BORAS STAD

Anmalan om registrering av livsmedelsanlaggning ex. restauranger, butiker och
offentliga kok. Anmalan skickas till Miljoforvaltningen (adressuppgifter nedtill).

Tank pa att skicka in din anmalan om registrering av livsmedelverksamhet senast 15 dagar innan
beraknat startdatum for din verksamhet, annars kan en livsmedelssanktionsavgift komma att tas ut.

Agarbyte Ny anlaggning

Andring av anléggning

Anlaggningens tidigare namn (ex. restaurangens eller butikens tidigare namn)

Tid som anmalan galler

Tillsvidare Tillfalligt

Fran och med datum

Till och med datum

Foretag och faktureringsadress

Foretag/namn Person-/organisationsnummer
Postadress Postnummer Ort
Telefon (inkl. riktnummer) Mobiltelefon
Kontaktperson Telefon kontaktperson (inkl. riktnummer)
Faktureringsadress (om annan an ovan) Referens
Ansvarskod YY-kod
OBS! For Boras Stad egna kommunala anlaggningar
Var kommer livsmedelsanlaggningen att bedrivas?
Platsbunden lokal Fordon eller liknande Talt, marknadsstand Annat

Livsmedelsanléaggningens namn (ex. restaurangens, butikens eller skolans namn)

Fastighetsbeteckning eller registreringsnummer/chassinummer

Livsmedelsanlaggningens bestksadress/uppstallningsplats

Kommun och ort (om inte i Boras Stad)

Adress och ort for 6vriga lokaler knutna till livsmedelsanlaggningen (exempelvis for forvaring, rengoring)*

Kontaktperson

E-post

Telefon (inkl. riktnummer)

Mobiltelefon

Webbplats

* OBS! Aven dessa lokaler kan krava registrering

Miljoforvaltningen
POSTADRESS BESOKSADRESS WEBBPLATS E-POST TELEFON
501 80 Boras Sturegatan 42 boras.se miljo@boras.se 033-35 30 00



https://boras.se/
mailto:miljo@boras.se
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Vilken form av livemedelsverksamhet kommer ni bedriva? (flera alternativ kan vara aktuella)

Servering med beredning eller bearbetning av livsmedel (exempelvis restauranger, pizzerior, caféer)

Servering utan beredning eller bearbetning av livsmedel (exempelvis mottagningskok)

Butiker med beredning eller bearbetning av livsmedel

Butiker utan beredning eller bearbetning av livsmedel

Matvagn/Food truck med beredning

E-handel

Omfattning av livsmedelsverksamheten

Arsarbetskraft raknas som en heltidstjénst under ett ar, det vill sdga 40 timmar i veckan och/eller 220 dagar om
aret. Darfér behdver man rakna om deltidsanstallda och sasongsarbetare till heltid. Personer som arbetar mer
an 40 timmar i veckan och/eller 220 dagar om aret raknas som mer an en arsarbetskraft.

Huvudregeln &r att alla som arbetar eller ar sysselsatta i verksamheten ska raknas in som ars-arbetskraft. Det
kan vara personal i kOket, serveringspersonal, stddare, kassapersonal, administratdrer och liknande.

Antal arsarbetskrafter:

0-1

>1-5

>5-15

>15

Till anmalan om livsmedelsanlaggning ska bifogas

Detaljerad verksamhetsbeskrivning dar uppgifter ska finnas med om verksamhetens omfattning och en narmare
beskrivning av livsmedelshanteringen. Fyll gérna i bilagan och/eller gor en egen beskrivning av verksamheten.

Ort och datum

Namnteckning Namnfértydligande

Insamling av personuppgifter enligt dataskyddsférordningen (GDPR)

Personuppgifter i denna blankett kommer att behandlas i enlighet med dataskyddsférordningen. Pa boras.se/pub kan du lasa mer
om hur Boras Stad hanterar personuppgifter. Miljo- och konsumentndmnden ar personuppgiftsansvarig, och nas via E-post
miljo@boras.se eller via Milj6férvaltningens ndmndsekreterare genom Boras Stads vaxel 033-35 70 00.


https://www.boras.se/pub
mailto:miljo@boras.se
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Bilaga 1
Beskrivning av livemedelshantering

Livsmedelsanldggning

Livsmedelsanlaggningens namn

Huvudaktivitet (kryssa de alternativ som ni gor i er verksamhet)

Forsaljning av livsmedel
Férséljning av ravaror eller fardiga livsmedel dar livsmedlen oftast kommer att tillagas eller vid ett
senare tillfalle. Géller framst butiker

Servering av livsmedel
Servering av mat och dryck som kunder &ter relativt snart i tid. Géller frdmst restauranger, kan gélla
butiker som har en separat serveringsdel med egen personal

Tillhandahallande av offentliga maltider

Servering av mat inom skola, vard, férskola eller annan offentlig verksamhet dar maltider ingar,
géller dven tillagning av mat fbr utleverans till ndgon av dessa verksamheter.

Exempel: Férskola, sjukhus, fangelse, centralkék.

Kompletterande grossistverksamhet

Livsmedelsbutik som férutom férséljning till slutkonsument ocksé riktar sin forséljning mot andra
livsmedelsféretag (géller ej livsmedel som tillverkats i den egna anldggningen)

Exempel: Livsmedelsbutik som ockséa séljer till restauranger och butiker.

Fristaende lager

Lagring av Livsmedel som huvudsakligen ska levereras till privatpersoner eller andra
slutkonsumenter. Lagring pa annan plats &n i butik eller restaurang.

Exempel: Leveranscentral fér ndthandel till slutkonsument (géller ej lagring i samma anldggning
som servering/férséljning).

Transport av livsmedel

Féretag som endast utfor transporten av maten till slutkonsument. Det é&r ett annat féretag som
levererar maten an den restaurang eller butik som har sélt maten.

Exempel: Leverans av catering, hemkdrning av pizza, utkérning av matkassa.

Underaktiviteter

Hantering (kryssa de alternativ som ni gor i er verksamhet)

Hantering av oférpackade farskvaror

Denna aktivitet ar avsedd fér butiker och serveringar som inte har nagra andra aktiviteter inom
hantering och tillagning.

Exempel: servering av féardigképta sallader, fardigkbpta smérgésar, varmkorv.

Hantering av ra fisk, aven fryst
Férséljning eller hantering av oférpackad fisk. Detta inkluderar fryst fisk, hel fisk och
delad fisk.

Hantering av ratt kott inklusive fagel och frysta produkter
Férséljning eller hantering av oférpackat kott.
Exempel: Férbereda kétt for tillagning, férpacka kott for férséljning.

Butiksmalning kottfars
Mala férs i butiken.

Bakning
Tillverkning/bakning av limpor, kakor och bullar. Géller inte bake off.

Groddning
Odling av groddar fér servering den egna anldggningen.
Exempel: Groddning av alfalfagroddar till sallader som serveras i den egna anléggningen.
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Bearbetning (kryssa de alternativ. som ni gér i er verksamhet)

Tillagning av matrétter/livsmedel utan vairmebehandling

Tillagning av livsmedel som kréver Kylférvaring och dédr matrétten inte vdrmebehandlas innan den
serveras.

Exempel: Gbra smérgasar, sallader, sushi, konditorivaror och syrade grénsaker

Tillagning av matrétter/livsmedel med hjalp av varmebehandling
Tillagning av mat genom vdrmebehandling.
Exempel: kokning, stekning, fritering, varmrékning

Tillverkning av livsmedel fran raa animaliska produkter for andra livsmedelsanlaggningar
Verksamheten tillverkar produkter fran raa animaliska produkter som sedan séjs vidare till andra
livsmedelsverksamheter. Agg och pastériserad mjélk réknas inte som réa animaliska révaror.
Exempel: Butik som maler kéttférs och séjer till restauranger. Restaurang/butik som gér korv och
séljer i egen butik eller andras, Centralk6k som levererar till skolor och férskolor.

Tillverkning av livsmedel utan raa animaliska ravaror for andra livsmedelsanldaggningar
Verksamheten tillverkar produkter fran rdvaror som antingen ar vegetabiliska eller bearbetade
animaliska ravaror. Med bearbetade animaliska ravaror menas nér en verksamhet képer in
exempel rokt skinka eller kokta réakor.

Exempel: Bageri som levererar bréd till restauranger och butiker. Tillverkning av sallader och
smoérgasar som ska sdjas i en lokal butik. Catering av vegetarisk mat till restauranger.

Temperaturer (kryssa de alternativ som ni gér i er verksamhet)

Frysforvaring av livsmedel
Férvaring av djupfrysta livsmedel, inklusive transport av frysvaror.
Exempel: Butik med frysdiskar, restaurang med frysférvaring. frystransport.

Kylférvaring av livsmedel

Férvaring av kylvaror, inklusive transport av kylvaror, det vill sdga

livsmedel som &r beroende av kyla for full hallbarhet.

Exempel: Butik som séljer kylvaror, restaurang som férvarar ravaror som kraver kylférvaring,
kyltransport.

Nedkylning av livsmedel

Nedkylning av varm mat.

Exempel: Sés som tillagas och sparas kall fér anvédndning till veckans matrétter, matlddor som
tillagas och séljs kalla.

Varmhallning av livsmedel

Varmhallning av mat som sker for att halla maten séker.

Exempel: Bufféservering med varm mat, varmhallning av mat under lunchen i restaurang eller
skolkék. Transportfirma som kér langa transporter med varm mat. Férskolekék som tar emot varm
mat fran ett annat k6k

Markning/presentation (kryssa de alternativ som ni gér i er verksamhet)

Utformning av méarkning fér konsumentférpackningar

Utforma och ansvara for livsmedelsinformation for férdigférpackade livsmedel till slutkonsument
med obligatoriska uppagifter, frivilliga uppgifter, symboler och bilder.

Exempel: Ta fram information till etiketter.

Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation

Ge muntlig livsmedelinformation i de fall det inte finns skriftlig information.

Exempel: Informera om allergener pa restaurang och tillhandahalla information i ingredienser vid
16svikt eller i manuelldisk/delikatessdisk.
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Forts. Markning/presentation (kryssa de alternativ som ni gér i er verksamhet)

Utformning av 6vrig livsmedelsinformation

Ansvara och utforma fér livsmedelsinformation som inte ska anvéndas till mérkning av
konsumentférpackningar.

Exempel: Ta fram menyer, skyltar, information som ska anbringas pa kantiner och backar
respektive information till hemsida, e-handel.

Markning

Klistra livsmedelsinformation péa férpackningar med livsmedel, eller fylla pé férpackningar
som redan har fértryckt information, for att konsumenten ska fé korrekt och tillrécklig
information.

Exempel: Klistra etiketter pa konsumentférpackningar, ytteremballage och kantiner.

Kringverksamhet (kryssa de alternativ som ni gor i er verksamhet)

Styrning av andra anlaggningar

Styrning av andra verksamheters sétt att arbeta, sortiment eller hur de ger ut information.

Exempel: En restaurangkedja dar man fran en av restaurangerna styr menyn for alla restauranger i
kedjan.

Distansforsaljning

Livsmedel som séljs via internet, app eller annat sett dar kunden och séljaren inte moéts direkt.
Exempel: Webbshop, férséljningsautomat, restauranger som ar anslutna till féretag som endast
utfér transporten av maten till slutkonsument.

Mobil delverksamhet

En del av verksamheten bedrivs utanfér de fasta lokalerna som normalt anvénds for
livsmedelsverksamheten.

Exempel: Férséljning av anldggningens produkter fran fordon eller pa méssor, butik som har
férséljning p& marknad.

Inkép (kryssa de alternativ som ni gor i er verksamhet)

Inkop av livsmedel

Avser butiker och restauranger som fritt véljer frdn vem och vad de handlar ifrén. Till skillnad fran
verksamheter dér utbudet begrénsats av till exempel ett huvudkontor eller en kostenhet.
Exempel: Inkép av livsmedel fran fristaende férséljare, grossister och producenter.

Import av livsmedel fran lander utanfér EU/EES

Inkép av livsmedel fran lénder utanfér EU, lander med EES-avtal réknas ocksa till EU (Island,
Liechtenstein och Norge). Géller dven restauranger som importerar for att anvdnda i den egna
verksamheten.

Exempel: Import av kyckling fran Thailand. Butik som importerar snabbnudlar fran Kina som ska
séljas butiken.

Inkop av fardigforpackade livsmedel fran andra EU/EES-lander

Inkép av fardigférpackade livsmedel frén andra EU, ldander med EES-avtal réknas ocksa till EU
(Island, Liechtenstein och Norge). Varorna ska séjas vidare i samma férpackning

Exempel: Inkép av konsumentférpackade kakor fran en leverantér i Italien.

Inkop av froer avsedda for groddning

Inkép av fréer avsedda fér groddning, fér anvédndning i den egna verksamheten eller fér vidare
férséljning.

Exempel: Képer in konsumentférpackade fréer for groddning for vidare férséljning. En restaurang
kdper in fréer fér groddning den egna verksamheten.

Mottagning av notkott, svinkott, fjaderfa ochl/eller agg fran andra EU/EES-lander

Inkép av notkott, svinkott, fidderfé och/eller &gg fran andra EU, ldnder med EES-avtal réknas ocksé
till EU (Island, Liechtenstein och Norge).

Géller inte vid inférsel av nétkétt, griskott, fiaderfakétt eller 4gg fran Finland, inte heller vid

inférsel av kycklingkdtt och dgg fran Danmark.

Exempel: En butik kbper in nétkétt fran Estland, som levereras direkt till butiken.




6 (6)

Ovrigt (kryssa de alternativ som ni gor i er verksamhet)

Anviandande av vatten som inte omfattas av dricksvattenféreskrifterna

Anléggningen forsérjs av vatten som inte definieras som "dricksvatten". Istéllet anvénds vatten som
inte omfattas av samma krav. Detta vatten kallas fér "annat vatten".

Exempel: vatten som inte kommer fran en registrerad dricksvattenanlédggning anvénds fér rengéring
av lokaler eller tvétt av rotfrukter Det &r nér ett undantag frén dricksvattenférordningen har
meddelats som denna aktivitet kan anges

Observera att denna aktivitet inte ar aktuell fér anldggningar som anvédnder kommunalt vatten.

Mottagning av djurkroppar som inte har krav pa besiktning foére eller efter slakt, vilt och
viltkott

Exempel: Butik eller restaurang som képer in vilt eller kétt frén vilt direkt frén jagaren, t.ex. alg,
radjur och hare.

Slakt av fjaderfa och hardjur
Slakt av fjaderfé och hardjur(kanin) frén egen gard, hégst 10 000 djur per ar.

Beroende pa din hantering kan krav komma att stallas pa utrustning och utrymme i din anlaggning.
Las Miljéférvaltningens vagledning

Ovriga upplysningar

Ovrig hantering som inte har redovisats. | vilken ordning momenten gérs, egna alternativ, férklaringar och motiveringar
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