KIRUNA KOMMUN Ansokan skickas till 1(6)

A Miljokontoret
MILJOKONTORET Kiruna kommun

981 85 Kiruna
ANSOKAN OM GODKANNANDE

av anlaggning dar livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas

Ansokan avser

l_l Ny verksamhet 1 Overtagande |_‘ Andring av anléaggning/sortiment M Godkéand fére 2006

Planerad verksamhet som avses bedrivas

Fran och med datum Till och med datum
| Tills vidare

Antal dagar per ar
Sasongsverksamhet .:l Ja |_| Nej

Typ av verksamhet (ex. restaurang, café, butik med chark)

Allmé&nna uppgifter

Verksamhetens namn Organisations-/personnummer

Livsmedelsforetagarens namn/foretagets/firmans namn

Behorig firmatecknare Mobil telefon Telefon
Kontaktperson Mobil telefon Telefon
Foretags/besoksadress Postnummer Ort

Fakturaadress (om annan an ovan) Postnummer Ort

E-mail Fax nr

Fastighetsbeteckning Fastighetsdgarens namn
Fastighetsagarens postadress Telefon

Handlingar som ska bifogas innan ansdkan kan behandlas

" Registreringsbevis dar firmatecknare framgar

_ Meny/sortiment

" Detaljritning med utrustning och inredning éver anlaggningen/anlaggningarna (1)

[ Redovisning av ytmaterial pa golv, vaggar, tak och inredning i de olika utrymmena (2)
™ Oversiktlig redovisning av ventilationssystem med angivna fléden och riktningar (3)

_ Redovisning av avfallshantering och hantering av fett

™ Uppgifter om enskild vattentakt (4)

"~ Enkel beskrivning av det system fér egenkontroll som verksamheten skall anvéanda (5)

Forklaring pa vad som ska bifogas finns langst bak i detta dokument.
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BESKRIVNING AV LIVSMEDELSHANTERING
— Butik och storhushall

OBS! Av ritning med inredning och utrustning som bifogas ansdkan skall framga var olika typer av hantering sker.
I beskrivning av system for egenkontroll som bifogas ansdkan skall risker med olika typer av hantering anges.

Kryssa for den livsmedelshantering som planeras i lokalen

HANTERING AV OFORPACKADE LIVSMEDEL/RAVAROR OCH FORBEREDELSER
Rotsaker, jordiga produkter

I:l Tvattning, skalning, ansning av jordiga produkter (potatis, morot, 16k etc) I:l Farska kryddvaxter i kruka med jord

For detta kravs ett renseri som ar avskilt fran koket (ett eget rum).

I:l Ingen hantering/anvéndning av jordiga produkter I:l Eget alternativ, redovisas vid ovriga upplysningar

Gronsaker och tvattade rotsaker

|:| Skaéljning, skalning, ansning, skivning, hackning av gronsaker och tvéttade rotsaker

For denna hantering kravs en sarskild plats.

I:l Endast fardigberedda (fardigskalade/skurna/hackade) gronsaker och rotsaker

I:l Ingen grénsakshantering I:l Eget alternativ, redovisas vid ovriga upplysningar

Kott

I:l Finstyckning av detaljstyckat kott

For detta krévs ett avskilt eget rum.

|:| Beredning (ex. malning, formning av farsratter, kebabspett) av ratt kott

For denna hantering krévs en séarskild plats.

|:| Bearbetning (t.ex. marinering, stekning, fritering, gravning, kokning, grillning) av ratt kétt, &ven stekning av djupfryst r& hamburgare eller
grilining av fardigmonterade kebabspett

For denna hantering krévs en sarskild plats.

I:l Anvéandning av fardiga kottprodukter, dvs. produkter som bara ska varmebehandlas/tillagas (ex. korv, fardigstekta hamburgare, kéttbullar)

|:| Ingen hantering/anvandning av oférpackat ratt kott |:| Eget alternativ, redovisas vid ovriga upplysningar

Kyckling/fagel

|:| Hantering av hel/halv plockad och urtagen kyckling och fagel, sdsom att stycka och dela

For denna hantering kravs en sarskild plats.

I:l Bearbetning (t.ex. marinering, stekning, fritering, kokning, grillning) av ra kyckling och fagel

For denna hantering krdvs en arbetsbank. Beroende pa omfattning kan samma arbetsbank som till detaljstyckat kétt anvandas.

I:l Anvandning av fardigbearbetade kyckling/fagelprodukter, dvs. produkter som bara ska varmebehandlas/tillagas

I:l Ingen hantering/anvandning av oférpackad ra kyckling/fagel I:l Eget alternativ, redovisas vid dvriga upplysningar

Fisk, skaldjur (Ett eller flera kryss under denna rubrik)

I:l Urtagning och fjallning av fisk, skalning av skaldjur m.m.

For detta kravs ett eget rum.

I:l Beredning av (urbena, fl4, filéa, stycka) ra fisk

For denna hantering krévs en sarskild plats.
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D Bearbetning (kokning, fritering, stekning, gravning, inlaggning, rékning, grillning)

For denna hantering krévs en sarskild plats.

|:| Endast pannfardig fisk/fiskprodukter kommer att anvéndas, dvs. produkter som bara ska varmebehandlas/tillagas eller fardigskivad fisk

|:| Ingen hantering/anvandning av r& oférpackad fisk/skaldjur |:| Eget alternativ, redovisas vid dvriga upplysningar

DEGBEREDNING/BAGERI-KONDITORI

I:l Degberedning till bréd, pizzadeg, paj, pasta etc och graddning I:l Graddning av fardigképta degdmnen (bake off)

For detta krévs ett sarskilt degutrymme.

D Tillverkning av konditorivaror I:l Beredning av glutenfria produkter. For detta géller sarskilda regler.

|:| Ingen degberedning/bakning tillverkning |:| Ingen graddning D Eget alternativ, redovisas vid ovriga upplysningar

BEREDNING, TILLAGNING

|:| Upptining av frysta produkter/fryst mat |:| Ingen upptining
For upptining galler att omgivningstemperaturen inte ska 6verstiga den temperatur som varan normalt skall vara placerad i vid kylférvaring.
|:| Tillagning av varma rétter |:| Ingen tillagning av varma ratter
|:| Varmhalining |:| Ingen varmhalining
|:| Tillagning av varm mat som ska kylas ner och anvéndas vid |:| Ingen nedkylning/ateruppvarmning

senare tillfalle eller serveras kall

For nedkylning kravs sérskild utrustning som ar anpassad for de aktuella produkterna/matratterna samt den mangd som ska kylas ned.

I:l Beredning av varmebehandlade produkter ex skinka, ost som

b ; I:l Ingen beredning av varmebehandlade produkter
delas, skivas, strimlas etc.

I:l Beredning av kalla ratter, sisom smorgasar/smorgastartor,

Ingen beredning av kalla ratter
sallader, forratter, efterratter. D 9 9

For denna hantering krévs en séarskild plats.

I:l Grillning I:l Marinering I:l Koper fardigmarinerade/kryddade produkter I:l Ingen grillning

Hantering efter grillning

I:l Nedkylning I:l Packning I:l Varmhallning

Ovrigt
|:| Graddning av pannkakor/vafflor D Tillverkning av is (ismaskin) |:| Montering av pizza D Montering av sushi
|:| Kokning av potatis/ris/pasta |:| Specialkost, dietmat |:| Eget alternativ, redovisas vid 6vriga upplysningar

SERVERING AV FARDIGLAGAD MAT

Ett eller flera kryss

|:| Uppvarmning av kyld/fryst mat i ugn, pa spis

eller kokeri (aven varmkorv och grillkorv) I:l Uppvarmning av enskilda kylda/frysta portioner i mikrovagsugn

D Mottagning av varm mat frdn annan anlaggning I:l Mottagning av kalla ratter frAn annan anlaggning

SERVERING/UTLAMNING

Antal géstplatser som kommer att finnas i lokalen, ca

Servering kommer att ske genom

|:| Bordsservering D Bufféservering/sjalvtag |:| (")ve_rlémning over disk av D Overlamning 6ver disk av
fardigforpackade varor ofdrpackade varor

|:| Ingen servering |:| Portionering vid serveringsdisk I:l Eget alternativ, redovisas vid dvriga upplysningar
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UTLEVERANS AV VAROR OCH/ELLER CATERING

Ett eller flera kryss

D Utleverans av varm mat |:| Utleverans av kyld/fryst mat, kalla ratter |:| Utleverans av kyl- och frysvaror
[J utleverans av kétt och/eller fisk — [_] Utleverans kommer att ske till butik eller [ inga leveranser
produkter restaurang
|:| Eget alternativ, redovisas Redogor under 6vriga upplysningar for vilken utrustning (ex. varmeskap, termobox, kylbox, backar,
vid dvriga upplysningar fordon, engdngsemballage m.m.) som ska anvandas for utleverans och/eller catering av livsmedel
DISKNING

D Maten kommer att serveras pa porslin/motsvarande.

|:| Maten kommer att serveras pa engangsservis/ingen

. D Eget alternativ, redovisas vid dvriga upplysningar
servering, endast leverans

OVRIGA UTRYMMEN

|:| Omkladningsrum |:| Personaltoalett |:| Avfalls- |:| Stadutrymme |:| Varumottagning |:| Torrvaruutrymme
utrymme med utslagsvask

Nar det ar nodvandigt skall det finnas lampliga omkladningsrum i tillrackligt antal for personalen. Gang- och arbetsklader skall forvaras
atskilda. Det ska finnas ett tillrackligt antal vattentoaletter. Toaletterna far inte vara direkt foroundna med utrymmen dar livsmedel hanteras.
Avfall ska omhandertas och férvaras s att de inte riskerar att kontaminera livsmedel eller pd sddant satt att de inte drar till sig skadedijur.
Forvaring av stadutrustning och kemtekniska varor ska ske atskilt fran beredningsutrymmen. Varumottagning ska placeras s att ingen
intransport av varor med ytteremballage sker genom lokal dar oférpackad produkt hanteras.

HANDTVATTSTALL

Det ska finnas ett tillrackligt antal lampligt placerade och utformade handtvattstall. Handtvattstall ska vara forsedda med varmt och kallt
rinnande vatten, material for handtvattning och for hygienisk torkning. Handtvattstall far bara anvandas for tvatt av hander.

OVRIGA UPPLYSNINGAR

Ovrig hantering som inte har redovisats ovan, egna alternativ, férklaringar och motiveringar

INFORMATION FOR INPLACERING | RISKKLASS
Antal konsumenter/portioner per dag (genomshnitt for arets alla dagar):
Beraknat antal arsarbetskrafter (st):

] Producera/servera livsmedel till kansliga konsumentgrupper (barn under 5 &r, vardtagare inom aldreomsorgen eller personer i behov av
specialkost/allergimat)

| samband med registreringen/godkdnnande kommer en avgift att tas ut.

Underskrift (Sokande/behdrig firmatecknare)

Ort och datum

Namnteckning \ Namnfortydligande
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Forklaringar till handlingar som skall bifogas blanketten

(1) Ritningen ska vara skalenlig, i skala 1:50 eller 1:100 och bér innehdlla en inventarieférteckning. Ritningen ska

)

®)

(4)

(6)

vara s detaljerad att det gar att se var olika enheter som kylar, frysar, arbetsbankar, handfat, vatten och
avlopp etc. ar placerade. Ritningen ska omfatta all utrymmen (inklusive avfallsutrymme). Av ritningen skall
framga var olika typer av hantering sker. Se exemplet nedan hur en ritning kan se ut.
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Exempel pa ritning

Den tekniska beskrivningen bor bl.a. innehalla:
- vad det ar for typ av inredning,
- ytmaterial p& golv, vaggar och tak

OBS!! Alla ytor i en livsmedelslokal ska vara slata, tata och latta att halla rena. De bor aven vara taliga mot
fukt och nétning. Exempel pa material som ar lattskétta, ar rostfritt, kakel och hard laminat. Ljusa och
enfargade ytor ar bast for da ser man snabbt om det blir smutsigt. Bankar och skap ska antigen sluta tatt mot
golv eller vagg, eller vara byggda s att man latt kommer at att reng6ra under och bakom inredningen. Minst
20 cm hoga ben pa bankar och dylikt rekommenderas for att det ska gé att stada under. Golvbelaggningen
bor dras upp mot vaggen. Innertak och installationer i tillverkningslokaler ska géras sa att inte smuts,
kondens mm kan samlas dar.

I den oversiktliga redovisning av ventilationsinstallationer ska det framga var tilluft och franluftsdon ar
placerade samt luftstrommarnas riktning. Ventilationssystemet maste vara anpassat till verksamheten i
lokalen, bl.a. for att ge lampliga temperaturférhallanden och sa att kondensutfalliningar och luftstrémmar fran
fororenat till rent omrade forhindras.

Om verksamheten tar vatten fran en egen vattentéakt ska uppgifter om brunnen och en provtagning avseende
mikrobiologiska (bakterier) och kemiska parametrar gdras av brunnsvattnet. Analysresultatet ska bifogas
med ansdkan.

Egenkontroll innebar att foretagaren systematiskt gar igenom sin verksamhet, upprattar ett system och foljer
systemet for att undvika och begransa att livsmedel framstélls med dalig kvalitet eller att de gér manniskor
sjuka. Livsmedelsforetag ar skyldiga att utdva egenkontroll. | egenkontrollen ska det finnas rutiner fér god
hygienpraxis och god tillverkningssed. Det innebar att lokalerna ska vara anpassade for andamalet, att det
finns lamplig processutrustning och att féljande rutiner ska finnas for att skapa bra allmanna hygieniska
forhallanden:



KIRUNA KOMMUN 6(6)
g,

MILJOKONTORET

- Utbildning av personalen i livsmedelshygien

- Personlig hygien

- Underhall av utrustning, lokaler och transportmedel
- Rengoring av utrustning, lokaler och transportmedel
- Skadedjur

- Vatten

- Forpackningsmaterial

- Mottagningskontroll av varor och emballage

- Temperatur i livsmedel och lokaler

- Markning

Alla rutiner ska vara skriftliga och férvaras i verksamheten. All personal ska ha kdnnedom om vilka rutiner som
galler for verksamheten. OBS, skicka inte med hela egenkontrollprogrammet.

HACCP star for Hazard Analysis Critical Control Points (pa svenska riskanalys och kritiska styrpunkter.
En HACCP-plan tas fram i féljande steg:

1. Ta reda pa vilka faror som kan finnas i produktionen. Utga fran flddesschemat.
Var i processen kan dessa faror finnas? Var i processen kan dessa faror styras?

2. Bestam kritiska styrpunkter.

3. Faststall gransvarden for de kritiska styrpunkterna.

4. Utarbeta ett system for 6vervakning av varje kritisk styrpunkt. Exempel kan vara méatning av temperatur
och tid.

5. Bestam vilka korrigerande atgarder som vidtas om de kritiska granserna 6verskrids.

6. Verifiera (kontrollera) att systemet fungerar med tester och utvarderingar som anvands utéver den
systematiska dvervakningen.

7. Uppratta dokumentationsrutiner.

Vid tillsynsbesok som miljokontoret utfor anvands en checklista. Som stdd vid beddmningen av kontrollomradena
som ingar i checklistan anvands en hjalpreda. For att vara forberedd och veta vad som gas igenom vid en
inspektion kan du som livsmedelsforetagare ta del av del av checklistan och hjélpredan. De kan aven anvandas

som hjalp och grund nar egenkontrollprogrammet skall tas fram for verksamheten. Dessa finns pa livsmedelverkets
hemsida.

Vid fragor tag kontakt med miljokontorets livsmedelsinspektorer som ansvarar for livsmedelsfragor.

Ansokan skickas till
Miljokontoret
Kiruna kommun
981 85 Kiruna
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