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INLEDANDE AV RESTAURANG ELLER
CAFEVERKSAMHET

Planerar du att grunda en restaurang eller ett café?
Har foljer en checklista for din verksamhet ur livsmedelslagstiftningens synvinkel.

Hitta en lamplig lokal

Nar du hittat en lokal som du gillar ska du
kontakta kommunens byggnadstillsyn for

att férsdkra dig om att lokalen ar ldmplig for
restaurang- eller caféverksamhet. Alternativt
kan du ta reda p& om det &r mojligt att dndra
anvandningsdndamdlet. Om en dndring dr
moijlig ska du kontakta bostadsaktiebolaget
for att forsdkra dig om att restaurang- eller
caféverksamhet dr till&ten i fastigheten.
Ansok ocks@ om bygglov for renoveringen.
Kom ihdg att beakta tillganglighetskraven nar
du planerar renoveringen av lokalen.

En restaurang eller ett café med fler &n sex
kundplatser ska ha tillrdckliga toalettutrymmen
for kunderna. Anvisningar angdende antalet
toaletter far du frén Valvira eller kommunens
byggnadstillsyn. Dessutom rekommenderas
separata toalettutrymmen fér personalen och
kunderna.

| kbket ska det finnas tillrackligt manga
tappstallen och tvattstall for handivatt
samt foér tvatt av livsmedel och rengéring av
kéksredskap. Se till att det finns fillrGckliga
kylférvaringsutrymmen och ett separat
nedkylningsskdp om du planerar att kyla ner
livsmedel.

Planera verksamheten sa att den
passar lokalerna

Planera mottagningen och férvaringen av de
livsmedel som behovs i matlagningen pd ett
fornuftigt satt. Det 16nar sig ocksd att tanka
igenom matlagningsprocessen noggrant fér
att undvika korskontamination mellan révaror
och fardig mat. Eftersom produkter ofta kréiver
olika temperaturer ska kylutrymmet ha olika
temperaturomrdden eller kylrum med olika
temperaturer.
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Krav pd personalen Viktigt att tanka pad i verksamheten

Personal som hanterar oférpackade,
lattfordarvliga livsmedel behdver ha
hygienpass och skyddskl&dsel.

En utredning av hdlsotillstdndet krdvs ocksa.

B Hantera, férvara och transportera livsmedlen
hygieniskt. Forsok pé alla satt skydda
livsmedlen mot mikrober och se till att de
inte kommer i kontakt med skadliga &dmnen.
Ingredienser som framkallar allergiska
reaktioner madste hdllas atskilda frén
varandra och frdn livsmedel som de inte ar
avsedda for.

Gor anmadlan om livsmedelslokal

Go6r en anmalan om livsmedelslokal

till ivsmedelstillsynen i den kommun

dar restaurangen eller caféet ligger

senast fyra veckor innan verksamheten
inleds. Anmalningsblanketten far du p&
kommunens webbplats eller av kommunens
livsmedelsinspektor, som ger dig réd och
handledning. Du kan ocksé géra anmdlan
via Miljé- och hélsoskyddets elektroniska
anmalningstjanst (ilppa). Livsmedelstillsynen
registrerar restaurangen eller caféet och
verksamheten omfattas i fortséttningen av
den regelbundna livsmedelstillsynen.

B&de registreringen och tillsynen ar
avgiftsbelagd myndighetsverksamhet.

Forvara produkterna sé att temperaturen och
andra omstandigheter &r ldmpliga for dem.

Se ftill aft de livsmedel som sdljs ar forsedda
med tillracklig och korrekt information.
Du fdr inte vilseleda konsumenterna.

Se till att de rédvaror du anvénder ar tilldtna
i livsmedel. Mindre kéinda rdvaror, sdsom
ravaror frdn omrdaden utanfoér EU eller vilt
vaxande vaxter och svamp, kan vara till
exempel nya livsmedel. Du behover tillstdnd
for att anvénda nya livsmedel.

Se till att alla material som kommer i

kontakt med livsmedel &r ldmpliga for
anvandning med livsmedel och det 6nskade
anvandningsdndamdlet. P& s& satt forsakrar
du dig om att materialen inte ger ifrdn sig
skadliga kemikalier till livsmedlen.

Planera egenkontrollen

Egenkontrollen &r foretagets
riskhanteringssystem for verksamheten.

| egenkontrollen planerar du pé forhand hur du
hanterar riskerna i verksamheten och vid behov
korrigerar fel. Turism- och Restaurangférbundet
rf har publicerat anvisningar fér god proxis for
restauranger. Om du féljer anvisningarna ar det
latt att skdta egenkontrollen. Vissa krav stalls pd
bokféringen av egenkontrollen.

Se till att produkterna dr spdrbara.
Livsmedlen och de rdvaror som anvénts

ska vara spdrbara under varje skede

i produktions-, tillverknings- och
distributionsprocessen. Se ocksa fill att du
vet hur du ska handla om du far reda pd eller
misstdnker att ett livsmedel som du har sdlt
inte ar sakert.

Ovriga tillstédnd

Vand dig vid behov till Regionférvaltningsverket
for att ansdka om utskankningstillstdnd och

till livsmedelstillsynen i din kommun for att
ansdka om fillstédnd att salja tobaksprodukter.
Mer information om dessa ftillstéind finns pd
Valviras webbplats. Kom ocksd ihdg brand- och
raéddningsmyndighetens inspektion av lokalerna

Kom ihdg att som aktér i livsmedelsbranschen

innan du éppnar restaurangen eller caféet.
Ansok vid behov om musikftillstédnd.

Fréga livsmedelstillsynen i den kommun dar
lokalerna ligger om réd.

Mer information:

har du ansvaret fér att livsmedlen &r sGkra och
spdarbara samt att de ar férsedda med korrekt
och tillréicklig information.

B www.ruokavirasto.fi/sv/Foretag/Livsmedelsbranschen
B |ivsmedelsverkets anvisning: Inledande av restaurangverksamhet - Handbok fér smé och medelstora
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