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Livsmedelsanlaggningen

Livsmedelsanlaggningens namn Fastighetsbeteckning

Besoksadress Posthnummer Ort

1.Verksamhet

Butik, grossist, lager.
Berdkna antalet arsarbetare som
kommer att arbeta i lokalen.

Antal personer:

Restaurang, pizzeria, gatukok, café,
storhushall.

Beréknat antal portioner som
produceras per dag.

Antal portioner/dag:

Industriell tillverkning.
Beraknat antal ton utgdende
produkt.

Ton per ar:

2. Typ av verksamhet.
(Kryssa for de rutor som stdmmer dverens med er livsmedelsverksamhet.)

|:| Restaurang |:| Tillagningskok |:| Bageri/konditori |:| Egen import/inférsel av
livsmedel
|:| Pizzeria |:| Mottagningskok |:| Butik med forpackade |:| Vagn, talt
livsmedel
L] Gatukek/ U Serveringskok [ Butik med manuell U Grossist/partihandel/lager
Glasskiosk hantering
|:| Café |:| Catering/ |:| Industriell tillverkning |:| Annat (redovisa under
utleverans ovrigt)

3. Typ av hantering.
(Kryssa for de rutor som stammer dverens med er livsmedelsverksamhet.)

GRONSAKER OCH ROTFRUKTER

(tvattning, delning, ansning, trimning av t ex potatis, morotter, 16k).

Om ritning finns, ange pa ritningen vilket utrymme som &r avsett for denna hantering, samt vilken
inredning och utrustning som ska anvandas.

] Jordiga gronsaker och rotfrukter forekommer.
[] Endast tvattade/skalade gronsaker och rotfrukter forekommer.
[ ] Annan hantering (specificeras pa sista sidan).

KOTT
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett for denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

[] Kettberedning (grovstyckning).

[] Hantering av detaljstyckat kott (skara, strimla, malning av kottfars. skiva, marinera).
[] Annan hantering (specificeras pa sista sidan).

[ ] Pannfardigt kott

FISK/SKALDJUR
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett for denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

[ ] Urtagning, fjallning, filetering av hel fisk.

[] Hantering av raa skaldjur.

[] Endast pannfardig fisk.

[ ] Annan hantering (specificeras pa sista sidan).
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KYCKLING/FAGEL
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett for denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

[] Hantering av ratt fjaderfa.
[ 1 Annan hantering (specificeras pa sista sidan).

DEGBEREDNING/BAGERI/KONDITORI
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett foér denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

] Beredning av deg fér bakning av brod, tillverkning av pasta eller pizza mm.
[] Tillverkning av konditorivaror.

[] Avbakning av fardiga degamnen (bake-off).

[ ] Annan hantering (specificeras pa sista sidan).

TILLAGNING/BEREDNING (som sker i foretagets lokaler)
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett for denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

L] Tillagning av varma rétter.

[] Nedkylning.

[] varmhalining av fardiglagad mat.

[] Ateruppvarmning av nerkyld mat.

[] Beredning av kalla ratter som smorgasar, sallader, forratter, efterratter.
[ ] Annan hantering (specificeras pa sista sidan).

HANTERING AV FARDIGLAGAD MAT (som kommer fran annan tillverkare)
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett for denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

[ | Uppvarmning av prefabricerade ratter.

[] Mottagning och férsaljning/servering av varm mat.
] Mottagning och férsaljning/servering av kall mat.
[ ] Annan hantering (specificeras pa sista sidan).

OVRIGT
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett foér denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

L] Tillverkning av is (ismaskin).
] Tillverkning av dietmat eller specialkost.
[ ] Annan hantering (specificeras pa sista sidan).

SERVERING ZUTLAMNING/FORSALJINING
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett foér denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

] Bordsservering.

[] Bufféservering/sjalvtag.

[] Overlamning 6ver disk av fardigférpackade varor.
[] Portionering vid serveringsdisk.

[] Servering sker p& porslin.

[] Servering sker p& engadngsmaterial.

[ ] Annan hantering (specificeras pa sista sidan).
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UTLEVERANS/CATERING
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett for denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

[] catering - Varmmat
[] catering - Kallmat
[ ] Mat for avhamtning

MANUELL FORSALIJNING AV OFORPACKADE LIVSMEDEL
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett for denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

[ ] Ratt kott. [] Ratt fjaderfa

[] Charkprodukter. [ ] Konfektyr, choklad.

] Brod, konditorivaror. ] ost.

[] Kulglass, mjukglass [] RA& fisk/skaldjur.

[] Fardiglagade varma ratter (t ex grillade produkter) [] Annan hantering (specificeras p& sista
[ ] Fardiglagade kalla ratter (t ex sallader, smorgésar) sidan).

SJALVTAG/LOSVIKTSFORSALINING
Ange pa ritningen vilket utrymme som ar avsett for denna hantering, samt vilken inredning och
utrustning som ska anvéndas.

Specificera livsmedlen nedan:

4. Egenkontroll
Skall vara baserad pa
» God hygienpraxis (GMP)
» Principerna i HACCP (Hazard, Analysis and Critical Control Points).
Ett fungerande och andamalsenligt system for egenkontroll ar en forutsattning
for att Miljoforbundet ska kunna ge ett godkdnnande for livsmedelshantering.

Kryssa i de rutiner som ar inforda, samt de atgarder for HACCP-systemet som &r
vidtagna.
GOD HYGIENPRAXIS (GMP)

Vi har infort foljande rutiner i var verksamhet:

[] Rutin fér utbildning av personal i livsmedelshygien.
[] Rutin fér vatten och is.

[] Rutin foér underhall av lokal, inredning och utrustning.
[] Rutin for temperaturkontroller.

[] Rutin for personalhygien.

[] Rutin for skadedjurssakring.

[] Rutin fér rengéring.

L] Rutin for mottagningskont.

L] Rutin for avfallshantering.

[ ] Rutin for separering (rda produkter - tillagade produkter, orena — rena produkter, allergener)
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HACCP

Foéljande ar genomfort:

] Flodesschema for verksamheten.

[] Risk- och faroanalys.

[] I1dentifiering av kritiska styrpunkter.

[] Faststallande av kritiska granser for varje kritisk styrpunkt.
[] OGvervakning av kritiska styrpunkter.

[ ] Rutin for verifiering av HACCP-systemet.

OVRIGA RUTINER SOM FRAMTAGITS

L] Rutin for sparbarhet.

[] Rutin for redlighet (markning och presentation av livsmedel).
[] Rutin for reklamationshantering.

[] Rutin korrigerande atgéarder.

[] Rutin for férpackningsmaterial.

[ ] Rutin for intern revision.

[] system for egenkontroll ar framtagen och implementerad i verksamheten fr&n och
med den (dag/manad/ar):

OVRIGA UPPLYSNINGAR

Om “annan hantering” markerat ovan, specificera det har eller om du har 6vriga upplysningar:

UNDERSKRIFT

Ort och datum

Underskrift av s6kande Namnfdrtydligande

Personuppgifter

De uppgifter som lamnas i denna registrering/godkannande registreras i vart databaserade
arendehanteringssystem MiljoReda. Personuppgifterna behandlas enligt bestammelserna i personuppgiftslagen.
Du har ratt att efter skriftlig ansékan fa besked om hur dina personuppgifter behandlats.
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