Jokkmokks kommun
Miljokontoret

Anmalan om registrering av livsmedelsanlaggning
enligt artikel 6.2 i férordning (EG) nr. 852/2004

Administrativa uppgifter

Sokande, foretagets/firmans namn Organisations-/personnummer
Behorig firmatecknare Telefon

Kontaktperson Telefon

E-post

Foretagsadress Postnummer Ort

Fakturaadress (om annan an ovan) Postnummer Ort

Livsmedelsanlaggning

Verksamhetens namn Verksamheten berédknas starta

Besoksadress Postnummer Ort

Fastighetsbeteckning

Fastighetsagarens namn

Fastighetsagarens postadress Telefon

Planerad verksamhet

] Tillsvidare, beréknas starta:

L] Tillfalligt, under féljande dag/dagar:

Beraknat antal portioner/dag eller antal ton utgaende produkt/ar

Beraknat antal arsarbetskrafter

Postadress Besoksadress Telefon (véxel) Telefax
962 85 JOKKMOKK Véstra Torgatan 11 0971-170 00 0971-172 01




Verksamhetsbeskrivning (sortiment/meny och omfattning)

Kommer livsmedel att produceras till kénsliga konsumentgrupper*? [1Ja ] Nej

* Barn under 5 r, personer med nedsatt immunférsvar (t.ex. patienter, dldreboende, gravida) och personer med
livsmedelsrelaterade allergier eller annan 6verkanslighet mot livsmedel t.ex. barnmat, sondmat och livsmedel for sarskilda
naringsandamal (glutenfria, mjélkfria, sojafria etc.).

Underskrift
Att de uppgifter som jag har lamnat ar riktiga intygas:

Underskift av behorig firmatecknare Datum och ort

Namnfortydligande, var god texta

Avgift
| samband med registreringen kommer en avgift att tas ut. Avgiften foér 2019 ar 1 032 kr.
Skickas anmalan in senare sa hojs avgiften.

Skicka anmalan till:
Jokkmokks Kommun
Miljokontoret

962 85 JOKKMOKK

Alla personuppgifter som du lamnar till oss kommer att behandlas i enlighet med
dataskyddsforordningen (GDPR). Dina personuppgifter anvands for att behandla ditt arende.
Mer information finns pa kommunens hemsida www.jokkmokk.se



http://www.jokkmokk.se/

Information —sparas av livsmedelsféretagaren

Livsmedelsanlaggning:
En livsmedelsanlaggning kan t ex vara en lokal, ett lager, ett fordon eller ett télt.

Verksamhetsbeskrivning:
Verksamhetsbeskrivningen ska omfatta produktionens storlek, mangd, sortiment/meny samt
beskrivning av de hanteringssteg som planeras.

Krav pa egenkontroll:

Egenkontroll innebér att foretagaren systematiskt gar igenom sin verksamhet, upprattar ett
system och foljer systemet for att undvika och begréansa att livsmedel framstalls med dalig
kvalitet eller gor manniskor sjuka.

Livsmedelsforetag &r skyldiga att utdva egenkontroll. I egenkontrollen ska det finnas rutiner
for god hygienpraxis och god tillverkningssed. Det innebadr att lokalerna ska vara anpassade
for andamalet, att det finns lamplig processutrustning och att féljande rutiner finns for att
skapa bra allmanna hygieniska forhallanden:

Underhall av utrustning, lokaler och transportmedel

Ravaror och forpackningsmaterial (innehall, mottagningskontroll, information m.m.)
Séker hantering, lagring och transport (forvaring, korskontamination, separering m.m.)
Hantering och forvaring av avfall (avfall, returgods, animaliska biprodukter)
Skadedjursbekampning (skadedjur, insekter och tamdjur)

Rengoring och desinfektion (rengoring, rengoringskemikalier och rengdringsresultat)
Vattenkvalitet (vatten som anvands pa anlaggningen)

Temperatur (kyl- och frysforvaring, upptining och varmhallning)

Personlig hygien (arbetskladsel, handtvatt och halsotillstand)

Utbildning (kompetens och kunskap i livsmedelshygien och HACCP, utbildningsplan)

For vissa verksamheter géller aven att nedanstaende rutiner finns:

e HACCP-baserade forfaranden (faroanalys, kritiska styrpunkter, évervakning,
korrigerande atgarder, validering, verifiering)
Information (markning, presentation, redlighet och information till allménhet)
Sparbarhet (fran vem och till vem? Aterkallelse av felaktig produkt)
Mikrobiologiska kriterier (férordning (EG) nr 2073/2005)
Ovriga krav (alla andra krav som finns i lagstiftningen)

All personal ska ha kdnnedom om vilka rutiner som galler for verksamheten.

Vid kontrollbesok som miljokontoret utfor anvands en checklista. For att vara forberedd vid
en inspektion kan du som livsmedelsféretagare ta del av del av checklistan, kontakta i sa fall
miljokontoret.

Anmal forandringar av verksamheten

Anmal alltid i férvéag innan du gor forandringar av verksamheten eller av lokalen.
Forandringar kan till exempel vara dgarbyte, ombyggnation, upphdrande av verksamhet,
foréandringar i sortiment eller tillverkningssatt. Om verksamheten upphor ska dven meddelas
samt garna byte av foretagsadress.



