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Information fran
Miljo- och stadsbyggnadsforvaltningen

Att driva livsmedelsverksamhet

Funderar du pa att starta en livsmedelsverksamhet? Har nedanfdr far du en sammanfattning av vad som

ar bra att tanka pa och vilka regler du behdver félja.

Anmal din verksamhet innan du startar

Om du vill driva en livsmedelsverksambhet, till exempel
ett kafé, en livsmedelsbutik eller en pizzeria, maste du
anmila det till Miljé- och stadsbyggnadsforvaltningen,
Miljéavdelningen. Ar du osiker pi om din verksamhet
ska anmilas hos Miljéavdelningen i Orebro kommun?
Kontakta Miljéavdelningen genom Servicecenter pd
telefon 019-21 10 00.

For att anmadla en livsmedelsverksamhet behéver du
redan ha ett aktivt bolag. Har du funderingar som r6r
vad man bor tinka pa nir man startar ett bolag kan du
besoka sidan verksamt.se, dir kan du bland annat skapa
en checklista f6r att starta verksamhet och registrera ditt
bolag,.

Du behéver anmila din livsmedelsverksamhet till
Miljéavdelningen 14 dagar innan du startar. Du fir starta
din verksamhet 14 dagar efter att din anmailan gjorts om
inte annat besked har limnats.

Miljéavdelningen kommer beséka din verksamhet inom
tva manader fran att verksamheten startats, for att géra
en forsta kontroll. Miljéavdelningen kommer kontakta
dig f6r att boka ett besok.

Avgift for anmdlan och kontroll

Du fér betala en avgift for att vi tar emot din anmailan
och registrerar din verksamhet. Du fir ocksa betala en
arlig avgift f6r den kontroll vi gér pd din verksamhet.

Sanktionsavgift om du inte anmdler

Om en ny livsmedelsverksamhet startar eller om ett
dgarbyte sker utan att en anmailan limnats till
Miljéavdelningen kan en livsmedelssanktionsavgift tas ut,
dir beloppet ldgst dr 2 500 kr och hogst 75 000 kr.

Ditt ansvar som livsmedelsforetagare

Som foretagare ansvarar du fér de livsmedel som du
tillverkar, transporterar, lagrar eller siljer ar sikra,
minniskor ska inte blir sjuka av den mat du séljer. Det
handlar till exempel om att f6lja reglerna om hygien och
mirkning. Du har ansvar for att lokalerna ir utformade
sa de fungerar for din verksamhet.

Viktig kunskap for dig som livsmedelsforetagare
Du som livsmedelsféretagare behover se till att du och
din personal har ritt kunskap 1 livsmedelslagstiftningen.
Genom att ha kunskap om smittimnen, smittvigar och
personlig hygien kan man minska risken £6r
matférgiftning. Det finns inga krav pa speciell utbildning,
men din personal ska ha tillricklig kunskap for att kunna
utfora sina arbetsuppgifter pa ett sikert sitt.

Krav pd lokal och livsmedelshantering

Tink igenom vilken typ av lokal du behéver till din
verksamhet. Lokalen ska vara tit sd inte skadedjur kan ta
sig in och vara ldtt att reng6ra. Livsmedel ska kunna
férvaras i ritt temperaturer och avfall ska hanteras pd ett
bra sitt.
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Kontrollera din verksamhet

For att vara siker pd att din verksamhet foljer lagens krav
och att maten du serverar ir siker behéver du ha ett eget
system, en egenkontroll. Du ska ha fasta rutiner f6r vad
som ska géras och hur det ska géras. Du behéver
identifiera vad som skulle kunna vara en riskfylld
hantering 1 din verksamhet och utforma rutinerna sa att
det kan ske pa ett sikert sitt.

Livsmedelsinformation och mdrkning

Du behéver kunna ge dina kunder ritt information om
vad livsmedel innehéller. Sdljer du fardig-férpackade
livsmedel behéver informationen finnas pa
forpackningen. Siljer du oférpackade livsmedel behéver
du kunna svara pé vad livsmedlet innehaller, speciellt
viktigt 4r det att du kan upplysa om vilka allergener
livsmedel innehéller. Du behdver dven upplysa om att
informationen finns att fa.

Allergisk?

Fraga oss vad
maten innehdller.

Excempel pa hur en skriftlig upplysning kan se ut

Om du siljer kott 6ver disk eller férpackar kott sjalv
finns det speciella mirkningsregler f6r vilken information
som behover finnas.

Sparbarhet

Man ska kunna spara och f6lja alla livsmedel som képs
och siljs. Om ett osikert livsmedel har salts behover
man kunna aterkalla det. Dirf6r har du som livsmedels-
féretagare en skyldighet att veta vart du képer dina
livsmedel ifrdn. Siljer du vidare livsmedel till andra
livsmedelsféretag behéver du dven ha kontroll pd detta.

Import och inférsel

Import av livsmedel betyder att du képer livsmedel fran
linder utanfér EU. Om du koper livsmedel fran ett EU-
land kallas det inforsel. Livsmedel fran EU-linder, Norge
och Island féir i de allra flesta fall fritt foras in till Sverige.
Undantag ir vissa kottsorter och firska dgg som maste
vara kontrollerade f6r salmonella och ha ett
handelsdokument som visar att de ér fria frin salmonella.

Fler lagar och regler att ha koll pa

Forutom livsmedelslagstiftningen dr det flera lagar och
regler som kan komma att réra din verksamhet. Du kan
aven behova anmaila eller ansoka om andra saker, till
exempel:

e Dricksvattenanligening

e Forsiljning av folkél och tobak

e  Receptfria likemedel

e Servering av alkohol

e  Gatufdrsiljning och uteservering

e Brandfarliga varor, kéldmedier

e Bygglov, vatten och avloppsanslutning
e Fettavskiljning, ventilationskontroll, sotning
e Sophimtning, killsortering, farligt avfall
o Atervinning av forpackningar

e  DPedagogisk verksamhet

Vill du ha mer information besok orebro.se eller kontakt
Servicecenter pa 019-21 10 00

Mer information

Mer information om lagar och olika branschriktlinjer
finns pa Livsmedelsverkets webbplats: www.slv.se.
Branschriktlinjer innehéller goda rad f6r hur du kan gbra
for att uppfylla lagstiftningens krav.

Information om hur du anmaler din verksamhet och fler
informationsblad finns pa orebro.se/livsmedel
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