Inledande av restaurangverksamhet - Del 1, Grundande

Del 1, Grundande

Har lar du dig

Vad ska du komma ihag vid
grundandet?

Hur tar du reda pa om lokalen ar
[amplig for en restaurang?

Hurdan kompetens ska du och din
personal ha?

Vad annat kravs av er?

Hur ska du beratta om dina planer for
att grunda en restaurang och om dess
verksamhet for myndigheterna?

Vilka andra viktiga saker ska du komma
ihag redan innan grundandet?

Vad avses med en plan for
egenkontroll?

Var far du hjalp med att géra upp den?

Nar du hittar en lokal du gillar, kontakta
kommunens byggnadstillsyn for att forsakra dig
om att lokalen ar avsedd for den anvandning
du har tankt dig. Detta garanterar vanligtvis att
fastigheten eller lokalen har tillrdackliga tekniska
forutsattningar for verksamheten, dvs. att till
exempel ventilationen ar tillracklig.

Det ar bra om du redan i detta skede kontaktar
aven den kommunala livsmedelstillsynen.

Du kan diskutera med livsmedelsinspektéren
for att faststdlla om anvandningen av lokalen
lampar sig for ditt andamal.

6

Vad betyder “anvindningsandamal enligt
bygglovet”?

Den kommunala byggnadstillsynen godkanner
lokalens eller fastighetens anvandningsandamal,
till exempel som restaurang, butik, kontor eller
industrilokal.

Lokalens anvandningsandamal framgar av
byggloven. Lokalen far inte anvandas fér annat
andamal an for det som beviljats i byggloven.

Vad hander om lokalen inte har godkants fér
det anvandningsandamal som du behover den
till?

Om du vill anvanda lokalen dven om
anvandningsandamalet inte ar lampligt,
behover du ett bygglov som géller andring av
anvandningsandamalet.

Du kan bli tvungen att gora stora reparationer
i till exempel fastighetens eller lokalens
ventilation eller tappstallen.

Ta reda pa fran den kommunala
byggnadstillsynen, om du kan anséka
om bygglov sjalv eller om det ar t.ex.
bostadsaktiebolagets uppgift.

Nar du ansdker om andring av
anvandningsandamalet, kom ihag ocksa
foljande:

| dessa fall ska du ocksa forbereda dig for
kostnader till foljd av planering, till exempel
I6neutgifter for en planerare. Ta reda pa fran
den kommunala byggnadstillsynen hurdan
kompetens planeraren ska ha.



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 for
verksamheten dn de i anslutning till
bygglovet?

Sakerstall ocksa fran bostadsaktiebolaget att
den verksamhet du har tankt dig ar mojlig i
fastigheten. | bolagsordningen kan det finnas
bestammelser om anvandningen av lokaler.

Kan din restaurangverksamhet ordnas i
lokalen?

Nar du 6vervager om lokalen ar [amplig for
ditt anvandningsandamal, tank pa om din
restaurangverksamhet kan ordnas i lokalen
pa ett fornuftigt satt. 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 hanteringen av livsmedel
kan krava en stor och dyr ytrenovering.

Livsmedelsinspektéren och
radgivningsorganisationer kan ge dig rad

i dessa fragor. Du hittar information om
radgivningsorganisationer via lankarna som
samlats pa var webbplats.

Du lar dig mer om kraven pa en lokal i den har
guidens del 2, Lokaler.

Planera sa har:

Slapp inte in kunder eller andra
utomstaende manniskor i lokaler dar man
hanterar livsmedel.

Hantera inte livsmedel i narheten av
ytterdorrarna.

Undvik detta sarskilt da@ manniskor gar in
och ut genom dorren under hanteringen.
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Placera lokalerna for tillredning och
hantering av livsmedel sa att genomgangen
t.ex. utifran till omkladningsrummet eller
matlagren ar sa liten som mojligt.

Lagra andra produkter an livsmedel sa att
de inte ger lukt eller smak till livsmedlen.
Se ocksa till att de inte orsakar fara om de
gar sonder.

Ta bort extra foremal, t.ex. mobler,
anordningar och redskap som inte langre
anvands eftersom de samlar damm.
Dessutom orsakar de utrymmesbrist och
forsvarar stadningen.

Senast fyra veckor innan restaurangen 6ppnas
ska du gora en "anmadlan om livsmedelslokal”.
Anmalan gors till livsmedelstillsynen i den
kommun dar din restaurang ar belagen.

Om du gor vasentliga andringar i
verksamheten i din restaurang ska du ocksa
gbra en anmalan om en vasentlig forandring
i verksamheten. En sadan situation ar

till exempel om du goér om en pub till ett
matstalle.

Anmalningsblanketten far du pa

kommunens webbplats eller av kommunens

livsmedelsinspektor. Du hittar blanketten till

exempel pa Helsingfors stads webbplats med
sokordet “anmalan om livsmedelslokal” eller
”livsmedelslokal anmalan”.

Varje tillsynsomrade har en egen blankett
som har forsetts fardigt med tillsynsomradets
uppgifter. Du kan gbéra en anmalan om en
vasentlig andring i verksamheten med samma
blankett.
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Vet du nar du kan 6ppna din restaurang?
Anmalan ska goras minst fyra veckor innan du
Oppnar restaurangen.

Du behover dock inte vanta pa svar eller pa
den inledande kontrollen. Du kan 6ppna
restaurangen redan fére dem.

Du har gjort en anmadlan, vad hdnder sedan?

1. Du far ett skriftligt svar fran
livsmedelstillsynen.

2. Ett svar betyder att din restaurang nu
omfattas av regelbunden tillsyn.

3. Den kommunala tillsynen kontaktar
dig vanligtvis och avtalar om
det forsta besoket pa foérhand.
Livsmedelsinspektoren kan dock gora ett
kontrollbesdk daven utan att meddela om
besoket pa férhand.

4. Livsmedelsinspektoren gor ett forsta
kontrollbesok. Detta kallas for en
inledande kontroll.

5. I samband med besoket gar ni igenom
hur lokalerna l[ampar sig for din
restaurangverksamhet.

Samtidigt kontrollerar man att din

plan for egenkontroll har beaktat
verksamhetens risker tillrackligt.
Livsmedelsinspektoren ger dig dven rad
for att forbattra din plan for egenkontroll.

6. Kommunen uppbar en avgift av dig for
behandlingen av anmalan och foér den
regelbundna tillsynen. Beloppet har
registrerats i kommunens betalningstaxa.
Du hittar den pa webbplatsen for den
kommun dar din restaurang ar belagen.

7. Du kan be om rad pa férhand fran din
kommuns livsmedelsinspektor, om du ar
osaker pa hur verksamheten i kdket pa
din restaurang borde ordnas. Fraga garna
om du behéver rad och hjalp.

Personer som i arbetet hanterar |attférdarvliga
livsmedel ska ha ett hygienpass och lampliga
skyddsklader for arbetet. Hygienpasset ar

ett intyg 6ver kompetens, genom vilken en
person pavisar att han eller hon behérskar
livsmedelshygienen.

Dessutom ska anstallda vid behov pavisa
tillforlitligt att de inte ar smittade av salmonella.

Genom allt detta s6rjer man for
livsmedelssdakerheten. Du kommer att ldra dig
mer om dessa krav som stalls for personalen i
Del 4, Personal.

Vad ar lattfordarvliga livsmedel?
Lattfordarvliga livsmedel ar sadana dar
bakterier som forstor livsmedlet och orsakar
matférgiftning kan fordka sig snabbt, om de
inte forvaras i ratt temperatur och under ratta
forhallanden. Till exempel kott, fisk, rivna
morotter och farsk korv ar lattférdarvliga
livsmedel.

Andra an lattfordarvliga livsmedel kan halla sig
i rumstemperatur i torra férhallanden t.o.m.
langa tider. Sadana ar till exempel nétter,
kryddor och mjol.

Innan verksamheten inleds ska du ha en plan for
egenkontroll. Syftet med planen for egenkontroll
ar att hjalpa dig att beskriva din verksamhet

och hantera de livsmedelshygieniska riskerna i
anslutning till den.

Rese- och restaurangbranschens
arbetsmarknadsorganisation, som foérkortas
MaRa ry (Matkailu- ja Ravintolapalvelut),

har utarbetat anvisningar for god praxis

for restauranger, dvs. anvisningar for
egenkontroll (tillganglig endast pa finska).
Livsmedelssakerhetsverket Evira har utvarderat
den.
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Med hjalp av MaRas anvisningar for Bor din restaurang vara tillganglig?
egenkontroll gér du enkelt upp en plan for Till exempel antalet kundplatser och
egenkontroll. Anvisningarna innehaller fardigt byggnadens alder kan paverka restaurangens
bedomningen av verksamhetsrisker i din egen strukturella tillgdnglighetskrav. Kraven far du
bransch samt metoder for hantering av dessa. reda pa fran kommunens byggnadstillsyn.

De preciserande fragorna hjalper dig att Planerar du en uteservering?

fundera 6ver funktionerna i ditt eget foretag. Du kan behéva ett tillstand till detta fran
MaRa erbjuder anvisningarna for egenkontroll kommunen och bostadsbolaget. Fraga

for sina medlemmar och sdljer dem ocksa till byggnadstillsynen om detta.

utomstaende.

Finns det aven andra bestammelser som
galler restaurangverksamheten?
Brand-och raddningsmyndigheterna

har ocksa egna sakerhetskrav for
restaurangverksamhet. Du hittar mera
information bland lankarna som samlats pa
var webbsida.

Du kan ocksa gora upp en plan for
egenkontroll sjalv. Du hittar material for
uppgorande av planen i den har webbkursen
samt pa webbplatserna for flera olika
livsmedelstillsynsenheter. Du hittar exempel
pa dessa bland lankarna som samlats pa var
webbplats.

Du lar dig mer om egenkontrollen i Del 5 av
denna guide.

Sammanfattning

Nar du ska inleda restaurangverksamhet
Tanker du servera alkohol?

For att servera alkohol kravs
utskdankningstillstand. Du ska ans6ka om
tillstandet hos regionforvaltningsverket.
Mer information om utskankning finns
pa Valviras webbplats i anvisningen Gor en anmalan om din verksamhet,
“Alkoholarenden i restaurangverksamheten”. dvs. en anmalan om livsmedelslokal.

Ténker du salja tobaksprodukter? Se till att personer som tillreder mat
Du behover ett tillstand ocksa for forsaljning har hygienpass, en utredning av

av tobaksprodukter och nikotinvatskor. halsotillstandet samt skyddsklader.
Om du ténker sélja dessa produkter i din
restaurang, ska du ansdka om tillstand
for dem hos kommunen. Du far mer
information pa Valviras webbplats. GOr upp en plan for egenkontroll.

Forsakra dig om att lokalen ar lamplig
for din restaurang genom att kontakta
kommunala byggnadstillsynen och
myndigheten for livsmedelstillsyn.

Skét om 6vriga nédvandiga drenden
och tillstand.




