Vill du starta en
livsmedelsverksamhet
i Lomma kommun?

Detta informationsmaterial fran Miljdenheten
ar fér dig som vill starta en
livsmedelsverksamhet och behdver
information vad du behoéver tanka pa och
vilka krav som finns. Understruken text ar
lankar som tar dig till blanketter och
hemsidor.

Registrera din verksamhet

Senast tva veckor innan du startar din
livsmedelsverksamhet behover du anmala
denna till Miljéenheten. Det gor du genom att
fylla i blankett for registrering samt
riskklassning. En anmalan kostar fér ar 2021
1196 kr. Utdver det tillkommer en arlig avgift.
Arsavgiftens storlek ar beroende av riskerna
och storleken av din verksamhet.

|

Hur far din lokal se ut?

Det finns inga regler som i detalj beskriver
hur lokalen ska vara utformad. Generellt
galler dock att lokalen ska vara tat mot
skadedjur. Material och ytor ska vara slata
och latta att rengdra. Lokalens utformning far
inte innebara att det finns risk fér att
livsmedel blir osakra. Har finns mer
information.

Att tanka pa vid planering av din

lokal:

Tydligt flode fran
ravarumottagning till fardigt
livsmedel

Mojlighet att rengora alla
ytor

Tata doérrar, fonster som
forhindrar skadedjur

Goda mojligheter att tvatta
handerna

Tillrackligt med
férvaringsutrymme fér torr-
frys- och kylvaror
Personaltoalett

Utrymme for férvaring av
stadredskap

Utrymme for smutsig disk
samt diskning

Kontrollera sa att
fettavskiljare finns inkopplat


https://lomma.se/download/18.32652e53171e754f316d6d3f/1589527687260/Anma%CC%88lan%20om%20registrering%20av%20livsmedelsverksamhet%202018-06-05.pdf
https://lomma.se/download/18.4c35160163e59b88af3c3f7/1528803707862/Underlag%20för%20riskklassificering%20av%20livsmedelsverksamhet%202018-05-22.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/lokaler-hantering-och-hygien/livsmedelslokaler-och-livsmedelshygien?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg==&_t_q=livsmedelslokal&_t_tags=language:sv,siteid:67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=213.50.131.77&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_da4228fe-cc19-4338-be16-8ce7322e0e0c_sv&_t_hit.pos=1#Hur

Utbildning och kunskap

Enligt livsmedelslagstiftningen ar det du som
ansvarig som behdver ha kunskap kring
vilken lagstiftning som beror din verksamhet.
Det ar du som ska visa for Miljdenheten att de
livsmedel som saljs ar sakra och foljer aktuell
lagstiftning. Grundlaggande
hygienutbildningar finns tillgangligt bade
online och som kurser. Branschriktlinjer ar
ocksa ett bra satt fér dig att ta reda pa vilka
regler som galler for din verksamhet och hur
du kan ga tillvaga for att uppfylla dessa.

Miljoenhetens kontroll

Nar din verksamhet har 6ppnat kommer
Miljdenheten att genomféra
livsmedelskontroller. Syftet ar att kontrollera
sa att lokalen uppfyller lagstiftningens krav
och for att beddéma om ditt system fér den
egna kontrollen fungerar. Det kan exempelvis
innebara kontroll av personlig hygien,
rengdring och rutin for temperaturkontroller.
Vid kontrollen har du mojlighet att diskutera
lagstiftning och fa radgivning.

Miljéenheten gér regelbundna kontroller som
oftast ar oanmalda. Det betyder att vi oftast
inte kommer att meddela nar kontroll
kommer att ske. Efter kontrollen kommer du
att fa en kontrollrapport som sammanfattar
var beddmning samt om du behover atgarda
nagra brister.

Du betalar fér kontrollen genom en arlig
kontrollavgift. Om vi konstaterar brister som
maste foljas upp kommer din verksamhet att
debiteras for den extra kontrollen samt
efterarbete.

Din egna kontroll av din
verksamhet

Du som livsmedelsforetagare ska veta att
maten ar saker och ratt markt. Du ska ocksa
se till att kraven i lagstiftningen ar uppfyllda.
Darfér maste du kontrollera din verksamhet.
Pa nasta sida foljer nagra exempel pa
omraden som kan utgdra grunden for den
egna kontrollen:

Nar du vet att de allmanna hygienreglerna pa
nasta sida ar goda ar det viktigt att ga igenom
vilka faror som kan finnas i verksamheten. Fér
varje ravara och tillverkningssteg tanker du
igenom mikrobiologiska, kemiska, fysikaliska
och allergena faror. Nar du har gjort det, vet
du vilka faror som du maste ha kontroll dver.

Detta ar den forsta delen i ditt HACCP-arbete
(Hazard Analysis and Critical Control Points,
pa svenska: faroanalys av kritiska
styrpunkter). For mer information om HACCP
rekommenderar Miljdenheten
livsmedelsverkets hemsida.


https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/branschriktlinjer2
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp-och-flexibilitet

Exempel pa omraden som kan utgéra
grunden for den egna kontrollen:

Personalens utbildning
Personlig hygien
Anlaggningens lokaler,
utrustning och underhall
Rengoring
Skadedjursbekampning
Temperaturdvervakning
Vattenkvalitet
Livsmedelsinformation:
markning, redlighet
Sparbarhet

Vem behoéver du mer kontakta
infor uppstart?

Utdver att registrera din verksamhet hos
Miljoenheten kan det finnas andra
verksamheter som du behéver kontakta.
Nedan finns nagra exempel:

e Byggenheten
For att anmala andrad anvandning

av lokal eller ombyggnation

e Miljéenheten
For att séka serveringstillstand fér
alkoholservering

e Gatu- och parkenheten
For att exempelvis ha en
uteservering pa kommunens mark
behoéver tillstand sdkas

o VA—Syd
Livsmedelsverksamheter behover
generellt utrustas med en
fettavskiljare. Detta hanteras av
VA-syd.

e SYSAV
I Lomma har SYSAV hand om
avfallshanteringen. Du kan darfér
behdva anmala sophamtning hos
SYSAV.

Fler fragor eller funderingar?

Kontakta garna oss pa Miljoenheten:
miljo-byggnadsnamnd@lomma.se
Tel: 040-641 1000
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