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Séandlista
Riktlinjer for inkdp av mat vid SLU

Beslut
Rektor beslutar

att anta riktlinjer fér inkdp av mat vid SLU enligt bilaga 1.

Redogorelse for arendet

SLU har, genom universitetets omfattande kunskap, forskning och utbildning, en
samhaéllelig séarstallning inom hallbar livsmedelsproduktion och -konsumtion. Mat
kan vara manga saker; framst att stilla hunger, men kan ocksa vara halsosam och
god, en del av en ceremoni och inkluderande. Den kan ocksa vara narproducerad,
miljomassigt ratt, klimatsmart och gynna biologisk mangfald. Mat &r essentiellt for
var 6verlevnad men samtidigt star livsmedelsproduktionen for 20-35 procent! av
de globala vaxthusgasutslappen och matproduktion (jordbruk, fiske och
vattenbruk) ar en av de stora orsakerna bakom forlusten av biologisk mangfald
globalt?. Vilken mat som &r miljomassigt mest hallbar att konsumera &r alltsa bade
av vikt och en komplex fraga.

Gemensamma riktlinjer for inkdp av mat vid SLU syftar till att ge vagledning vid
bestallnings- eller avropstillfallet nar SLU bestaller/avropar maltider och
livsmedel, med ambitionen att minska miljobelastningen fran universitetets
konsumtion. Ett satt att minska miljobelastningen &r att valja maltider och
livsmedel enligt WWEF:s verktyg One Planet Plate. Riktlinjerna inkluderar &ven
planering for att minska onddigt matavfall (matsvinn).

Tillsammans med en referensgrupp bestaende av representanter fran forskarsidan
och SLUSS har miljéenheten tagit fram riktlinjer fér inkép av mat vid SLU.
Riktlinjerna har forankrats hos Ultunas restaurangrad, miljésamordnare inom
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and ecosystem services of the Intergovernmental Science-Policy Platform on Biodiversity
and Ecosystem Services
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Riktlinjer for inkdp av mat vid SLU

SLU:s elva miljocertifikat, Akademikonferens, administrativ service och
ekonomiavdelningen, inkl. inkdpsenheten.

Vid ny forskning och kunskap, samt nya verktyg, som paverkar innehallet i
riktlinjerna, ses riktlinjerna 6ver. Riktlinjerna &r tankta att tillampas vid tillfallen
SLU bestaller och star for omkostnaden av mat.

Beslutet om riktlinjerna kommer att kommuniceras som en nyhet pa medarbetar-
webben med en forklarande text liknande ovan redogorelse for arendet. Dessutom
kommer beslutet om riktlinjerna skickas till alla miljésamordnare vid SLU och via
inkdpsenhetens nyhetsbrev ”inkdpsinfo” till alla vid SLU som har inkdpsroll
och/eller bestallarroll. Riktlinjerna kommer att finnas tillgangliga for alla
medarbetare i SLU:s miljohandbok.

Uppfdljning av riktlinjerna kommer att ske via miljéledningssystemet, tex vid
intern miljorevision.

Beslut i detta arende har fattats av rektor Maria Knutson Wedel efter foredragning
av miljochef Johanna Sennmark och i narvaro av universitetsdirektér Martin
Melkersson. | beredningen av drendet har dven miljokoordinator Karin Backman
och miljokoordinator Kristin Thored deltagit.
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Bilaga 1

Riktlinjer for inkdp av mat vid SLU

1. Inledning

SLU har, genom universitetets omfattande kunskap, forskning och utbildning, en
samhallelig sérstallning inom hallbar livsmedelsproduktion och -konsumtion. Mat
kan vara manga saker; framst att stilla hunger, men kan ocksa vara halsosam och
god, en del av en ceremoni och inkluderande. Den kan ocksa vara narproducerad,
miljomassigt ratt, klimatsmart och gynna biologisk mangfald. Mat ar essentiellt for
var overlevnad men samtidigt star livsmedelsproduktionen for 20-35 procent® av
de globala vaxthusgasutslappen och matproduktion (jordbruk, fiske och
vattenbruk) ar en av de stora orsakerna bakom forlusten av biologisk mangfald
globalt®.

Vilken mat som ar miljomassigt mest hallbar att konsumera ar alltsa bade av vikt
och en komplex fragaSyftet med riktlinjerna &r att ge vagledning vid bestéllnings-
eller avropstillfallet nar du bestaller/avropar maltider och livsmedel, med
ambitionen att minska miljobelastningen fran var konsumtion. Ett satt att minska
miljobelastningen ar att vélja maltider och livsmedel enligt WWF:s verktyg One
Planet Plate®. Vid ny forskning och kunskap, samt nya verktyg, som paverkar
innehallet i riktlinjerna, ses riktlinjerna over.

Alla avrop ska ske i enlighet med befintliga ramavtal. Miljéenheten sakerstaller
miljokrav vid upphandlingar av ramavtal. SLU har ramavtal gallande kaffe, te och
frukt, samt i Alnarp och pa Ultuna dven catering. Lagen om offentlig upphandling®
styr vilka krav som kan stallas vid en upphandling, vilka produkter och tj&nster
som avropas fran ramavtalet ansvarar bestéllaren for. | de fall ramavtal inte finns ar
det bestéllarens ansvar att vélja leverantor och produkt utifran dessa riktlinjer. Vid
inkdp av mat ska hénsyn tas till allergier, specialkost och i rimlig utstrdckning
onskemal utifran olika dieter.

2. Tillampning

Dessa riktlinjer bor tillampas vid tillfallen SLU bestéller och star for omkostnaden
av mat. Den som bestéller olika typer av maltider eller livsmedel ska félja policy

3 1PCC, 2019. Climate Change and Land — IPCC. www.ipcc.ch/report/srccl

4 IPBES, 2019. Summary for policymakers of the global assessment report on biodiversity
and ecosystem services of the Intergovernmental Science-Policy Platform on Biodiversity
and Ecosystem Services

5 https://www.wwf.se/mat-och-jordbruk/one-planet-plate/

® https://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/lag-
20161145-om-offentlig-upphandling_sfs-2016-1145
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och riktlinjer kring intern och extern representation’ som ar en del av
ekonomihandboken. Exempel pa matinkop som bor goras i enlighet med
nedanstaende riktlinjer ar:

e personalfika

e extern och intern representation

o fika och maltid i samband med méte och konferens
o maltid vid personalfest och akademisk hogtid.

Under punkt 2.2 finns information om vilken hansyn som bor tas vid inkop av olika
kategorier av livsmedel. I SLU:s ramavtal® gallande kaffe, te, frukt och catering
finns mycket reglerat gallande miljomassiga krav. Information om miljokrav i
upphandlad catering och fruktkorgar finns i Proceedo, under respektive ort.
Motsvarande krav galler dven i de fall verksamheten/orten inte omfattas av ett
ramavtal, da ligger ansvaret hos bestéllaren. Nagra generella punkter:

e Maltider och fika serveras som grundregel inte pa engangsmaterial, men
undantag kan goras nar det inte finns tillgang till glas, porslin eller
diskmojlighet i lokalen eller hos leverantren. Nar engangsmaterial
anvands ska det material som innebdr minsta mojliga miljobelastning
valjas och avfallssortering maste finnas tillganglig. Nar det galler
engangsmaterial ar atervunnet papper vanligen att foredra, alternativt
fornybar starkelsebaserad plast. Anvands fornybar starkelsebaserad plast
bor detta tydligt framga. Engangsartiklar av fossil plast bor undvikas.

e Uppkomsten av avfall ska alltid minimeras och individuellt inplastade
livsmedel bor i mojligaste man undvikas. Hygienregler for transport,
forvaring och servering av livsmedel ska dock alltid foljas. | de fall plast
anvéands som skyddsmaterial for mat under transport och forvaring bor
mangden minimeras och fornybar starkelsebaserad plast i férsta hand
anvéndas.

e Information om innehallet i den serverade maten ska alltid finnas
tillgénglig. Det &r extra viktigt med tydlig markning av allergener. Vissa
allergener, ex. jordnotter, ska inte anvandas pa grund av att de kan ge
allvarliga reaktioner aven i sma mangder.

2.1. One Planet Plate

One Planet Plate ar en guide till hallbara maltider som tar hansyn till bade klimat
och biologisk mangfald. Guiden har tagits fram av WWF. Under framtagandet av
guiden var ett expertrad knutet till projektet med forskare fran SLU, RISE och
Stockholms universitet. Vad galler klimatpaverkan far en maltid enligt One Planet

7 https://internt.slu.se/stod-service/admin-
stod/ekonomi/ekonomihandboken/ekonomihandboken-kap-14/
8 https://internt.slu.se/stod-service/admin-stod/inkop/ramavtal/
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Plate ge upphov till maximalt 0,5 kg CO»-ekvivalenter, eller totalt 11 kg CO»-
ekvivalenter for en hel vecka. L&s mer om One Planet Plate®.

SLU anvénder sig av One Planet Plate av flera skal:

e konceptet bygger pa vetenskaplig bakgrund varav delar ar forskning fran
SLU

o det ar ett relativt enkelt system som gor det smidigt for bestéllaren att vélja
héllbara alternativ

e isystemet tas hansyn till flera miljoaspekter sa som klimat och biologisk
mangfald

e hénsyn tas till djurvalfard

¢ hénsyn tas till manniskors hélsa

e systemet dr 6verskadligt och ger enkla svar pa varfor vissa val bor goras

e de flesta kostmadnster gar att kombinera med One Planet Plate

e lag certifieringskostnad.

For gallande cateringsortiment i Proceedo kommer produkter som klarar
ovanstaende krav att kategoriseras under rubriken ”One Planet Plate”. Rubriken
syftar till att tydliggora produkternas klimatpaverkan, men dven till att vagleda
bestéllaren i valet av ett mer hallbart alternativ.

2.2. Riktlinjer per livsmedelskategori

Tank pa att alltid folja Ekonomihandbokens policy och riktlinjer kring extern och
intern representation for att undvika att personalen blir formansbeskattad.

Livsmedel bor vara markerade med gront ljus i WWEF:s tre guider:

e Fiskguiden®®
e Kottguiden
e Vegoguiden?,

2.2.1. Frukter och gronsaker

Frukter och gronsaker som bestalls bor ha gront eller gult ljus i Vegoguiden. Valj i
forsta hand narodlade frukter och gronsaker, i andra hand fran Sverige och tredje
hand ekologiskt producerat fran andra lander.

9 https://www.wwf.se/mat-och-jordbruk/one-planet-plate/#om-one-planet-plate
10 https://www.wwf.se/mat-och-jordbruk/fiskquiden/

1 https://www.wwf.se/mat-och-jordbruk/kottguiden/

12 https://www.wwf.se/vegoguiden/
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2.2.2. Bakverk och sotsaker

Bakverk och sotsaker bor endast bestéllas till sarskilda tillfallen, da klimatpaverkan
per enhet naringsvarde generellt &r hog.

2.2.3. Kaffe och te

Allt kaffe och te som kops in bor vara ekologiskt producerat och rattvisemérkt.
Tepasar bor vara komposterbara. Mjolk eller motsvarande till kaffe och te bor
foretradelsevis inte vara forpackad i portionsforpackningar.

2.2.4. Fisk och skaldjur

Fisk och skaldjur i maltider bor vara markerade med gront ljus i Fiskguiden.
MCS®, ACS™ och KRAV-markning®® ger alla gront ljus.

2.2.5. KOott och 6vriga animalieprodukter

Kott och 6vriga animalieprodukter i maltider bor vara markerade med gront eller
gult ljus i Koéttguiden och vara producerade i enlighet med svensk lagstiftning kring
djurhallning. Vilj girna produkter mirkta “Kott frin Sverige” eller “Fran Sverige”.

2.2.6. Vegetabiliska proteinkallor

Vegetabiliska proteinkéllor (t.ex. bonor, linser och artor) bér ha gront ljus i
Vegoguiden, och i forsta hand komma fran grédor producerade i Sverige och i
andra hand fran ekologiskt producerade i andra lander.

2.2.7. Kolhydratkéllor

Vilj i forsta hand kolhydratkallor (t.ex. mjél, gryn, pasta, matvete och flingor) som
har gront ljus i Vegoguiden. Ravaran bor vara odlad och processad i Sverige eller
ekologiskt producerad i andra lander. Undvik ris, da det har en storre
klimatpaverkan per kilo &n andra alternativ.

2.2.8. Dryck

Dryck bor i storsta mojliga man vara kranvatten som serveras i kanna eller
motsvarande, alternativt kolsyrat pa plats. Buteljerat vatten, pa flaska eller i burk,
bor undvikas sa langt det ar majligt.

3. Planering for att minska onddigt matavfall (sk. svinn)

Matsvinn uppstar av olika orsaker i livsmedelskedjan. Inom Agenda 2030%° &r ett
av delmalen (12.3) att till 2030 halvera det globala matsvinnet per person i butiks-
och konsumentledet samt att minska matsvinnet langs hela livsmedelskedjan, dven

13 https://www.msc.org/se/om-msc/vad-ar-msc

14 https://www.asc-aqua.org/

15 https://www.krav.se/

16 https://www.globalamalen.se/om-globala-malen/mal-12-hallbar-konsumtion-och-

produktion/
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forlusterna efter skord. Som bestéllare kan vi paverka hur mycket som bestélls och
till viss del hur mycket som slangs efter att maltiden har konsumerats. Onodigt
matavfall leder bade till onddiga utgifter for myndigheten och till sléseri med
naturens resurser. Du som har ansvaret for en bestallning av livsmedel bor ha en
plan upprattad for hur onodigt matavfall ska hanteras. Nedan féljer nagra exempel
som du kan anvéanda.

4.

Om mojligt anvanda anmalningsformular med sista anmalningsdag sa att
det gar att justera antal portioner i bestallningen. Uppdatera bestéllningen
vid eventuella franfall, och i dverenskommelse med leverantoren. Tank pa
att anmala dndrat antal maltider i god tid till leverantéren. Gors andringen
for sent riskerar svinnet att uppsta hos leverantoren i stéllet for hos SLU.
Ha med en text i inbjudan om att det ar viktigt att svara pa inbjudan for att
kunna anpassa bestéllningen och minska matsvinnet.

Ta med overblivna smorgasar och andra fikarester till lunch- eller fikarum
samt skylta med “varsdgoda”, alternativt skdnka resterna till studenter.

| samband med storre arrangemang nar det faktiska deltagarantalet ar svart
att avgora, kontakta exempelvis Skane!’ eller Uppsala®® Stadsmission i
forvéag. De har riktlinjer fér omhéndertagande av matsvinn och om de ar
forvarnade kan de hamta upp resterna, dock har de begransningar i hur sma
mangder de kan hamta.

Kom 6verens med leverantdren om lamplig tidpunkt for upphdmtning av
rester och serveringsmaterial, for att sjalv kunna ta hand om resterna. For
orter med avtal giller aterhdmtning ska ske snarast, dock senast
nistkommande formiddag om inte annat 6verenskommits”, det dr dirmed
aven har mojligt att komma éverens om tidpunkt for upphamtning.

Avfall

Allt avfall ska sorteras enligt de avfallsrutiner som finns pa orten®. | de fall
ramavtal finns ansvarar avtalad cateringfirma for att stélla upp sorteringskarl, i
Ovrigt ar det en dverenskommelse mellan bestéllare och leverantér. Om returburkar
och returflaskor anvands ska leverantéren samla in dessa for atervinning.

17 info@skanestadsmission.se

18 info@uppsalastadsmission.se

19 https://arbetsplats.slu.se/sites/ledningssystem/Publicerat/SLU-125.docx?Web=1
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