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Med redlighet menas att konsumenter ska kdanna sig trygga, sdkra och kunna géra
medvetna val av de livsmedel som slapps ut pa marknaden. Konsumenter far heller
inte vilseledas genom felaktig presentation av livsmedel.

Mal:

Syftet med projektet ar att kontrollera livsmedelssakerheten
med fokus pa redligheten genom att kontrollera att det som star
pa menyn ocksa ligger pa tallriken eller finns i kyl och frys hos
restaurangen. Kunden ska inte riskera att bli vilseledd och/eller
riskera att utsattas for en halsorisk genom att som allergiker
utsattas for nagon allergen. Syftet ar ocksa att 6ka kunskapen
hos foretagare och livsmedelsinspektorer.

Resultat:

Restauranger behdver bli battre pa sin mottagningskontroll for
att veta vad det ar for produkter som de tar in i verksamheten.
Det ar viktigt att alla led i livsmedelskedjan arbetar for att inte
vilseleda matgasterna. Det ska vara ratt livsmedel pa menyn.
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