ULRICEHAMNS Underlag for riskklassificering
KOMMUN

Vilken form av livsmedelsverksamhet kommer ni bedriva? (flera alternativ kan vara aktuella)

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

D Servering utan beredning eller bearbetning av livsmedel (ex mottagningskok)

|_/ Butiker med beredning eller bearbetning av livsmedel

D Butiker utan beredning eller bearbetning av livsmedel

D Partihandel med beredning eller bearbetning av livsmedel

u Partihandel utan beredning eller bearbetning av livsmedel

D Industriell tillverkning av livsmedel

u Forvaring, distribution, transporter eller liknande, utan beredning eller bearbetning av livsmedel
D Matvagn/Food truck med beredning

D Matmaklare, importor eller liknande, utan hantering av livsmedel i egna lokaler (endast kontor)

D Importor (varor utanfor EU-land)

|| E-handel

Omfattning av livsmedelsverksamheten
Antal konsumenter/portioner per dag

| |s25 | |>2580 | |>80-250 [ |-250-2500 | [>2500-25000 | [>25000-250000 [ |>250000

Arsarbetskrafter riaknas som heltidstjanst 200 dagar/ar. Deltid och liknande riaknas om till arsarbetskraft
et [ 2 23 [ ]>3-10 | |>10-30 [ ]>30

Industriell tillverkning (ton utgaende vara)

Dm D>1-3 D>3-1o D>1o-1oo D>1oo-1ooo D>1ooof1oooo D>1oooo

Verksamheten vander sig sarskilt till kansliga konsumenter

DBarn under 5 ar DPersoner med nedsatt immunférsvar (gravida, patienter pa sjukhus, dldreboende)

DPersoner med allergi och/eller overkanslighet mot vissa livsmedel DNej

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

Ort och datum

Namnteckning Namnfortydligande

Insamling av personuppgifter enligt dataskyddsforordningen (GDPR)

Nar ditt underlag for riskklassificering har kommit till kommunen blir det en allman handling som alla har ratt att ta del av.
Personuppgifterna som sparas och behandlas ar de du angett pa denna blankett. Syftet med en sadan behandling ar for att kunna
handlagga ditt underlag for riskklassificering. Anledningen &r att Ulricehamns kommun ska kunna handlagga ditt drende pa ett korrekt vis.
Den rattsliga grunden ar uppgifter for myndighetsutovning.

Pa kommunens hemsida kan du ldsa mer om hur vi hanterar dina personuppgifter. Om du vill radera, rétta eller begara registerutdrag
hittar du dven kontaktuppgifter till kommunen och vara dataskyddsombud pa webbsidan.
https://www.ulricehamn.se/om-webbplatsen/personuppgifter/

1(4)


https://www.ulricehamn.se/om-webbplatsen/personuppgifter/

2 (4)

Bilaga 1
Beskrivning av livsmedelshantering
Detaljhandel - restauranger, butiker m.m.

Livsmedelsanlaggning

Livsmedelsanlaggningens namn

Ravaror och forberedelser (kryssa de alternativ som ni gor i er verksamhet)

Rotsaker och gronsaker

D Tvattning, skalning, ansning av jordiga rotsaker (potatis, morot, ok etc.)
D Skoljning, skalning, ansning av gronsaker och tvattade rotsaker
D Endast fardigberedda gronsaker och rotfrukter kommer att anvandas (fardigskalade/-skurna/-hackade

D Eget alternativ, redovisas pa sidan 5

Kott

D Bearbetning, d.v.s. tillagning, av ratt kott

D Styckning, malning, marinering av ratt kott D Stekning av frysta, raa hamburgare
D Hantering av fardigtillagade kottprodukter (ej ratt kott)

D Inga kottprodukter kommer att anvandas DEget alternativ, redovisas pa sidan 5

Kyckling/fagel

D Bearbetning, d.v.s. tillagning, av ra kyckling och fagel (dven fryst)
D Hantering av fardigtillagad kyckling/fagel (t.ex. salladskyckling, ej ra kyckling)

D Ingen hantering av kott fran kyckling/fagel DEget alternativ, redovisas pa sidan 5
Fisk, skaldjur

D Bearbetning, d.v.s. tillagning av ra fisk eller skaldjur (inklusive sushi)
D Hantering av fardigtillagad/halvfabrikat fiskprodukter (ej ra fisk)

D Inga produkter fran fisk eller skaldjur kommer att anvandas D Eget alternativ, redovisas pa sidan 5

Vatten

D Egen brunn (ytterligare upplysningar kommer att kravas in)
D Gemensamhetsanlaggning (ytterligare upplysningar kommer att kravas in)
D Kommunalt vatten

Fettavskiljare

D Finns D Ska installeras D Finns ej D Ej aktuellt
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Degberedning (till brod, pizza etc.)

D Bakning eller hantering av deg D Graddning av fardiga degamnen (t.ex. bake-off)

D Ingen bakning eller hantering av deg kommer att ske D Eget alternativ, redovisas pa sidan 5

Beredning, tillagning och hantering (kryssa for alla alternativ som ar aktuella)

DTillagning av varma ratter

DTillagning av varm mat som kyls ned for att varmas upp vid ett senare tillfalle

DTillagning av varm mat som kyls ned for att serveras kall

D Beredning av kalla ratter som smorgasar, sallader, forratter, efterratter (tartor, konditorivaror)
D Forsaljning/forvaring av kylda livsmedel

D Forsaljning/forvaring av frysta livsmedel

D Forsaljning av livsmedel som inte kraver kyla
Ovrigt: D Tillverkning av is D Specialkost DSkivning/delning av ost och charkprodukter
D Manuell hantering av glass D Bufféservering och sjalvtag av livsmedel

Servering av fardiglagad mat (kryssa for alla alternativ som ar aktuella)

D Mottagning av varm mat (ex. mottagningskok) D Mottagning av kalla ratter
D Uppvarmning av kyld/fryst mat i ugn, pa spis eller i kokeri (dven varmkorv och grillkorv)
D Uppvarmning av enskilda kylda/frysta portioner i mikrovagsugn

D Eget alternativ, redovisas pa sidan 5

Utleveranser och utlamning (flera alternativ kan vara aktuella)
D Catering D Erbjuder matkassar
| | Utkérning av varm mat | |Forséljning éver disk

D Utkorning av kalla ratter eller kyld/fryst mat

D Utlamning kommer att ske till andra butiker och/eller restauranger

D Eget alternativ, redovisas pa sidan 5

Markning

D Utformar markning samt marker/forpackar livsmedel (butik med egen tillverkning, ex. matlador,
smorgasar, importor som oversatter markning, industri utan huvudkontor)

D Utformar markning men marker/forpackar inte (importorer med fardigmarkta livsmedel,
matmaklare, huvudkontor)

|j Utformar inte markning men marker och forpackar (butik eller livsmedelsforetag med egen
tillverkning men centralt styrd markning)

D Utformar presentation men marker/forpackar inte livsmedel (catering, fristdende restauranger)

D Utformar inte presentation och marker/forpackar inte (butik med forpackade livsmedel,
franchiserestauranger, tillagningskok med centralt framtagen matsedel)

Beroende pa din hantering kan krav komma att stéllas pa utrustning och utrymme i din
anlaggning. Las Miljoforvaltningens vagledning
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Ovriga upplysningar

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

Ulricehamns kommun, Miljoenheten, 52386 Ulricehamn 0321-59 50 00 (vx), miljo@ulricehamn.se,
www.ulricehamn.se


www.ulricehamn.se
mailto:miljo@ulricehamn.se
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