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Ansökan/anmälan om 

godkännande/registrering 

av livsmedelsanläggning 

Lagrum: Godkännande och ändring av livsmedelsanläggning enligt EG-förordning 852/2004 art. 6, EG-

förordning 853/2004 art. 4 samt LIVFS 2005:20 8, 11§§ 

 

Orsak till ansökan/anmälan  

 Ny verksamhet                        Ägarbyte            Ändring av verksamhet/sortiment  

 

Livsmedelsföretagare 

Företagsnamn (juridisk person) 

 

Organisations-, person- eller samordningsnummer 

Adress 

 

Telefon (dagtid) Mobiltelefon 

Postadress 

 

Fax Kontaktperson 

E-postadress 

 

 

Livsmedelsanläggning 

Verksamhetens namn Fastighetsbeteckning 

 

Adress (beskrivning av plats om adress saknas) 

 

Telefon 

 

Postadress 

 

Kontaktperson 

Antal sittplatser 

 
Antal portioner/dag*              

 

Antal årsarbetskrafter i butik 

 

 

 Fordon/vagn, nummer……………………….   Tält, stånd       Mobil anläggning 

 Annat 

*Antal portioner per dag x antal dagar man har öppet under året/365 dagar. 

 (T.ex. 75 portioner/dag x 220 dagar öppet/365 = 45 portioner/dag) 

 Gäller restaurang/catering/storhushåll 

 

Tid som ansökan avser 
Från och med datum Till och med datum 

 Tills vidare  

 

 

 

Miljöförvaltningen kan komma att begära in ytterligare uppgifter. 
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Beskrivning av verksamheten:  
 

□ Restaurang 

□ Café 

□ Pizzeria 

□ Catering 

□ Bageri/konditori 

□ Bensinstation 

 

□ Tillagningskök 

□ Mottagningskök 

□ Butik 

□ Gatukök 

□ Industriell tillverkning av livsmedel 

□ Annat (redovisas under övriga upplysningar) 

 

 

Kryssa i följande rutor ja eller nej för de alternativ på hantering, beredning och bearbetning som ska ske i 

anläggningen. Sker annan hantering, beredning eller bearbetning än vad som anges under punkterna 1-15, kryssa 

för alternativ för annan hantering och lämna en närmare beskrivning under Övriga upplysningar.  

 

1. Hantering av kött 
Finstyckning av detaljstyckat kött 

 Ja                  Nej 

Beredning (t.ex. malning, formning av färsrätter, montering 

av kebab) av rått kött. 

 Ja                  Nej 
Bearbetning (t.ex. marinering, stekning, fritering, 

gravning, kokning, grillning) av rått kött, även 

stekning av djupfryst rå hamburgare eller 

grillning av färdigmonterade kebabspett. 

 Ja                  Nej 

Färdiga köttprodukter (t.ex. korv, färdigstekta hamburgare, 

köttbullar, chickenbits, panerade schnitzlar, färdigstekt 

kebabsplit) kommer att hanteras. 

 Ja                  Nej 

Annan hantering av rått kött 

 Ja. Beskriv vilken hantering under Övriga upplysningar           Nej 

             
 

2. Hantering av fågel 
Styckning av rå, plockad och urtagen fågel 

 Ja                  Nej 

Beredning (t.ex. marinering, stekning, fritering, kokning, 

grillning) av rått fågelkött 

 Ja                  Nej 
Annan hantering av fågel 

 Ja. Beskriv vilken hantering under Övriga upplysningar           Nej 

  
 

3. Hantering av fisk och skaldjur 
Urtagning och fjällning av färsk fisk 

 Ja                  Nej 

Beredning av (urbena, flå, filea, stycka) rå fisk 

 Ja                  Nej 
Bearbetning (kokning, fritering, stekning, 

gravning, inläggning, rökning, grillning)  

 Ja                   Nej 

Hantering av kokta skaldjur 

 Ja                  Nej 

Annan hantering av fisk och/eller skaldjur. 

 Ja. Beskriv vilken hantering under Övriga upplysningar          Nej 
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4.  Beredning av rotfrukter och potatis 
Tvättning, skalning, ansning av jordiga rotfrukter 

(t.ex. potatis, morötter, lök) 

 Ja                  Nej 

Färska kryddväxter i kruka i jord 

 Ja                  Nej 

 

5.  Beredning av grönsaker och tvättade produkter  
Sköljning, skalning, ansning av grönsaker och 

tvättade rotfrukter  

 Ja                  Nej 

Färdigberedda (färdigskalade/skurna/strimlade) grönsaker 

 Ja                  Nej 

 

6.  Beredning av kalla, ätfärdiga rätter 
Beredning av kalla, ätfärdiga rätter (smörgåsar, 

sallader, såser, baguetteröror, förrätter)  

 Ja                  Nej 

Annan beredning av kalla, ätfärdiga rätter 

 Ja. Beskriv vilken hantering under Övriga upplysningar                            

 Nej 
 

7. Återuppvärmning och varmhållning 
Återuppvärmning av tidigare tillagade rätter  

 Ja                  Nej 

Varmhållning av varma rätter 

 Ja                  Nej 
 

8. Nedkylning 
Nedkylning av varma rätter  

 Ja                  Nej 
 

9. Beredning av deg till bröd/pizza samt bake-off hantering 
Beredning av deg till matbröd och/eller pizza 

 Ja                  Nej 

Värmebehandling av färdiga degämnen  

 Ja                  Nej  
 

10.  Dricksvatten samt tillverkning av is 
Anläggningen har dricksvatten från kommunalt 

ledningsnät 

 Ja                 Nej 

Anläggningen har kommunalt dricksvatten via annat 

ledningsnät (vattenförening) 

 Ja                  Nej 
Anläggningen har dricksvatten från egen brunn 

 Ja                  Nej 

Ismaskin finns i anläggningen 

 Ja                  Nej 
Finns slangar eller andra anordningar kopplade till vattenkranen som används till livsmedel 

 Ja*                Nej                            * Om ja, vattenprovtagning krävs 

 

11.  Mottagningskök (utan beredning eller bearbetning av livsmedel) 

Anläggningen är ett mottagningskök           Ja*               Nej 

* Om Ja ange vilket/vilka alternativ nedan som är aktuellt 

Mottagning av kalla rätter                         Ja                    Nej 

Mottagning av varma rätter                       Ja                    Nej 

Mottagning av frysta rätter                        Ja                   Nej 

Mottagning av andra rätter, redogör under Övriga upplysningar       Ja                  Nej 
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12. Utleverans av varor och/eller catering 

Anläggningen har utleverans/catering       Ja*                  Nej 

* Om Ja ange vilket/vilka alternativ nedan som är aktuellt 

 Varma rätter                                     Bakverk/bröd           Konserver 

 Kalla rätter                                       Torrvaror                 Kött-, fisk och/eller fågelprodukter. 

 Färsk frukt, grönsaker, rotfrukter   Frysta livsmedel                

 

 

Annan utleverans av livsmedel. 

 Ja. Beskriv vilken hantering under Övriga upplysningar       Nej        

 

13.  Servering och överlämning av livsmedel vid storhushåll och i butik 

Anläggningen har servering                                Ja*                              Nej 

* Om Ja ange vilket/vilka alternativ nedan som är aktuellt 

 Portionering vid serveringsdisk                                             Bordservering 

 Överlämning över disk av färdigförpackade livsmedel         Bufféservering/självtag 

 Överlämning över disk av oförförpackade livsmedel  

 

14. Förpackade livsmedel 

Försäljning av förpackade livsmedel                    Ja*                              Nej 

* Om Ja ange vilket/vilka alternativ nedan som är aktuellt 

 Torrvaror                                             Kylvaror 

 Konserver                                            Frysvaror 

 Annat, ange vad under Övriga upplysningar  

 

15.  Förpackade livsmedel – försäljning genom självtag 

Försäljning genom självtag                        Ja*                              Nej 

* Om Ja ange vilket/vilka alternativ nedan som är aktuellt 

 Varmhållna livsmedel                                  Frysta räkor 

 Bröd och konditorivaror                              Frukt, grönsaker, rotfrukter 

 Godis                                                            Nötter 

 Annat, ange vad under Övriga upplysningar  
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16.  Förpackade livsmedel – försäljning via manuell disk 

Försäljning via manuell disk                        Ja*                              Nej 

* Om Ja ange vilket/vilka alternativ nedan som är aktuellt 

 Fisk, skaldjur                                              Ost 

 Varmhållna livsmedel                                Färskt kött 

 Smörgåspålägg, kylda rätter                      Bröd, bakverk, konditorivaror 

 Annat, ange vad under Övriga upplysningar  

 

17.  Egen import/införsel 

Egen import/införsel av varor                        Ja*                              Nej 

* Om Ja ange vad som importeras. 

………………………………………….från (land)……………………………………………. 

………………………………………….från (land)……………………………………………. 

………………………………………….från (land)……………………………………………. 

………………………………………….från (land)……………………………………………. 

 

 

 

Övriga upplysningar (använd separata bilagor om utrymmet inte räcker till) 
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Information om avgifter 

 För prövning av ansökan/anmälan tas en avgift ut (1 timavgift). Avgift tas ut även om ansökan avslås 

eller avbryts på annat sätt.  

 En årlig kontrollavgift debiteras efter riskklassning av verksamheten.  

 

 

Vart ska fakturan och handlingar skickas? 

 Anläggningens adress 

 Livsmedelsföretagarens adress 

 Annan adress………………………………………………………………………………… 

 

…………………………………… ……………………………………………………….. 

Datum   Livsmedelsföretagarens underskrift 

 

   ……………………………………………………… 

   Namnförtydligande 

 

 

Lämnade uppgifter kommer att databehandlas enligt personuppgiftslagen (PUL). 

 

Skicka blanketten till: Besöksadress: Hertig Johans torg 2 

Miljöförvaltningen Östra Skaraborg Telefon: 0500-49 36 30 

Skövde kommun Fax: 0500-41 83 87 

541 83 Skövde E-post: miljonamnden.ostraskaraborg@skovde.se 

 

 

 

 


