HAGFORS KOMMUN 1(5)
Milj6- och byggavdelningen
ANMALAN OM REGISTRERING AV
LIVSMEDELSANLAGGNING

Livsmedelsforetagare

Foretagets namn Organisations-/personnummer
Adress Postnummer och ort

Ansvarig person Telefon

E-postadress Mobil

Faktureringsadress (om annan an ovan)

Uppgifter om anlaggningen

Anlaggningens namn Fastighetsbeteckning
Anlaggningens bestksadress Postnummer och ort
Kontaktperson Telefon
E-postadress Mobil

Anmalan géller

[] Ny verksamhet Ange datum for nér verksamheten planeras att starta:
[] OGvertagande/agarbyte Ange datum for évertagandet/agarbytet:

(] Tillfallig livsmedelshantering Ange datum fr.o.m- t.o.m:

[] Andring av anlaggning/verksamhet ~ |Ange datum f6r &ndringen:

Verksamhetsbeskrivning

[ ] Restaurang [ ] Pizzeria [ ] Gatukdk [] Café/konditori [ ] Kiosk

[] Transportor [] Grossist [] Catering ] Mobil anlaggning (ange
[=T0 ] o] o P

[] Butik med forpackade varor ~ [] Butik med oférpackade varor  [] Butik med manuell
chark/ostavdelning

[] Skola/férskola med mottagningskok [ ] Skola/férskola med tillagningskok
[] Storhushallfillagningskok utan servering

[ ] Aldreboende/serviceboende/gruppboende med mottagningskok

[ ] Aldreboende/serviceboende/gruppboende med tillagningskok

] Animalieanlaggning (produktion av kétt-, fisk-, fagel- eller mjélkprodukter)
[] Industriell tillverkning av livsmedel

L ANNAL ..t e e e e e e e
Postadress Bestksadress Telefon/telefax Bankgiro
Miljo- och byggavdelningen Dalavéagen 12 0563-185 00 108-3179

683 80 Hagfors 0563-618 98
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Riskfaktor 1 — Hantering av livsmedel

Riskniva: Hog

[] Tillagning/bearbetning av ratt* fjaderfa, ratt* kott eller opastériserad mjolk
[] Nedkylning efter tillagning

[] slakt

[] Konservering av animaliska eller vegetabiliska produkter

[] Groddning

[] Tillverkning av vacuumpackad gravad eller rokt fisk

Riskniva: Mellan

[] Beredning/bearbetning av vegetabilier

[] Beredning/bearbetning av bearbetade animaliska produkter, ré fisk, mjolk eller &gg (t.ex. paj, pannkakor)
[] Kokning av pasta/ris/potatis

[] Beredning av sallad/smérgésar

[] Tillverkning av glass fran pastoriserad mjolk

[] Tillverkning av graddtartor, bakelser eller smorgastartor
[] Ateruppvarmning (varma upp mat som lagats tidigare)
[] varmhallning

[] Delning av ost

[] Skivning av charkprodukter

[] Styckning av kott (skara/dela ratt* kott)

[] Filetering av fisk (skara/dela ra* fisk)

[] Malning av ratt kott*/r fisk*

[] Transport/utleverans av varm mat

Riskniva: Lag

[] Forséljning av kylda livsmedel (t.ex. fardiga smorgasar, bakelser, mejerivaror)
[] Hantering av mjukglass/skopglass

[] Upptining (tina upp frysta livsmedel)

[] Transport/lagring av kyld mat

[] Tillverkning av sylt och marmelad

] Tillverkning av kosttillskott

[] Infrysning/blanchering

Riskniva: Mycket Iag

[] Bakning av matbréd och kaffebréd som inte &r kylvara

[] Forséljning/hantering av livsmedel som inte kraver kyla (t.ex. konserver, miisli, brod, te/kaffe, 1ask)
[] Forséljning av frukt/gronsaker, godis

[] Forsaljning av férpackad glass

] Portionsvis uppvarmning i mikro av fardiglagade djupfrysta réatter for direkt férsaljning

[] Tillverkning av férpackat vatten, 6l, 1ask, godis, strésocker, rostning av kaffe, malning av mjol

[] Transport/férvaring av frysta livsmedel, frukt och grénsaker

* galler bade kylt och fryst kott

Vatten

[ ] Kommunalt vatten L] Egen brunn ] gravd brunn ] djupborrad brunn
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Riskfaktor 2 — produktionens storlek

] mindre &n 25 portioner per dag
[] 25-80 portioner per dag
[]80-250 portioner per dag

(] 250-2 500 portioner per dag

[] 2 500-25 000 portioner per dag
[] 25 000- 250 000 portioner per dag
[ ] mer &n 250 000 portioner per dag

Antal konsumenter/portioner per dag som
genomsnitt for arets alla dagar (avser restau-
ranger, storhushall, konditorier och caféer etc)

[ ] mindre an 1

[]1-2

Totala antalet arsarbetskrafter (avser butiker []2-3
med forséljning av livsmedel samt grossister och [13-10
distributionsforetag) 0] 1;) 30

|:| mer an 30

[ ] mindre &n 1 ton
1-3ton
3-10ton

10 - 100 ton

100 - 1 000 ton

[ ] 1000 - 10000 ton
[ ] mer &n 10 000 ton

L]
Utgaende produkt i ton/ar (avser industriell E
tillverkning av livsmedel) ]

Riskfaktor 3 — Produktion av livsmedel till kdnsliga konsumentgrupper

e Barn under fem ar

e Personer med nedsatt immunforsvar (till exempel patienter pa sjukhus, boende péa
aldreboende, gravida)

e Personer med livsmedelsrelaterad allergi/6verkanslighet mot livsmedel

Ja Nej ]

Markning och presentation av livsmedel (innehall, hallbarhet mm)

Exempel
Utformar méarkning O | Butik eller tillverkare bestammer sjalv vad som ska sta pa
etiketten
Marker livsmedel O | Butik marker varor med fardigt markningsunderlag (texten
kommer fran huvudkontor, tillverkare, bestéllare)
Forpackar livsmedel O | Butik som fyller p& eller forsluter livsmedel i fardigforpack-
ningar avsedda for konsumenter
Utformar presentation O |Menyer hos fristdende restauranger, cateringverksamhet,
skyltning i butik
Utformar inte presen- O | Butik med enbart forpackade varor
tation Franchiserestauranger
Marker eller férpackar Skolor med centralt framtagen matsedel
inte livsmedel Kyl- och fryshus
Sokandes underskrift
Datum Ort
Namnteckning sdokande/behorig firmatecknare Namnfortydligande

Skriv ut ifylld anmalan, skriv under den och skicka till:

Hagfors kommun
Miljo- och byggavdelningen
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Information

Start av verksamheten som ska registreras (ex. restauranger, storhushall, butik, café,
gatukok, kiosk)

Verksamheten far paborjas tva veckor efter det att anmalan om registrering kommit myn-
digheten till handa. Om kontrollmyndigheten registrerar anlaggningen innan dessa tva
veckor gatt, far verksamheten dock pabérjas i och med registreringen. Alla verksamheter
ar skyldiga att ha ett system fér egenkontroll som &r anpassat till verk-samheten. Syftet
med egenkontrollen ar att férebygga héalsorisker och att sédkerstalla redligheten. Nar miljo-
och byggavdelningen kontrollerar er verksamhet ska ni kunna presentera systemet for
egenkontroll.

Avgifter for verksamhet som ska registreras

Du far betala en avgift for registreringen utifran en taxa som kommunfullméaktige beslutat
om. Avgiften motsvarar en timmes kontrolltid. Timtaxan &r for narvarande 836 kronor per
timme for denna typ av handlaggning

Arsavgift kommer att debiteras fr&n och med det kalenderar d& verksamheten startar. Ars-
avgiften beraknas utifran risk och hantering. Fér en anlaggning som tilldelas 5 timmar kon-
trolltid per ar, blir den arliga avgiften 5 070 kronor (1 014 X 5=5 070 kr). Timtaxa for arsav-
gift ar for narvarande 1 014 kronor utifran taxa som kommunfullméaktige beslutat om.

Overtagande/agarbyte av livsmedelsanlaggning

En registrering ar kopplad till livsmedelsféretagaren, inte till lokalen och kan darfor inte
Overlatas. Vid overtagande/agarbyte av livsmedelslokal ska en ny anmalan lamnas in till
miljo- och byggavdelningen. Vid &garbyte av registrerad livsmedelsanlaggning betalas av-
gift motsvarande en timmes kontrolltid samt hel arsavgift.

Betydande &ndring

Livsmedelsforetagaren ska i god tid anmala till milj6- och byggnamnden om betydande
andringar i verksamheten eller om verksamheten upphdér. Med betydande andringar avses
t.ex. ombyggnationer, forandringar i sortiment eller tillverkningssétt, nya processer och
storre forandringar i produktionsvolym.

Fragor
Tveka inte att ta kontakt med oss pa telefon 0563-185 00. Mer informationsmaterial
kring livsmedel finns p& www.livsmedelsverket.se

Dina personuppgifter kommer att behandlas enligt dataskyddsférordningen. For inform-
ation om hur personuppgifterna behandlas i ditt a&rende hanvisas till kommunens hem-
sida

Version 2018-08-07
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