Véanersborgs kommun Beskrivning av sid 1(4)
Miljé- och hilsoskyddsnidmnden Livsmedelshantering
- Storhushall, restaurang, café, matservering m.m.

 Rensdormular | Bilaga till ansékan

Lokal/anlaggning/plats

Lokal (t .ex. namn pa restaurangen) Ovrigt (vaningsplan, lokalnumer etc

Beraknat antal portioner per dag Beréknat antal personer som kommer att arbeta i livsmedelslokalen

RAVAROR OCH FORBEREDELSER  Ett kryss under varje rubrik

Rotsaker, jordiga produkter

|:| Tvéttning, skalning, ansning av jordiga rotsaker (potatis, morot, purjolok, 16k, vitkalshuvuden, kryddor i kruka med jord m.fl.)

For detta kravs ett renseri som ar avskilt fran koket (ett eget rum). Pa ritningen har renseriet markerats med:

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som &r tankt i renseriet, t.ex. skalmaskinrum kyl, arbetsbank,
skdljho, handtvattstall och golvbrunn

|:| Jordiga produkter (inklusive kryddor m.m. i jord) kommer inte att anvandas

|:| Eget alternativ, redovisas pa sista sidan

Gronsaker och tvattade rotsaker

|:| Skéljning, skalning, ansning av gronsaker och tvattade rotsaker

For denna hantering kravs ett avskilt utrymme. P& ritningen har detta utrymme markerats med:

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som ar tankt for denna hantering t.ex. arbetsbank med skéljho
och gronsakskyl

|:| Endast fardigberedda gronsaker och rotsaker kommer att anvandas, d.v.s. produkterna kommer fardigskalade/-skurna/-hackade

|:| Inga rda gronsaker, rotsaker kommer att anvandas |:| Eget alternativ, redovisas pa sista sidan

Kott

|:| Kaéttstyckning

For denna hantering kravs ett avskilt utrymme. P& ritningen har detta utrymme markerats med:

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som &r tankt i detta utrymme t.ex. kottkyl, arbetsbank med
skoljho, huggkubbe, kottsag, vacmaskin, handtvattstall och golvbrunn

|:| Hantering av detaljstyckat kott, sdsom att skara, strimla, mala och marinera; och/eller hantering av ra kottfars

For denna hantering krévs en sérskild plats. P& ritningen har denna markerats med:

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som &r tankt for denna hantering t.ex. kottkyl, arbetsbank med
skdljho, plats for kéttkvarn, handtvattstall och golvbrunn

|:| Endast kott/kottprodukter av halvfabrikat kommer att anvéndas, d.v.s. produkter som bara ska varmebehandlas/tillagas

|:| Inga rda produkter kommer att anvandas |:| Eget alternativ, redovisas pa sista sidan




Sid 2 (4)

Kyckling/fagel

|:| Hantering av hel/halv plockad och urtagen kyckling och fagel, sdsom att stycka och dela

For denna hantering kravs en sérskild plats. Pa ritningen har denna markerats med:

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som &r tankt for denna hantering t.ex. arbetshank med skéljho,
kyl, handtvattstéll och golvbrunn

|:| Hantering av portionsstyckad kyckling/fagel, sésom att tina upp, marinera och panera

For denna hantering krévs en arbetshank. Beroende pa omfattning kan samma arbetshank som till detaljstyckat kétt anvandas.. Pa ritningen har
denna markerats med:

|:| Endast halvfabrikat av kyckling/fagelprodukter kommer att anvandas, d.v.s. produkter som bara ska varmebehandlas innan servering.

|:| Ingen ré kyckling/fagel kommer att anvandas |:| Eget alternativ, redovisas pa sista sidan

Fisk, skaldjur

|:| Urtagning och fjéllning av fisk m.m.

For denna hantering kréavs ett eget rum. P& ritningen har rummet markerats med:

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som ar tankt for denna hantering t.ex. arbetsbankar, skoljho,
fiskkyl, ismaskin, handtvéttstall och golvbrunn

|:| Hantering av rensad fjéllad ré fisk, och/eller raa skaldjur |:| Sushi

For denna hantering krévs en sérskild plats. Pa ritningen har rummet markerats med:

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som &r tankt for denna hantering t.ex. arbetshank med skéljho,
fiskkyl och infrysningsfrys

|:| Endast fisk/fiskprodukter av halvfabrikat kommer att anvandas, d.v.s. produkter som bara ska varmebehandlas/tillagas utan
féregéende hantering. Aven hantering av kokta skaldjur.

|:| Inga réa fiskprodukter kommer att anvandas |:| Eget alternativ, redovisas pa sista sidan

Degberedning (till bréd, pasta, pizza etc.)

|:| Degberedning

For denna hantering krévs ett eget utrymme. P4 ritningen har detta utrymme markerats med:

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som &r tankt i utrymmet t.ex. arbetsbéankar, degblandare,
eventuellt jasskap, plats for mjolsackar, stickvagnar, kyl/frys, handtvattstall och golvbrunn

|:| Ingen degberedning kommer att ske |:| Eget alternativ, redovisas pa sista sidan




Sid 3 (4)
BEREDNING, TILLAGNING (kryssa for allt som ska beredas/tillagas i lokalen)

|:| Tillagning av varma rétter

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som ar tankt for denna hantering t.ex. varmeenheter (spis,
stekbord, ugn, fritds, salamander, kokgryta, varmeri mikro m.m.) med imképa, avstéllningsytor, narforrad
(skap/hyllor), kylar, skilda kylenheter kravs for oforpackade livsmedel (kott, fisk, fagel, gronsaker, mejerivaror,
fardiglagade ratter), frys, handtvattstall och golvbrunn

|:| Nedkylning ‘Tillagning av varm mat som skall kylas ner och anvéndas vid ett senare tillfalle eller serveras kall

For nedkylning kravs sérskild utrustning som &r anpassad for de aktuella produkterna/matrétterna samt den mangd
som ska kylas ned. Av ritningen framgar var denna hantering ska ske och vilken utrustning som ar tankt for detta
t.ex. nedkylIningsrum/skép, sa kallad blast-chiller och kylmantlad gryta

|:| Beredning av kalla ratter sisom smorgasar, sallader, forratter, efterratter |:| Beredning av matsallader

For denna hantering krévs en sérskild plats. Pa ritningen har denna markerats med:

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som ar tankt for denna hantering t.ex. en eller flera
arbetsbankar, skéljho, handtvéttstall, kylar, frysar, plats for t.ex. skdrmaskin, mixer och glassmaskin

Ovrigt

|:| Tillverkning av is (ismaskin) |:| Montering av pizza |:| Graddning av fardiga degdmnen, bake-off
|:| Kokning av ris, pasta, potatis |:| Montering av sushi |:| Specialkost, dietmat, redovisas pa sista sidan
|:| Montering av kebab |:| Grillning av kebab

Av ritningen framgar var denna hantering kommer att ske inklusive inredning och utrustning

SERVERING AV FARDIGLAGAD MAT (som kommer fran annan tillverkare) Ett eller flera kryss

|:| Uppvarmning av kyld/fryst mat i ugn, pa spis eller |:| Uppvarmning av enskilda kylda/frysta portioner i
kokeri (&ven varmkorv och grillkorv) mikrovagsugn
|:| Mottagning av varm mat |:| Mottagning av kalla ratter

Av ritningen framgar var maten kommer att hanteras och vilken inredning som finns t.ex. ugn/spis med imkapa,
mikrovagsugn, plats for varmevagnar, avstallningsytor och kyl- och frysutrymmen.

SERVERING/UTLAMNING Ett eller flera kryss

|:| Bordsservering |:| Bufféservering/sjalvtag

|:| Overlamning éver disk av fardigférpackade varor |:| Overlamning 6ver disk av oférpackade varor

|:| Portionering vid serveringsdisk

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som ar tankt for denna hantering t.ex. rangeringsbank,
utrustning for varmhallning, kylhalining, plats for kaffebryggare, kaffemaskin, dryckesanlaggning (t.ex. syrup, 6ltap),
mikrovagsugn, kassaapparat och handtvattstall.

|:| Eget alternativ, redovisas pa sista sidan

UTLEVERANSER/CATERING Ett eller flera kryss

|:| Utleverans av varm mat |:| Utleverans av kyld/fryst mat, kalla ratter

|:| Overlamning 6ver disk av fardigférpackade varor |:| Kunden hamtar sjalv bestalld mat i verksamhetens lokal

|:| Portionering vid serveringsdisk

Av ritningen framgar vilken inredning och utrustning som &r tankt for denna hantering t.ex. utrustning for
varmhallning, kylhallning, plats for paketering och markning av leveransutrustning som varmelador/-vagnar,
kylboxar/-vagnar och porslin

|:| Inga leveranser
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DISKNING

|:| Maten kommer att serveras pa porslin/flergangsservis. Pa ritningen ar utrymmer markerat, dar framgar att det finns plats for smutsig disk,
Avspolning, diskmaskin och utrymme for den rena disken att torka samt imkapa 6ver diskmaskinen om den ar av huvmodell

|:| Maten kommer att serveras pa engangsservis/ingen |:| Eget alternativ. Redovisas nedan
servering, endast leverans

OVRIGA UPPLYSNINGAR

Ovrig hantering som inte har redovisats ovan, egna alternativ, forklaringar och motiveringar

Underskrift

Ort och datum

Sokande, namnteckning Namnfértydligande

Postadress Bestksadress Telefon Telefax E-post Postgiro Bankgiro
462 85 Vanersbhorg Sundsgatan 29 0521-72 1272 0521-72 1658 miljo@vanershorg.se 6702-5 888-6806
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