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elintarvikealan yrityksen




Nain kdynnistat elintarvikealan yrityksen

Halutessasi kaynnistaa elintarvikealan yrityksen, kuten kahvilan,
elintarvikemyymalan tai pizzerian, sinun ilmoitettava asiasta ymparisto- ja
terveydensuojeluhallinnolle (Miljé- och halsoskyddsférvaltningen).

Voit kaynnistaa toiminnan 14 vuorokauden kuluessa siitd, kun olemme
vastaanottaneet ilmoituksesi. Saatuasi toiminnan kadyntiin, tulemme ensimmaiselle
kaynnille luoksesi.

Sinulta peritaan maksu siita, ettd otamme vastaan ilmoituksesi ja rekisterdimme
yrityksesi. Joudut lisaksi maksamaan vuosittaisen maksun toimintaasi koskevista
tarkastuksista.

Elintarvikelainsaadannon lisaksi yrityksen kaynnistamisen ja yritystoiminnan
harjoittamisen yhteydessa on noudatettava useiden muidenkin lakien ja
viranomaisten maarayksid. Verovirastolla (Skatteverket) ja Yhtidvirastolla
(Bolagsverket) on yhteinen palvelu, jossa voit rekisterdida yrityksesi.



Sinun on ehka hankittava muitakin lupia, ja ne saattavat koskea esimerkiksi:
alkoholin tarjoilua ja oluen myyntia
katumyyntid ja terassitarjoilua
tulenarkoja tuotteita, kylmaaineita
rakennuslupia, vesi- ja viemariliittymaa
rasvanerittelyd, ilmastointijarjestelman tarkastusta, nuohousta
jatteiden noutoa, esilajittelua, ongelmajatteiden kasittelya
pakkausten kierratysta







Seuraava koskee kaikkia elintarvikealan yrityksia

Vastuu

Yrittajana olet vastuussa kaikista niistd elintarvikkeista, joita valmistat, kuljetat,
varastoit tai myyt. Sinun on esimerkiksi noudatettava hygienialle ja tuotteiden
pakkausmerkinndille asetettavia vaatimuksia. Olet myds vastuussa siita, etta
toimitilasi soveltuvat tarkoitukseensa.

Valvo toimintaasi

Omat tarkastuksesi ovat jarjestelmad, jonka avulla varmistat, ettd toimintasi tayttaa
lakivaatimukset ja etta tarjoilemasi ruoka on turvallista. Sinulla on oltava selkedt
rutiinit sille, mita yrityksessasi on tehtdva ja miten toimenpiteet on toteutettava.

Tarkeda osaamista

Elintarvikealan yrittajana sinun on ehdottomasti oltava perilla
tartunnanaiheuttajista, tartuntateistd, henkilokohtaisesta hygieniasta ja
allergeeneistd, eli aineista, jotka voivat aiheuttaa allergisia reaktioita. Puutteelliset
tiedot elintarvikehygieniasta ovat yksi tavallinen ruokamyrkytysten syy. Olet
yrittdjana vastuussa siitd, etta sinulla ja henkilokunnallasi on vaadittavat tiedot.
Sinulla ei tarvitse olla siihen erityista koulutusta.
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Sailytys

Toimitiloissasi on oltava riittavasti tilaa elintarvikkeiden ja muiden varusteiden
sdilytykseen. Siivousvalineet on sdilytettava erillaan siten, etta ne eivat aiheuta
likaantumista. Jatteet on luonnollisestikin sdilytettava omassa sailiossaan ja
tilassaan.

Astianpesu ja puhdistus

Likaisille astioille on oltava erilliset sailytyspaikat, jotta puhtaat valineet eivat
likaantuisi.

Pida tuholaiset loitolla

Toimitilat on suunniteltava sellaisiksi, etta tuholaiset pysyvat loitolla. Muita hyvia
tapoja tuholaisten loitolla pitamiseksi ovat huolellinen siivous, hyva jarjestys ja hyvin
toimiva jatteidenkasittely.



Lampdtila
Olet vastuussa siita, etta elintarvikkeet sailytetadn sopivassa lampdtilassa.
Valmisruoka, joka jaahdytetaan, on jadhdytettava mahdollisimman nopeasti.

Elintarviketiedot ja merkinnat

Padsaannon mukaan valmiiksi pakatut tuotteet on varustettava merkinndin. Sinun
on myos voitava kertoa, mitad ne myytavana olevat elintarvikkeet, jotka eivat ole
valmiiksi pakattuja, sisaltavat. Se on erityisen tarkeda, jos elintarvikkeet sisaltavat
allergeeneja.




Lisatietoja on Elintarvikeviraston verkkosivuilla
osoitteessa www.livsmedelsverket.se

Olet tervetullut ottamaan yhteytta
yhteyskeskukseemme (Kontaktcenter), jos sinulla
on jotakin kysyttavaa, puh. 021-39 00 00.
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