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1 Uppgifter om livsmedelsverksamheten

1(10)
Anmalan om registrering

av livsmedelsanlaggning
enligt artikel 6 punkt 2 EG-forordning
852/2004

Maj 2026

VAR GOD TEXTA

Verksamhetens namn (Det namn som kommer sta pa
skylt eller motsvarande) ®

Telefonnummer till verksamheten

Adress (var verksamheten kommer bedrivas) ©

Postnummer © Postort ®

Fastighetsbeteckning ®

Bedrivs livsmedelsverksamheten i flera lokaler/utrymmen/platser? Ange adresser/beskrivning till samtliga. ©

Om mobil anldggning; skriv registreringsnummer pa fordon samt adress till bakgrundsanlaggning. ®

Namn kontaktperson pa anlaggningen O

Telefonnummer kontaktperson péa anlaggningen @

Datum nar verksamheten ska starta/évertas ®

E-postadress till anlaggningen ©

[ Ny anlaggning. Ange vad det var i lokalen tidigare @

0 Agarbyte. Ange namn pa tidigare verksamhet ®

O Tillsvidare verksamhet ©

0 Tillfallig verksamhet, ange datum from - tom ®

2 Uppgifter om foretaget (juridisk person)

Foretagets (bolagets) namn (ex Anna Andersson med
enskild firma, Anna Anderssons praliner AB) ®

Organisationsnummer/personnummer till foretaget

Om kommunal férvaltning, ange namnd/styrelse ©

Adress till féretaget ©

Postnummer ® Postort ®

Namn pa ansvarig firmatecknare @

Personnummer pa ansvarig firmatecknare &

E-postadress till ansvarig firmatecknare (D

Telefonnummer till ansvarig firmatecknare @

3 Faktura skickas till (fylls i endast om fakturamottagare ar annan an punkt 2 ovan)

Namn ®

c/o, ref.nr. eller liknande

Vastmanland-Dalarna miljé- och byggférvaltning
Miljdenheten

774 81 Avesta

Besdksadress: Strandbacksvagen 7, Avesta

Telefon: 0226-64 54 54
E-post: miljo-bygg@avesta.se
Organisationsnr: 212 000-2262




Adress © Postnummer © Postort ®

4 Beskriv livesmedelsverksamheten

Ange t.ex. restaurang, pizzeria, café, butik, kiosk, mobil anlaggning, tillverkning och férpackning av livsmedel,
distribution, lager, grossist, importér, e-handel, dricksvattenanlaggning. Ange vilken hantering som kommer ske,
vad som kommer séljas och mangder. Ange uppgifter om dppettider, sdsongsverksamhet etc.

5 Skriv under ansokan

Det ar den fysiska personen eller en féretradare for den juridiska personen som ska anmala anlaggningen for
registrering och underteckna anmalan.

Ort, datum Underskrift (av behorig person, t ex firmatecknare)

Textad underskrift

6 Skicka in ansokan till

Vastmanland-Dalarna milj6- och byggférvaltning
774 81 AVESTA

Sprak Blanketten ska fyllas i pa svenska. Stéddokument till blanketten med férklarande text
samt dversattning till engelska och arabiska finns.

Anmalan Foéretagare eller privatpersoner som vill starta eller éverta en livsmedelsanlaggning maste anmala
detta till miljdenheten innan livsmedelsverksamheten kan starta. Registreringen ar kopplat till
foretaget/personen som driver verksamheten (och inte endast till lokalen). En ny anmalan om registrering ska
gbras om verksamheten byter agare, féretaget byter bolagsform, verksamheten byter lokal. Miljdenheten ska
aven fa information om féretaget byter agare eller verksamheten andras. Ring 0226-645454 eller mejla till
miljo-bygg@avesta.se.

Bekraftelse Livsmedelsverksamheten far tidigast starta 14 dagar efter att komplett anmalan har kommit
in till miljdenheten eller sa fort du har fatt en bekraftelse fran miljdenheten om att din verksamhet ar
registrerad.

Avgifter Handlaggning av anmalan ar en timme. Det tillkommer aven en avgift efter varje utférd kontroll i
framtiden. Ett kontrollintervall kommer att faststéllas efter en ifylld blankett om riskklassning, som fylls i av
livsmedelsforetagaren. Avgift tas ut enligt taxa faststalld av kommunfullmaktige. Taxan hittar du pa
www.avesta.se eller kan erhallas pa begaran.

Krav pa sakra livsmedel Som livsmedelsforetagare ansvarar du fullt ut for de livsmedel som du séaljer
eller serverar. Du ska ha rutiner och arbetssatt som gor att livsmedlen ar sakra och inte vilseleder
kunderna. Alla rutiner och aven lokal och utrustning ska vara iordning nar livsmedelsverksamheten
startar. Las mer om regler och krav pa Livsmedelsverkets webbplats www.slv.se, flik Livsmedelsforetag.

Dina uppgifter Information om hur Vastmanland-Dalarna miljé- och byggnadsnamnd behandlar dina
personuppgifter och hur du tar tillvara pa dina rattigheter enligt Dataskyddsférordningen (GDPR —
General Data Protection Regulation) finns pa Vastmanland-Dalarna miljé- och byggférvaltnings hemsida
www.vdmb.se

Du kan ocksa kontakta Vastmanland-Dalarna miljo- och byggférvaltning pa tel. 0226-64 54 54.



http://www.avesta.se/

VVastmanland-Dalarna
miljo- och byggfoérvaltning
“% Avesta Fagersta Norberg

BYGGLOV OCH ANMALAN FOR LIVSMEDELSVERKSAMHETER

Nir du startar en livsmedelsverksamhet finns det dtgéirder som dven kan kriva bygglov
eller anmélan enligt Plan- och bygglagen. Exempel pa atgirder som kan kriva bygglov
eller anmélan:

- Bygglov kan krivas for uppsittning av en eller flera skyltar. Bygglov kan ocksa
krévas for dndring av en skylt.

- Andrad anvindning av en lokal kan kriva bygglov. Bygglov kan krivas dven om
det inte gdors nadgra ombyggnationer.

- Ingrepp i den bérande konstruktionen (t.ex. rivning av vigg) kridver anmélan.
- Ombyggnationer som paverkar brandskyddet i byggnaden kréver anmilan.

- Anmilan krivs vid installation eller védsentlig dndring av ventilation.

- Installation av fettavskiljare krdver anmailan.

Blanketter till ansokan/anmailan finns pa hemsidan www.vdmb.se eller att himta pa
forvaltningen. Du kan ocksa soka via vér e-tjénst. Innan du far paborja ndgra atgarder
maste du ha ett startbesked fran Plan- och byggenheten.

Kontakta gérna Plan- och byggenheten for att fa veta om det du tinker gora kriaver bygglov
eller anmélan.

Kontaktuppgifter

miljo-bygg@avesta.se
0226-64 54 54


http://www.vdmb.se/




VVastmanland-Dalarna
miljo- och byggforvaltning
“% Avesta Fagersta Norberg

Miljoenheten
Livsmedelskontrollen

Riskklassning, sista led (livsmedel till privatpersoner)

Datum:
Anlaggningens namn:
Org.nr:

E-postadress till delgivningsmottagare:

Information om forenklad delgivning har lamnats JA

Omfattning:
[ 1 Mikro (0-1 &rsarbetskrafter)

L] Liten (>1-5 arsarbetskrafter)
L1 Mellan (>5-15 arsarbetskrafter)

[ stor (>15 arsarbetskrafter)

Huvudregeln &r att alla som &r sysselsatta i verksamheten réknas in i mattet arsarbetskraft, oavsett om man
ar anstalld, egenforetagare eller inhyrd personal. Alla som arbetar pa anldggningen réknas in. Det kan vara
personal i koket, serveringspersonal, stddare, kassapersonal, administratorer och liknande.

En arsarbetskraft innebar en heltidstjanst under ett ar. Deltidsanstéllda och sdsongsarbetare behdver réknas
om till heltid. Personer som arbetar mer &n 40 timmar i veckan och/eller mer an 220 dagar om aret innebéar
mer an en arsarbetskraft.

Undantag gors for anldaggningar dar livsmedelsverksamheten ar en mindre del av den totala verksamheten.
Har bor det antal arsarbetskrafter som ligger till grund for riskklassningen motsvara den andel av
verksamheten som utgors av livsmedelsverksamhet.

Nagra exempel pa berakning av verksamhetens omfattning finns i exempelrutan nedan.

Exempel
En skola har totalt 50 anstéllda, varav fem arbetar i livsmedelsverksamheten. Endast de fem som utgor
livsmedelspersonalen rdknas in i antalet arsarbetskrafter som utgor verksamhetens omfattning.

En butik séljer bade livsmedel och andra produkter. Totalt utgors personalen av 10 arsarbetskrafter. Det ar
samma personal som bestéller, packar upp och tar betalt for livsmedel som for &vrigt sortiment.
Huvuddelen av forsaljningsvolymen utgdrs av annat an livsmedel, cirka 30 procent av férséljningen ar
livsmedel. | detta fall ska 30 procent av personalstyrkan réaknas med i verksamhetens omfattning, alltsa tre
arsarbetskrafter.

Ett zoo har ett kafé. Totalt arbetar 10 personer pa zooet. Tva av dessa arbetar pa kaféet. Endast de som
arbetar pa kaféet raknas in i verksamhetens omfattning, alltsa tva arsarbetskrafter.
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Valj en huvudaktivitet:

[l

[

Import av livsmedelsférpackningar och andra kontaktmaterial. Import av kontaktmaterial
som ska séljas/6verlatas vidare till konsument.
Exempel: Butik importerar stekpannor och matlador som ska sdljas i butiken.

Tillverkning av livsmedelsforpackningar och andra kontaktmaterial. Tillverkning av
material avsett att komma i kontakt med livsmedel. Som tillverkning raknas aven nar inkdpta
material forandras. Denna aktivitet avser saval kontaktmaterial som ska anvandas i den egna
anldaggningen som nar det ska séljas vidare.

Exempel: Livsmedelsférpackningar tillverkas genom 3-D-utskrifter. Kombinerad
keramikverkstad och café.

Forsédljning av livsmedel. Forséljning av ravaror eller fardiga livsmedel dar livsmedlen oftast
kommer att tillagas eller atas vid ett senare tillfalle. Observera att denna aktivitet inte ska
anges om verksamheten huvudsakligen bestar av servering av livsmedel i samma lokaler och
av samma personal som forsaljningen. Det racker i de allra flesta fall att ange antingen
forsaljning eller servering.

Exempel: Butik, Torghandel, fiskaffdr

Servering av livsmedel. Servering av mat och dryck till kunder som &ter i lokalen eller pa
annan plats relativt snart. Observera att denna aktivitet inte ska anges om verksamheten
huvudsakligen bestar av férséljning av livsmedel i samma lokaler och av samma personal som
serveringen. Det racker i de allra flesta fall att ange antingen forsaljning eller servering.
Exempel: Restaurang, Café

Tillhandahallande av offentliga maltider. Servering av mat och dryck till kunder inom
skola, vard, forskola eller annan offentlig verksamhet dar maltider ingar, aven tillagning av
sadan mat for utleverans till dessa verksamheter.

Exempel: Férskola, sjukhus, fdngelse, centralkék.

Transport av livsmedel. Transport av livsmedel till privatpersoner eller andra
slutkonsumenter som huvudsaklig verksamhet. Du ska inte valja detta alternativ om
anldggningen ar en restaurang eller butik som kor ut livsmedel fran den egna
verksamheten.

Exempel: transportféretag som utfér hemkérning frdn till exempel restauranger

Kompletterande grossistverksamhet. Inkop av livsmedel och vidareforsaljning till andra
livsmedelsforetag, som ett komplement till den forséljning/servering som sker till slutkunder.
Exempel: Livsmedelsbutik som ocksa sdljer till restauranger och butiker.

Fristaende lager. Lagring av livsmedel som huvudsakligen ska levereras ut till privatpersoner
eller andra slutkonsumenter. Du ska inte vélja detta alternativ om verksamheten &r en
restaurang eller butik som forvarar livsmedel for att sélja eller servera. Exempel:
Leveranscentral for nédthandel.



Valj aktiviteter:

[] Anvindande av vatten som beviljats undantag fran dricksvattenforeskrifterna.
Verksamheten anvander i livsmedelsverksamheten som, direkt eller indirekt, kommer att
fortaras av manniskor. Kontrollmyndigheten har beslutat att livsmedelsanldaggningen inte ska
omfattas av dricksvattenforeskrifterna.
Exempel: Vatten frdn en egen brunn anvinds vid tillverkning eller hantering av livsmedel.
Kontrollmyndigheten har beviljat féretagaren ett undantag fran dricksvattenféreskrifterna. Observera att
denna aktivitet inte dr aktuell for anldggningar som anvinder kommunalt vatten.

[] Bakning. Tillverkning av bréd och bakverk. Vid bakning av tartor och andra bakverk som
kréver kylférvaring ska ni ocksa vélja aktiviteten "Tillverkning av matréatter/livsmedel utan
varmebehandling".
Exempel: Bakning av limpor, kakor, bullar. Bakning av pizzadeg.
Undantag: Detta val behéver inte goras for uppvirmning av redan férdiga degdmnen, sa kallad bake-off.

[ 1 Bade fast och mobil verksamhet. En del av verksamheten bedrivs &terkommande
utanfor de lokaler som normalt anvands for livsmedelsverksamheten, Denna aktivitet
anges aven nar det ar den huvudsakliga verksamheten som ar mobil och
livsmedelsverksamhet dven bedrivs pa en fast plats.

Exempel: Butik som har férsdlining pa marknad, restaurang som deltar i events pa andra
platser. Servering pa festivaler.

[] Butiksmalning kéttfars. Butiksmalning av kottfars.

L] Distansforsaljning. Livsmedel séljs via internet, app eller pa annat satt dar kunden och
saljaren inte mots direkt.
Exempel: Webshop, forsdliningsautomat.

L1 Frysforvaring av livsmedel. Férvaring av frysvaror inklusive transport av frysvaror.
Exempel: Butik med frysdiskar, restaurang med frysforvaring, frystransport.

[l Groddning. Odling av groddar fér servering i den egna anlaggningen.
Exempel: Groddning av alfalfagroddar till sallader som serveras pa plats.

[] Hantering av oférpackad ra fisk, dven fryst. Forsaljning av oférpackad fisk eller hantering
av oforpackad fisk.
Exempel: Manuell forsdljning, férpackning av fisk, att skdra, marinera eller pa andra sdtt
férbereda fisken fér tillagning eller forsdljning.

[ ] Hantering av oférpackade firskvaror. Hantering av oférpackade livsmedel, som for sin
hallbarhet kraver kylférvaring. Har ingar dven uppvarmning av mat som endast gors for att
forbattra atupplevelsen och inte for att tillaga maten. Denna aktivitet dr avsedd for butiker
och serveringar som inte har ndagon annan hanterings- eller tillagningsaktivitet med
samma eller hégre risk.

Exempel: Servering eller férsdljning av smérgdsar, sallader, firdigmat.

[ Hantering av oférpackat firskt kott inklusive fagel och frysta produkter. Forsiljning av
ofdrpackat kott eller hantering av oférpackat kott.
Exempel: Manuell forsdljning, férpackning, att skdra, marinera eller pa andra sdtt férbereda kott for
tillagning eller férsdljning.

[ Import av livsmedel fran linder utanfér EU/EES. Inkop av livsmedel fran lander utanfor EU
(som EU raknas aven lander med EES-avtal).
Exempel: Restaurang som importerar kyckling frdn Thailand som ska anvdndas i verksamheten;
butik som importerar snabbnudlar fran Kina som ska sdéljas i butiken.



Inkop av froer avsedda for groddning. Inkdp av froer avsedda for groddning, for
anvandning i verksamheten eller fér vidare forsaljning.

Exempel: En butik képer in konsumentférpackade froer fér groddning for vidare forsdlining. En
restaurang képer in froer for groddning i den egna verksamheten.

Inkop av fardigférpackade livsmedel fran andra EU/EES-lander. Inkop av
fardigforpackade livsmedel fran andra EU-lander (som EU raknas aven lander med EES-
avtal). Varorna ska saljas vidare i samma forpackning.

Exempel: En butik képer in konsumentférpackade kakor direkt fran en leverantér i Italien.

Ink6p av livsmedel och val av sortiment. Val och inkdp av livsmedel till verksamheten.
Exempel: Alla butiker och restauranger utom de ddr inkdp styrs helt av ett huvudkontor.

Kylforvaring av livsmedel. Forvaring av kylvaror, inklusive kyltransport.
Exempel: Butik som sdljer kylvaror, restaurang som férvarar ravaror, kyltransport.

Mottagning av djurkroppar som inte har krav pa besiktning fore och efter slakt, vilt och
viltkott. Mottagning av frilevande vilt och koétt av frilevande vilt samt mottagning av kroppar
av djur som ar undantagna besiktningskrav fore och efter slakt (tex fjaderfa, hardjur).
Nedkylning, forvaring samt hantering av kott.

Exempel: Butik eller restaurang som kdper in vilt eller k6tt av vilt direkt fran jdgaren, t.ex. dlg,
radjur, hare.

Mottagning av farskt n6tkott, svinkott, fjaderfa och/eller dgg fran andra EU/EES-lénder.
Mottagning av notkott, svinkott, fidderfa och/eller dgg fran andra EU-lander.

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

Undantag: Aktiviteten ska inte anges vid inforsel av notkott, griskott, fiaderfakott eller agg
fran Finland, inte heller vid inforsel av kycklingkott och agg fran Danmark.

Mottagning av vildsvin. Mottagning av vildsvin direkt fran jagare. Fylls i tillsammans med
aktiviteten "mottagning av vilt och kétt av vilt eller mottagning av djurkroppar som &r
undantaget besiktningskrav".

Exempel: Butik eller restaurang som kdper in vildsvin direkt fran jdgare.

Nedkylning av livsmedel. Nedkylning av varm mat som efter nedkylning behéver forvaras
kallt for att inte bli dalig.

Exempel: Tillverkning av sds som tillagas och sedan kyls ner sd att den kan anvindas till
veckans matrdtter. Tillverkning av matlador ddr maten forst tillagas och sedan kyls ned for att
sdljas férpackat och vdrmas upp av kunden.

Slakt av fjaderfa och hardjur. Slakt av fjaderfa och hardjur (kanin) frdn egen gard, hogst 10
000 djur per ar.

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

Exempel: En restaurangkedja dér man frdn en av restaurangerna styr menyn fér alla
restauranger i kedjan.

Tillagning av livsmedel med lag hygienisk risk. Tillverkning av livsmedel som inte passar in
i ndgon av de ovriga kategorierna och som for sin hallbarhet inte kréver kylférvaring,
frysforvaring eller konservering.

Exempel: Konfektyrer, smaksatt te, smaksdttningsessenser, kryddor, 6rtsalt, senap, kosttillskott,
smaksatt olja, vindger, torkade bdr, smaksatt honungsprodukt.

Tillverkning av livsmedel fran raa animaliska produkter for andra

livsmedelsanlaggningar. Verksamheten tillverkar produkter frén rda animaliska produkter

som sedan saljs vidare till andra livsmedelsverksamheter.

Exempel: Butik som mal kéttféirs och sdljer delar av den till en restaurang. Restaurang som gér korv



till servering, men ocksa sdljer korven i en lokal butik. Centralk6k som levererar mat till skolor och
forskolor.

Undantag: | det har sammanhanget rdknas inte stdmplade dgg och pastdriserad mjolk som

rda animaliska ravaror.

[] Tillverkning av livsmedel utan raa animaliska ravaror for andra livsmedelsanlidggningar.
Verksamheten tillverkar produkter fran ravaror som antingen ar vegetabiliska eller bearbetade
animaliska ravaror. Med bearbetade animaliska ravaror menas nar man koper in till exempel rokt
skinka eller kokta rakor.

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

[] Tillagning av matritter/livsmedel utan virmebehandling. Tillverkning av matratter dar
delar av matréatterna ar kansliga livsmedel som kraver kylférvaring och dar matrétten inte
varmebehandlas innan den serveras.

Exempel: Smoérgdsar, sallad, bakelser, sushi, syrade grénsaker.

[ Tillagning av matritter/livsmedel med hjilp av virmebehandling. Tillagning av mat
genom varmebehandling.
Exempel: Stekning, kokning, fritering.

[] Varmhallning av livsmedel. Varmhalining av mat som sker for att halla maten siker.
Exempel: Bufféservering med varm mat, varmhallning av mat under lunchen i restaurang eller
skolkék. Transportfirma som kér langa transporter med varm mat. Férskolekdk som tar emot varm
mat fran ett annat kok.
Undantag: Verksamheter som har varmhallning som endast sker under en kort tid for att
maten inte ska vara kall vid servering behover inte vélja detta.

Information

L] Markning. Satta livsmedelsinformation pa forpackningar med livsmedel, eller fylla
forpackningar som redan ar markta, for att konsumenten ska fa korrekt och tillracklig
information.

Exempel: Konsumentférpackningar, ytteremballage, kantiner.

[] utformning av mirkning for konsumentforpackningar. Utforma och ansvara for
livsmedelsinformation for fardigférpackade livsmedel till slutkonsument med obligatoriska
uppgifter, frivilliga uppgifter, symboler och bilder.

Exempel: Ta fram information till etiketter.

L] Utformning av o6vrig livsmedelsinformation. Utforma och ansvara for
livsmedelsinformation som inte ska anvandas till markning av konsumentférpackningar.
Exempel: Ansvara f6r information till kantiner, géra menyer, géra skyltar till delidisk.



[] Tillhandahallande av muntlig livsmedelsinformation. Ge information om allergener och
ingredienser eller annan livsmedelsinformation muntligt i de fall det inte finns skriftlig

information.

Exempel: Allergeninformation till restaurangkunder, information om ingredienser vid

[6sviktsforsdljning i delidisk.

Tredjepartscertifikat:
[l BRC Food
[ BRC Storage & distribution
[l BRC Agents & brokers
[] FSSC 22000 C (I-1V) Food manufacturing

[ Fssc 22000 E catering

L1 Fssc 22000 F Retail/Wholesaler
[ Fssc 22000 K Bio-chemicals
L1 1Fs Food

L1 1Fs Brokers

] IFS Logistics

Ovrig info om verksamheten.

Clip Livsmedel Grundcertifiering
[ ISO 22000 C (I-IV) Food processing
[1 150 22000 E Catering

[] ISO 22000 F Distribution (FI Retail/Wholesaler,
FIl Broking/Trading)

[ ISO 22000 G (I-1I) Transport and storage
[ 150 22000 K (Bio) Chemicals
[ Svensk standard for livsmedelshantering i butik
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