HELSINGBORG
MILJOFORVALTNINGEN

Anmalan om

Registrering av livsmedelsanlaggning

Anmilan ska ha kommit in till miljéférvaltningen minst tvd veckor innan verksamheten startar. Ni fir starta tidigare
om ni har fitt ett beslut om registrering. Ingen granskning av lokaler, ritningar med mera kommer att ske innan ni
Sppnar. Miljoférvaltningen tar ut en avgift for att ha handlagt registreringen av er verksamhet. Lis mer om avgifter,
vilka krav som stills pé lokaler, verksamheten och egen kontroll pad vir webbplats: helsingborg.se/livsmedel. Kraven
ska vara uppfyllda nir ni startar verksamheten.

1. Anmalan avser

O Ny livsmedelsanliggning
O Ny dgare till befintlig livsmedelsanliggning

2. Uppgifter om foretaget

Foretagets firmanamn hos Skattemyndigheten Organisationsnummer

Foretagets adress Postnummer och postort

Kontaktperson Teleton/mobilteleton E-postadress

Verksamhetens namn Verksamhetens adress

Postnummer och postort Verksamhetens telefonnummer

Planerat startdatum Datum for dgarbyte

Om verksamheten dr mobil, fyll i nedanstaende:

Typ av anlaggning (t.ex. fordon/marknadsstand) | Plats tor uppstallning (adress) Fordonets reg.nr/chassi.nr

3. Verksamhetens varaktighet

Tillfillig verksamhet
O Enstaka tillfillen (datum)...........cccoooveen.

Tillsvidare/sdsongsverksamhet

O Tillsvidare

O Sasong (ange tidsperiod/datum) O Tillfillig (ange tidsperiod/ datum)

4. Typ av verksamhet (moijligt att vilja fler alternativ)

O Restaurang [ Café O Virdboende 0O Grossist O Matmiklare
O Pizzeria O Bageri/konditori O Kiosk O Industriell tillverkning O Transportor
O Gatukosk O Skolksk/forskolekok O Butik O Importdr O Annati......cccceoeneeee

5. Markning, menyer, forpackningar

O Utformar mirkning samt marker/férpackar livsmedel

Ex. Butik som forpackar livsmedel

O Utformar mirkning, men mirker/férpackar inte livsmedel

Ex. Huvudkontor, matmdiklare och importér

O Utformar meny/presentation men mirker/férpackar inte

Ex. Fristdende restaurang/café

O Utformar inte mirkning men mirker/forpackar livsmedel

Ex. Butik som fdr firdigt underlag for mdéirkning,
legotillverkning pd uppdrag av en annan foreta-
gare

O Utformar inte meny/presentation och mirker/férpackar inte

Ex. Franchiserverksamhet, skola med central
framtagen matsedel




6. Produktionens storlek och risk

Industri Ange mingd utgdende produkt (ton/ Ar): ..o.oooiiiiiiiiiiiii e
Butiker, grossister, Ange totala antalet &rsarbetskrafter* (8ak) som arbetar med att hantera livsmedel:..................
importdrer, matmiklare, varav ........... (8ak) arbetar med att virmebehanda rétt kott och kyla ner varm mat
transportorer, kiosker: ~ varav ........... (8ak) arbetar med att mala, bereda och stycka kott, bereda smorgdsar och sallader
samt virmebehadla ra fisk
varav ........... (8ak) arbetar med forsiljning, lagerhéllning, transport av kylvaror

Ovriga, ex. restauranger, Ange totala antalet portioner i Snitt per dygn:...........cocoveevevieeeerereereeeeerse,
pizzerior och caféer

*1 drsarbetskraft beriknas arbeta 200 dagar pa heltid. Séisongs-/deltidsanstdllda riknas om till drsarbetskraft

7. Uppgifter om hantering av livsmedel

Forberedning
Kott och fagel, ra [ Stycka, skiva, mala, marinera eller annan beredning av ritt kott och figel
Fisk, ra [ Skira filéer, bereda fiskfirs eller annan beredning av ra fisk

Tillagning av varm och kall mat

Varm mat: O Pizza med kottfirs, oxfilé eller kyckling som képs hem r& [ Grilla kyckling
Kott, fagel O Tillaga prefabricierade ravaror, exemelvis steka frysta hambugare och kebab
O Tillaga matritter fran ritt kott eller kyckling pa annat sitt
Fisk, digg O Tillaga varma matritter fran ra fisk [ Gridda pannkakor och vifflor O Annat:.........................
Vegetabilier [ Koka potatis, ris eller pasta O Tillaga varma ritter frin vegetabilier pa annat sitt
O Baka brod och bullar
Halvfabrikat [ Grilla eller koka korv O Virma upp fryst firdiglagad mat, hel- och halvfabrikat
Processer [ Kyla ned varm mat [ Tidigare nedkyld mat kommer att virmas upp
Kall mat O All kallskinkshantering, for- och efterritter [ Bereda sallader, smérgasar eller smorgéstrtor
[0 Bereda griddbakelser och tartor [ Tillaga sushi CIAnnat:.........ccoooooiiiiiiiiiiicecee
Opastoriserad mjslk | O Bereda matritter utifrin opastdriserad mjolk

Ovrig hantering, forsiljning, servering och dricksvatten

Forsiljning av O Forpackade livsmedel [0 Oférpackade livsmedel
Servering [ Servering p4 plats, antal gistplatser:................ O Avhimtning (take away) [ Catering
Hantering av O Kylvaror [ Frysvaror [ Torrvaror eller dvrigt (exempelvis mjol, frukt, godis) [ Varmhéillning av mat

O Manuell hantering av glass (exempelvis mjuk- och kulglass)

Dricksvatten O Kommunalt (fast installerat) O Enskild brunn (ej kommunalt vatten)
O Dunkvatten (mobil verksamhet)

8. Kansliga konsumenter
O Livsmedel procuderas till kinsliga konsumenter

9. Ovriga upplysningar

Skicka blanketten till:

Miljénimnden
251 89 Helsingborg

10. Underskrift (av behorig firmatecknare)

Namnunderskrift Ort och datum

Namnfortydligande

For din information vill vi meddela att personuppgifterna som du limnat nir du fyllt i anmilan kommer att behandlas i virt datasystem for att un-
derlitta vér kontroll och tillsyn. Om du vill ha ytterligare information om hur dina personuppgifter anvinds eller vill att dessa dndras ir vi tacksamma
for ett skriftligt besked om detta till miljonamnden.
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Sa fyller du i blanketten -
Anmélan om registrering av livsmedelsanldaggning
- steg for steg

Anvind denna blankett om ni ska starta en ny livsmedelsverksamhet eller om ni ska
utfora ett dgarbyte i en befintlig livsmedelslokal.

1. Anmalan avser

Ny livsmedelsanlaggning
Kryssa i rutan om verksamheten inte har funnits tidigare.

Ny agare till befintlig livemedelsanlaggning
Kryssa i rutan om du ir ny #gare till en befintlig livsmedelsanliggning. Kryssa dven i
om du genomfér en dndring av bolagsformen, exempelvis gar frén enskild firma till

handelsbolag.

2. Uppgifter om féretaget

Firmanamn hos Skattemyndigheten
Fyll i det namn som ni angav vid er registrering av bolag, enskild firma, férening eller
motsvarande.

Organisationsnumret

Fyll i ert organisationsnummer som bestér av tio siffror. Ni har fitt det av
exempelvis Skatteverket eller Bolagsverket. Om det ir en enskild firma ir
organisationsnumret samma som personnumret.

Foretagets adress, postnummer och postort
Fyll i den adress dit ni vill att beslut och liknande ska skickas.

Telefon, mobil och e-post
Fyll i de telefonnummer och den e-postadress som gér till den ansvarige for
verksamheten eller platsansvarig fér verksamheten.

Verksamhetens namn
Fyll i det namn som lokalen och som exempelvis star pa er skylt.

Verksamhetens adress, postnummer, postort och telefonnummer
Fyll i adressen och telefonnumret som gér till den plats dir verksamheten bedrivs.

Planerat startdatum
Fyll i det datum nir ni planerar att starta verksamheten, eller om redan startat, ange
datum for det.

Datum fér agarbyte

Fyll i det datum nir ni planerar att ta éver verksamheten, eller om redan tagit 6ver,
ange datum for det.

Miljoéforvaltningen - 251 89 Helsingborg - Vaxel 042-10 77 50 - miljoforvaltningen@helsingborg.se helsingborg.se



Om verksamheten &r mobil
Fyll i vilken typ av anliggning som ni bedriver verksamheten i, till exempel fordon
och marknadsstind.

Typ av anlaggning
Fyll i om ni har ett fordon eller marknadsstind nir ni siljer livsmedel.

Plats for uppstalining

Fyll i den adress dir ni kommer ha verksamheten om ni bedriver verksamhet pa
samma plats alltid. Om ni har verksamheten p4 olika platser, skriv mobil
verksamhet.

Fordonets registreringsnummer
Om ni angett fordon i typ av anliggning fyll i fordonets registreringsnummer.

3. Verksamhetens varaktighet

Tillsvidare eller sdsongsverksamhet

Tillsvidare
Kryssa i rutan om verksamheten ska vara permanent, det vill siga ska ha dppet tills
vidare.

Sasong

Kryssa i rutan om verksamheten ska ha 6ppet under en specifik sisong per 3r,
exempelvis under sommaren och skriv i datum for nir ni borjar och slutar med
verksamheten.

Tillfallig verksamhet

Enstaka tillfallen

Kryssa i rutan om ni bara ska ha verksamheten négra enstaka tillfillen, exempelvis
har dppet ett antal dagar under december och skriv vilka datum ni ska ha
verksamhet.

Tillfallig

Kryssa i rutan om ni ska ha éppet tillfilligt, men under en sammanhingande period,
till exempel under hela december ménad och skriv i datum fér nir ni bérjar och
slutar med verksamheten.

4. Typ av verksamhet
Fyll i vilka omraden ni ska arbeta inom. Ni kan fylla i flera alternativ, exempelvis kan
verksamheten vara ett bageri som dven har caféverksamhet.

5. Markning, menyer, férpackningar
Fyll i ett av foljande alternativ nedan.

Utformar méarkning samt mérker eller férpackar livsmedel

Kryssa i rutan om ni kommer att utforma mirkning, mirka och/eller férpacka
livsmedel, exempelvis matlddor och smorgdsar. Exempel p& verksamhet ir butik
med egen tillverkning och industrier.



Utformar markning, men marker eller férpackar inte livsmedel

Kryssa i rutan om ni inte fysiskt kommer att hanterar livsmedel, men kommer ha
ansvar for att utforma mirkning av livsmedel. Exempel pd verksamhet ir
huvudkontor, matmiklare och importér.

Utformar menyer eller presentationer men marker eller férpackar inte
livsmedel

Kryssa i rutan om ni sjilva kommer att utforma menyer och presentationer men inte
miirka eller férpacka livsmedel. Exempel pa verksamhet ir restaurang och café som inte
siljer forpackade livsmedel.

Utformar inte markning men marker eller férpackar livsmedel

Kryssa i rutan om ni sjilva inte kommer att utforma mirkningen men sjilva mirka eller
forpacka livsmedel. Exempel pa verksamheter ir en butik som har egen tillverkning
men far firdiga etiketter fran sitt huvudkontor eller verksamhet som har tillverkning p
uppdrag 4t ett annat foretag, s kallad legotillverkning och som fir firdiga etiketter
fran det andra foretaget.

Utformar inte menyer och/eller presentationer och/eller marker och
forpackar inte

Kryssa i rutan om ni inte kommer att utforma menyer och/eller presentationer och
inte heller kommer att mirka och/eller foérpacka livsmedel. Det kan dven vara en
skola med centralt framtagen matsedel eller en butik med enbart firdigt férpackade
livsmedel. Exempel pa verksamhet ir franchiseforetag, dir menyn tagits fram
centralt.

6. Produktionens storlek och risk
Hir ska ni fylla i produktionens storlek under en typ av verksamhet.

Industri
Har ni en industri fyll i hur stor méingd livsmedel i ton som kommer limna industrin
per ar.

Butik, kiosk eller &r ni transportér, grossist, matmaklare eller importér

Har ni en verksamhet som niamns i rubriken ska ni forst fylla i det totala antalet
arsarbetskrafter som jobbar med livsmedel. Sen ska ni ange hur ménga av de som
arbetar med att virmebehandla ratt kott samt kyla ner varm mat. Hur ménga
arsarbetskrafter som arbetar med att mala, bereda, stycka och virmebehandla r3 fisk,
bereder sallader och smorgdsar samt hur ménga som arbetar med att silja, lagerhilla,
transportera kylvaror. Antalet &rsarbetskrafter omfattar all personal som hanterar
livsmedel i en verksamhet dven kassa-, och lagerpersonal. Sisongs- och
deltidsanstillda riknar ni om till drsarbetskrafter. En &rsarbetskraft beriknas arbeta
cirka 200 dagar p4 heltid.

6vrig verksamhet, sdsom restaurang, férskola eller café
Har ni en annan verksamhet in de tidigare alternativen ska ni fylla i det totala antalet
portioner ni tillagar per dygn p4 4rsbasis. En barnportion riknas som en hel portion.

7. Uppgifter om hantering av livsmedel
Fyll i samtliga av de alternativ som forekommer i er verksamhet. Nedan finns
forklaringar till en del ord i bokstavsordning.

Bereda Nir ni bereder ett livsmedel paverkar ni helheten
men forindrar inte visentligt den ursprungliga
produkten. Exempel pa beredning ir att stycka och
mala.



Dunkvatten

Enskild brunn

Fagel
Forpackade livsmedel
Graddning

Gastplatser

Hantera manuelit

Halvfabrikat

Helfabrikat

Kallskankshantering

Kommunalt dricksvatten

Mala

Marinera

Kyla ned

Oférpackade livsmedel

Opastoriserad mjolk

Varmhallning av mat

Prefabricerade ravaror
Skiva
Stycka

Vegetabilier

Vatten som forvaras i en dunk.

Ni far dricksvatten genom enskild brunn och inte
genom det kommunalt anlagda ledningsnitet.

Kyckling, hons, kalkoner, ankor och giss.
Paketerade eller inslagna livsmedel.
Ugnsbaka eller steka.

Det totala antalet plaster for gister i verksamheten,
bide inomhus och utomhus.

Livsmedel hanteras av personalen.

Livsmedel som har forberetts och som ni endast
behéver tillaga. Till vissa halvfabrikat behdver man
tillsitta vitska. Exempel ir pulversss, ostekta

koéttbullar och panerad fisk.

Firdiga livsmedel som ni endast behéver virma
upp, exempelvis fryst pytt i panna.

Beredning av kalla ritter, exempelvis smorgésar,
sallader, efterritter och kalla siser.

Tillgang till dricksvatten som erhélls genom det
kommunala ledningsnitet.

Finfordela livsmedel.

Att ligga mat, vanligen kétt, i en vitska som ger
smak.

Kyla ned firdiglagad mat, till exempel rester av
mat eller mat som har lagats i forvig. Riktlinjen ar
att dir temperaturen ska ner till +8°C eller kallare
inom fyra timmar.

Livsmedel som inte ir paketerade eller inslagna.

M;jolk som inte har upphettats sa att farliga
bakterier dor (+72 C%i 15 sek)

Firdiglagad mat som hélls varm i vintan p4 att bli

serverad. Riktlinjen vid varmhé&llning ar att
temperaturen pé livsmedlet ir éver +60°C.

Se halvfabrikat.
Skira ett livsmedel i skivor.
Skira ett livsmedel i bitar eller delar.

Livsmedel som kommer fran vixtriket, till exempel
gronsaker och rotfrukter.



8. Kansliga konsumenter

Kryssa i den hir rutan om ni tillverkar mat till barn under fem &r och personer med
nedsatt immunforsvar, till exempel patienter, dldre och gravida. Kinsliga
konsumenter ir dven personer med livsmedelsallergier eller annan éverkinslighet
mot livsmedel. Exempel kan vara barnmat och sondmat men ven livsmedel for
sirskilda indam3l, exempelvis glutenfria, mjolkfria och sojafria livsmedel.

9. Ovrig information

Hir kan ni skriva 6vrig information som ni vill meddela oss. Till exempel om ni har
en annan faktureringsadress eller komplettering av verksamhetens
livsmedelshantering. Bifoga girna en ritning av anlidggningen om det underlittar
beskrivningen.

10. Underskrift

Den som ir behorig foretridare for verksamheten maste skriva under for att vi ska
kunna handligga blanketten.

Skicka in anmalan
Nir ni fyllt i anmailan och skrivit under den ska ni skicka in den till:

Miljonimnden
251 89 Helsingborg

Har ni nagra frigor om livsmedelshantering eller blanketten kan ni ringa till oss pa
042-10 50 00 eller skicka mail till miljoforvaltningen@helsingborg.se
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