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24| VADSTENA Underlag for riskklassning
u KOMMUN Sdinds till: Vadstena kommun

Sambhiillsbyggnadskontoret Bygg- och miljondmnden
Milj6- och hilsoskyddsenheten 592 80 VADSTENA

Denna blankett ir till for att vara ett underlag for riskklassificering av er verksamhet och for berdkning av
arlig kontrolltid och kontrollavgift. Det dr darfor viktigt att blanketten fylls i sa utforligt som mojligt.

Lis bifogad information om definitioner och begrepp innan du fyller i blanketten.

1. Verksamhetsutovare

Foretagets, foreningens, nimndens namn, personnamn (vid enskild firma) Organisationsnt/ Personnr
Postadress Postnummer och ort
Kontaktperson Telefon Mobiltelefon

E-postadress

2. Anldggningen

Lokalens/ anldggningens namn Fastighetsbeteckning

3. Miirkning och presentation av livsmedel

Form av médrkning/ presentation

o Utformar mérkning samt méarker/forpackar livsmedel

o Utformar mérkning men méarker/férpackar inte

o Utformar inte mérkning men mérker/férpackar livsmedel

o Utformar presentation men mirker/forpackar inte livsmedel
o Utformar inte presentation och mirker/forpackar inte

da. Restaurang, storhushall och café

Konsumentgrupper

Verksamheten vinder sig till kinslig konsumentgrupp
Med kiinsliga konsumenter menas: Barn under 5 ar; personer med nedsatt immunforsvar, ex. gravida, olJa o Nej
patienter pa sjukhus, personer pa éldreboende; personer med livsmedelsrelaterad allergi

Typ av hantering (Mer 4n ett alternativ kan markeras)

o Tillagning/Strimling/Marinering (och ddrmed bearbetning) o Tillagning av vegetariska ritter samt kokning av
av ratt kott/fisk/fagel pasta/ris/potatis
o Tillagning av kebab eller pizza med kottférs o Uppvirmning av féardiga rétter (t ex kottbullar, pyttipanna)

o Tillagning av stekférdiga kottprodukter (t ex raa hamburgare) O Ateruppvarmning med efterfoljande servering

0 Hantering av opastoriserad mjolk o Tillverkning av mjolkprodukter fran pastériserad mjolk
o Groddning o Nedkylning efter tillagning

o Tillverkning av vacuumpackad gravad/rokt fisk o Tillverkning av sylt/saft/marmelad

o Styckning av animaliska produkter o Transport av kylvaror/ kyld mat

0 Malning av kott/fisk o Servering/ forsiljning av mjukglass/ kulglass

o Tillagning av fiskritter/ beredning av sushi/bitning av fisk/

paketering av fisk o Forsdljning av forpackad glass

o Tillagning av ritter som innehaller 4gg/mjolk (pastoriserad),

{ ex paj, pannkakor, vafflor o Forsdljning av frukt, gronsaker, godis

o Skivning av skinka/ost o Forsiljning av kosttillskott etc

o Beredning av sallad/pastasallad/smorgésar o Bakning eller servering av matbrdd, hért brod eller torra kakor

O Tillverkning av gr’ciddtﬁrtor/bakelSer/smﬁrgﬁstﬁrtor O Uppva_rnm1ng av frysta’ fardlga ratter, t ex. paj’ pizza, lasagne
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o Ovrig hantering som inte redovisats ovan

Konsumenter/ portioner per dag (genomsnitt 6ver aret)

o mer dn 250 000

o 80 —250

o 25 000 - 250 000
o25-280

0 Mindre dn 25

o 2 500 -25 000

0250-2500

4b. Butik med forsdljning av livsmedel och konditori

Total antalet arsarbetskrafter

o0 Mer dn 30

o> 10-30

o> 3-10 o>2-3 o>1-2

o 1 eller mindre

Ange vilken verksamhet som finns i butiken samt arsarbetskrafter

Antal Verksamhetsbeskrivning (Mer &n ett alternativ kan markeras)
arsarbetskrafter
o Mer &n 30 0 Bakning Matbrdd, hart brod, torra kakor o Skivning av skinka/ost
eller Bake off
o Bageri/ o> 10-30 . t]?aiiﬁl(erlllgrg) av konditorivaror (tdrtor, o Uppviarmning av fryst fardigmat
konditori o>3-10 o Tillverkning av pastasallad, smorgésar
o>2-3 o Hantering av opastoriserad mjolk o Servering av mjukglass/kulglass
o Tillverkning av tartor, bakelser eller e ..
o>1-2 smorgdstirtor o Forsiljning av forpackad glass
o 1 eller mindre | o Gridddning av pannkakor/vafflor
o Mer én 30 0 Malning av kott/fisk O Varmhallning av annat dn varmkorv
o Styckning/Strimling/Marinering av ratt .
o> 10-30 Koti/fisk/fagel o Nedkylning av varm mat
5 Chark o>3-10 0 Grillning av kyckling o Kokning av potatis/ris/pasta
o>2-3 o Packning kott/kottprodukter o Beredning av sushi
o>1-2 o Smorgastillverkning o Hantering av opastoriserad mjolk

o 1 eller mindre

0 Beredning av matritter, pastasallad,
smorgasar

o Skivning av skinka/ost

o Mer én 30 o Forsdljning av frysta forpackade livsmedel o Livsmedel som inte kréiver kylforvaring
o Forsdljning av | o> 10-30 o Forsiljning av kylda livsmedel
endast o>3-10
forpackade o>2-3
livsmedel o>1-2
o 1 eller mindre
O Mer in 30 o Forsiljning av forpackade livsmedel i iz(voerring av matbrdd, hart brod eller torra
o Andra 0> 10-30 o Korvforséljning i U‘ppvéir‘mnin% av fryst .f.“zir(}i{grpat (tex
delverksam- i pizzabitar) for direkt forséljning
heter o>3-10 o Forpackad glass
o>2-3 o Forsdljning av mjukglass, kulglass
o>1-2 o Forsidljning av frukt, gronsaker, godis

o 1 eller mindre

o Ovrig hantering som inte redovisats ovan

dc. Grossister och distributionsforetag

Typ av verksamhet (Mer &n ett alternativ kan markeras) Antal arsarbetskrafter
o Lagring eller transport av varmhallna livsmedel o Mer én 30
o Lagring eller transport av kylforvarade livsmedel o> 10-30
o Lagring eller transport av frukt och gronsaker o>3-10
o Lagring eller transport av frysta livsmedel o>2-3
o Lagring eller transport av livsmedel som inte kriver kylforvaring o>1-2
o 1 eller mindre

o Ovrig hantering som inte redovisats ovan
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4d. Industriell tillverkning av livsmedel

Typ av hantering (Mer 4n ett alternativ kan markeras)

o Tillagning av matritter fran ratt kott 0 Beredning/bearbetning av vegetabilier

o Tillverkning av fermenterad korv och falukorv o Forpackning av gronsaker i modifierad atmosfir

o Tillverkning av bacon och rokt skinka/kalkon 0 Bearbetning/beredning av bearbetade animaliska produkter, ra fisk,
dgg eller pastoriserad mjolk

o Tillverkning av konsumtionsmjolk o Tillverkning av pastasallad

o Tillverkning av ost, fil, smor o Tillverkning av smorgasar, smorgastartor

o Tillverkning av mjélkpulver fran opastoriserad mjolk o Tillverkning av griaddtartor

o Tillverkning av hel eller halvkonserver o Tillagning av fiskritter

o Groddning o Tillverkning av sushi

o Slakt O Bitning av fisk

o Infrysning av ratt kott o Paketering av fisk

o Infrysning av ra fisk o Tillverkning av glass

0 Blanchering och infrysning av gronsaker o Tillverkning av fil, smor, ost, mjlkpulver fran pastoriserade
produkter

o Infrysning av bar o Skivning av skinka

o Tillverkning/forpackning av kosttillskott O Bitning av ost, rivning av ost,

o Tillverkning av sylt och marmelad O Injicering av ost

0 Bakning av matbrod 0 Marinering eller styckning av kott

0 Bakning av torra kakor 0 Malning av kottfirs

o Hantering av livsmedel som inte kriver kylforvaring o Aggpackeri med tviitt

o Tvittning av potatis o Tillverkning av godis

o Forpackning frukt och gronsaker o Tillverkning av strosocker

o Aggpackeri utan tvitt 0 Rostning av kaffe

o Tillverkning av forpackat vatten 0 Malning av mjol

o Tillverkning av 6, lask

0 Annan industriell tillverkning av livsmedel

Ton utgaende produkt av animalier, vegetabilier och sammansatta livsmedel per ar

o Mer 4n 10 000 a1 000 - 10 000 o 100 -1 000 o 10 - 100
o3-10 ol-3 0 Mindre dn 1

Ton mottagen mjolk per ar (For mjolk och mjolkproduktanliggning, ink. osttillverkning)

o Mer n 100 000 o 10 000 — 100 000 o 1 000 - 10000
o 100 -1 000 o 10-100 0 Mindre dn 10

de. Producenter och tillhandahdallare av dricksvatten genom en distributionsanliggning

Verksamhet och ravatten Halter av mikroorganismer i ravattnet

E. coli/Enterokocker: > 10 per 100 ml

o Vattenverk som forsorjs av ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: > 100 per 100 ml

E. coli/Enterokocker: < 10 per 100 ml

0 Vattenverk som forsorjs av ytvatten eller ytvattenpaverkat grundvatten Koliforma bakterier: 1- 100 per 100 ml

E. coli/Enterokocker: ej pavisad i 100 ml

O Vattenverk som forsorjs av opaverkat grundvatten Koliforma bakterier: ej pavisad i 100 ml

o Distributionsanldggning

Distribuerat dricksvatten, m’ per dygn

o Mer 4n 100 000 a 10 000 — 100 000 o 1 000 - 10000
o 100 -1 000 o 10 - 100 0 Mindre dn 10




5. Ovriga upplysningar

45

6. Underskrift
Med min underskrift samtycker jag till att mina personuppgifter behandlas enligt personuppgiftslagen (SFS
1998:204).

Datum Underskrift Namnfortydligande

Information om behandling av personuppgifter enligt personuppgiftslagen (Pul.)

For Er information vill vi meddela att dina personuppgifter anvinds i myndighetsutévning for att utifran ett register utova tillsyn,
handlédgga drenden, fakturera, planera och utvirdera. Om Ni vill ha ytterligare information om hur Era personuppgifter anvénds och/
eller om Ni vill att de ska dndras kan Ni vénda Er till miljo- och hélsoskyddsenheten tel. 0143-150 00
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Definitioner och begrepp

Bearbetade produkter:
Livsmedel som framstills av obearbetade produkter. Dessa produkter far innehalla ingredienser som
behovs vid tillverkningen for att de skall fa sirskilda egenskaper.

Bearbetning:

Atg'aird som visentligt fordndrar den ursprungliga produkten genom bland annat virmebehandling,
rokning, rimning, mognadslagring, torkning, marinering, extraktion, extrudering eller en
kombination av dessa behandlingar.

Forpacka livsmedel:

Att fylla eller pa annat sitt forsluta ett livsmedel i en fardigforpackning. Forpackningen ska helt
eller delvis omsluta livsmedlet pa sadant sitt att innehallet inte kan &ndras, utan att forpackningen
Oppnas eller dndras. Ansvaret for att konsumentmérkning av fardigforpackade livsmedel uppfyller
kraven i lagstiftningen aligger den som saluhaller livsmedlet till slutkonsument. I tidigare led
medges att vissa uppgifter kan forekomma i medfoljande handling.

Mirkning:

Varje ord, ndrmare upplysning, varumérke, méirkesnamn, illustration eller symbol som avser ett
livsmedel och som finns pa emballage, etikett, dokument, skylt, meddelande, halsring eller krage
som &r fast pa, medfoljer eller hanvisar till livsmedlet.

Obearbetade produkter:

Livsmedel som inte har genomgatt nagon bearbetning och omfattar produkter som har delats,
styckats, trancherats, skivats, benats ur, hackats, flatts, krossats, skurits upp, rengjorts, putsats,
skalats, malts, kylts, frysts, djupfrysts eller tinats.

Presentation av livsmedel
Presentation av livsmedel kan ske via menyer, matsedlar, skyltar eller motsvarande i restauranger,
skolmatsalar, vardboenden och andra verksamheter i vilka firdiglagad mat serveras.

Utforma mirkning:

Ansvarar for framtagning av forpackningar, val av design och hur informationen pa dessa utformas.
Detta kan innebira att ta fram forpackningsunderlag eller liknande. Underlagen kan sedan
distribueras inom den egna anldggningen, till andra anlidggningar eller till andra
livsmedelsforetagare. Ett foretag kan ocksa lata bli att utforma markning, men dnda forpacka
livsmedel. Da har foretaget anvint en méarkning som det har erhallit fran en annan foretagare. Det
forpackande foretaget utformar da inte méarkningen, men har dnda ansvar for att ritt livsmedel
mirks med ritt uppgifter.



