Miljo, halsa och sakerhet




Innehallsforteckning

KFaV P8 IEVEIANTOTEI ..oouvviiceiee ettt ettt ettt e et e et e e et e e et e e etteeebeeeetbeesabeeebaeeeasaesaseeeasseesasasensseesasaesnseeennseesnseean
ool o ) (=Y o o= SRR

SAKERHET ...ttt ettt e e et et e et et e e e e et e saeeeee e et e e e eae et eeeeseeeeeeeeeeaeeeeeeaeaeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeaeeeeeee et eaaeereeaneeaeeeeaaeas

SPAIDAINET ..ottt e e te e et e e e beeebaeeabeeebteeatbaeabeeeaabeeebeeeataeeanraeenraeens
Yo TTol =1 Lo 1 SR UTRSRN

F Y4 o= £ 011 TR
T YoYU o] o {1 i = SRS

HALLBARA SKOLIMALTIDER . .......oueieieeeeeteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseee e eaeeeessesesesesesesesesesesesessessssssssssssseeseseseseneneens
Bakgrund OCh VArdegIrUNd ........c..eeiiiiiiiiiiiiei ettt et e e s st e e s st te e e s s b be e e e s b bee e e s abeeeesnbaeesenres
VIKEEN @V SKOIMAITIAEN oo

NGFINESINNENA ...ttt e e et e e et e e e te e e e abe e ebeeesbbeesabeseetseeesbeesabasessseesataesseeesnreeenseean

Y 1T IV Ao ol a V- [ o - 14 e o VRSP USR
TaTe [V Te FoTa o F Y= 1o I o 1) A SRR
L 0 0 TEST= 0 1 -

0 PO PPN



Informationsmaterial till vara kunder

Nedan foljer samlad information géllande vara skolmaltidstjanster som avser att vara ett informativt underlag till vara
kunder. Det ar av yttersta vikt for oss att vara kunder kanner sig sékra med oss som leverantér och att kundens
forvantningar éverensstammer med det vi dagligen levererar. Om vi som leverantér tydligt visar vilka krav vi stéller internt
och externt gor vi det enklare for vara kunder att forsta den produkt och tjanst vid erbjuder vilket mojliggér att
foérvantningar, krav och resultat kan sta enade. Underlaget avser att vara en informativ text som aven elever och foraldrar
kan ta del av for att aven dom ska forsta vilken leverantor vi ar och varfér skolan har valt oss som deras
skolmatsleverantor.

Sammanfattning
Hallbarhet och ansvar inom livsmedel handlar fér oss framst om miljo, halsa och sakerhet. Sakerhet i form av intern och

extern kontroll av vara rutiner for att uppna maximal sakerhet for den mat vi levererar. Vi har en fungerande egenkontroll
som kontinuerligt bekraftas internt och av externa parter. Att belysa att sa sker idag och att det kommer att forstarkas
ytterligare i framtiden ar viktigt for oss i var dialog och i det fortroende vara kunder ger oss dagligen. Sakerhet formas bl.a.
genom hogt stallda krav pa inkdp och de leverantdrer vi arbetar med, genom utbildning, erfarenhet, rutiner gallande séker
mathantering, men aven utifran beslut som innefattar vad var mat ska innehalla eller inte innehalla.

Nar det kommer till vad var mat ska innehalla/ inte innehalla sa finns dar livsmedel som vi direkt undviker av rent
medicinska skal for de personer som innehar allergi eller 6verkanslighet mot detta. Innehall ar aven viktigt utifran de krav
som stélls pa naringen i maten. Vi arbetar utifran livsmedelsverkets rekommendationer och naringsberaknar varje maltid
och deklarerar dven denna via var hemsida. Kvalité pa maten ar central for oss och varje beslut vi tar ar i strdvan mot
hogre kvalité och har sa varit nu i 20 ar.

Vi levererar skolmat och for oss betyder kvalité att maten som tillagas och serveras ska vara saker, hdlsosam och
miljdmedveten. Samtidigt som den &ven ska vara god, varierande och inspirerande. Utéver maltiden ar var service, vart
engagemang, var kommunikation och relation med vara kunder ytterst viktigt for att helheten ska bli kvalitativ. Den réda
traden, det som utmarkt Kleins i s& manga ar och som ar en naturlig del av vart samarbete med vara kunder &r férmagan
att vara lyhord, flexibel och I6sningsorienterad.

Skolmaltiden ger elever en mgjlighet till bra matvanor och ar av betydelse for halsa och inlarning. Maltiderna pa skolan
kan ocksa bidra med ett 6kat engagemang for matens betydelse for en god livsstil. Med kunskap om mat och maltider kan
det ge en 6kad kvalitetsmedvetenhet och bidra till en mer hallbar livsmedelskonsumtion och forsta betydelsen av
matsvinn. Just matsvinn har vi arbetat med i alla ar, pa senare tid har vi tagit ytterligare steg mot att minska var
klimatpaverkan. Mer avancerande matverktyg for uppféljning och atgarder ar idag pa plats tillsammans med ett aktivare
arbete ute hos vara kunder dar elever involveras, informeras och har méjlighet att folja sitt eget beteende och sin skolas
utveckling. Vi arbetar &ven aktivt med "gront i sdsong” for att ge frukt och gront storre plats pa tallriken. Malsattning ar att
Oka och fdlja den svenska vaxtsasongen da god kvalitet och smak finns. Vart eget framtagna sasongshjul illustrerar vart
arbete och véacker férhoppningsvis intresse hos vara elever. Minskad kottkonsumtion ar ett led i detta arbete och vi arbetar
aktivt med var meny for att hitta intressanta, smakrika och naringsrika alternativ.

Vara stallningstaganden kring djurhalining dar ursprung, antibiotikaanvandning, transporter, betesdrift, slaktmetod,
kirurgiska ingrepp etc ar centrala gar att lasa mer om nedan. Sammanfattningsvis valjer vi svenska och finska ravaror, vi
utesluter tillsvidare danskt ursprung. Var vilda fisk och skaldjur ar alltid msc-markt (hallbart fiskad) och var fagel ar alltid
svensk. Var mjolk ar fran Arla och ar alltid ekologisk. Vart arbete med ekologiska artiklar utvecklas I6pande och utifran
vara kunders efterfragan.

Vi kdper in 100% ursprungsmarkt vattenkraft till de kok vi har i egen regi. 100% vattenkraft med atagande innebar 0 gram i
COq-utslapp. Vi ombesorjer vara egna transporter och planerar var logistik utifran minsta méjliga miljépaverkan. For
kemiska produkter arbetar vi med Tingstad som i sitt sortiment inte innehar nagra produkter som innehaller otillatna halter
av amnen som finns med i ECHA:s Kandidatférteckning.



Inkop

Krav pa leverantorer
Grundkrav ar att leverantdrs anldggning som hanterar animaliska produkter &r godkanda hos livsmedelsverket och att det

finns ett godkdnnandenummer fran Livsmedelsverket som anges i markningen av livsmedel som produceras eller
forpackas vid anlaggningen. Detta ar aven en forutsattning for sparbarhet.

Utover grundlaggande uppfyllnad av gallande lagkrav, godkannanden, tillstand och certifieringar sa ser vi aven till
leverantdrens storlek, rykte, palitlighet, kunskap, egenkontroll, markning, sparbarhet samt deras arbete med
hallbarhetsfragor i vara leverantérsbeddémningar. Vi foljer upp vara avtal och krav genom platsbesék och regelbundna
moten med vara leverantorer. Sjalva och tillsammans med vara leverantdrer kan vi dven gora platsbestk pa gardar och
odlingar varifran vi képer vara ravaror.

IP-certifiering

IP ar en oberoende standard for certifiering av livsmedelssakerhet, djuromsorg och miljéansvar for foretag inom
livsmedelsbranschen. Certifieringen sker under ackreditering vilket innebar att certifikatet har en hdg trovardighet. Det gor
att bade saljare och kopare av certifierade produkter kan kdnna sig trygga. IP-certifiering enligt grundniva omfattar regler
gallande livsmedelssakerhet baserade pa de gemensamma bestammelserna inom EU samt regler om djurskydd baserade
pa svensk lagstiftning. Genom att krava certifiering enlig Grundnivan, eller motsvarande, kan inkdparen vara saker pa att
fa livsmedel som ar producerade enligt minst nivan i svensk lagstiftning utan att det i kraven hanvisas till svensk lag. Var
IP-certifiering beréknas vara klar i april 2019.

Sdkerhet

Utbildning
Utbildning, kunskap, erfarenhet och intresse ar viktiga egenskaper hos vara kockar. Ravaror och dess kvalité ar viktigt,

men stalls endast i ratt ljus om aven hantverket finns dar. Utbildning ar darfor ytterst viktigt och nagot som ar en naturlig
del av var verksamhet och for vara anstallda. Oberoende position i kok/matsal s& ska vara anstallda ha gatt grundkurs
kring livsmedelstekniska och myndighetsreglerande krav. Vara kockar och kéksansvariga gar fordjupningskurser pa olika
nivaer och utifran olika ansvarsomraden. Utbildningar sker bade internt och med externa konsulter dar expertis finns for
olika omraden. Vi forsoker alltid att motivera vara anstéallda och uppmuntra till vidareutbildning. Vi har valdigt lag
personalomséttning inom foretaget vilket vi ar otroligt stolta dver. Manga av vara kockar och kdkschefer har varit i
foretaget valdigt Iange och manga har utvecklats inom féretaget genom att diplomerade utbildningar har maéjliggjorts fran
foretaget sida.

HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points eller pa svenska riskanalys och kritiska styrpunkter) ar en
standardiserad arbetsmetod som beskriver hur man systematiskt kartlagger, bedémer och kontrollerar faror i
livsmedelsproduktionen med syfte att livsmedel ska vara sakra fér konsumenten. Var mat tillagas under denna
arbetsmetod och de principer som metoden innehdller. Vi &r under noga kontroll av Milj6férvaltningen. Vi har lang
erfarenhet och goda kunskaper och upparbetade rutiner for att efterleva dessa egenkontroller i vart arbete for att
foérebygga eventuella risker.

Sparbarhet
Med sparbarhet menas mojlighet att spara och félja livsmedel, livsmedelsproducerande djur och andra @mnen som &r

avsedda for eller kan férvantas inga i ett livsmedel genom alla stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan
(EG 178/2002). Sparbarhet ar viktigt da fel upptacks i ett livsmedel. Det ska d& snabbt kunna identifieras, dras tillbaka och
eventuellt terkallas. Vi har goda rutiner och system for sparbarhet och sparbarhet ar ett krav vi staller pa vara
leverantorer. Vi &terkallar direkt en vara vid misstanke om att den inte ar saker.

Specialkost
Livsmedelshantering for personer med livsmedelsallergi, dverkanslighet eller annan sjukdom medfér héga krav i

sakerstallandet av maten. Vi har en helt separat avdelning for detta i vara kok dar vi bereder specialkost. Att helt separera
en del av koket ar viktigt och garanterar sakerhet mot vissa typer av livsmedel. Eventuella risker for att allergener mellan
olika specialkost sprids mellan varandra hanteras genom analyser och riskbedémningar som resulterar i en
hanteringsplan. Det hanteras ocksa genom att helt utesluta vissa ravaror som medfér en hogre risk. Hos oss forekommer
inte notter och sesamfrén. Vi minskar aven alla eventuella risker med att félja noggranna rutiner for renlighet i kdket, fér
redskap, utrustning, arbetsklader och hander mm. Alla med behov av specialkost har ratt till saker mat och att kdnna sig

trygg.



Arbetsmiljé

Miljéforvaltningen inspekterar regelbundet vara kok utdver vara egna underhallskontroller. Vi investerar I6pande i var
maskinpark for att halla hég kvalitet, effektivitet, minskad resursanvandning och aven férebygga skador och samtidigt
verka for en god och saker arbetsplats for vara anstallda och for den tjanst vi levererar.

Personuppgifter
GDPR, den nya dataskyddslagstiftningen tradde i kraft under 2018, vilket har medfor strangare krav for att varna om

personers integritet och att personuppgifter hanteras pa ett sakert satt. Vi har tydliga riktlinjer och arbetssatt for att folja
den nya lagstiftningen. For att garantera saker kost vid anméalan om specialkost behéver vi personuppgifter. Dessa
personuppgifter behandlas enligt tydliga riktlinjer for att garantera informationssékerheten. Uppgifter sparas endast vid
behov och raderas sa snart de inte langre ar aktuella eller behovs.

Hallbara skolmaltider

Bakgrund och vardegrund

1999 startade Lotta och Tomas Klein "Klein’s Kitchen” med malsattningen att tillaga och servera skolmaltider som var mer
omsorgsfulla, tillagade fran grunden, variationsrika med ett utbud och valfrihet som var mer som pa restaurang,
naringsriktig och med stort fokus pa det grona.

Var filosofi har sedan starten varit att maten ska vara naturlig, utan kemikalier och konstgjorda tillsatser, sa langt det ar
mojligt.

Vara vardegrunder har inte férandrats under dessa 20 ar, men de har vuxit. Vart samhalle har férandrats under dessa 20
ar och darmed ocksa de krav, preferenser och férvantningar som stalls pa var skolmat. Var vardegrund var framtiden ar
1999 och den &r en god grund att sta pa da det idag kan uppfattas vara en sjalvklarhet tilsammans med manga andra
viktiga omraden. Det ar mot denna férvantan och mot framtiden som Kleins avser att uppdatera sin filosofi och uttrycka sig
som den 20-ariga skolmatsleverantér som vi nu ar.

Vikten av skolmaltiden

Skolmaltiden ger elever en mgjlighet till bra matvanor och ar av betydelse for halsa och inlarning. Maltiderna pa skolan
kan ocksa bidra med ett engagemang for matens betydelse for en god livsstil. Med kunskap om mat och maltider kan det
ge en 6kad kvalitetsmedvetenhet och bidra till en mer hallbar livsmedelskonsumtion och forsta betydelsen av matsvinn. Vi
vill aven verka for att vacka ett intresse for mat genom att exponera vara gaster for nya ravaror och matratter.

Livsmedelsverkets rad "bra maltider i skolan” anvander vi som végledande nar vi arbetar for matgladje, bra matvanor,
maltidspedagogik och miljépaverkan. Vart arbete med grént i sdsong och matsvinn (I1as mer nedan) ar utmarkta
exempel pa hur vi som leverantér genom maltidspedagogik kan uppna allt detta.

Naringsinnehall
Skollagen stéller krav pa att skolmaltider ska vara naringsriktiga och de nordiska naringsrekommendationerna 2012 (NNR)

ar de officiella naringsrekommendationerna i Sverige. Dessa ligger aven till grund for Livsmedelsverkets generella kostrad
och anvands saledes i var verksamhet. Naringsinnehall beraknas for varje enskild ratt och vara kunder kan ta del av
denna via var hemsida och pa respektive kunds undersida dar veckomeny, ratter och just naringsinnehall deklareras.

Meny och variation

Var meny har varit under utveckling i 20 ar och vi har darfér en lang erfarenhet och kunskap gallande menyplanering.
Menyplanering ar dock nagot som sker kontinuerligt i samverkan med vara kunder och ar darfér under standig rorelse. Vi
pa Kleins foljer denna rorelse genom var personal som méter vara matgaster varje dag, vara samtal med kunder och
delaktighet i matrad, genom vara kundundersokningar och enkater samt utifran samhallsklimatet och den utveckling som
rader kring amnet mat. Vi tillagar ett flertal ratter varje dag och darmed kan vara kunder valja ett utbud som passar just
dom, fran forskola till gymnasium.

Individanpassad kost

Individuella anpassningar av maten, aven kallad specialkost &r skolan skyldig att tillhandahalla. Detta till elever med
medicinskt behov men aven utifran Diskrimineringslagen (2008:567) dar religidsa, etiska och kvalitetsmassiga motiv
omfattas. Nar det galler 6nskemal om individuellt anpassad mat utdéver medicinska behov eller motiv som har samband
med en diskrimineringsgrund, saknas tydliga ramar for vad skolan ar skyldig att tillhandahalla. Vi tillhandahaller
specialkost enligt ovan stallda krav och vara kunder fyller i en specialkostblankett fér sin anmalan om att fa specialkost. Vi
inhdmtar alltid l1akarintyg fér specialkost relaterat till ett medicinskt behov.




Vi tillhandahaller dven specialkost som sker i samrad med skolhdlsovarden och/eller behandlande l&kare/dietist. Vi
tillhandahaller vegetarisk kost och vegankost, endast en anmalan behdvs om det inte ingar i skolans ordinarie utbud. Vi
tillhandahaller kost utifran religidsa och etiska skal som ar kopplat till flaskkott, notkott, fagel och blodmat dar endast en
anmalan behdvs. Da laktosintolerans ar vanligt forekommande sa utesluter vi generellt laktos i var tillagning for att
laktosintoleranta ska kunna ata var mat utan att behova bestalla specialkost av det skalet.

Gront i sdsong
Barn som ater mycket gronsaker och frukt behaller ofta dessa goda vanor i vuxen KEnd
alder. Darfor ar det av stor vikt att skolmaltiderna erbjuder detta och att ki
salladsbuffén &r fargrik och inbjudande. Vart utbud av sallad kan besta i det lilla,
med ett fatal komponenter som ofta passar forskolan upp till ett brett utbud med
over tio komponenter dar blandsallader, pastasallader, alternativ med proteiner,
réror och andra blandningar kan erbjudas.

Frukt och grént som tar en storre plats pa tallriken ar viktigt att fler skal an barns
goda vanor och halsa. Det ar aven ett steg mot en mer hallbar maltid, en minskad
klimatpaverkan som aven kan minskas ytterligare genom att vélja gront i sdsong.

Vi pa Kleins har tagit fram vart eget sédsongshjul som illustrerar manga av de
ravaror som ar i sdsong genom arets alla manader. Malséttning ar att 6ka och folja
den svenska vaxtsdasongen da god kvalitet och smak finns. Ravarorna vavs sedan
in i var meny och salladsutbud fér respektive manad och uppmarksammas i
menyn och i var innehallsdeklaration som medféljer maltiden och som synliggors i
matsalen. Den roda traden gar att félja och syftar till att 6ka medvetenheten och
intresset kring maten.

SNIMILING

SIS

(Kleins sasongshjul - “gront i sdsong”)

Kott

Det kott som vi serverar ska ha samma eller liknande djurhallningsregler och krav som i Sverige, oavsett var djuret fotts
upp eller slaktats. Detta betyder aven att vi arbetar utifran Upphandlingsmyndighetens hallbarhetskrav som bland annat
innefattar féljande: ursprung, antibiotikaanvandning, transporter, betesdrift, slaktmetod, kirurgiska ingrepp etc. Vi valjer

darfor notkott/flaskkodtt/lamm som endast har sitt ursprung fran Norden. | den tillagning da vi anvander raa obearbetade

koéttravaror kommer allt kétt fran svenska gardar. Sddana raa ravaror ar exempelvis fars eller hela styckningsdetaljer av
noét/flask/lamm. Danska djurhallningsregler lever annu inte riktigt upp till liknande krav som i Sverige pa alla plan. Darfor
utesluter vi tills vidare danska kéttravaror i var meny.

Livsmedelsverket rad "Bra maltider i skolan” belyser vikten av att minska var kéttkonsumtion fér var egen halsas skull,
men aven for miljon. Kétt bidrar dock med manga naringsamnen och ar inte minst en viktig jarn- och proteinkalla.
Alternativen for att bibehalla viktiga naringsamnen sa som jarn och protein finns. Att minska andelen eller helt utesluta
andelen kott i en ratt ar nagot vi standigt utvecklar och arbetar med. Alternativen ar manga och att skapa nya, naringsrika,
smakrika och vallagade ratter med minskad andel kétt ar en sjalvklarhet for oss.

Fisk

All vildfangad fisk och skaldjur vi serverar ar MSC-markt, dvs hallbart fangad. Miljdmarket visar att fisken kommer fran ett
yrkesfiske som klarat MSC:s miljdstandard. Oberoende experter har kontrollerat att fisket sker pa ett livskraftigt bestand
och fangats med minimal paverkan pa havsmiljon. Alla certifierade fisken kontrolleras arligen. Certifieringen vilar pa en
vetenskaplig grund. Las mer pa msc.org/se.

Fisk och skaldjur ar ett av fa livsmedel dar miljé och halsa kan hamna i konflikt da det riskerar utfiskning. | var meny
forsoker vi variera mellan feta och magra sorter och erbjuda fisk minst en gang i veckan.

Fagel
Fagel vi serverar har svenskt ursprung. Vi arbetar aven utifran Upphandlingsmyndighetens hallbarhetskrav.

Mjolk
Vi serverar alltid svensk ekologisk mjolk till vara kunder. Vi samarbetar med Arla idag.

Palmolja
Vi arbetar aktivt med utfasning av palmolja i de livsmedel vi kdper in genom kravstallning mot vara leverantérer. | de fall

palmolja anvands sa ska den vara certifierad.

A
Vi kOper endast in svenska agg fran frigaende hons.



Ekologiskt
For oss ar ekologiska artiklar av vikt. Vi soker hela tiden att utdka var andel ekologiskt. Vi har i stor utstrackning mojlighet

att anpassa andelen ekologiskt och specifika artiklar efter vara kunders efterfragan.

Ovrigt

Vi serverar framst os6tade mejeriprodukter om andra énskemal inte finns.

Vi erbjuder framst vatten och mjélk som alternativa maltidsdrycker.

Vi kan leverera och servera mellanmal med stor variation som técker en del av dagens totala narings- och energiintag.

Matsvinn

Cirka 1/3 av all mat som produceras i varlden slangs. | Sverige slanger
en familj pa 4 personer cirka 1 kilo matavfall om dagen enligt
Naturvardsverket. Att minska matsvinnet gor nytta for miljon. Vi kan alla
gora lite mer for att minska vart klimatavtryck pa var jord. Vi pa Kleins har
lange arbetat aktivt mot matsvinn. Men vi kan alla alltid géra mer! Att
informera och involvera vara kunder och framforallt vara yngre
generationer tror vi ar oerhort viktigt i denna fraga.

Métning och uppfélining

Under hosten 2018 tog vi ytterligare steg mot att minska matsvinnet i alla
led genom att implementera matningen av matsvinnet i vart verktyg for il
meny och portionsberakning. Vi kan nu enklare dokumentera och mata Néista gang, 53 ,;;,'::":u
detaljer som majliggér mer precisa atgarder for minskat matsvinn i var var fina planet
produktion. | vara matsalar vager vi matavfallet och dokumenterar aven
det for uppfoljning och atgard.

Sléng inte mat i ongiggn

Matsvinn fér oss handlar om att férst synliggéra och prata om problemet.

Detta sker varje dag internt men aven hos vara kunder dar vi synliggor

matavfallet for eleverna. Det skapar en medvetenhet kring sitt eget J .
beteende och bidrar aven till samtal kring amnet. Nar vi har identifierat, ¢ Y 4
synliggjort, skapat medvetande, samtal och diskussion kring fragan sa p
har vi dven skapat forutsattningar for en férandring. Ett nytt L L

forhallningssatt till det arbete som ligger bakom den mat vi ater och en

respekt for varje enskild ravara som finns pa tallriken. Ett forhallningssatt

som aven innefattar det klimatavtryck som varje portion skapar, och vilket KIEIN?
klimatavtryck som skapats helt i onédan genom att vi kastar mat. IKITCHEN®

(Kleins matsvinnsillustration — "gér jorden glad idag”)
Karma

Ar 2016 startade vi restaurang Kleins Skolmat p& David Bagares gata/Brunnsgatan dar vi férutom att laga mat till skolor i
omradet aven serverar lunch till allmanheten av delvis samma meny som till skolor.

Pa Kleins Skolmat inledde vi under 2017 som en av de forsta anslutande restaurangerna ett samarbete med Karma.
Karma arbetar mot matsvinn och genom en mobil-applikation méjliggér dom en samlingspunkt fér anvandare/konsumenter
att handla dverbliven mat till halva priset. Var restaurang Kleins Skolmat har varit aktiva i detta arbete I6pande sedan
2017. Under 2018 mottog vi pris som "Arets matraddare” i kategorin restaurang. Under perioden 2017-2018 har vi raddat
ca 17400 matlador frdn matsvinn vilket kan dverséttas till 5275 kg i minskat CO2-utslapp och motsvarar koldioxidutslapp
for en bilresa pa 3165 mil, nastan jorden runt.

Fornybar energi och resursanvandning

Vi kdper in 100% ursprungsmarkt vattenkraft till vara egna kok. 100% vattenkraft med atagande innebar 0 gram i CO2-
utslapp. Tillsammans med var elhandelsleverantdr analyserar vi I6pande var energianvandning for att minska var
resursanvandning som langt som majligt. Vattenkraft ar dverlagset det storsta férnybara energislaget inom EU.



Transporter

Vi ombesdrjer var egen transport och kan darfor i hogre utstrackning sakerstalla en fungerande logistik och en tjanst som
boérjar och slutar hos oss. Att effektivisera logistiken for minskad miljépaverkan bidrar &ven till I1agre kostnader.
Valorganiserad logistik medfor ocksa en hogre sakerhet for att leverans kan ske i tid, vilket ar ytterst viktigt for skolan och
elevernas scheman.

Miljoklasser anvands for att stélla krav pa fordons utslapp. De anger hdgsta tillatna utslapp av en rad olika luftféroreningar
for bilar, lastbilar och bussar. Personbilar och latta transportfordon som saljs nya i Sverige maste klara kraven for Euro 6..
Vara latta transportfordon uppfyller Euro 6 och da vi I6pande, var tredje ar fornyar var bilpark kan vi darmed efterleva de
krav som férandras over tid.

Att vi planerar vara ink6p och samordnar transporter tillsammans med vara leverantorer ar ocksa ett viktigt inslag i vart
arbete for lagre miljdpaverkan.

Kemiska produkter

Foér kemiska produkter arbetar vi med Tingstad som erbjuder ett brett sortiment av kemiska artiklar. Samtliga artiklar
kontrolleras enligt gallande EU-lagstiftning (REACH) och Tingstad anlitar vid behov en kemikalieradgivare fér att
sakerstalla korrekt hantering. Inga av Tingstads produkter innehaller otillatna halter av @mnen som finns med i ECHA:s
Kandidatforteckning. Vi innehar sakerhetsdatablad for alla Tingstads kemiska produkter som kan férekommer i var
verksamhet. Tingstad har under 2017 tagit fram en kemikalieforteckning dar de beddomt samtliga kemikalier ur
miljésynpunkt genom att granska alla ingaende substanser och deras miljopaverkan.
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	Miljöklasser används för att ställa krav på fordons utsläpp. De anger högsta tillåtna utsläpp av en rad olika luftföroreningar för bilar, lastbilar och bussar. Personbilar och lätta transportfordon som säljs nya i Sverige måste klara kraven för Euro 6...
	Att vi planerar våra inköp och samordnar transporter tillsammans med våra leverantörer är också ett viktigt inslag i vårt arbete för lägre miljöpåverkan.

