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Se ) Anmalan om
ODERTORNS .
MILJO- & HALSO- livsmedelsverksamhet

e Sodertorns miljo- & hilsoskyddsforbund

136 81 Haninge

Uppgifter till registrering och riskklassning

Skicka in anmalan till oss senast tva veckor innan du planerar att ppna verksamheten. For sent inlimnad anmalan
innebar sanktionsavgift. Las anvisning "Anmalan av livsmedelsverksamhet" (sista sidan) innan du fyller i blanketten

Allmanna Foretagets namn
uppgifter

Livsmedelslokalens namn ("skylten pd dérren”)

[Ny livsmedelsverksamhet/lokal/4gare med startdatum

O Andring av sortiment/ombyggnad/annat med startdatum

Vad:

CIMobil verksamhet (Vagn/Talt/Stand/Fordon) och ev. registreringsnummer:

[Tillfallig hantering med startdatum och slutdatum

L Enskild brunn eller gemensam dricksvattenanliggning (Iimna in blankett anmélan dricksvatten)

Kontaktupp- |Foretag/juridisk person Organisations- /personnummer*
gifter till

foretaget Utdelningsadress Postnummer och ort

eller juridisk

SR E-post Mobil Telefon

(juridisk ansvarig)

Fakturamottagare och ev. referensnummer eller dylikt

Kontaktupp- Gatuadress Postnummer och ort
gifter till
livsmedels- E-post Mobil Telefon
lokalen
Kontaktperson | Namn Titel
E-post Mobil Telefon
Postadress Besoksadress Telefon E-post Webbsida
136 81 Haninge Rudsjoterrassen 5 08-606 93 00 miljokontoret@smohf.se www.smohf.se
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Huvudaktiviteter
Typ av verksamhet

Sista led
O Foérsaljning (butiker)

O Servering (restaurang, gatukék, café)

O Offentlig méltid (skola, omsorgskdék,
dldreboende)

Tidigare led

O Grossistverksamhet
O Lager

QO Transport

O Industriell tillverkning (bageriprodukter, kalla

[J Frysforvaring

] Kylfoérvaring

[] Hantering och servering av farskvaror

[]Hantering av ra fisk eller ratt kott

[J Varmhalining

[I Nedkylning

[] Tillagning utan varmebehandling

[]Tillagning genom viarmebehandling

[ITillagning med &g hygienisk risk
(sylt, saft, kryddor, annat)

[J Muntlig livsmedelsinformation

O Transport réitter, konserver, tillsatser etcetera)
Huvudkontor O Tillverkning och férpackning av drycker eller
O Inkép vegetabiliska produkter
(O Styrning av annan verksamhet Ovrigt
O Utforma maérkning och 6vrig information O
O Inkop eller import av kontaktmaterial

Aktiviteter Sista led

Vad gor ni i [ Bakning CIMarkning

verksamheten

[Jutforma maérkning fér konsumentférpackningar
CJGvrig livsmedelsinformation

O inkop

Cdimport/Inférsel

[] Mottagning av kétt, vilt eller dgg

[Ostyrning av andra anlaggningar

[ITillverkning &t andra anlaggningar
[]Distansforsaljning (ndthandel)

[CIMobil delverksamhet

[JAnnat

Huvudkontor
[ Import
[JInforsel

[ pistansforsaljning

[IMobil delverksamhet
[]Inkdp av froer avsedda for groddning
[J Annat

Tidigare led

Cinkép

[Jimport

[JInforsel av fardigforpackade livsmedel

[Jinkép av fréer avsedda fér groddning
[IMottagning av kott, vilt eller dgg

[JUtforma markning for konsumentférpackningar
[JOvrig livsmedelsinformation

[IMérkning

[JHandel med livsmedel utan fullstindig markning
[JHandel med animaliska livsmedel

[Jrérpackning som ger férléangd hallbarhet av
livsmedel

infrysning

[] Lagring/transport av frysvaror
[JLagring/transport av kylvaror eller varm mat
[JLagring/transport av oférpackade livsmedel
[IStyrning av andra anlidggningar
[Tillverkning av livsmedel

[Tillverkning av kontaktmaterial

[ Tillverkning och férpackning

[ Tillverkning &t andra anldggningar

[]Butik

[JServering

[IMobil delverksamhet

[JAnnat
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Omfattning Sista led och tidigare led lager/transport Antal arsarbetskrafter
Arsarbetskraft, Antal personer omriknat till &rsarbetskraft Oo-1
enheter eller ton . -
o som arbetar inklusive dgaren. O >1-5
per ar
O >5-15
O>15
Huvudkontor Antal enheter
Antal enheter som verksamheten styr 6ver: Oo-10
till exempel butiks- eller restaurangkedja, tillverkning av O >11-100
livsmedel pa flera platser, kontor med produktutveckling. ©>100_500
O>500
Tidigare led (utom lager/transport) Antal ton
Oo0-3
Hur manga ton per ar som verksamheten O >3-30
roducerar.
P O >30-100
O >100
Kontaktmaterial Antal ton Antal enheter
Hur manga ton eller enheter per ar som Oo-10 O >1-100 000
verksamheten producerar. O >11-5000 O >100 001-50 miljoner
O >5000 O >50 miljoner

Beskriv din
verksamhet
med egna ord

Nar du skickarin denna blankett till S6dertorns miljo- och hdlsoskyddsférbund kommer vissa personuppgifter om dig behandlas.
Kontakta oss for information om hur férbundet hanterar dina personuppgifter eller besék var webbplats www.smohf.se/gdpr

Ort och datum

Namnteckning (behorig foretradare) Namnfortydligande

Anmalan skickas via e-post till miljokontoret@smohf.se eller per post till
Sodertorns miljo- och halsoskyddsforbund, 136 81 Haninge



Anvisning och information till anmalan om livsmedelsverksamhet

1. Skicka in anmalan i god tid
Du ska registrera din verksamhet senast tva veckor innan du startar. Livsmedelsverksamheter som startar utan att
vara registrerade eller nar anmalan lamnas in for sent, far sanktionsavgift.

Kontrollera att du fyllt i alla uppgifter som behdvs fér var bedémning av anmalan och mejla anmalan till
miljokontoret@smohf.se eller med post:

Sodertorns miljo- och hdlsoskyddsforbund

136 81 Haninge

Viktigt att ta reda pa innan du skickar in anmélan:

Hyresvarden/fastighetsdgaren - kan din planerade verksamhet accepteras?
Bygglovshandldggare i din kommun - angaende planbestammelser, bygglov, bygganmalan, ventilationskrav och
fettavskiljare.

o Anmalningsplikt enligt miljébalken (t. ex. skolor, forskolor, fritids och bassdangbad) Skicka in anmalan senast 6
veckor innan verksamheten 6ppnar. Utebliven eller sen anmalan innebar miljésanktionsavgift. Blankett for
anmalan finns pa var hemsida.

e Dricksvatten fran enskild brunn ska registreras och riskklassicifieras nar det anvands i en livsmedels- eller
gemensamhetslokal. Blankett finns pa var hemsida.

2. Verksamheten registreras
Du kan 6ppna inom en vecka fran att du skickat in anmalan. Registreringsbeslutet skickas ut senast tva veckor efter
att vi tagit emot en komplett ifylld anmalan.

3. Avgift for anmalan
Vi tar betalt for anmalan, riskklassning och foérsta kontrollen enligt faststalld taxa och skickar ut fakturan efter att du
tagit emot registreringsbeslutet. | avgiften ingar debitering for registrering, riskklassning och kontrollbesok.

4. Besok och kontrolirapport

Du bokar forsta besoket nagra veckor efter att du kommit igang med din verksamhet. Kontakta din handlaggare
(kontaktuppgifter finns i mejl med registreringsbeslutet). Vi gor inspektionen 4-8 veckor efter att verksamheten startat
beroende pa om hanteringen ar hogrisk eller lagrisk. Du far kontrollrapporten inom 10 dagar efter besoket.

5. Riskklassificering
Riskklassificeringen gors pa de uppgifter som du ldmnar pa blanketten och pa var bedémning av riskerna med din
hantering vid forsta besoket. Darefter far du ett beslut om riskklassning.

6. Kontrolitid
Kontrolltiden baseras pa riskklassificeringen (storlek och typ av hantering) och avgor hur manga timmar kontrolltid du
far per ar och hur ofta vi kommer ut pa kontroll.

Har du fragor kan du ringa var servicetelefon pa 08-606 73 00 eller mejla till miljokontoret@smohf.se.
Mer information om registrering, riskklassning, sanktionsavgifter, vagledningar och lagstiftning hittar du pa
www.livsmedelsverket.se.
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