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Hur du startar livsmedelsforetag

Nar du vill starta ett livsmedelsforetag, till exempel ett kafé, en livsmedelsbutik eller
en pizzeria, maste du anmala det till miljo- och halsoskyddsforvaltningen.

Du far starta din verksamhet 14 dagar efter att vi har fatt din anmalan. Vi kommer
pa ett forsta besok nar du kommit igdng.

Du far betala en avgift for att vi tar emot din anmalan och registrerar ditt féretag.
Du far ocksa betala en arlig avgift for den kontroll vi gér pa din verksamhet.

Forutom livsmedelslagstiftningen ar det flera lagar och myndigheter som staller
krav pa dig ndr du startar och driver féretag. Skatteverket och Bolagsverket har en
gemensam tjanst dar du kan registrera ditt foretag.



Du kan aven behova tillstand for andra saker, till exempel:
servering av alkohol och férsaljning av ol
gatuforsaljning och uteservering
brandfarliga varor, kéldmedier
bygglov, vatten och avloppsanslutning
fettavskiljning, ventilationskontroll, sotning
sophamtning, kallsortering, farligt avfall
atervinning av forpackningar







Det har galler for alla livsmedelsforetag

Ansvar

Som féretagare ansvarar du for de livsmedel som du tillverkar, transporterar, lagrar
eller saljer. Det handlar till exempel om att f6lja reglerna om hygien och markning.
Du har ansvar for att lokalerna ar utformade sa de fungerar for din verksamhet.

Kontrollera din verksamhet
Din egen kontroll ar ditt eget system for att vara saker pa att din verksamhet foljer
lagens krav och att maten du serverar ar saker. Du ska ha fasta rutiner for vad som
ska goras och hur det ska géras.

Viktig kunskap

Som livsmedelsforetagare ar det mycket viktigt att ha kunskap om smittdmnen,
smittvagar, personlig hygien och allergener, amnen som kan ge allergiska reaktioner.
En vanlig orsak till matforgiftning ar bristande kunskaper om livsmedelshygien. Det
ar du som livsmedelsféretagare som har ansvar fér att du och din personal har ratt
kunskap. Det finns inga krav pa speciell utbildning.



Forvaring

Tank pa att det ska finnas tillrackligt med plats att forvara livsmedel och utrustning.
Utrustningen for stadning maste forvaras separat for att inte smutsa ner. Sjalvklart
behdver sopor egen behallare och plats.

Disk och rengdring
Smutsig disk bér ha egna separata ytor for att inte smutsa ner rena redskap.

Hall skadedjur borta

Lokalen ska vara utformad sa att skadedjur halls borta Andra bra satt att halla
skadedijur borta, ar att stdda noga, halla bra ordning och ha en bra hantering av
avfallet.



Temperatur

Det &r ditt ansvar att livsmedlen forvaras vid ratt temperatur.
Fardig lagad mat som ska kylas ner, ska goras kall sa fort som mdjligt.

Livsmedelsinformation och méarkning

Huvudregeln &r att fardigforpackad livsmedel ska markas. Du maste ocksa kunna
tala om vad livsmedel du saljer som inte ar forpackade innehaller, det &r extra
viktigt om livsmedlena innehdller allergener.




Du hittar mer information pa Livsmedelsverket
www.livsmedelsverket.se

Har du fragor ar du valkommen att kontakta
Kontaktcenter, telefon 021-39 00 00.
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