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Ifylld blankett skickas till

e BOrgholms
_ k()mI[]un 387 21 Borgholm

Anmalan om registrering av

livsmedelsanlaggning

enligt Livsmedelsverkets foreskrifter om

livsmedelshygien, 11 och 12 88§
(LIVSFS 2005:20)

Sokande - Restaurang, café, pizzeria och liknande verksamheter

Namn/Foretag Personnummer/organisationsnummer
Adress Telefon

Postnr och postort Mobiltelefon

E-post

Livsmedelsanlaggning

Anlaggningens fastighetsbeteckning Anlaggningens namn (ex restaurangens namn)
Anlaggningens adress Kontaktperson
Postnr och postort Telefon till kontaktperson

Mobil anlaggning (i forekommande fall)
Typ av anlaggning

D Fordon D Vagn D Talt D Marknadsstand D Annat .

Registreringsnummer

Ansokan avser

Ange period (datum)
D Ny livsmedelsanlaggning/livsmedelsverksamhet D Tillfallig verksamhet -

" . N s S Vid sésong ange period (datum)
D Ny agare till befintlig livsmedelsanlaggning/livsmedelsverksamhet

Tillsvidare verksamhet* -

D Forandring av verksamhet/lokal i befintlig livsmedelsanlaggning * (galler aven &terkommande sasongsverksamhet)

Nér beréknas verksamheten starta

Information

Enligt Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien 13 § (LIVSFS 2005:20) far verksamheten starta tidigast 2 veckor efter att anméalan kommit in till
miljdenheten. Om registreringen sker innan 2 veckor passerat far verksamheten starta nar foretagaren tagit del av beslutet. Med stod av 13

§ Forordningen (2006:1166) om avgifter for offentlig kontroll av livsmedel samt enligt taxa faststélld av kommunfullméktige, tas en avgift ut fér anméalan om
registrering.

Information om behandling av personuppgifter

Uppgifterna du lamnar kommer att registreras i en databas hos miljoenheten i Borgholms kommun. Den réttsliga grunden for att behandla dina
personuppgifter ar allmant intresse och/eller myndighetsutévning. Uppgifterna hanteras enligt bestammelserna i Dataskyddsférordningen (GDPR) och
kommer att bevaras sa lange de &r relevanta for var verksamhet eller s& lange vi &r skyldiga att bevara dem enligt lag. Enligt artikel 15 GDPR har varje
registrerad rétt att, efter skriftlig ansokan, en géng per &r f& information om vilka personuppgifter som behandlas hos oss. Du har ocksé rétt att begéra réttelse
av felaktiga uppgifter. Forfragan stélls till Borgholms kommun, miljéenheten, Box 52, 387 21 Borgholm. Personuppgiftsansvarig for miljoenheten ar miljo- och
byggnadsnamnden i Borgholms kommun. Om du har klagomal pa var behandling av dina personuppgifter har du rétt att inge klagomal till tillsynsmyndigheten
Datainspektionen. Mer information om GDPR finns p& kommunens hemsida.

Underskrift

Sokandes underskrift Ort och datum

Namnfértydligande

Sida 1(3)



sbn-I-riskklass rest 2015-09

Uppgifter for riskklassning av livsmedelsanlaggning
Restaurang, café, pizzeria och liknande verksamheter

De uppgifter som lamnas pa denna blankett utgor grunden for hur din livsmedelsverksamhet kommer att risklassificeras. Vid riskklassificeringen
tillampas  Livsmedelsverkets végledning om Riskklassning av livsmedelsanlaggningar och  berdkning av  kontrolltid.
Fyll i alla uppgifter om din verksamhet. Om du har flera verksamheter som ligger i néra anslutning till varandra ar det den huvudsakliga
verksamheten som ska beskrivas. Ange eventuella sidoverksamheter under dvriga upplysningar. Om du har flera verksamheter som inte ligger i
anslutning till varandra far du beskriva varje verksamhet for sig pa olika blanketter. Verksamheterna ska da registreras och riskklassas var for sig.

Typ av verksamhet

Typ av anlaggning

D Restaurang D Pizzeria D Gatukok
D Café D Bageri/Konditori D Tillagningskok
D Mottagningskok D Catering/Leverranskok D Frukostkok

D Annan verksamhet .

Riskfaktor
Hogrisk
D Tillagning av matréatter fran rétt kott (dven fryst) D Grillning av kyckling/revbenspjall
D Tillagning av pizza med kottfars D Tillagning av kalvdans, ostkaka, pannkakor fran opasttriserad mjélk
D Tillagning av kebab D Nedkylning av tillagade réatter
Mellanrisk
D Tillverkning av sallad, uppskérning av grénsaker D Kokning av potatis, ris, pasta
D Tillverkning av pastasallad, smérgasar, smorgastartor D Tillagning av fiskratter inklusive sushi
D Gréaddning av pannkakor, vafflor D Tillverkning av graddtartor, bakelser, semlor
D Bitning av ost D Skivning av skinka
D Beredning och styckning av ratt kott D Malning av kottfars
D Ateruppvarmning av matratter D Varmning av matratter

D Transport av varmhallen mat

Lagrisk
D Forsaljning av kylda livsmedel D Upptining av frysta livsmedel D Forsaljning av mjukglass, kulglass
Mycket 1&g risk
D Bakning av matbrdd, hart brod, torra kakor D Forsaljning av livsmedel som ej kraver kylforvaring (ex frukt, gronsaker, godis)
D Hantering av frysta livsmedel (ex férpackad glass) D Uppvarmning av frysta fardiga ratter (ex frystapizzabitar)

Annan hantering ej beskriven ovan
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Riskfaktor 2 - Produktionens arliga storlek

Antal konsumenter eller portioner* per dag
| l25-80

[ <25 | ]80-250
[ ]2500-25000

[ ]250-2500

*Skolor: elevantalet multipliceras med antal skoldagar och summan divideras med 365.

[ ]25000-250000

*Sasongsverksamheter: antal portioner summeras for aret och divideras med 365 for att berékna det genomsnittliga antalet portioner per dag.

[ ]>250000

Riskfaktor 3 - Konsumentgrupper

Tillagning av mat till kénsliga konsumentgrupper

D Barn under 5 ar

D Personer med livsmedelsallergi eller annan éverkanslighet

D Personer med nedsatt immunforsvar (ex patienter pa sjukhus, personer i dldreboende, gravida)

Kontrolltidstillagg

Markning och presentation

D Utformar markning samt marker och férpackar livsmedel

Exempel
* Industri utan huvudkontor
* Importdr som oéversatter markning
« Butik med egen tillverkning

D Utformar méarkning men marker och férpackar inte

Exempel
* Huvudkontor
* Importdr som tar in fardigmarkta produkter
* Matmaklare

D Marker och forpackar livsmedel men utformar ingen mérkning

Exempel
« Legotillverkning av livsmedel pa uppdrag av
annan livsmedelsforetagare
« Far fardigt markningsunderlag fran huvudkontor
« Butik med centralt styrd markning

D Utformar presentation (ex menyer, matsedlar) men marker och férpackar inte livsmedel

Exempel
« Restauranger, caféer
« Cateringverksamhet
« Tillagningskék som gér matsedlar

D Utformar inte presentation och marker/férpackar inte livsmedel

Exempel
« Butik med enbart férpackade livsmedel
« Franchirestauranger
« Skola med centralt framtagen matsedel

Livsmedelsanlaggningens dricksvatten

D Kommunalt vatten D Enskilt vatten (egen brunn)

Ovriga upplysningar

Fortsétt garna pa baksidan om du behéver mer utrymme

Underskrift

Sokandes underskrift Ort och datum

Namnfortydligande
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