Del 1, Grundande

I den har delen lar du dig

» Vad ska du komma ihag vid
grundandet?

» Hur du tar reda pa om lokalen ar
[amplig for restaurangverksamhet?

» Hurdan kompetens ska du och din
personal ha?

» Vad annat kravs av er?

» Hur du informerar myndigheterna om
planerna for att grunda en restaurang
och om dess verksamhet?

» Vilka viktiga saker du maste géra redan
innan grundandet?

» Vad egenkontroll innebar och var du
far hjalp med att planera den?

Lamplig lokal

Nar du har hittat en lokal du gillar, kontrollera
med kommunens byggnadstillsyn att lokalen
ar godkand for den verksamhet du planerar.
Det innebar att byggnaden har tillrackliga
tekniska forutsattningar, till exempel tillracklig
ventilation.

Det ar bra att redan i detta skede kontakta
kommunens livsmedelsinspektor.

Du kan diskutera med inspektéren om lokalen
verkligen passar for din verksamhet.
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Vad betyder “anvindningsandamal enligt
bygglovet”?

Anvandningsandamal ar den officiella och
lagliga anvandningen av en byggnad eller en
del av den, till exempel restaurang, butik,
kontor eller industrilokal.

Du ser anvandningsandamalet i
bygglovshandlingarna.

Lokalen far inte anvandas for annat andamal
an det som godkants i bygglovet.

Vad hiander om lokalen inte ar godkand for
den verksamhet du planerar?

Om du vill anvanda lokalen for ett andamal
som inte ar godkant, maste du ansdka om
bygglov for att andra anvandningsandamalet.

Du kan behdéva gora stora andringar, till
exempel i ventilationen eller tappstallen.

Ta reda pa fran byggnadstillsynen om du
sjalv kan ansdka om bygglov eller om det ar
bostadsbolagets uppgift.

Om du ansoker om andring av
anvandningsdandamal, kom ihag:

Du maste vara beredd pa kostnader for
planering, till exempel I6neutgifter for en
planerare.

Ta reda pa fran den kommunala
byggnadstillsynen hurdan kompetens
planeraren maste ha
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Byggarbeten far inte inledas innan bygglovet
har vunnit laga kraft.

Lokalen far inte tas i nytt bruk innan
byggnadstillsynen har godkant dess
anvandning i slutsynen.

Kan det finnas andra hinder @n bygglov?
Sakerstall ocksa fran bostadsaktiebolaget att
den verksamhet du har tankt dig ar mojlig i
fastigheten.

| bolagsordningen kan det finnas

bestdammelser om hur lokalerna far anvandas.

Kan restaurangverksamheten ordnas

i lokalen? Nar du bedémer om lokalen
[ampar sig for din verksamhet, ta hansyn
till atminstone foéljande, gar det att ordna
restaurangens funktioner pa ett vettigt satt
i lokalen? Ta reda pa om lokalen har t.ex.
tillrackligt med lagerutrymmen, tappstallen
och toalettutrymmen. Valj genast tillrackligt
stora lokaler eller lokaler som ar latta att
anpassa, om du tror att du vill utvidga din
restaurang senare.

Tank ocksa pa om lokalerna for
livsmedelshantering kraver omfattande och
kostsamma renoveringar.

Livsmedelsinspektéren och
radgivningsorganisationer kan ge dig rad i
dessa fragor.

Du hittar information om
radgivningsorganisationer via lankarna pa
Livsmedelsverkets webbplats.

Du kan ldsa mer om kraven pa lokaler i del 2i
denna guide.

Planera sa har:

e Slapp inte in kunder eller
andra utomstaende i
livsmedelshanteringsutrymmen.

e Hantera inte livsmedel ndra ytterdorrar,
sarskilt inte nar dérren anvands under
hanteringen.
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Placera tillagnings- och
hanteringsutrymmen sa att genomgang
fran exempelvis omkladningsrum eller lager
ar sa liten som moijligt.

Forvara andra produkter an livsmedel sa
att de inte paverkar livsmedlens smak eller
lukt. Se till att de inte utgor en fara om de
gar sonder.

e Ta bort onddiga foremal fran lokalerna,
t.ex. gamla mobler, anordningar och
redskap — de samlar damm och forsvarar
stadningen.

Hur du anmaler verksamheten?

Kontakta livsmedelsévervakningen i den
kommun dér din restaurang ligger.

Senast fyra (4) veckor fore 6ppningen maste
du gora en anmadlan om registrering av
livsmedelsverksamhet. Du kan géra anmalan
via den elektroniska tjansten for miljohalsa
https://ilppa.fi eller med din kommuns
blankett for livsmedelsanmalan. Om du
avslutar eller &ndrar verksamheten, maste du
ocksa meddela tillsynsmyndigheten.

Detta galler till exempel om du borjar laga mat
i en pub.

Vet du nar du far 6ppna restaurangen?

Nar du har gjort registreringsanmalan for
livsmedelsverksamheten behover du inte
vanta pa svar eller den férsta inspektionen.
Du far 6ppna restaurangen redan innan dessa
ar gjorda.

Vad hander efter att du har gjort anmalan?

1. Du far ett skriftligt svar fran
livsmedelsévervakningen om att
din restaurang har registrerats i det
nationella tillsynssystemet och omfattas
av regelbunden livsmedelskontroll.

2. Kommunen tar ut en avgift for att
behandla registreringsanmalan och for
den fortsatta tillsynen.

Avgiften finns i kommunens taxa, som
du hittar pa kommunens webbplats.


https://ilppa.fi/etusivu

Dessutom tar kommunen ut en arlig
grundavgift for livsmedelsévervakning
pa 150 euro.

Avgiften galler nastan alla
livsmedelslokaler som évervakas av
kommunen och ar lika for alla.

3. Inspektoren gor ett forsta besok.
Det forsta inspektionsbesoket kan
bokas i forvag eller géras utan
forhandsmeddelande.

4. Vid inspektionen gar ni igenom
om lokalerna passar for
restaurangverksamheten.
Inspektoren kontrollerar ocksa
att egenkontrollen tar hansyn till
verksamhetens risker. Du far rad och
vagledning om egenkontrollen fran
inspektoren.

5. Vid inspektionen far du en Oiva-rapport,
som visar hur val din restaurang uppfyller
kraven pa livsmedelssdakerhet och annan
lagstiftning.

6. Du kan ocksa be om rad i forvag fran
kommunens livsmedelsinspektor om du
ar osaker pa hur verksamheten i koket ska
ordnas. Fraga giarna om du behover rad
och hjalp.

Krav pa kokspersonal

Personer som i sitt arbete hanterar
oforpackade lattférdarvliga livsmedel maste
ha hygienpass och skyddsklader som lampar
sig for arbetet.

Hygienpasset dr ett kompetensbevis som visar
att personen beharskar livsmedelshygien.
Dessutom maste personalen vid behov kunna
visa ett tillforlitligt intyg pa att de inte har
salmonellainfektion.

Alla dessa krav ar till for att sakerstalla
livsmedelssdkerheten. Du kan ldsa mer om
kraven pa personalen i del 4: Personal i denna
guide.
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Vad &r lattfordarvliga livsmedel?
Lattfordarvliga livsmedel ar sddana dar
bakterier som forstor maten eller orsakar
matforgiftning kan fordka sig snabbt om de
inte forvaras vid ratt temperatur.

Till exempel fisk, rivna morotter och farsk korv
ar lattfordarvliga livsmedel.

Livsmedel som inte ar lattfordarvliga kan
forvaras i rumstemperatur under torra
forhallanden under lang tid. Sadana ar till
exempel notter, kryddor och mjol.

Planen for egenkontroll

Innan du startar verksamheten maste du
planera foretagets egenkontroll.

Syftet med egenkontrollen ar att beskriva din
verksamhet, hur du hanterar hygienrisker och
hur du rattar till fel vid behovw.

Egenkontrollen innehaller ocksa vissa krav pa
dokumentation.

Du hittar material for att géra en

egenkontroll i denna guide samt pa manga
livsmedelsévervakningsenheters webbplatser.
Exempel finns samlade pa Livsmedelsverkets
webbplats.

Du lar dig mer om egenkontroll i del 5:
Egenkontroll i denna guide.

Andra viktiga saker som inte forordnas
i livsmedelslagen

m Tanker du servera alkohol?
For att fa servera alkohol kravs ett
serveringstillstand.
Du maste ansdka om tillstandet fran
Tillstands- och tillsynsverket (fran och
med 1.1.2026).
Mer information finns pa tillstands- och
tillsynsmyndighets webbplats.

m Tanker du sélja tobaksprodukter?
Du behover ocksa tillstand for att salja
tobaks- och nikotinprodukter.
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Om du vill sdlja sadana produkter i
restaurangen, maste du anséka om
tillstand fran kommunens myndighet.
Mer information om forsaljning av
tobaksprodukter finns pa Tillstands- och
tillsynsverkets webbplats.

Maste restaurangen vara tillganglig?
Antalet kundplatser och byggnadens alder
kan paverka kraven pa tillganglighet.

Du far information om dessa krav fran
kommunens byggnadstillsyn.

Planerar du en uteservering?

Du kan behova tillstand fran kommunen
och bostadsbolaget.

Fraga byggnadstillsynen om detta.

Finns det andra bestimmelser som géller
restaurangverksamhet?

Brand- och raddningsmyndigheterna har
egna sakerhetskrav.

Kom ihag att du ocksa kan behova
musiklicens. Mer information finns via
lankarna pa Livsmedelsverkets webbplats.
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Sammanfattning

Nar du planerar att starta en restaurang:

» Kontrollera med kommunens
byggnadstillsyn och
livsmedelsinspektor att lokalen ar
[amplig.
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eecccccce

» GOr en anmalan om registrering av
livsmedelsverksamhet.

ecccccccce

> Se till att personer som lagar mat
har hygienpass, en utredning av
hélsotillstandet samt skyddsklader.
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» Ta hand om andra nddvandiga tillstand
och kraw.
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Planera foretagets egenkontroll.
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