan der ske/gå galt, og  
hvad er risikoen ved det? 

Hvad gør du for at styre 
processen og opnå sikre 
fødevarer? 

Hvad gør du hvis det går galt? 
OBS: Husk egenkontrolprogram 
(hent skema på fvst.dk)

Andet

Kritisk aktivitet

Andet

Kritisk aktivitet
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Køber varer fra ulovlige virksomhede
	Modtagelse-3: Jeg kontrollerer alle leveringer inden de modtages.
Tjekker faktura og følgesedler


Køber kun fra godkendte/registrere leverandør. Tjekker på www.findsmiley.dk
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	Salg-14: Frugt og grønt kan blive forurenet
Frugt og grønt kan rådne
Skiltning af oprindelses land er forkert, så kunden bliver vildledt.
	Salg-15: Beskytter mod forurenning ved stativer og afskærmning
Tjekker friskhed på frugt og grønt.
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Fødevarer bliver forurenet af kunder

	Salg-23: Overvåger område med tag selv slik og brødudsalg

Rengører og skyller bøtter og inventar, hver gang der skiftes bøtter og inventar

Vaske hyppigt hænder ved håndtering af området.

Tjekker at afskærmning og tag selv handsker og greb er tilstrækkelig

Har skilt op med at kunder kan henvende sig om allergener
	Salg-24: Vi retter op på mangler med det samme. 
Rengør bøtter og inventar ekstra meget - smider evt. gamle bøtter ud.
Skylning af redskaber og inventar gentages.
Hvis "bedst før dato er udløbet, vurdere vi varen og enten kassere eller mærker/skilter med udløbnes varer. 
Varer, hvor vi ikke længere kan oplyse om allergener kan ikke sælges. 
	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.
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Gør anlægget rent hver dag og følger rengøring fra producent af anlæg.
	Andet-4: Håndvaske faciliteter optimeres.

Anlæg rengøres igen.
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