Egenkontrol og risikoanalyse

Ifolge Fedevarestyrelsens hygiejneregler er det lovpligtigt at jeres kakken, s&fremt det er
registreret hos Fedevarestyrelsen, udarbejder en risikoanalyse og udfagrer labende egenkontrol.
Egenkontrol og risikoanalyse udfyldes i et skema og er jeres veerktgj til at sikre, at | lever op til
hygiejnereglerne. De skal veere tilgeengelige for Fadevarestyrelsens tilsynsfgrende, ndr de kommer
pé kontrolbesag i jeres kekken. Formalet med egenkontrol og risikoanalyse er, at de spisende ikke
bliver syge af den mad der serveres.

Skriftlig risikoanalyse
Alle fadevarevirksomheder skal starte med at lave en skriftlig risikoanalyse. En risikoanalyse er en
gennemgang af sammenhaengen mellem:

e Institutionens fedevareaktiviteter

e Risici forbundet med fedevareaktiviteterne

e Styringsmuligheder, dvs. hvad kan institutionen gere for at undga, at bernene bliver syge
af maden, der serveres.

Din risikoanalyse skal vise, hvilke af dine fadevareaktiviteter, der kan udgegre en risiko for de
spisende. Det er vigtigt at skrive alle omréder ned lige fra varemodtagelse, opbevaring,
tilberedning og servering.

Egenkontrolprogram

Et egenkontrolprogram er en made, hvorpé du lebende kan sikre, at dine fedevarer lever op til de
geeldende hygiejneregler, og processerne i kakkenet foregdr hygiejnisk forsvarligt. |
egenkontrolprogrammet skal du beskrive, hvordan du vil fgre den ngdvendige Isbende kontrol, sa
der er styr pa de steder i kskkenet, hvor der skal veere seerlig fokus péa fedevaresikkerheden. Ved det
arlige kontrolbesgg fra Fedevarestyrelsen, vil de gennemgé kakkenets egenkontrol for at sikre, at
alle hygiejneregler overholdes.

Egenkontrol bestar af:
e  Skriftlig risikoanalyse
e Procedurer for egenkontrol
¢ Dokumentation for udfert egenkontrol

Hvis bernene er med til at lave mad, skal det fremgéa af egenkontrolprogrammet, hvordan du/I
sikrer, at bernene lever op til reglerne om personlig hygiejne, og at maden tilberedes pé hygiejnisk
forsvarligt.

Servering af kold mad
Tilbereder du primaert kold mad er det stadigt et krav, at du laver et egenkontrolprogram. Her er
der stadig behov for, at du opstiller nogle forebyggende handlinger, der sikrer at



fedevaresikkerheden til enhver tid er i orden. | et daginstitutionskekken er de kritiske punkter isaer

keleopbevaring, krydskontaminering (nar forskellige fedevarer kommer i kontakt med hinanden)
og renggring.

Skemaer
Find skemaer til at udfylde risikoanalyse og egenkontrol her eller pd Fedevarestyrelsens
hjemmeside under fanen Egenkontrol og risikoanalyse.

Brug for mere information?

Fedevarestyrelsen har lavet guiden “Sadan ferer du skriftlig egenkontrol i din
fedevarevirksomhed"”. Guides kan findes her eller pd Feadevarestyrelsens hjemmeside under fanen
Selvbetjening > Guides.

Spergsmal til Fedevarestyrelsen kan rettes mod FedevareKebenhavn pa tif. 72 27 69 00.

| har ogséd mulighed for at traekke pd kommunens radgiver pa madomréadet, Meyers Madhus, som
vil kunne svare pd spgrgsmal og hjeelpe med konkrete spargsmaél eller udfordringer. | kan kontakte
Meyers Madhus pé raadgivning-kk@meyers.dk eller pé tif. 26 77 31 16.
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