
Vårt miljöarbete 

Vårt miljöansvar så arbetar vi i praktiken 

På Chalmers Konferens & Restauranger arbetar vi systematiskt och långsiktigt 

med miljö och hållbarhet. Vårt miljöarbete omfattar hela verksamheten, från 

inköp av råvaror och tillagning av mat till energi, transporter, avfallshantering, 

arbetsmiljö och ledarskap. Nedan beskriver vi konkret och i detalj hur vi 

arbetar. 

 

Hållbara måltider från inköp till avfall 

Hållbara måltider är för oss både ett miljömässigt och socialt ansvar. Vår 

största miljöpåverkan kommer från maten, vilket gör att våra val i kök och 

inköp är avgörande. 

Vi arbetar konsekvent med: 

• hållbara basvaror 

• miljövänliga hygien- och rengöringsprodukter 

• smarta inköp och effektiv logistik 

• minimerade transporter och minskat engångsemballage 

• trygga anställningar och god arbetsmiljö 

Mat som inte går åt under dagen tas tillvara och säljs till reducerat pris via 

våra caféer samt vår butik, i stället för att bli avfall. 

 

Klimatpåverkan från maten 

Maten står för den största delen av vår klimatpåverkan. Därför arbetar vi 

aktivt med att minska CO₂-avtrycket från våra måltider. 

Vi gör detta genom att: 

• klimat- och koldioxidmärka våra rätter 

• synliggöra klimatpåverkan på menyer, skärmar och hemsida 

• öka andelen vegetariska rätter 

• utveckla recept med lägre klimatpåverkan 



Genom klimatmärkningen kan gäster göra medvetna val utifrån hur stort 

klimatavtryck de vill lämna, samtidigt som våra kök kontinuerligt utmanas att 

arbeta mer hållbart. 

 

 

Matsvinn 

Matsvinn är både ett miljöproblem och ett ekonomiskt slöseri. Vi arbetar 

strukturerat för att minska matsvinnet i alla led. 

Vårt arbete med matsvinn innebär att vi: 

• mäter matsvinn i kök, på tallrik och buffé 

• analyserar resultat och sätter åtgärder baserat på data 

• samarbetar med Generation Waste för mätning och uppföljning 

• säljer överskottsmat via vår butik samt våra caféer 

Allt matavfall som inte kan tas tillvara komposteras och omvandlas till biogas. 

 

Ledarskap och arbetsmiljö 

En hållbar verksamhet kräver hållbara ledare och en trygg arbetsmiljö. 

Vi arbetar aktivt med att: 

• skapa tydliga förutsättningar för våra ledare 

• erbjuda rätt verktyg, mål, kompetensutveckling och 

utvecklingsmöjligheter 

• följa upp arbetsmiljön löpande 

Alla medarbetare temperaturmäts regelbundet med verktyget Winning Temp 

för att tidigt fånga upp förbättringsområden och lyfta goda exempel. 

 

 

 

 



Miljöpolicy 

Chalmers Konferens & Restauranger verkar för att ständigt förbättra 

miljöarbetet i enlighet med gällande miljölagstiftning. 

Inköp 

Vid inköp arbetar vi med att: 

• göra miljömedvetna val vid upphandling 

• välja leverantörer och entreprenörer med aktivt miljöarbete 

• prioritera ekologiska, närproducerade, säsongsenliga och 

rättvisemärkta råvaror 

• servera filtrerat och kolsyrat kranvatten för att minska användningen av 

buteljerat vatten 

• välja förpackningar och engångsmaterial med så låg miljöpåverkan 

som möjligt 

• endast använda engångsmaterial när det är absolut nödvändigt 

• successivt öka andelen miljömärkta kemikalier 

Avfall, energi och transporter 

Vi arbetar dagligen med att: 

• minimera svinn vid tillagning och servering 

• samordna transporter och leveranser 

• använda returemballage och SRS-backar 

• minska CO₂-utsläpp genom fler vegetariska måltider 

• klimatmärka våra rätter 

• sortera och återvinna avfall i största möjliga utsträckning 

• upphandla miljömärkt el 

Kommunikation och utbildning 

Vi: 

• utbildar kontinuerligt vår personal i miljöfrågor 

• kommunicerar vårt miljöarbete till gäster, leverantörer och 

samarbetspartners 

• arbetar med tydliga rutiner för att minska kemikalieförbrukningen 

 

 

 



Klimat 2030 – Västra Götaland ställer om 

Chalmers Konferens & Restauranger är en del av Klimat 2030 Västra Götaland 

ställer om. 

Vårt åtagande innebär att vi: 

• arbetar för en fossilfri framtid 

• utvecklar vårt miljöledningssystem i samverkan med Chalmers tekniska 

högskola 

• bidrar med hållbara och innovativa lösningar i vår bransch 

• använder våra miljöpolicys, rutiner och Gröna Möten för att nå våra 

mål 

Genom att beräkna och kommunicera klimatpåverkan på våra menyer 

skapar vi beteendeförändringar hos både personal och gäster. 

 

Certifieringar 

Svensk Miljöbas 

Vi är miljödiplomerade enligt Svensk Miljöbas. Det innebär att vi: 

• har ett miljöledningssystem på plats 

• kartlägger vår miljöpåverkan 

• planerar och genomför miljöförbättringar 

• utbildar våra medarbetare 

• följer upp och förbättrar miljöarbetet kontinuerligt 

Standarden bygger på delar av ISO 14001 och EMAS med fokus på faktiska 

miljöförbättringar. 

 

Avfall, återvinning och biogas 

Vi har en välfungerande avfallshantering i hela verksamheten. 

• Avfall sorteras i flera fraktioner 

• Returemballage används i stället för engångsförpackningar 

• Alla sopsäckar är tillverkade i Sverige av 80 % återvunnet material 

 



Kompostering och biogas 

Allt matavfall mals i avfallskvarnar och lagras i tankar under byggnaden. 

Avfallet transporteras därefter till biogasanläggning i Härryda där det 

omvandlas till biogas och biogödsel. 

Biogasen används som förnybart bränsle till el, värme och fordon, och 

rötresten återför näring till åkermark. 

 

 

Energi och resurser 

• Våra anläggningar använder fjärrvärme 

• Vi har valt el märkt Bra Miljöval 

• Elen kommer från förnybara energikällor såsom vattenkraft, vindkraft, 

solenergi och biobränslen 

Genom Bra Miljöval bidrar vi även till Naturskyddsföreningens miljöfonder för 

biologisk mångfald och energieffektivisering. 

 

Digitala lösningar 

För att minska pappersförbrukningen använder vi: 

• digitala lunchmenyer 

• digitala informationsskärmar 

• touch screens i köken 

• digitala vepor vid konferenser 

Detta har kraftigt minskat behovet av utskrifter i både kök och 

konferensverksamhet. 

 

 

 

 



Flergångssystem 

Vi använder flergångslådor i retursystem för take-away. 

Genom detta har vi redan sparat över 30 000 engångsförpackningar, vilket 

bidrar till: 

• mindre avfall 

• lägre klimatpåverkan 

• mer hållbara måltider 

 

Leverantörer och transporter 

Vid upphandling och inköp: 

• granskar vi leverantörers miljöarbete 

• kräver att leverantörer besvarar vår miljödeklaration 

• prioriterar leverantörer med aktivt miljöarbete 

Vi arbetar aktivt för att minska transporternas klimatpåverkan genom 

samordning och effektiv planering. 

 


