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Att starta en livsmedelsverksamhet

)
Planerar du att starta ett féretag i livemedelsbranschen? Ett rggg

livsmedelsféretag producerar, bearbetar eller distribuerar mat. :
Det kan t.ex. innebéra att dppna restaurang, café eller pizzeria, ,l.», {
O6ppna en livsmedelsbutik, koka sylt eller importera mat. I

Innan du startar ditt féretag kravs det att verksamheten och lo-
kalen dar du tanker halla till godkanns eller registreras. Las har
hur du tar de férsta stegen for att na det malet.

Det finns manga lagar som maste féljas. Huvudsyftet ar att se
till att de livsmedel du saljer ar sakra ur hygiensynpunkt. Du
skall ocksa se till att konsumenten vet vad han/hon far.

Du som livsmedelsféretagare férutsatts ha de kunskaper som kravs fér att skapa en
funktionell anlaggning. Det gar sjalvfallet bra att ta hjalp av en konsult. Ta garna kon-
takt med férvaltningen om du behdver bolla dina idéer. Férvaltningen kan inte hjalpa
dig genom att lamna ett granskningsutlatande pa andra anlaggningar an pa anima-
lieanlaggningar, sedan lagandringen den 1 december 2009, men vi svarar sjalvklart
pa fragor.

Hur skall du ga tillvdga och vad maste du tanka pa? Har féljer nagra tips och
rad fér att komma igang.

1l Valj en lokal som ar sa pass stor att utrymmena racker till fér det du tanker géra. Det
ar ofta ytorna i en livsmedelslokal som begransar vad den far anvandas till.

I Den som ansvarar for verksamheten skall ha kunskaper om hur mat skall férvaras och
hanteras samt se till att alla anstallda har tillrackliga kunskaper.

1l Undvik att fldden korsar varandra. Planera lokalen pa sadant satt att tillexempel:

- Ankommande varor inte behéver transporteras genom eller avemballeras i utrymmen
dar oférpackade livsmedel hanteras.

- Personalen inte behdver ga genom beredningsrum fér att komma till omkladningsrum.
- Disk fran serveringen kan tas till diskrum utan att tas genom utrymmen dar oférpacka-
de livsmedel hanteras.

1l Lamna in en anmalan om registrering till bygg- och miljéférvaltningen minst tva veckor
innan du har for avsikt att starta. Fér anlaggningar som ska godkéannas sa bér du kon-
takta bygg- och miljéférvaltningen sa tidigt som mdjligt fér granskningsutlatande och
godkannandeprdvning da anlaggningen inte far éppna férran den godkants. Mer infor-
mation finns under rubriken: Godkadnnande & registrering pa kommunens hemsida.

| Ansdkningsblanketter for godkdnnande och registrering finns pa kommunens hemsida
http://www.qgislaved.se/servicetjanster/blanketter.4.1e75e081082e2c7fe680001933.html.
Du kan aven fa blanketterna genom att kontakta kommunens livsmedelsinspektér pa
0371-812 10 eller 812 23.




Nar far jag 6ppna?

For animalieanlaggningar som ska godkannas enligt EG férordning 853/2004, till ex-
empel styckningsanlaggning, mejeri etc. gérs en godk&nnandeprdvning och anlagg-
ningen slutbesiktas innan anlaggningen far starta.

For de verksamheter dar det inte kravs godkdnnande — alla
utom animalieanldggningar - krdvs det sedan den 1 december
2009 inte langre att bygg- och miljéférvaltningen goér en forprév-
ning innan anlaggningen startar. Du far pabdrja verksamheten
nar du far ditt registreringsbevis. Att lokalens utformning, utrust-
ning och fléden samt att anlaggningens egenkontrollprogram
stdmmer med kraven i lagstiftningen kontrolleras vid det foérsta
kontrollbesdket.

Egenkontroll

Alla livsmedelsféretag ska ha ett egenkontrollprogram och det ar féretagaren sjalv
som skall utarbeta systemet f6r egenkontroll. Att kontrollera sitt féretag ger trygghet
och kvalitet bade fér ditt féretag och fér dina kunder. Ofta kan branschorganisationen
hjalpa till med detta. Mer information finns att lasa pa kommunens hemsida under
rubriken: Livsmedel / Livsmedelskontroll / Egenkontroll

Andring / Agarbyte
Vid agarbyte kravs ett nytt godkdnnande eller en ny registrering
av verksamheten.

Vill du gbra andringar i lokalen eller andra i sortimentet skall du
anmala detta till bygg- och miljéférvaltningen. Téank pa att en del
andringar kan krava bygganmalan.

Avgift .

For godkdnnandeprdvningen tas en avgift motsvarande en arlig avgift ut. Arlig avgift

betalas fran och med aret efter det att anlaggningen godkants

For anlaggningar som registreras tas en registreringsavgift ut. Denna motsvarade en
timma — fér narvarande 650 kr. Arlig tillsynsavgift betalas fran och med det ar verk-
samheten pabdrjas.

Mer information hur avgiften raknas fram finns att lasa pa kommunens hemsida un-
der rubriken: Livsmedel / Godkannande & registrering /Avgifter

Ytterligare information

Denna information ar till fér att fa en kortfattad inblick i hur man skall ga till vaga nar
man vill starta en livsmedelsverksamhet. Det finns fler regler att félja an de som
namnts i detta informationsmaterial. Mer information kan fas av:

Bygg- och milj6férvaltningen Tekniska kontoret

Kan svara pa fragor om livsmedelshanter- Kan svara pa fragor om bl.a. avfall och

ing och bygglov aviopp

Telefon livsmedel: 0371-812 10/ 812 23 Telefon 0371-812 51

Telefon bygglov: 0371:812 39 Socialférvaltningen
Alkoholhandlaggare

Livsmedelsverket Telefon: 0371-811 15

www.slv.se
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Vad behoéver du tanka
pa?

Jordiga grénsaker och
rotfrukter skall hanteras
i ett eget avskilt utrym-
me, sa att jordbakterier
inte hamnar pa andra
matvaror.

Kott, fagel och fisk bor
hanteras pa varsin
egen arbetsyta och ha
sina egna kylar eller
egna delar i en kyl.

Det bér finnas en egen
yta for kallskédnksarbe-
tet.

Tank pa flédet i din
livsmedelslokal. Det
som ar smutsigt och det
som ar rent skall inte
komma i kontakt med
varandra. Det samma
galler for raa och tilla-
gade livsmedel. Smut-
sig disk skall ha ett eget
utrymme skilt fran kdket
och matlagningen. Det
bér vara sa stort att ren
disk kan hallas skilt fran
smutsig.

Tvéatta handerna ofta.
Placera handtvattstall
med flytande tval och
pappershanddukar pa
lampliga stallen.
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Ett pausrum ar bra att
ha. Personalen maste
ha en egen toalett som
kunder/gaster inte far
anvanda. Ett férrum boér
finnas till toaletten.

Omkladning bér ske pa
arbetsplatsen. Arbets-
klader och privata kla-
der skall skiljas at for
att foérhindra att bakteri-
er fors éver fran de pri-
vata kladerna till ar-
betskladerna.

Stadutrustningen  skall
foérvaras i ett speciellt
stddutrymme dar det
bér finnas en utslags-
vask med rinnande
varmt och kallt vatten.

Materialet pa vaggar,
tak, golv och inredning
skall vara tatt, slatt och
latt att rengdra. Mate-
rialet skall tala avspol-
ning med vatten och
avtorkning med bl6t
trasa.

Tank pa att gora loka-
lerna lattstddade. Se till
sa att du kommer at att
stdda Overallt pa ett
smidigt satt.

Det behdvs mycket for-
varingsutrymmen  och
avstallningsytor. Tank
pa att golvférvaring inte
ar tillatet.

Varumottagning  med
plats fér avemballering
och returgods behdvs.

Sortering av avfall tar
plats. Du far inte slappa
ut vad som i avloppsna-
tet. | vissa fall behdvs
en fettavskiljare.

Ventilationen i lokalen
skall vara anpassad till
verksamheten. Ovanfér
utrustning som avger
varm eller fuktig Iluft
krdvs god ventilation.
Luftflddet ska ga fran
rent till smutsigt utrym-
me. Kontakta sota-
re/ventilationstekniker
for att se om husets
ventilation duger eller
om du maste ha en
egen kanal.
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