
Nyhet 

 
 
 
 
För att komma vidare i länkarna  prova tryck Ctrl knappen och datormusen samtidigt som ni pekar på 
länken 
 
 

Viktigt att ge rätt information om allergener  

Livsmedelsverket informerar nu om att det vid livsmedelskontroller av 

allergeninformationen på restauranger visat sig att det inte ges tillräckligt med 

information om allergener. 
 

Uppdaterade branschriktlinjer  

Nu har Livsmedelsverket färdiggranskat Visitas uppdaterade Branschriktlinjer för 

restauranger. Riktlinjerna har uppdaterats med hänsyn till de ändringar som gjorts i 

livsmedelslagstiftningen sedan den förra versionen, 2014. Nu är det tydlig 

skillnad mellan rutinförslag, bra att veta och lagtext. 

Några exempel: 

• Krav på livsmedelsinformation, särskilt den obligatoriska informationen om 

allergener och vad som gäller i olika situationer som bordsservering, buffé 

och avhämtning har lagts till.  

• Nya gränsvärden för nedkylningstid. 

• Åtgärder för att minimera förekomst av akrylamid. 

Du hittar riktlinjerna här  
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