NYBRO KOMMUN ANSOKAN/ANMALAN om 1(7)

Samhdlisbyggnadsnamnden

godkadnnande/registrering av
livsmedelsanlaggning

Se sidan 7 for handlingar som bér bifogas ansdkan

D Anmalan om registrering av livsmedelanlaggning

D Ansdkan om godkénnande av livsmedelanlaggning Insands till:

Samhallsbyggnadsférvaltningen
Nybro kommun
382 80 NYBRO

Verksamhetsutbvaren och dennes anlaggning

Foretagsfakta

Foretagsnamn

Person-/Organisationsnummer

Foretagarens namn

Telefonnummer

Adress

Telefax

Postnummer Ort

E-postadress

Faktureringsadress (om annan &n ovan)

Postnummer Ort

Livsmedelsanlaggningens namn

Anlaggningens fastighetsbeteckning

Livsmedelsanlaggningens besotksadress

Telefonnummer till anlaggningen

Kontaktperson pa anlaggningen

Telefonnummer till kontaktperson

Fastighetsdgarens namn

Telefonnummer till fastighetsédgaren

Fastighetségarens adress

Postnummer Ort

Mobil anlaggning (i forekommande fall)

Fordon OO vagn O Tait [0 Marknadsstdnd [0 Annat (ange under 6vrigt) CJ

Registreringsnummer/Chassinummer

Adress och ort for uppstéllning av anlaggningen

Adress och ort for bakomvarande lokal (for forvaring av livsmedel, rengdring etc.)

Ovrigt

Verksamheten kommer att bedrivas:

Kontinuerligt tills vidare

Anlaggningen kommer att tas i bruk (datum):

D Tillfalligt/tidsbegransat ~ Ange vilket tidsintervall:

O 0O O

Anlaggningen beraknas vara fardig (datum):




Beskrivning av system for egenkontroll

Om du driver livsmedelsverksamhet @r Du ansvarig for att Dina produkter ar sékra och
uppfyller kraven pa hygien och redlighet. Detta gor du genom att ha en fungerande
egenkontroll med beskrivning av de rutiner som ska géalla i verksamheten.

Kryssa for de rutiner som ar inforda samt i forekommande fall de atgarder for HACCP-systemet
som ar genomférda.

Grundforutsattningar inklusive god hygienpraxis

D Rutiner for utbildning av personal D Rutiner for markning presentation/redlighet
Rutiner for personlig hygien D Rutiner for ankomstkontroll/mottagning

D Rutiner for vatten/is D Rutiner for tid och temperaturprocesser

D Rutiner for bek&mpning av skadedjur D Rutiner for sparbarhet

D Rutiner for reng6ring D Rutiner fér reklamationshantering

D Rutiner for underhall av lokaler, inredning, utrustning D Rutiner for korrigerande atgarder

D Rutiner for avfall och returgodshantering D Rutiner for internrevision

D Rutiner for forpackningsmaterial D Rutiner fér dvriga kontrollpunkter enligt faroanalys

D Rutiner for separering av produkt D Utdver dessa finns andra rutiner i systemet

HACCP

D Produktbeskrivning D Overvakning av kritiska styrpunkter

D Flédesschema D Korrigerande atgarder vid avvikelser fran kritiska granser

D Faro-/riskanalys D Rutin for verifiering av HACCP systemet

D Identifiering av kritiska styrpunkter D Dokumentationsrutiner

D Faststéllande av kritiska granser for varje kritisk styrpunkt

Vid godkéannande

Innan ett godkannande utfardas ska kontrollmyndigheten besiktiga verksamheten pa plats. Vid
denna besiktning ska foretagets lokaler med tillhérande inredning och utrustning samt system for
egenkontroll bedémas. Vid ett ofullstandigt eller obefintligt system fér egenkontroll utfardas inget
godkannande. Ett villkorat godkannande géllande i tre manader kan utfardas om lokalen uppfyller
relevanta krav och da systemet for egenkontroll inte uppfylls till fullo.

Det villkorade godkannandet kan forlangas med ytterligare 3 manader om Samhallsbyggnads-
namnden beddmer att det gjorts vasentliga framsteg men anlaggningen anda inte uppfyller
samtliga relevanta krav. Ett villkorat godkannande far dock inte ges for mer an totalt sex manader.
Om samtliga villkor inte ar uppfyllda inom denna period far verksamheten inte drivas vidare.

Vid registrering

Registrering ar en enkel process, som gar ut pa att du anmaler till kontrolimyndigheten att du ska
starta verksamhet. Verksamheten far paborjas 10 arbetsdagar efter det att anmalan har kommit in
till myndigheten. Men du kan ocksa fa starta tidigare om kontrollmyndigheten har registrerat
verksamheten dessforinnan. Forst efter att du har startat din verksamhet gér kontrollmyndigheten
ett besok pa plats.




Verksamhetsbeskrivning

Typ av verksamhet (flera alternativ mojliga)

D Restaurang D Café D Gatukok D Pizzeria

D Kiosk D Bageri/Konditori D Butik med manuell hantering D Butik med endast
ex. chark forpackade varor

D Grossistverkasamhet D Glasskiosk/-kafé D Forskolekok D Skolkdk

D Véardboende/gruppboende D Industriell tillverkning D Tillagningskok D Mottagningskok

D Annat

Verksamhetens omfattning

Beraknat antal portioner alt. konsumenter/dag (pa arsbasis):

Exempel 1: Aretruntverksamhet uppskattar/beraknar antalet portioner/géster per dag under &ret.

Exempel 2: Sasongsrestaurang under 3 manader och med 200 portioner per dag raknar: ((3*30 dagar) * 200 port)/365 dagar~ 50
port.

Beraknat antal anstéllda, arsarbetskrafter (st):

Beraknat antal ton utgdende produkt (industri)/ar:

Egen import av livsmedel

D Vi har egen import av livsmedel D Vi har ingen import av livsmedel

Produkterna skall saljas/serveras till:

D Slutkonsument D Aterforsaljare D Annan Ange:

Foéljande livsmedel kommer att handhas/férvaras

D Kylvaror D Frysvaror D Torrvaror D Annat:

Manuell hantering av oférpackade livsmedel ( forberedelser och tillagning)

Gronsaker och rotfrukter O ingen hantering av rotfrukter eller gronsaker férekommer

D Jordiga/oskalade gronsaker och rotfrukter anvénds D Tvéttade/skalade gronsaker och rotfrukter anvands

D Annan hantering

Kott O Ingen ra kétthantering forekommer

D Beredning av detaljstyckat kott, t ex skivning, D Grovstyckning
strimling, malning eller montering av kebab m m

D Endast portionsstyckat kott/fardigmald kéttfars anvands D Detaljstyckning
(fardigt for varmebehandling)

D Annan hantering:




Fisk D Ingen ra fisk- eller skaldjurshantering férekommer
D Urtagning, fjallning, filétering av hel fisk D Styckning av urtagen, fjallad och filéad fisk
D Endast portionsstyckad fisk anvands (fardigt for D Hantering av raa skaldjur

varmebehandling)
D Annan hantering:

Kyckling/Fagel [0 ingen r& hantering av kyckiing/fagel forekommer

D Beredning av plockad och urtagen kyckling/fagel (styckning, marinering, grillning)
D Endast portionsstyckad kyckling/fagel anvands (fardigt for varmebehandling)

D Annan hantering:

Bakning D Ingen degberedning eller bakning férekommer

D Beredning av deg for bakning av bréd, tillverkning av D Tillverkning av konditorivaror
pasta pizzadeg mm

D Avbakning av fardiga degamnen (bake-off)

D Annan hantering:

TiIIagning/tiIIverkning D Ingen tillagning/tillverkning férekommer

Kallskankshantering, montering mackor, smorgastartor
sallader mm

O Varmhallning av mat

Tillagning av varm mat som ska kylas och anvandas vid
senare tillfalle eller atas kall

D Tillagning av varma ratter

Uppvarmning av prefabricerade/atfardiga livsmedel
(t ex fardigstekta hamburgare)

Ateruppvarmning av nedkyld mat

OO 0O 0O

D Tillverkning av specialkost (ex allergimat) Tillverkning av is (ismaskin)

Annat:

Hantering av fardiglagad mat  (som kommer frdn annan tillverkare) [J ingen hantering av fardiglagad mat
férekommer

D Uppvarmning av kyld/fryst mat i ugn, pa spis eller i kokeri D Uppvarmning av portionsférpackad mat i mikrovagsugn
(éaven varmkorv och grillkorv)

D Mottagning av varm mat D Mottagning av kalla réatter

D Annan hantering:




Servering / UtlAmning / Forsaljning

Allmant

D Bordsservering

D Overlamning éver disk av oférpackade varor
D Servering sker pa porslin

D Ingen servering férekommer
O

Annan hantering:

O 0 d

Bufféservering/sjalvtag
Portionering vid serveringsdisk

Servering sker pa engédngsmaterial

Utleveranser / Catering

Ingen utleverans/catering forekommer

|:| Utleveranser av varm mat
D Mat fér avhamtning

D Utrustning for catering (ange vilken)

OO

Utleverans av kall mat

Transport av mat sker genom (t ex egen bil/annat foretag)

D Annan hantering:

Manuell férsaljning av oférpackade varor

D Ingen manuell forsaljning férekommer

O raturarskt kott
D Fardiglagade kalla ratter (t ex sallader)
D Konfektyr/Choklad

D Bréd/Konditorivaror

D Annan hantering:

O rafisskaidior O R& kyckiing/fagel

D Ost

D Charkprodukter
D Fardiglagade varma rétter (t ex grillade produkter)

D Skop-/kulglass D Mjukglass

Sjalvtag/Losviktsforsaljning av oférpackade livsmed

el D Ingen l6sviktsforsaljning férekommer

Beskriv ¢versiktligt sortimentet och hanteringen:




Material pa inredning och utrustning

Golv i vatutrymmen (diskrum, beredningsutrymmen, kylrum, personaltoalett m m)

D Klinker D Plastmatta D Epoxygolv D Annat (specificeras pa sista sidan)

Vaggbekladnad i vatutrymmen

O «akel O Rrosti plat O piast for vatrum O Annat (specificeras pa sista sidan)

Material pa arbetsytor

D Rostfri plat D Laminat D Marmor D Annat (specificeras pa sista sidan)

Material pa golv och vaggar i Gvriga utrymmen

D Kakel D Klinker D Laminat D Parkett
D Plastmatta D Rostfritt D Annat (specificeras pa sista sidan)
Vatten

D Kommunalt

D Enskilt —% Typ av reningsutrustning:

Senast godkéanda vattenprovtagning utférd (datum): Bifoga gérna protokoll
Sopor
D Kylt soprum D Ej kylt soprum D Containers
D Fettatervinning (frityrfett) D Kéllsortering
D Annat:

Ovriga upplysningar




Nedanstaende handlingar bor bifogas for att underla  tta handlaggningen av ansékan
om godkannande :

O Registreringsbevis for tecknad firma

O skalenlig detaljritning  (skala 1:50 eller 1:100) av lokalen med utrustning och inredning +
tillhérande beskrivning av lokalens olika delar. Varufloden ska framgé av handlingarna (2
exemplar av ritningen bifogas)

Situationsplan som visar var anlaggningen ar belagen pa fastigheten
Beskrivning av ventilationssystem,  typ av system
Andra eventuella uppgifter som kontrollmyndigheten kraver

OO0

Personuppgifter i ansékan kommer att behandlas i enlighet med personuppgiftslagen. Du medger
att informationen du lamnar far lagras och bearbetas i register av forvaltning/namnd. Du har rétt att
begéara utdrag och réttelser.

Underskrift

Ort och datum

Namnteckning verksamhetsansvarig Namnfortydligande




