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Vad ar en Svanmarkt restaurang?

En restaurang som blivit Svanmarkt har miljéanpassat hela sin verksamhet. Den
uppfyller stranga krav pa vilka ravaror som kops in och anvénds. Ju fler ekologiska och
narproducerade produkter, desto battre. En Svanmarkt restaurang uppfyller ocksa krav
pa vilka kemiska produkter som anvands, energiférbrukning och avfallshantering.
Dessutom har Svanmarkta restauranger alltid ett tydligt miljoledningssystem. Med det
menas att restaurangen t ex har rutiner och regler for vilka produkter som ska och inte
ska kopas, att det ska finnas mal uppsatta for hur man ska bli annu béttre i sitt
miljoarbete och att personalen &r engagerad i miljoarbetet.

Genom Svanens kriterier far restaurangen en végledning till hur den kan bidra till en
hallbar utveckling.

Varfor valja Svanmarkning?

e Restaurangen far anvanda varumarket Svanen i sin marknadsféring. Svanmarket
har mycket hog kdnnedom och trovérdighet inom Norden.

e Svanmarket ar ett kostnadseffektivt och enkelt satt att kommunicera miljoarbete
och miljéengagemang till kunder och leverantorer.

e En mer miljéanpassad verksamhet ger ofta mojligheter till minskade kostnader
genom att till exempel sanka forbrukningen av energi samt minska méngden
emballage och avfall.

e En mer miljoanpassad drift forbereder restaurangen pa framtida miljokrav.

e Miljofragor ar komplexa och det kan ta lang tid att sétta sig in i specifika
fragestallningar. Svanmarkningen kan ses som en guide till detta arbete.

e Svanmarkningen innehaller inte bara miljokrav utan ocksa kvalitetskrav
eftersom miljo och kvalitet oftast gar hand i hand. Det betyder att en Svanlicens
ocksa kan ses som en kvalitetsstampel.

Vad kan Svanmarkas?

Alla typer av restauranger kan Svanmaérkas. Till restauranger réknas alla verksamheter
som serverar lagade ratter for att atas i restaurangen. Hit hor restauranger, storhushall,
lunchmatsalar, gatukok, kaféer samt storkok i skolor pa sjukhus och liknande. Catering
och take away-restauranger kan ocksa Svanmarkas. Restaurangens huvudfunktion ska
vara att laga och servera mat. En restaurangkedja kan kalla sig Svanmaérkt om alla
restaurangenheter var for sig uppfyller Svanens krav.
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Hur stker man?

Kriterierna for restauranger bestar av en kombination av obligatoriska krav och
poangkrav. De obligatoriska kraven markeras O + nummer och ska alltid uppfyllas.

Poangkraven markeras P + nummer och for varje poangkrav som uppfylls ges en viss
poang. Poangen raknas samman och for att restaurangen ska bli Svanméarkt maste en
viss poangsumma uppfyllas. Poangkraven gor det mojligt att valja vilka atgarder som ar
mest relevanta for restaurangen. Ju fler poang som uppnas, desto battre for miljon.

Ord och termer som kan vara svara att forsta eller dar det rader tveksamheter om vad
som innefattas finns forklarade i den I6pande texten forsta gangen de namns. De finns
ocksa definierade i kriteriernas sista kapitel "Ordforklaringar och definitioner”

Symboler i texten
For varje krav ar det beskrivet hur kravet ska styrkas. Det finns ocksa olika symboler
som anvands for att underlatta arbetet. Symbolerna ar:

>4 Skicka med
© Kravet kontrolleras pa plats

| Skicka med rutin i miljéledningssystemet

Ansokan

Ansodkan skickas till Nordisk Miljomarkning i det land verksamheten bedrivs, se
adresser pa insidan av parmen. Anstdkan bestar av en ansékningsblankett och
dokumentation som visar att kraven uppfylls (finns specificerat efter varje krav).

Mer information och hjalp vid ansokan kan finnas. Ga in pa respektive lands hemsida
for att fa information (se insidan av parmen for adresser).

Kontroll pa plats

| samband med ansokan kontrollerar Nordisk Miljomarkning pa plats att kraven
uppfylls. Vid kontrollen ska underlag for berékningar, original till inskickade intyg,
matprotokoll, inkOpsstatistik och liknande som styrker att kraven uppfylls kunna
uppvisas.

Kostnader

En ansdkningsavgift tas ut i samband med att foretaget soker licens. Utdver det
tillkommer en arsavgift baserad pa den Svanmarkta restaurangens/storkokets omsattning
(avgifter beslutas senare).

Fragor
Vid fragor, kontakta garna Nordisk Miljoméarkning, se adresser pa insidan av parmen.
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Vad kravs for att bli Svanmarkt?

Alla krav som refererar till restauranger géller ocksa alla typer av storhushall, storkok
och catering. For att fa Svanlicens kravs att:

1

o1

D4

e Samtliga obligatoriska krav ska uppfyllas

e Restaurangen ska uppna minimipoang inom omradena: Mat, Kemiska produkter
och material, Energi och vatten, Avfall och transporter samt
Miljoledningssystem. Miniminivaerna ligger sa att ca. 60 % av poangen ska
uppfyllas, dvs:

0]
0]

O O O O

0]

minst 9 poang inom omradet Mat, se kapitel 2

svenska och danska restauranger ska fa minst 3 poang fran krav P1
(ekologiska livsmedel och drycker). Finska, norska och islandska
restauranger ska fa minst 1 poang fran P1

minst 7 poang inom omradet Kemiska produkter och material, se kapitel 3

minst 10 poang inom omradet Energi och vatten, se kapitel 4

minst 6 poang inom omradet Avfall och transporter, se kapitel 5

minst 6 poang inom omradet Miljéledning, se kapitel 6

for islandska restauranger kan lagre poang galla, se respektive kapitel

e tabell 1 kan anvéandas for att sasmmanstalla poéngen, se kapitel 7

e Nordisk Miljomarkning har kontrollerat restaurangen pa plats

Generella krav

Beskrivning av restaurangen

Beskriv foljande detaljer om restaurangen:

restaurangens namn och adress
ange om ansokan galler en kedja (varje enhet ska dokumenteras for sig)

antal anstéllda (heltid och deltid), antalet géster och portioner som serveras per
dag eller manad

ange om verksamheten &r sasongsberoende, t ex endast Gppen pa sommaren.
restaurangens storlek (yta m?), koket och matsalen anges separat
restaurangens omsattning

beskriv verksamheten: ange vilken typ av restaurang det &r. Har restaurangen
snabbmatsservering, catering eller take away? Hur manga % av omséattningen
utgor denna verksamhet?

Beskrivning enligt ovan.
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Mat

Obligatoriska krav for mat

02

o3

Huvudingrediensernas ursprung

Restaurangen ska kéanna till huvudingrediensernas ursprungsland i de lagade rétterna
sa att kunderna, om de sa dnskar, kan fa information om ursprungsland.

Huvudingredienser ar t.ex. potatis, pasta, kétt, fisk, bénor mm. Kryddor, salt och orter &r inte
huvudingredienser.

Med lagad ratt avses en beredd och tillredd varm eller kall matratt.

Beskrivning av hur kunderna kan fa information om matens ursprung.

Mat som inte far serveras

En Svanmarkt restaurang far inte servera matratter med genmodifierade (GMO)
ravaror eller jatterakor.

Ishavsrakor omfattas inte av kravet.
GMO: Genetiskt Modifierad Organism.

Jatterakor: tropiska rékor som ofta kallas jatterakor, tigerrakor, kungsrékor eller scampi ute i
handeln och pa restaurangernas menyer. Dessa rakor ar betydligt storre an ishavsrakor och
kan bli ver 30 cm langa.

Matsedel. Kravet kontrolleras dven pa plats.
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Poangmojligheter for Mat

En produkt som ar bade ekologisk och néarproducerad (d v s lokalt eller regionalt
producerad enligt var ordlista) kan fa poang fran bade P1 och P2.

P1

Ekologiska livsmedel och drycker
For ekologiska varor ska nationell lagstiftning och regelverk féljas.

Med ekologiskt menas mat och/eller dryck mérkt med, om inte annat specificerats: KRAV,
Finfood LUOMU, Debio, Statskontrollerat ekologiskt (@-market), Tun-lifreent samt évriga
IFOAM-ackrediterade miljomarkningssystem.

Andel ekologiska Alternativ for finska, | Poang

livsmedel/drycker av den| norska och islandska

arliga inkopsvolymen restauranger: antal

(Kr eller €) ekologiska
livsmedel/drycker

20 % eller mer Mer an 30 st 7

10-19 % 21-30 st 5

5-9 % 11-20 st 4

3-4 % 5-10 st 3

1-2% 1-4 st 1

Pa grund av olika tillgang pa ekologiska varor i de nordiska landerna stélls differentierade
krav p& denna punkt:

Restauranger i Sverige och Danmark ska dokumentera kravet i andel av arlig
inkGpsvolym och de maste uppna minst 3 poang.

Restauranger i Norge, Finland och pa Island kan dokumentera kravet dven i antalet
livsmedel/drycker som serveras och de ska uppna minst 1 poang.

Forteckning 6ver ekologiska livsmedel och drycker. Bilaga 1 kan anvandas for
sammanstélining.

I Finland far restaurang som hor till Portaat Luomuun — systemet poang enligt féljande:
“Trappsteg 1 far 1 poang och Trappsteg 2” 3 poang. Portaat luomuun — diplomet ska da
anvandas for dokumentation. Portaat luomuun ar néarmare beskrivet i Ordférklaringar och
definitioner.
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Lokala och regionala livsmedel och drycker

Lokala livsmedel/drycker 26 av inképsvolymen Poang
(Kr eller €)

10 % eller mer
1-9 %

Lokala livsmedel: Saval produktion som konsumtion sker inom ett begransat omrade och
producenten ar kand. Lokala livsmedel kan ocksa vara vilt och viltfangad fisk.

Svanen godkanner livsmedel som lokala om produktens ursprung (gard), leveranskedja och
transportstrackans langd (km) ar kand. Lokala produkter far transporteras hogst 100 km fran
gard till restaurang.

Om produkten foradlas pa en anlaggning eller levereras via en grossist ska sparbarheten till
garden dokumenteras

Regionala livsmedel/drycker 26 av inképsvolymen Poang
(Kr eller €)

60 % eller mer
40 — 59 %
20- 39 %

Svanen godkanner livsmedel som regionala om produktens ursprung (gard), leveranskedja och
transportstrackans langd (km) ar kand. Regionala produkter far transporteras hogst 250 km
fran gard till restaurang.

Om produkten foradlas pa en anlaggning eller levereras via en grossist ska sparbarheten till
garden dokumenteras.

De lokala/regionala produkterna ska vara sdsongsanpassade.

Med sasongsanpassad avses produktion av livsmedel som féljer naturliga cykler som styrs av
arstiderna. Det innebar att det ar lattare att fa tag pa farska produkter under vissa tider pa
aret. Farsk mat har sallan behandlats med tillsatsamnen och behover inte lagras.

Gronsaker som odlats i vaxthus under vintern ger podng endast om energin till driften
av vaxthuset ar fornybar (se Ordférklaringar och definitioner).

Samma produkt kan inte fa poang bade som lokal och regional.

Sammanstallning 6ver inkdpta lokala och regionala produkter. Bilaga 1 kan anvandas
for sammanstallningen.

Vegetarisk ratt

Finns alltid minst tre vegetariska ratter pa menyn, alternativt pa buffén ar minst 1/3 av
ratterna vegetariska: 2p

Finns alltid minst en vegetarisk ratt pa menyn/buffén: 1p

Med vegetarisk ratt menas lagade réatter, dock inte enklare sallader och rakost eller
forratter/sideorder.

Beskrivning eller kopia pa menyn.
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P4 Rattvisemarkta produkter (Fair Trade/Max Havellar)
Restaurangen har alltid minst en rattvisemérkt produkt: 1 p

Fair Trade, dvs. Rattvisemarkt i Sverige Rejal handel i Finland och Max Havelaar i Norge och
Danmark. Fair Trade &r en etisk och social markning med fokus pa manskliga rattigheter. Se
http://www.rattvisemarkt.se/

> Beskrivning/sammanstéllning dver rattviseméarkta produkter.

Summa poang Mat
Maximal podngsumma for Mat ar 15 p.
Alla restauranger ska uppna minst 9 poéng totalt for Mat.
Dessutom ska restauranger i
e Sverige och Danmark uppna minst 3 poéng for P1

e Norge, Finland och pa Island uppna minst 1 poang for P1

3 Kemiska produkter och material

Obligatoriska krav for kemiska produkter och material

04 Kemiska produkter for disk och stadning (dansk: opvask og
renggring)

90 % av inkdpsvolymen (i € eller Kr) av kemiska produkter for disk och stadning av
ytor ska vara miljomarkta. Om det inte ar mojligt att fa/anvanda miljomarkta
kemikalier ska leverantor intyga att kravet i bilaga 2 uppfylls.

Undantag ges om myndigheterna sa kraver. Kravet gller inte for ugnsrengéring
(dansk: renggring af ovn) och annan specialrengdring.

= Sammanstallning av vilka kemiska produkter som anvands for stadning/disk och vilket
miljomarke de har. Anvand garna bilaga 3A. Anvand bilaga 3B om utomstaende
foretag anlitas for stddning.

O5 Reaktiva klorféreningar

Reaktiva klorforeningar (som Klorin) far inte anvandas med undantag for
rengdringsmedel som anvands pa stéllen dar myndigheterna rekommenderar att
desinfektionsmedel ska anvandas.

L3 Beskrivning/kopia pa rutin i miljéledningssystemet.

06 Koksrullar, tork- och toalettpapper

90 % av inkdpsvolymen (i € eller Kr) av kdksrullar, tork- och toalettpapper ska vara
miljomarkta under forutséttning att det finns miljomarkta produkter att tillga.

< Sammanstallning 6ver vilka miljémarkta mjukpapper som anvands och vilket
miljomarke de har.
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Engangsartiklar
Engangsartiklar (som tallrikar, muggar och bestick) far inte anvandas.

Portions- eller smaforpackningar far ej forekomma vid bufféer och smorgasbord (med
undantag av servetter, tandpetare, sétningsmedel och tepasar).

Undantag:

Undantag ges for take away, catering och/eller snabbmatsservering om minst 2/3 av
engangsmaterialet ar fornybart. Produkterna ska dessutom, om det finns att tillga, vara
miljomérkta, och restaurangen ska ha en plan for att minska anvandningen av
engangsmaterial. Planen ska uppdateras arligen.

Med fornybart ramaterial avses organiska material baserade pa icke-fossila ravaror s att det
genom ett naturligt forekommande kretslopp hela tiden sker ett tillskott s& att det inte kan ta
slut inom dverskadlig tid.

Kravet galler inte varor som séljs i engangsforpackningar (t.ex. lask, glass och
choklad)

Andra undantag fran ovanstaende kan goras av hygienskal och vid specialtillféllen,
(t.ex. om diskmaskinen tillfalligt &r ur bruk eller vid tillfallig servering till ett
exceptionellt stort antal gaster). Anvandning av engangsartiklar ska da motiveras.

Beskrivning av hur kravet uppfylls. Plan for att minska bruket av engangsmaterial i
take away, catering och/eller snabbmatsservering kan dokumenteras med bilaga 7a.

Poangmojligheter for kemiska produkter och material

PS5

Atgarder for minskad atgadng av kemiska produkter

Atgarder for minskad atgdng av kemiska produkter Poang
(dansk: foranstaltninger)

Doseras alla storre diskmaskiner med automatisk dosering av 1
diskmedel och utférs en dversyn av den automatiska
doseringen minst tva ganger per ar?

Anvéands koncentrerade produkter (som sedan spads) till 1
stadning till minst hélften av behovet?

Doseras rengéringsmedlen exakt genom automatiska 1
doseringssystem eller doseringspumpar?

Utfors andra atgarder for att minska atgangen av kemiska 1
produkter?

Sammanstéllning av de besparande atgarderna. Bifoga ocksa en beskrivning av hur
diskkemikalierna doseras till diskmaskinerna och beskrivning pa hur 6versyn av
automatisk dosering gors.

For andra atgarder for att minska atgangen av kemikalier &n de som speciellt namnts
ovan, bifoga beskrivning och dokumentation som visar hur forbrukningen av kemiska
produkter har minskat.

For dokumentation av vattenhalt i koncentrerade produkter kan bilaga 2 anvandas.
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Atgarder for minskad atgdng av material

Poang

% av behovet

Transporteras och lagras restaurangens 06l, lask och
mineralvatten i retursystem, t.ex. flaskor, fat eller tank till 90

Finns det automater i koket som doserar torkpapper s att
arken levereras ovikta, alternativt finns tyghandduksrullar

Finns det andra atgarder for att minska atgdngen av material

X KX

Sammanstéllning av de besparande atgarderna.

For andra atgarder for att minska atgangen av material &n de som &r speciellt namnts

ovan, bifoga beskrivning och dokumentation som visar hur anvandningen av material

har minskat.

P7 Inkop av miljoméarkta produkter och tjanster

Miljomarkta bruksinventarier eller tjanster som kops in till minst halften av behovet
ger 1p per produkt/tjanst. Restaurangen kan maximalt fa 5 poang.

Med miljémarkt menas, om inte annat specificerats, produkt markt med Svanen, EU-blomman

eller Bra Miljéval.

Produkter som beskrivs i O4 och O6 ger inte poang har. Sallankdpsvaror (kapitalvaror)
ger inte podng under detta krav utan under P16.

Féljande miljomérkta produkter och tjanster har kopts in:

Produkt/tjanst

Varumarke

Anvands i

Poang

Tval

Golvvardsmedel
(ej
rengoéringsmedel)

Servetter

Kaffefilter

Bakplatspapper

Trycksaker

Stadtjanster

Tvatteritjanster

Tyghandduksrullar

Textilier

Annat:

Plrlrlr|lr|lRr|Rr|R]|R

= Faktura eller produktbeskrivning som visar att minst halften av behovet har kopts in.

Summa poang Kemikalier och material

Maximal podngsumma for Kemikalier och material ar 12 p.

Restaurangen ska uppna minst 7 p.

Restauranger pa Island har inte sa stor tillgang till miljoméarkta produkter och tjanster
som i dvriga Norden. Darfor ska islandska restauranger uppna minst 4 p .
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Energi och vatten

Obligatoriska krav for energi och vatten

o8

09

El- och gasmatning

Restaurangen ska ha en el- och en gasmétare for uppféljning av energiférbrukningen.
Restaurangen ska regelbundet, minst 4 ganger per ar, bokfora sin energiforbrukning
och utreda orsaker till eventuell avvikande hog forbrukning.

Elmataren ska som minimum méta elférbrukningen i koket men matningen kan ocksa
omfatta andra utrymmen, sasom matsalen. | undantagsfall kan separata matare pa disk
och spis godkéannas. Gasmataren ska som minimum mata spisens gasforbrukning.

Undantag:

Nordisk Miljomarkning kan i speciella fall, om det medfér orimliga kostnader att
installera en métare, godkéanna att restaurangen istéllet far gora en energiéversyn och
en plan for att minska energiforbrukningen. Oversynen ska gélla alla maskiner,
apparater och all utrustning i koket och méjligheterna att minska energiférbrukningen
ska utredas. Restaurangen ska ha en plan med tydliga mal och atgarder for att minska
kokets energiforbrukning och planen ska foljas upp arligen.

Gasmatare behover inte installeras for enstaka gasbehallare, t.ex. for grillning.

Sammanstallning dver vilka méatare som finns, vilka utrymmen och apparater som
omfattas samt métresultat. For dokumentation av matresultat kan bilaga 4 anvandas.
Kravet kontrolleras dven pa plats.

Alternativt ska energidversyn och plan for att minska energiférbrukningen bifogas.

Koéldmedium

Koéldmediet CFC far inte anvandas. Ovriga lagkrav avseende kéldmedier maste ocksé
uppfyllas.

Bifoga sammanstallning dver alla kylmaskiner samt vilka kdldmedier som anvands i
restaurangens kylar och frysar. Alternativt kan en kdldmedierapport bifoga.

Om det finns dokumentation pa att kylen/frysen ér tillverkad senare an ar 2000 behovs
inte nagon ovrig dokumentation pa CFC-forbudet.
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Poangmaojligheter for energi och vatten

P8 Vattenmatning
Restaurangen har en separat métare for vattenfoérbrukning: 1p

For att f& podng maste méatresultat bokforas minst 4 ganger per ar och orsaker till eventuell
avvikande hdg vattenférbrukning utredas.

> Sammanstallning av méatresultat. Kravet kontrolleras aven pa plats. For
dokumentationen kan bilaga 4 anvandas.

P9 Energibesparande atgarder
Energibesparande atgarder Poang
Har kompetent, extern energioversyn genomforts under de 2
senaste 5 aren?
Utnyttjas varme fran restaurangens ventilation, 1
kylmaskiner eller avloppsvatten for uppvarmning?
Ventilationen ar tidsstyrd eller sker annan behovsstyrning 1
(inklusive styrning av varvtal (dansk: omdrejninger))?
Ar diskmaskinen utrustad med varmeatervinning? 1
Finns spis med induktionsplattor eller spis med biogas eller
biobransle?
Har andra energieffektiviserande arrangemang inforts som 1

har minskat restaurangens energiférbrukning?

> Sammanstallning med beskrivning av atgarderna. Bifoga eventuell kopia pa rapport
for energitversyn.

For att fa podng for gasspis ska biogasleverantorens specifikation bifogas. For andra
energibesparande atgarder an de som namnts ovan ska beskrivning och dokumentation
for att energiférbrukningen har minskat bifogas.

P10 Vattenbesparande atgarder

Vattenbesparande atgarder Poang

Har kompetent, extern vattenéversyn genomforts under de 2
senaste 5 aren.

Ar alla spolkranar i koket utrustade med ”"déd mans grepp”, 2
d.v.s stangs av nar handtaget slapps?

Ateranvands skéljvatten till fordisk? 1

Har andra vattensparande atgarder inforts som har minskat
kokets vattenforbruk

> Sammanstallning med beskrivning av atgarderna. Bifoga eventuell kopia pa rapport
for vattendversyn.

For andra vattenbesparande atgarder an de som namnts ovan ska beskrivning och
dokumentation for att vattenférbrukningen har minskat bifogas.
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P11 Fornybar energi

Restaurangen kan tilldelas poéng for val av férnybar energi till el och/eller
uppvarmning.

Andel el- och/eller inkopt varme fran fornybara Poang
energikallor

Minst 50 % &ar miljomarkt el, eller minst 50 % ar el/varme 2
fran fornybara energikallor

10-49 % 1

= Berdkning som visar andelen el eller inkopt varme fran fornybara energikallor pa
arsbasis. Anvand t.ex. specificerad faktura eller annan dokumentation fran
leverantdren. Med varmefdrbrukning menas varme till uppvarmning av restaurangen.
Andelen fornybar el i leverantdrens allménna mix kan godtas som dokumentation,
under férutsattning att eventuell fornybar el som leverantoren har salt separat raknas
bort.

P12 Koldmedium

Ar mer &n 50 % av kéldmedierna i kyl- och frysanlaggningar kolvaten (metan, propan,
butan etc.), ammoniak (NHz) eller koldioxid (COy): 2p

Ar mer &n 90 % av kéldmedierna HFC: 1p
HCFC ger 0 p. CFC far inte anvandas (se 09).

> Koéldmedierapport eller sammanstélining av anvénda kéldmedier som anvands i
restaurangens kylar och frysar

Summa poang Energi och vatten
Maximal podngsumma for Energi och vatten ar 17 p.
Restaurangen ska uppna minst 10 p.

Restauranger pa Island har inte sa stora mojligheter att samla poéang fran detta omrade
som restauranger i 6vriga Norden. Darfor ska islandska restauranger uppna minst 7 p
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Avfall och transporter

Obligatoriska krav for avfall och transporter

o10

Oo11

Kallsortering

Kaéllsortering ska ske i de fraktioner som kommunen anvisar, dock minst 4 fraktioner.
Sorteringen kan t.ex. ske av: glas, porslin, papper, well, vatskekartong, plast, metall,
organiskt, fett, brannbart och inte brannbart avfall, miljofarligt avfall.

Beskrivning dar fraktionerna anges. Kravet kontrolleras aven pa plats.

Transportoversyn

Detta krav géller endast for restauranger, dér cateringverksamhet och annan
verksamhet som kraver egna transporter utgor éver 30 % av den totala omsattningen.

Restauranger med egna transporter ska bokfdra sina transporter (antal km samt
bransleférbrukning).

Restaurangerna ska utreda orsaker till eventuell avvikande hog brénsleférbrukning i
forhallande till tidigare uppfoljningsperioder. Bokforingen ska ske minst 4 ganger per
ar.

Restaurangerna ska ha en plan med tydliga mal och atgarder for att minska
transportbehovet och planen ska foljas upp arligen.

Sammanstallning 6ver vilka fordon som finns, en plan for att minska transportbehovet,
samt en rapport fran bokforing av transporterna (bilaga 5 kan anvéandas). Kravet
kontrolleras dven pa plats.

Poangmaojligheter for avfall och transporter

P13

Ytterligare kallsortering

Restaurangen kan fa poang for kallsortering om avfallet sorteras i fler an 4 fraktioner
(se 010 for exempel pa fraktioner).

Ytterligare kallsortering Poang

6 fraktioner totalt 2

5 fraktioner totalt 1

Beskrivning dar fraktionerna anges. Kravet kontrolleras aven pa plats..



Sidan 14 av 22 Nordisk Miljoméarkning

P14

P15

Restauranger
Remissférslag juni.2006

Atgarder for att minska avfallet

Restaurangens atgarder for att minska avfallet ger poang. Gallande lagstiftning maste
alltid efterféljas.

Atgarder for att minska avfallet Poang

Restaurangen har arlig uppféljning av totala mangden avfall 2
eller blandavfall som gar till deponi/férbranning samt en plan
att minska avfallet?

Komposteras organiskt avfall, rots organiskt avfall till 2
biogasproduktion eller anvands matrester som djurfoder?

Levereras matfett till bransleanvéndning eller annan 1
atervinning?

Minst 90 % av emballaget som anvéands vid leverans av 1
livsmedel (mjolk, brod, fisk, kdtt, gronsaker och frukt) ar
returemballage?

Finns det andra atgarder for att minska avfallet? 1

Dokumentation som beskriver &tgarderna. Arlig uppfoljning av avfall ska
dokumenteras med maétresultat eller rapporter fran avfallstransportéren/-mottagaren.
Behandling av organiskt avfall ska beskrivas.

For andra avfallsminimerande atgarder an de som namnts ovan ska beskrivning och
dokumentation for att mangden avfall har minskat bifogas.

Miljobanpassade transporter

Restauranger kan fa poang for atgarder som minskar behovet av transporter med egna
fordon (for leverans av mat till kunder) och for leveranser till och fran restaurangen
dar utomstaende transportorer anvands (t.ex. da samtransport minskar antalet bilar).
Andra atgarder kan vara t.ex. Ecodriving-kurs for chaufférer och ruttplanering.

Miljdanpassade transporter Poang
Finns transportdversyn med plan for att minska transporter? 1

Finns det andra atgarder for att minska transportbehovet 1

eller bransleférbrukningen?

Se O11 for beskrivning av vad planen for att minska transporter samt
transportoversynen ska innehalla. Bifoga en forteckning 6ver alla regelbundna
transporter till och fran restaurangen och annan relevant dokumentation.

For andra atgarder an de som namnts ovan ska beskrivning och dokumentation for att
transportbehovet eller bransleforbrukningen har minskat bifogas.

Summa poang Avfall och transporter

Maximal podngsumma for Avfall och transporter ar 11 p.

Restaurangen ska uppna minst 6 p.

Restauranger pa Island har inte sa stora mojligheter till kéllsortering och miljéanpassade
transporter som i 6vriga Norden. Darfor ska islandska restauranger uppna minst 3 p.
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6 Miljoledningssystem

For att sékerstélla att Svanens krav uppfylls ska det finnas ett skriftligt miljéled-
ningssystem med foljande rutiner implementerade.

Om restaurangen har ett certifierat miljéledningssystem enligt ISO 14 001 eller EMAS,
dar foljande rutiner ar implementerade, racker det att revisorn intygar att kraven O12 till
019 samt P16 till P19 implementerats.

Obligatoriska krav pa miljoledning

012 Organisation och ansvar

Restaurangens organisation ska beskrivas. Foljande ansvarspersoner for miljoarbetet
ska utses:

Ansvar Person Befattning

for Svanlicens

for marknadsforing av
Svanlicensen

for att lagstiftning
efterlevs

for utbildning

for drift, maskiner och
apparater for disk,
stadning och underhall
(dansk: vedligehold)

for inkop

3 Namnge ansvarspersoner i tabellen ovan. Ansvarspersonen fér marknadsforing av
Svanlicensen ska dven underteckna bilaga 6. Om det sker personaldndringar ska
Nordisk Miljomarkning informeras.

013 Lagar och myndighetskrav

Restaurangen ska sékerstélla att gallande lagstiftning foljs, daribland arbetsmiljo, yttre
miljo, hygien, kvalitet och hélsa. Restaurangen far inte ha nagon form av negativ
myndighetsanmarkning som inte har korrigerats inom den frist dvervakande
myndighet har givit. Restaurangen ska ha ett fungerande egenkontrollprogram enligt
myndighetsregler. Om kravet inte uppfylls kan Nordisk Miljomérkning saga upp
licensen.

> Underskriven ansokningsblankett.

014 Dokumentation av Svanens krav

Samtliga dokument som galler Svanlicensen ska finnas samlade pa ett stélle.
Métrapporter, utbildningsregister, serviceavtal och liknande ska vara latt tillgéngliga.

© Kontrolleras pd plats.
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Hantering av kemiska produkter

Det ska finnas tydliga och lattfattliga instruktioner for personalen for dosering och
hantering av kemiska produkter. Det ska finnas en skriftlig forteckning 6ver
produkterna. Forteckningen ska uppdateras minst en gang per ar.

Varuinformationsblad/skyddsblad ska finnas tillgangliga pa restaurangen for alla
kemiska produkter som anvands.

Aktuell lista pa alla kemiska produkter som anvands i restaurangen samt instruktioner
for deras hantering. Vid behov ska &ven en kopia av egenkontrollprogramet bifogas
som visar hur hanteringen sker.

Bilaga 2 och 3 kan anvéndas for dokumentation. Kravet kontrolleras dven pa plats.

Information om Svanen till personalen

Alla anstallda ska fa information om vad som kravs for att restaurangen ska uppfylla
Svanens krav. Nyanstallda ska fa introduktion inom 14 dagar. Anstallda ska arligen
informeras om restaurangens miljéarbete inklusive restaurangens handlingsplaner for
standiga miljoforbattringar, samt om resultatet av méatningar och uppféljningar for
Svanlicensen.

Syftet med kravet ar att anstéllda ska vara medvetna om den miljopaverkan deras
arbete kan ge upphov till och de miljoférdelar som kan uppnas genom en forbéattrad
personlig insats och med att arbeta med Svanen.

Lista pa vem som deltagit i utbildning och nar den har hallits. Kravet kontrolleras aven
pa plats.

Kundinformation

Det ska finnas tydlig information till kunderna i restaurangen om att restaurangen &ar
Svanmarkt och om vilken betydelse det har for restaurangens miljdarbete.

Beskrivning av information om Svanmarkningen.

RoOkfri matsal

Restaurangens matsal ska vara rokfri.
Kravet kontrolleras pa plats.

Arlig uppféljning

Varje ar ska en uppfoljning goras. Nordisk Miljomarkning skickar arligen ut ett
frageformular. Formularet ska besvaras och undertecknas av den som &r ansvarig for
Svanlicensen.



Nordisk Miljoméarkning Sidan 17 av 22
Restauranger
Remissférslag juni.2006

Poangkrav pa miljoledning

P16

|

P17

N

Handlingsplan for standiga miljoforbattringar

Restaurangen har en handlingsplan for att minska sin miljépaverkan. Poang ges enligt
handlingsplanens omfattning inom foljande omraden:

Omrade Poang
matserveringen 1
energi- och 1

vattenbesparing

kemiska produkter

materialhantering

avfallshantering

S

transporter

Handlingsplanen ska innehalla foljande:
e matbara mal som ger konkreta miljéforbattringar

e Atgarden ska ange pa vilket satt malet nas
e tidsperioden anger nar malet ska vara uppfyllt
Handlingsplanen ska uppdateras arligen och den ska inarbetas av personalen.

Ett exempel pa hur handlingsplanen kan se ut finns i bilaga 7b.

Sammanstallning eller bilaga 7a. Kravet kontrolleras aven pa plats.

Utbildning

Restaurangen ger ytterligare utbildning i miljofragor till anstallda minst 1 gang per ar:
1p

Restaurangen ger utbildning i miljofragor till sina entreprendrer/leverantérer: 1 p

Utbildningen kan inkludera foljande: t.ex. utbildning i generella miljofragor och
ekologisk matlagning samt i halso- och miljéfragor med speciell anknytning till
restauranger.

Lista pa vem som deltagit i utbildningen och nar den har hallits. Kravet kontrolleras
aven pa plats.
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P18 Kundengagemang

Restaurangen informerar sina kunder, t.ex.genom information i matsedeln/spisekortet,
om hur restaurangen har beaktat Svanens krav eller hur kunden kan sortera sin disk
och matrester. Restaurangen kan ocksa t.ex. ordna temadagar om miljo eller halla
kurser i ekologisk matlagning: 1 p

| Relevant beskrivning, sasom kopia pa kundinformation eller program. Kravet
kontrolleras dven pa plats.

P19 Lista p& matvaror som inte anvands

Restaurangen har en lista pa saddana livsmedel som inte anvéands. De bortvalda
livsmedlen ska motiveras utifran miljoskal: 1 p

| Lista med motivering till de bortvalda livsmedlen. Kravet kontrolleras dven pa plats.

Summa poang Miljoéledning
Maximal podngsumma for Miljéledning ar 10 p.
Restaurangen ska uppna minst 6 p.
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7 Sammanstallning av poang

Restaurangen ska uppna ett bestamt antal poang for att bli Svanmarkt. Férutom detta ska
alla obligatoriska krav vara uppfyllda.

Fyll i tabellerna nedan de poang restaurangen far under respektive omrade (punkterna
nedan hanvisar till motsvarande poéngkrav). For islandska restauranger kan andra
poanggréanser dn de nedan angivna galla.

Tabell 1. Sammanstallning av poang

Poangkrav Restaurangens | Minimipoang | Hogsta méjliga
poang som kravs poang

Mat (For éver poangen fr&n P1-P4) ° 15

Ekologisk mat i Sverige och 3 7

Danmark (For éver poangen fran

P1)

Ekologisk mat i Finland, 1 7

Norge och Island (For sver

poangen fran P1)

Kemiska produkter och 7 12

material (For 6ver poangen fran

P5-P7)

Energi och vatten (For éver 10 17

poangen fran P8-P12)

Avfall och transporter (For 6 11

over poangen fran P13-P15)

Miljoledning (For éver poangen 6 10

fr&n P16-P19)

Uppfylls podnggranserna? Ja__ Nej
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Marknadsforing

Miljomarket Svanen &r ett varumérke med mycket hog kdnnedom och trovérdighet inom
Norden. Den Svanmarkta restaurangen far marknadsforas med Svanmarket sa lange
licensen ar giltig.

Market ska placeras sa att det inte uppstar tvivel om vad markningen avser och sa att det
framgar att restaurangen ar miljomarkt.

Mer om marknadsforing finns att l1&sa i ”Regler fér nordisk miljémarkning” 12
december 2001 eller senare versioner.

Svanmarkets utformning

Svanmarket har féljande utformning:

K\ AL

v

v

licensnummer

Varije restaurang far ett unikt sexsiffrigt licensnummer som ska anvéndas tillsammans
med market.

Mer om mérkets utformning finns att l&sa i ”Regler for nordisk miljomarkning” 12
december 2001 eller senare versioner.

Efterkontroll

Nordisk Miljomarkning kan kontrollera att restaurangen uppfyller Svanens krav éven
efter att licens har beviljats. Det kan t.ex. ske genom besok pa plats eller
stickprovskontroll.

Visar det sig att restaurangen inte uppfyller kraven kan licensen sdgas upp.
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Hur lange galler licensen?

Nordisk Miljomarkning faststéllde kriterierna for XX den DAG MANAD AR och de
géller till och med DAG MANAD AR.

Miljomarkningslicensen galler sa lange kriterierna uppfylls och tills dess kriterierna
slutar galla. Kriterierna kan forlangas eller justeras, i sadana fall forlangs licensen
automatiskt och licensinnehavaren meddelas.

Senast 1 ar innan kriterierna slutar galla meddelas vilka kriterier som ska galla efter
kriteriernas sista giltighetsdatum. Licensinnehavaren erbjuds da mojlighet att fornya
licensen.

Ordforklaringar och definitioner

Ecodriving Kurs i branslesnalt korsatt, se http://www.ecodriving.se

Med ekologiskt menas, om inte annat specificerats, mat och/eller dryck
markt med KRAV, Finfood LUOMU, Debio, Statskontrollerat ekologiskt
(@-market), Tun-lifreent samt 6vriga IFOAM-ackrediterade
miljomarkningssystem.

Ekologisk livsmedel

Fair Trade, dvs. Rattvisemarkt i Sverige Rejal Handel i Finland och Max
Havelaar i Norge og Danmark. Fair Trade &r en etisk och social
markning med fokus pa manskliga rattigheter. Se
http://www.rattvisemarkt.se/

Fair Trade

Fornybar energi ar el och varme som kommer fran hallbara
energikallor: vindkraft, solenergi, jordvarme, vag och tidvattensenergi,
vattenkraft, biobransle, deponigas, gas fran reningsanlaggningar och
biogas. Biobranslen ar den biologiskt nedbrytbara fraktionen av
produkter, avfall och rester fran jordbruk (bade vegetabiliska och
animaliska), skogsbruk och liknande industrier och den biologiskt
nedbrytbara fraktionen av industriavfall och kommunalt avfall. Torv
réaknas inte som biobransle. Karnkraft raknas inte som en fornybar
energikalla.

Fornybar energi

Med fornybart rdmaterial avses organiska material baserade péa icke-
fossila rAvaror sa att det genom ett naturligt forekommande kretslopp
hela tiden sker ett tillskott s att det inte kan ta slut inom 6verskadlig
tid.

Fornybart ramaterial

GMO Forkortning for Genetiskt Modifierad Organism. Véaxter, djur och
bakterier som genmodifierats kallas GMO.

Huvudingredienser &r t.ex. potatis, pasta, kott, fisk, b6nor mm.

Huvudingrediens : . .
9 Kryddor, salt och orter ar inte huvudingredienser.

Jatterakor Tropiska rékor som ofta kallas jatterakor, tigerrakor, kungsrakor eller
scampi ute i handeln och pa restaurangernas menyer. Alla dessa rakor
rédknas in under begreppet "jatterakor”. Dessa rékor ar betydligt storre
an ishavsrakor och kan bli 6ver 30 cm langa.

Koncentrerad produkt Innehaller max 40 % vatten, galler for kemiska produkter.
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Koldmedium

Kdéldmedium anvénds i kylanlaggningar. De farligaste kéldmedierna som
CFC (freoner) bryter ned ozonskiktet som ligger runt jorden och
skyddar mot solens skadliga ultravioletta stralar. De farligaste freonerna
har ersatts av mindre farliga HCFC, som inte bryter ned ozonskiktet i
samma omfattning som de dldre freonerna, eller HFC som inte paverkar
ozonskiktet men ger vaxthuseffekt. Naturliga kdldmediuml som bl.a.
metan, propan, koldioxid (CO,) och ammoniak (NH3) ar miljomassigt att
foredra.

Kylmedel Exempel

CFC R12, R500, R502
HCFC R22, R401, R402
HFC R134, R404, R407
CO; koldioxid R744

Lagad ratt

Med lagad ratt avses en beredd och tillredd varm eller kall matratt.

Lokala livsmedel

Saval produktion som konsumtion sker inom ett begransat omrade och
producenten ar kand. Lokala livsmedel kan ocksa vara vilt och
viltfangad fisk.

Svanen godkénner livsmedel som lokala om produktens ursprung
(gard), leveranskedja och transportstrackans langd (km) ar kand.
Lokala produkter far transporteras hogst 100 km fran gard till
restaurang.

Om produkten foradlas pa en anlaggning eller levereras via en grossist
ska sparbarheten till garden dokumenteras.

Max Havelaar

Se Fair Trade

Miljomarkt el

El som ar miljomarkt enligt ett oberoende och livscykelbaserat
miljomarkningssystem (t.ex. Bra Miljoval, Norppa)

Miljomarkt produkt

Med miljdomarkt menas, om inte annat specificerats, produkt markt med
Svanen, EU-blomman eller Bra Miljoval.

Portaat luomuun

”Steg for steg mot eko” ar ett finskt program dar yrkeskok i enlighet
med ekordvarornas tillganglighet kan oka ekoutbudet. Programmet
vagleder koket stegvis fran anvandningen av ett fatal ekologiska
rdvaror mot ekoratter och full ekokontroll. Kk som deltar i programmet
far informera sina kunder om att kdket anvander ekoravaror och de far
ett diplom dar det framgar till vilket steg kdket har natt. Ansvariga for
programmet ar Finfood Luomu och Ekokeittiokeskus.

Regionala livsmedel

Svanen godkénner livsmedel som regionala om produktens ursprung
(gard), leveranskedja och transportstrackans langd (km) ar kand.
Regionala produkter far transporteras hogst 250 km fran gard till
restaurang.

Om produkten foradlas pa en anlaggning eller levereras via en grossist
ska sparbarheten till garden dokumenteras.

Rejal handel

Se Fair Trade

R&vara

Med révara menas matvara som, da den levereras till restaurangen,
inte ar beredd genom kokning, stekning eller tillagad p& annat satt.

Rattvisemarkt

Se Fair Trade

Samtransport

Flera leverantérer kor varor i samma bil till restaurangen

Stadning (danska:
renggring)

Stadning omfattar regelbunden rengoring av ytor pa inventarier, golv
och vaggar. Specialrengdring (t.ex. av ugnar (dansk: ovne)) och
fonstertvatt (dansk: vinduesvask) omfattas inte.

Sasongsanpassade
livsmedel

Produktion av livsmedel som foljer naturliga cykler som styrs av
arstiderna. Det innebar att farska produkter ar lattare att fa tag pa
under vissa tider pa aret. Farsk mat har sallan behandlats med
tillsatsamnen och behoéver inte lagras.
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Bilaga 1 Sammanstallning av restaurangens ekologiska och
lokala/regionala livsmedel

Ekologiska livsmedel (dokumentation for P1)

Ekologiska livsmedel/drycker

Markning och
kodnummer

Kr/€ per ar

Restaurangens totala omséattning:

Andel ekologiska livsmedel av total omsattning %6:

%0

Lokala livsmedel (dokumentation for P2)

Lokala livsmedel

Producent och ort

Totalt antal km
fran gard till
restaurang

Kr/€ per ar

Restaurangens totala omséattning:

Andel lokala livsmedel av total omséattning %o:

%

Lokala livsmedel far transporteras hogst 100 km fran gard till restaurang.

Regionala livsmedel (dokumentation for P2)

Regional livsmedel

Producent och ort

Totalt antal km
fran gard till
restaurang

Kr/€ per ar

Restaurangens totala omséattning:

Andel regionala livsmedel av total omséattning %b6:

%0

Regionala livsmedel far transporteras hogst 250 km fran gard till restaurang.
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Bilaga 2 Blankett for kemleverantor

Vi levererar foljande produkter till restaurang:

Intyget avser ar:

Fyll i de kemiska produkter som levererats:

Anvandnings-

Produktnamn o
omrade

Levererad mangd | Vattenhalt | Miljomarkt
(aktiv substans) | o Svanen/Bra
(kg) Miljoval/EU

For icke-miljomarkta produkter ska leverantér/producent av produkten intyga foljande:

e att produkten inte &r klassificerad som miljoéfarlig (enligt EUs direktiv 99/45/EG)

e att féljande &mnen inte ingar i produkten:

e Alkylfenoletoxylater (APEO) och alkylfenolderivat (APD)

e Linjara alkylbensensulfonater (LAS)

e Reaktiva klorforeningar

o att alla tvattaktiva tensider &r aerobt latt nedbrytbara och anaerobt nedbrytbara.

> Resultat fran nedbrytbarhetstester enligt OECD guidelines 301 A-F for aerob latt nedbrytbarhet
och 1SO 11734, ECETOC nr. 28 juni 1988 for anaerob nedbrytbarhet om tensiden inte finns pa
DID- listan (se Detergents Ingredients Database (version 30 June 2004. Part A och Part B).

Tillverkarens/Leverantdrens underskrift

Datum:

Firmanamn:

Ansvarig person (namnfortydligande):

Telefon:

Ansvarig persons underskrift:
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Bilaga 3 a
restaurangens intyg

Anvand Bilaga 3 b om restaurangen stiadas av utomstaende stadforetag.

Kemiska produkter for stadning och disk —

Foljande kemikalier anvands for regelbunden stadning av ytor i restaurangen:

Namn pa produkt Leverantor Miljomarkning | Volym (€ | Bruksstalle
eller eller Kr)
datablad/intyg

Féljande kemikalier anvands for disk i restaurangen:

Namn pa produkt Leverantor Miljomarkning | Volym (€ | Bruksstalle
eller eller Kr)
datablad/intyg

Féljande specialrengdringsmedel anvéands:

Namn pa produkt Leverantor Miljomarkning | Volym (€ | Bruksstalle
eller eller Kr)

datablad/intyg

Dokumentationen géller:

Datum:

Ort:

Restaurangens namn:

Telefon:

Ansvarig person (namnfortydligande):

Ansvarig persons underskrift:
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Bilaga 3 b Kemiska produkter for stadning och disk — intyg for
stadforetag

Anvand Bilaga 3 a om restaurangen inte anlitar utomstaende stadforetag.

Information om stadfdretaget:

Foretagets namn:

Foretagets adress:

Telefon/fax:

Epost:

Intyget galler for foljande stadobjekt:

Restaurangens namn:

Adress:
Stadningen utfors i restaurangens alla utrymmen, inklusive kéket: Ja I Nej [
Aven diskning utfors: Ja[Nej [

Féljande utrymmen ingar inte i uppdraget:

Alla stadkemikalier och/eller diskkemikalier &r miljomarkta. Undantag: rengéringsmedel Ja [] Nej [].
for stallen, dar myndigheterna foreskriver sarskilda kemikalier. Om miljomaérkta

produkter inte finns tillgangliga ska de anvanda produkterna uppfylla kraven i bilaga 2 i

Svanens krav for restauranger. Radkna upp de anvanda produkterna:

Namn pa produkt Leverantor Miljomarkning eller Volym (€ Bruksstalle
datablad/intyg eller Kr)
Reaktiva klorféreningar (som Klorin) anvéands ej. Undantagna &r rengdringsmedel for Ja [] Nej .

stallen dar myndigheterna féreskriver att desinfektionsmedel ska anvandas.

Vi bekraftar, att ovanstidende uppgifter stammer med verkligheten och att vi meddelar Nordisk
Miljomarkning om eventuella fordndringar gallande ovan ndmnda restaurang.

Plats och datum:

Underskrift:

Namnfértydligande:
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Bilaga 4 Oversyn av energi- och vattenforbrukning
Ar:
Dokumentation fér O8 (el, gas) och P8 (vatten)

Bokforing ska ske minst 4 ganger per ar.

Manad | Datum Elektricitet KWh Gas m® Vatten m®

Matar- Skillnad Matar- Skillnad Matar- Skillnad
stallning stallning stallning

Jan 0 0 0

Feb

Mars

April

Maj

Juni

Juli

Aug

Sep

Okt

Nov

Dec

Aret

totalt

Utredning om exceptionellt stor forbrukning

El
Hog elforbrukning under féljande manader:

Trolig orsak till hég forbrukning:

Korrigerande atgard:

Gas
Hog gasforbrukning under féljande manader:

Trolig orsak till hégt forbruk:

Korrigerande atgard:

Vatten

Hog vattenforbrukning under foljande manader:

Trolig orsak till hégt forbruk:

Korrigerande atgard:

Retaurangens namn:
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Bilaga 5 Transportdversyn

Ar:

Dokumentation till O11 for restauranger med egna transporter och catering

samt P15

Bokforing ska ske minst 4 ganger per ar.

Bil 1:

Bréansle:

Nominell bréansleférbrukning
(liter /100km)*:

Bil 2:
Brénsle:
Nominell bransleférbrukning

(liter /100km)*:

Manad Datum

Matarstallning | Skillnad (km)

Matarstallning | Skillnad (km)

Total

transport
(km)

Jan

Feb

Mar

Apr

Maj

Jun

Jul

Aug

Sep

Okt

Nov

Dec

Summa
km

Summa
bransleférbruk
under aret:

Bil 1:

Nominellt bransleférbruk x summa
km:

Inkdpt bréansle**:

Inkdpt brénsle x summa km:

Bil 2:

Nominellt bransleférbruk x summa
km:

Inkodpt bransle**:

Ink6dpt brénsle x summa km:

*) nominell forbrukning enligt biltillverkarens specifikation

**) spara kvittans for inkdpt bréansle

Utredning om exceptionellt stor forbrukning:

Stor bransleforbrukning under féljande manader:

Trolig orsak till hog forbrukning (specificera om orsaken beror pa avvikande hdg

bransleforbrukning eller avvikande manga korkilometer):

Korrigerande atgéard:
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Bilaga 6 Marknadsforing av Svanmarkta restauranger

Vi bekréftar harmed att vi kanner till reglerna fér anvéndning av det nordiska miljomarket
Svanen enligt "Regler for nordisk miljomérkning” 12 december 2001 eller senare
versioner och vi forsékrar att marknadsforingen av den Svanmarkta restaurangen ska
genomforas enligt dessa regler.

Vi bekréaftar ocksa att vi har kunskap om innehallet i kriterierna for Svanmarkning av
restauranger och storkok.

Vi forsdkrar att de inom vart foretag som marknadsfor den Svanmarkta restaurangen ska
informeras om kriterierna for Svanmarkning av Restauranger samt ”Regler for nordisk
miljoméarkning” 12 december 2001 eller senare versioner.

Ort och datum Foretag

Underskrift, kontaktperson

Namnfortydligande Telefon

Underskrift, marknadsférigsansvarig

Namnfortydligande Telefon

Vid personalbyte ska ett nytt intyg skickas in till Nordisk Miljomarkning.
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Bilaga 7 a Handlingsplan for standiga miljoforbattringar
Dokumentation for P16. Handlingsplanen ska uppdateras arligen.

For exempel pa mal och atgarder, se Bilaga 7 b.

Ar:

Omréade Mal Atgard Tidsperiod | Utfall

matserveringen

energi- och
vattenbesparing

kemiska produkter

materialhantering

avfallshantering

transporter

Handlingsplan for att minska anvandningen av engangsmaterial

Dokumentation for O7 for restauranger med take away, catering och/eller snabbmatsservering.
Handlingsplanen ska uppdateras arligen.

Omréade Mal Atgard Tidsperiod | Utfall

engangsmaterial

MAL innebdr méatbara mal, som ger konkreta miljoforbattringar
ATGARD anger pa vilket satt malet nas

TIDSPERIOD anger nar malet ska vara uppfyllt

UTFALL anger om malet uppnatts inom angiven tidsperiod

Utredning om handlingsplanens utfall (sammanstalls vid arets slut)

Foljande mal uppnaddes:

Foljande mal uppnaddes inte:

Korrigerande atgarder:
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Obs! Detta &r endast ett exempel, anvand garna egna atgarder!

Omréade Mal Atgard Tidsperiod | Utfall
matserveringen andelen ekologiska varor ska inkop av ekologisk mjélk och klar senast andelen
oka fran 3 till 5 % agg (datum) 5%
energi- och elférbrukningen ska minska med | ge instruktioner for slackning av | klar senast Elfor-
vattenbesparing | 5 % per ar belysning, byt ut jarnpannor, ge (datum) brukning
klara instruktioner om minskat
foruppvarmning av ugn med 2 %
kemiska inkdpt méangd kemikalier ska overga till koncentrerade klar senast kemikaliem
produkter minska med 50 kg per ar produkter (datum) angden
minskat
med 70 kg
Material- miljdanpassa restaurangens endast miljdmarkta bord och klar senast alla bord och
hantering inredning vid renoveringen stolar (datum) stolar ar nu
Svanmarkta
Avfallshantering | som skickas till deponi ska inféra mer kéllsortering, klar senast Avfalls-
minska med 1.000 kg per ar instruktioner till personalen (datum) mangden
minskat med
1.200 kg
transporter antalet bilar som levererar till moten med transportdrer for att | klar senast antalet bilar
restaurangen ska minska fran 10 | diskutera mojligheter att utveckla| (datum) nu 4 st per
till 5 st per vecka samtransport vecka
minskning av minska forbruket med 20 % ta bort lock och sugror, 6verga klar senast Engangs-
engangsmaterial till pantglas dar majligt (datum) material har

/for snabbmat,
catering och take
away)

minskat med
30 %

Utredning om handlingsplanens

Foljande mal uppnaddes:

allt utom energibesparing

Foljande mal uppnaddes inte:

elforbruk har minskat endast 2 %6

Korrigerande atgarder:

utfall (sammanstalls vid arets slut)

tydligare instruktioner till personalen, skolning om energi- och vattenbesparing vid disk och

matlagning
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