Guidens innehall

| den har guiden far du viktig information om
hur du inleder restaurangverksamheten.

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

Det ar viktigt att du pa férhand kanner till vad
du ska gora vid varje skede och hur man ska
handla i en restaurang. Da gar allt bra och du
haller bade kunderna och évervakaren, alltsa
halsoinspektéren ndjd.

Guidens innehall ar indelat i sex delar.

Del 1, Grundande.

Del 1 ar en sammanfattning av uppgifter
som behovs for grundandet av en
restaurang.

Del 2, Lokaler.
| del 2 har samlats information om kraven i
anslutning till restauranglokaler.

Del 3, Verksamhet.
| del 3 finns krav som stalls pa
restaurangens verksamhet.

Del 4, Personal.
| del 4 finns krav som stalls pa
restaurangens personal.

Del 5, Egenkontroll.

| del 5 hittar du information om
egenkontroll. Med hjalp av denna
information kan du gbra upp en
egenkontrollplan for din restaurang.

Del 6, Ordférklaringar.

Inledande av restaurangverksamhet - Guidens innehall

Guiden innehaller inga allmanna rad om
inrattande av ett foretag.

Dessa rad hittar du via webbsidan www.evira.fi/
sv/foretagsinfo.

Vissa ord har streckats under i texten. Du hittar
forklaringar till dem i del 6.

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

Hur sakerstaller du att lokalen &r
lamplig for en restaurang?

Hur ska du beratta om dina planer for
myndigheterna?

Vilka krav stalls pa en restauranglokal?

Vilka andra saker kravs for
restaurangverksamhet?

Vilka krav stalls pa restaurangens
personal?

Vad avses med en plan fér egenkontroll
for en restaurang?



