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* OVERTORNEA KOMMUN
Milj6- och byggnadsnamnden

Bilagatill anmalan for registrering och ansbkan om godkannande av
livsmedelsanlaggning enligt artikel 6 férordning (EG) nr 852 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien

1 Godk&nnande

Vilka anl&ggningar som omfattas av krav pa godkannande framgar av artikel 4 i forordning
(EG) nr 853/2004, samt i 5 § LIV SFS 2005:20. Alla anldggningar som bereder, behandlar och
bearbetar livsmedel ska godkannas. Alla anlaggningar vari ingar beredning, behandling eller
bearbetning beddms dock inte krava ett godkannande. Den hygieniska risken bor vara styrande.
Déarfor undantas de verksamheter som &r av mindre omfattning, av enkel karaktar och inte
medfdr mer &n sma hygieniska risker.

2 Registrering

De som inte omfattas av krav pa godkdnnande men anda hanterar livsmedel skall registreras hos
kontrollmyndigheten. Det &r viktigt att kommaihdg att lagstiftningens krav géller i samma
omfattning for verksamheter som godkanns respektive registreras, endast behovet av
forhandsprévning av verksamheten skiljer. Alla anldggningar skall helatiden uppfyllakraveni
lagstiftningen.

3 Roérelsensart
Med rorelsens art menas t.ex. om det &r ett café, en pizzeria, en lunchrestaurang eller en
livsmedel sbutik

4 Behorig firmatecknare

For juridiska personer ska ett registreringsbevis bifogas dér firmatecknare framgar. Juridisk
person & en sammanslutning av personer som t.ex. aktiebolag, handel sholag kommanditbolag
eller ekonomiska foreningar. Termen juridisk person har helt enkelt tillkommit for att tackain
de réttssubjekt som inte ar fysiska personer

5 Kontaktperson
Den person som miljokontoret ska ha kontakt med i godk&nnandeprocessen.

6 Verksamhetens namn
Det namn t.ex. restaurangen ska heta.

7 Anlaggningen ber éknasfardigstalld

Ange datum nér verksamheten beréknas vara fardigstald for slutbesiktning av lokal, inredning
och utrustning samt granskning av egenkontroll. Slutbesiktningen utgor det sista steget i
provningen av ansbkan om godkannande. Utformningen av lokalen, utrustningen och
inredningen beddéms mot kraven i géllande livsmedel slagstiftning, och mot upplysningar och
handlingar som lamnats i ansotkan.
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8 Livsmedelsanlaggning

Ett foretag kan ha flera livsmedel sanldggningar. En livsmedel sanlaggning kan t.ex. varaen
lokal, ett lager, ett fordon eller ett télt. Allatill foretaget tillhdrande anléggningar ska redovisas.
Fréga oss pa miljokontoret om du & osaker pa vad som ska betraktas som en

livsmedel sanlaggning

9 Verksamhetsheskrivningen

Skainnehdlla alla relevanta uppgifter som kontrollmyndigheten behtver for att faen
uppfattning om vad det & for verksamhet som planeras. Beskriv var verksamheten ska bedrivas,
dvslokal, plats eller utrymme dér verksamheten bedrivs.

Om anléggningen & mobil, uppgift om var den kan besiktas. Verksamhetsbeskrivningen ska
aven omfatta produktionens storlek, mangd samt beskrivning av de hanteringssteg som planeras.
Aven sortiment/meny ska bifogas och pa denna skall markeras om rétterna ar tankt att
bearbetas/beredas fran ravaror, hel- eller halvfabrikat. Placerain de olika hanteringsstegen i ett
flodesschema, fraén inkdp till servering. Flodesschemat anvands for att kartlagga kansliga och
kritiska steg i hanteringskedjan. Ett exempel pa flédesschema kan vara:

* Inkdp/mottagning
* Lagring (frysforvaring/kylforvaring/torrforvaring)
» Uppackning
* Upptining
* Beredning
* Tillagning (varmebehandling)
* Nedkylning
« Aterupphettning
 Varmhallning
* Servering

Aven antal portioner som avses serveras varje dag och till vilken malgrupp bor anges liksom om
utleverans av varor &r tankt att forekomma (catering) — ange i sadant fall; leveransplats, antal
portioner per dag samt om leveransen ska ske med varmhallna eller avsvalnade rétter.

10 Sortiment/meny
En lista 6ver planerat sortiment/meny skall bifogas. Markera gérna pa den om ratterna ar tankt
att bearbetas/beredas fran ravaror, hel- eller halvfabrikat.

11 Skalenlig ritning med utrustning och inredning 6ver anlaggningen/anlaggningarna
Ritningen ska vara skalenlig och skainnehdlla forteckning dver alla utrymmen, bankar, kylar
etc. Ritningen ska vara sa detaljerad att det gar att se var olika enheter som kylar, frysar,
arbetsbankar, handfat, vatten och avlopp etc. & placerade. Ritningen ska omfatta alla utrymmen
verksamheten utnyttjar. Vilka krav som stélls palokalen gér att hittai bilagornatill forordning
(EG) 852/2004 och om det & en animalieanléggning finns utdver dessa vissa extrakrav |
forordning (EG) 853/2004. Forordningarna gar att hitta pa Livsmedel sverkets hemsida
www.livsmedel sverket.se

Biutrymmen sdsom, stadrum, personalrum, omkl&dningsrum med toal ett, soprum for
returforpackningar. Ska redovisas paritning 6ver planl dsningen.

12 Tekniska beskrivningen
Den tekniska beskrivningen som skickas in med anmalan ska bl.a. innehdlla:
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ytmaterial pa golv, véggar, inredning och tak mm.

Kort ssmmanfattat skaallaytor i en livsmedelslokal vara sléta, téta och l&tta att hdllarena. De
bor &ven varatdliga mot fukt och notning. Exempel pa material som &r |&ttskotta, ar rostfritt,
kakel och hard laminat. Ljusa och enfargade ytor &r bast fér da ser man snabbt om det blir
smutsigt. Bankar och skap ska antigen sluta tatt mot golv eller vagg, eller vara byggda sa att
man |&tt kommer &t att reng6ra under och bakom inredningen. Minst 20 cm hoga ben pa bankar
och dylikt rekommenderas for att det ska ga att stada under. Golvbel aggningen bor dras upp mot
vaggen. Innertak och installationer i tillverkningslokaler ska goras sa att inte smuts, kondens
mm kan samlas dar.

Det ska framga var tilluft och franluftsdon &r placerade samt luftstrémmarnas riktning.

Ventil ationssystemet maste vara anpassat till verksamheten i lokalen, bl.a. for att ge lampliga
temperaturforhallanden och sa att kondensutfallningar och luftstrommar fran férorenat till rent
omrade forhindras.

Detta & exempel pa saker som kontrollmyndigheten kommer att kontrollera vid inspektion av
verksamheten. Vilkakrav som stélls palokalen gar att hittai bilagornatill forordning (EG)
852/2004 och om det &r en animalieanl&ggning finns utbver dessa vissa extrakrav i férordning
(EG) 853/2004. Forordningarna gar att hitta pa Livsmedelsverkets hemsida

www.livsmedel sverket.se

13 Enskild vattentakt

Om verksamheten tar vatten fran en egen vattentakt ska uppgifter om brunnen och en
provtagning avseende mikrobiol ogiska (bakterier) och kemiska parametrar goras av
brunnsvattnet. Analysresultatet ska bifogas med ansokan.

14 Egenkontroll

Innebér att foretagaren uppréttar ett system for att undvika och begransa att livsmedel framstélls
med dalig kvalitet eller att de gor manniskor sjuka. Livsmedelsforetag & skyldiga att utéva
egenkontroll. For att din egenkontroll ska bli bra maste du forst och framst tanka pa hur ni skall
arbeta for att uppna goda grundforutsattningar (god hygienpraxis, GHP)

Det uppnas genom att ha goda rutiner inom nedan uppraknade omréaden:

- Utbildning av personalen i livsmedel shygien,

- Personahygien

- Underhdll av utrustning, lokaler och transportmedel
- Rengdring av utrustning, lokaler och transportmedel
- Skadedjur

- Vatten

- Forpackningsmaterial

- Mottagningskontroll av varor och emballage

- Mérkning

- Temperaturer i livsmedel och lokaler

Rutiner for grundforutséttningarna skall vara skriftliga, kanda av alla anstéllda och férvaras vid
verksamheten.

Flexibilitet & nagot som dyker upp i stérre omfattning i den nya lagstiftningen. Det betyder att
du kan gora paolika sétt for att uppfyllalagstiftningen exempelvis nar det géller egenkontrollen.
Det &r alltsa huvudsak att relevanta mal for verksamheten uppnas och inte pa vilket satt man gor
detta. For dig som livsmedelsforetagare &r det bra. Reglernaanger intei detalj hur du maste
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gora, utan vad du skall uppna. Hur du &n gor for att uppna malen maste det bygga pa kunskap
och du maste veta att det blir ratt. Det racker inte att saga: " Sa har vi alltid gjort och det & ingen
som har blivit suk av min mat.” | stéllet ska du kunnavisafor kontrollmyndigheten att du gor
paréatt sétt och att det bygger pa kunskap. Flexibilitet & bra, men den kraver att du vet hur du
skall uppfyllakraven. Kan du inte sjdv maste du laradig eller ta hjélp.

Grundforutséttningarna skall vara uppfyllda for samtliga livsmedel sforetag. Utdver detta kan
kontrollmyndigheten for en del verksamheter krédvaen HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points), vilket gar ut pa att livsmedel sforetagaren gar igenom vilka faror som kan finnas
i verksamheten for varje révara och tillverkningssteg. Farorna kan vara mikrobiol ogiska,
kemiska, fysikaliska och allergena. Detta &r den forsta delen av ert HACCP-arbete. Nar farorna
& kanda ser du till att de férebyggs och évervakas. Mer om HACCP kan du |sa pa
www.livsmedel sverket.se

Kort sasmmanfattat tas en HACCP-plan fram enligt foljande steg:

1.Taredapavilkafaror som kan finnasi produktionen. Utga fran flodesschemat.
Var i processen kan dessafaror finnas? Var i processen kan dessafaror styras?

2. Bestam kritiska styrpunkter.

3. Faststall gransvérden for de kritiska styrpunkterna.

4. Utarbeta ett system for dvervakning av varje kritisk styrpunkt. Exempel kan vara
métning av temperatur och tid.

5. Bestam vilkakorrigerande &tgarder som vidtas om de kritiska granserna dverskrids.

6. Verifiera(kontrollera) att systemet fungerar med tester och utvéarderingar som anvands
utbver den systematiska Gvervakningen.

7. Upprétta dokumentationsrutiner.

Plan- och miljéenheten kan hanvisatill utbildning inom HACCP, egenkontroll och hygien. Det
finns dven en handbok att kopa pawww.sis.se. "Handbok i HACCP fér sma och stora
livsmedelsforetag”.

Kontakta aven din branschorganisation for mer information. Nedan finns nagra
branschorgani sationer uppraknade.

Sveriges hotell- och restaurangforetagare (www.shr.se)
Livsmedelshandlareférbundet (www.sslf.se)

Kott- och charkféretagen (www.kcf.se)

Svensk dagligvaruhandel (www.svenskdagligvaruhandel.se)
Svensk handel (www.svenskhandel.se)

Svensk fisk (www.svenskfisk.se)

Sveriges bageriférbund (www.bageri.se)

Svensk mjolk (www.svenskmjolk.se)
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