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Guidens innehall

| den har guiden far du viktig information om
hur du utvidgar din lantgards verksamhet

till direktforsaljning av livsmedel eller
vidarefoéradling av produkter fran vaxtriket
som du sjalv producerat.

Du far ocksa information om hur du skoter
drenden pa ratt satt, till exempel betraffande
hygienen och 6vriga bestammelser.

Det ar viktigt att du pa forhand kanner till
vad du ska gora vid varje skede och hur du
ska skota ditt foretags verksamhet pa ratt
satt. Da gar allt bra, de livsmedel du séljer
och producerar ar sdkra och du haller bade
kunderna och 6vervakaren néjd.

Bild

Guidens innehall r indelat i sex delar.

Del 1, Grundande.

Del 1 &r en sammanfattning av uppgifter
som behdvs nar du utvidgar din lantgards
verksamhet.

Del 2, Lokaler.

| del 2 har samlats information om kraven
i anslutning till lokaler som anvands

till forsaljning eller vidareforadling av
produkter fran vaxtriket.

Del 3, Verksamhet.

| del 3 finns krav som stalls pa forsaljning
och vidareforadling av produkter fran
vaxtriket.

Del 4, Personal.
| del 4 finns krav som stélls pa personal som
deltar i forsaljning eller vidareféradling.

Del 5, Egenkontroll.

| del 5 hittar du information om
egenkontroll. Med hjalp av denna
information kan du gora de nédvandiga
andringarna till din beskrivning av
egenkontrollen eller géra upp en plan for
egenkontrollen.

Del 6, Ordférklaringar.
Vissa ord ar med fet stil i texten.
Du hittar forklaringar till dem i del 6.
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Guiden innehaller inga allmanna rad om
inrattande av ett foretag.

Dessa rad hittar du via webbsidan
https://www.ruokavirasto.fi/sv/foretagsinfo.
Kraven pa alkohollagstiftning, for vilka sma
bryggerier och vinproducenter behover
vagledning, ingar inte heller i den har guiden.

Om du ska inleda serveringsverksamhet som
en restaurang, ett kafé eller en cateringtjanst
pa din gard, se restaurangguiden.

Inledande av restaurangverksamhet -
Handbok for sma och medelstora foretag finns
pa Livsmedelsverket’s hemsida.

I denna guide far du information om bland
annat dessa fragor:

» Hur sakerstaller du att lokalen ar
[amplig for din verksamhet?

» Hur ska du beratta om dina planer for
myndigheterna?

» Vad kravs av lokalerna?

» Vilka andra saker kravs av
verksamheten?

» Vilka krav stélls pa personalen?
» Vad ar en beskrivning av egenkontroll?

» Vad avses med en plan for
egenkontroll?
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