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Anmalan om registrering

Essunga kommun av livsmedelsanlaggning
Bygg- och Miljondmnden

[] Ny livsmedelsanlaggning
] Férandring av befintlig livsmedelsanlaggning

[ ] Ny &gare:
Datum for 6vertag Anlaggningen hette tidigare
Anléaggning
Anlaggningens namn Fastighetsbeteckning
Gatuadress/forsaljningsplats Kontaktperson
Postnummer och ort Telefonnummer till kontaktperson

Anlaggningens telefon/fax

E-postadress

Mobil anlaggning (om verksamheten inte bedrivs i en fast lokal)

Typ av anlaggning
|:| Fordon. Ange reg.nr: |:| Talt |:| Annan ambulerande verksamhet

Livsmedelsforetagare

Livsmedelsféretagare Personnummer (for enskild firma) eller organisationsnummer
Adress Telefon/fax (aven riktnummer)

Postnummer och ort Mobiltelefon

Firmatecknare E-postadress

Riskmodulen
Produktionens storlek/konsumentgrupp

Restaurang: Konsumenter/Antal portioner per dag p& &rsbasis (ett genomsnitt raknat per ar)

[ ]<es [ ]2s80 [ ]so2s0 [ _] 2502499 [ ]>2500

Butik: Antal &rsarbetare*

[« [J12 [] 23 [ ]39 [ ] 10-30 []>320

Ton utgdende produkter per ar (OBS! Galler endast industriell tillverkning)

[1<1 [J1s [ ]310 [ ] 10-100 [ ]100-909 [ ]1000- 10000 [ ]> 10000

Produktion av livsmedel avsedda for kansliga konsumentgrupper som barn under fem ar, personer med nedsatt immunférsvar (patienter pa
sjukhus, personer boende i aldreboende, gravida) eller personer med allergi eller éverkanslighet

[]a [ ] nej

*Antal arsarbetare = personal som arbetar med Livsmedel omvandlat till heltidstjanster

Postadress Besok Telefon Plusgiro Fakturaadress E-post
Essunga kommun Sturegatan 4 0512-570 00 11 90 96-6 Box 64 plan-bygg@essunga.se
465 82 Nossebro Organisationsnr Fax Bankgiro 465 12 Nossebro Hemsida

212000-2916 0512-570 02 960-7805 Www.essunga.se



Riskmodulen forts.

Typ av verksamhet och livsmedel

Exempel pd hantering
Vad gors i verksamheten? Satt kryss i rutorna nedan.

Hur manga
arsarbetskrafter
hanterar varje omrade?

Hogrisk

[ ] Grilla kyckling

|:| Nedkylning efter tillagning av livsmedel

|:| Nedkylning efter varmhallning av livsmedel
|:| Tillaga ra kebab (t.ex. kebabstockar)

[] Tillaga ra kottfars

|:| Tillaga livsmedel fran opastériserad mjolk
[ ] Tillaga matratter fran ratt kott

Mellanrisk

|:| Hantera bearbetade animaliska produkter, ra fisk, &gg eller pastoriserad mjolk

|:| Bereda pastasallader, sallader och smorgasar

[ ] Beredasstycka/mala ratt kétt (k6ttfars)

|:| Dela ost

[ ] Skara/dela ra fisk

|:| Hantera/steka inkopt ra hamburgare

|:| Koka pasta/ris/potatis

|:| Marinera och stycka kott (skara/dela ratt kott)

|:| Skiva charkprodukter

|:| Tillaga fisk, kott eller fagel som kopts in tillagade

|:| Tillaga ratter som innehaller mjolk/agg (t.ex. paj, pannkakor, vafflor)

|:| Tillaga vegetariska réatter

|:| Tillverka glass fran pastoriserad mjolk

[ ] Tillverka graddtartor, bakelser eller smorgastartor

[_] Tillverka sushi

|:| Varmhallning - transport av varmhalina livsmedel for konsumtion pa annan plats
an dar det tillagats

|:| Ateruppvarmning - varma upp mat som tillagats tidigare med efterféljande
servering

Lagrisk
|:| Forsaljning av kylda livsmedel
|:| Manuell forsaljning av glass och mjukglass

Mycket 1ag risk

|:| Baka matbréd eller torra kakor

|:| Hantera frysta livsmedel

|:| Sélja frukt, gronsaker, godis eller férpackad glass

|:| Varma upp t.ex. frysta pizzabitar i mikrovagsugn




Informationsmodul

Markning mot kund* Markera en av
nedanstaende rutor

Utformar markning samt marker/forpackar livsmedel |:|
Exempel:

« Butik med egen tillverkning (t.ex. matlador, grillar kyckling)
* Importér som éversatter markning
« Industri utan huvudkontor

Utformar markning men marker/férpackar inte livsmedel |:|
Exempel:

* Huvudkontor

 Importorer som tar in fardigmarkta livsmedel
» Matméaklare

Utformar inte markning men méarker/féorpackar livsmedel |:|
Exempel:

« Butik med egen tillverkning men med centralt styrd markning (grillad
kyckling/ bake-off bréd)

« Livsmedelsforetagare som tillverkar ett livsmedel men som far fardigt
markningsunderlag fran ett huvudkontor

« Legotillverkning av livsmedel pa uppdrag av annan livsmedelsforetagare

Utformar presentation men méarker/forpackar inte livsmedel |:|
Exempel:

« Cateringverksamhet
« Fristdende restauranger

Utformar inte presentation och marker/férpackar inte |:|
Exempel:

« Butik med enbart forpackade livsmedel
 Franchiserestauranger
« Skola med centralt framtagen matsedel

1) Utforma markning — Ansvara for framtagning av férpackningar, val av design och hur informationen pa dessa utformas.
Forpacka livsmedel — Fylla pa eller pa annat satt forsluta ett livsmedel i en fardigférpackning (forp. méste dppnas eller andras for
att innehallet ska kunna &ndras).

Utforma presentation — Presentation av livsmedel via t.ex. menyer, matsedlar och skyltar i verksamheter déar fardiglagad mat
serveras.




Hantering/beskrivning av verksamheten

Beskriv vad ni planerar att gora i verksamheten (sortiment och typ av hantering)

Avgift

En avgift tas ut i samband med anmalan om registrering. Avgiften tas ut med stod av
"Forordning om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel(SFS 2006:1166)” och
kommunfullmaktiges beslut om taxa for livsmedelskontroll. Avgiften faktureras nar
registreringen behandlats.

Faktureringsadress Jag vill att fakturor ska skickas till den adress jag angivit under:

[ Uppgifter om féretaget [ Uppgifter om anlaggningen [J Annan adress, se nedan
Adressat Kostnadsstélle, referens etc
Postadress Postnummer och postort

Personuppgifter

Verksamheten far paborjas tva veckor efter det att anmalan om registrering lamnats in till
miljonamnden. Om miljonamnden registrerat anlaggningen innan dessa tva veckor gatt,
far verksamheten paborjas tidigare.

Underskrift

Ort och datum

Behdrig firmatecknare, namnteckning Namnfoértydligande
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