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Vad ar en Svanenmarkt restaurang- och
konferensverksamhet (utan 6vernattning)?

En Svanenmérkt restaurang- och konferensverksamhet uppfyller stranga
miljokrav och har tagit ett helhetsgrepp pa sitt miljoarbete. Det innebar att de ar
bland de miljéméssigt biasta inom sin bransch.

Verksamheten arbetar strukturerat och aktivt med att minska
anvandning/forbrukning av resurser och optimera sin drift. Svanenmérkningen
ar ett effektivt redskap for att minska verksamhetens milj6- och klimatavtryck
och bidrar aktivt till att uppna flera av FN:s hallbarhetsmal, sarskilt malet for
ansvarsfull konsumtion och produktion.

En Svanenmairkt restaurang- och konferensverksamhet:

e Serverar hallbar mat som har mindre miljépaverkan. Till exempel erbjuder
de vegetarisk mat, anviander girna lokalt producerade ravaror och
undviker hotade fisk- och skaldjursarter. De anvander inte palmolja som
frityrfett.

o Serverar en hog andel ekologisk mat och dryck.
o Arbetar aktivt med att férebygga matsvinn.

e Killsorterar effektivt for att sédkerstilla materialatervinning och
resursanvandning.

e Anvéander inte engangsartiklar 1 daglig servering.

e Anvinder endast engangsartiklar som uppfyller strikta miljokrav for take
away och catering.

o Begriansar energiférbrukningen och utsléapp av COa.
e Begriansar vattenférbrukningen.

o Begriansar anvindning av oénskade kemikalier genom att anvinda
miljomérkta produkter for allméin stiddning, disk och tvatt.

¢ Anvinder en mangd olika miljoméarkta produkter och tjdnster.

e Utbhildar de anstéllda for att engagera dem 1 miljéarbetet.

Varfor valja Svanenmarkning?

e Svanenmaérkta restauranger och konferensanldggningar far anvanda
miljoméarket Svanen i sin marknadsféring. Svanenmérket har hog
trovardighet och dr mycket valkédnt inom Norden.

e Svanenmérket ar ett enkelt satt att kommunicera miljéarbete och
miljéengagemang till kunderna.

e Svanenmaérket klargor vilka miljobelastningar som ar viktigast och visar
diarmed hur man som foretag kan minska utslapp, resursférbrukning och
avfallsbelastning.

e En miljéanpassad produktion ger ett battre utgangsliage infoér framtida
miljokrav fran myndigheterna.
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e Svanenméirkningen kan betraktas som en véagledning for arbetet med
miljoforbattringar inom verksamheten.

e Svanenmérkningen innehaller inte bara miljokrav utan aven kvalitetskrav
eftersom milj6 och kvalitet ofta gar hand 1 hand. Det betyder att en
Svanenlicens ocksa kan ses som en kvalitetsstampel.

Vad kan Svanenmarkas?

Definition av det som kan bli Svanenmaéarkt:

Restauranger

Restauranger ar alla verksamheter som serverar mat, till exempel
lunchrestauranger, a la carte restauranger, personalmatsalar, storhushall,
storkok pa skolor och sjukhus, gatukok, kaféer och liknande. Catering-, take
away- och fast food-restauranger kan ocksa bli Svanenmérkta.

Konferens (verksamhet)

Konferens ar en verksamhet med tillgang till méteslokaler och samlingsrum som
gor det mojligt for kunden att genomfora en konferens med foreldsningar,
seminarier, information, diskussioner eller liknande. Huvudintékten kommer
fran denna typ av verksambhet.

Konferensverksamheter utan 6vernattning, ofta kallade dagkonferenser, kan
Svanenmérkas om en av féljande forutsiattningar fér matservering uppfylls:

1. Licensen inkluderar en Svanenméirkt restaurang i egen regi, som uppfyller
Svanenmérkets krav for restauranger.

2. Anvéander sig av en underleverantor av mat som uppfyller Svanenmérkets
krav for restauranger.

3. Underleverantoren av mat uppfyller alla obligatoriska krav for
matleverantorer, se tabell 1 for detaljer.

For konferensverksamheter som anvander en underleverantor av mat som inte
ar Svanenmérkt (punkt 3), kravs:

o Alla obligatoriska krav for matleverantor enligt tabell 1 ska uppfyllas.
Kraven géller endast for leveransen av mat som levereras till den
Svanenmiérkta konferensverksamheten.

e Dokumentationen maste erhallas av konferensverksamheten och ska
kontrolleras av Nordisk Miljomérkning.

e Nordisk Miljoméarkning ska kontrollera matleverantor pa plats.
. Arlig uppféljning av matleverantor.

I ans6kningsavgiften ingar kontroll av en matleverantor (punkt 3). Om
konferensverksamheten vill ha kontroll av flera matleverantorer, maste
verksamheten ansdka om en utvidgning av licensen. En matleverantor som inte
ar Svanenmarkt kan inte anvinda Svanenmérket 1 sin marknadsforing.

Med konferens menas inte verksamheter som konsertlokaler, teatrar,
masslokaler, utstillningslokaler och liknande, dar huvudintékterna kommer fran
andra arrangemang 4n moéten med férelasningar, seminarier, information,
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diskussioner eller liknande. Det ar inte heller mojligt att Svanenmarka ett event
eller andra evenemang som till exempel en arlig konferens eller festival, enligt
dessa kriterier.

Kombinationer av verksamheter

Om det finns flera olika delverksamheter i samma verksambhet, eller om
verksamheten marknadsférs som en enhet, maste samtliga delverksamheter
inkluderas i licensen. Det vill séga att en restaurang med konferens maste
ansoka om Svanenmérket for bada verksamheterna gemensamt i en ansékan.

De olika kombinationerna av verksamheter kan vara konferenser med
tillhorande restaurang och konferensverksamhet med extern matleverantor.

Se tabell 1, under "Hur ansoker man?” och "Vad kravs?” for en 6versikt 6ver vilka
krav olika kombinationer av verksamheter ska uppfylla.

Geografisk avgransning

Kravnivaer pa Svanenmérkningar ér faststdllda utifran nordiska forhallande.
Gréansvardena dr darmed utvecklade endast for Norden. Om verksamheter
utanfér Norden 6nskar anséka om Svanenmérket kan Nordisk Miljomérkning
viardera mojligheten att utveckla krav aven dér.

Hur ansoker man?

Ansokning och kostnader

Fér information om ansékningsprocessen och avgifter for denna produktgrupp
héanvisar vi till respektive lands hemsida. For kontaktinformation se sidan 3.

Vad kravs?

Ansokan ska besta av en ansékningsblankett/webbformuléar samt dokumentation
som visar att kraven ar uppfyllda.

Kriterierna for restaurang- och konferensverksamhet bestar av en kombination
av obligatoriska krav och podngkrav. De obligatoriska kraven dr mérkta med O +
nummer och maste alltid uppfyllas. Poangkraven dr méirkta med P + nummer
och for varje poangkrav som uppfylls ges en viss poang. Podngen ridknas samman
och en viss poangsumma maste uppnas for att verksamheten ska kunna f4 licens.

I de fall déar flera delverksamheter uppfattas eller marknadsférs som en enhet
maste alla delverksamheter inkluderas 1 ans6kan och licensen. Till exempel en
restaurang med tillhérande konferens maste uppfylla de obligatoriska kraven och
poangkraven for kombinationen "Restaurang och konferens”.

Tabell 1 ger en 6versikt 6ver de obligatoriska kraven som maste uppfyllas for de
olika kombinationerna av verksamheter, vilka podngkrav de kan uppfylla samt
antal minimipoiang de méaste uppfylla.

For varje krav ar det beskrivet hur kravet ska dokumenteras. Det finns ocksa
symboler som anvéinds for att underlédtta arbetet.
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Symbolerna &r:

¢ Ladda upp
B Bekréfta/signera 1 Svanens digitala ansokningsverktyg
P Kravet kontrolleras pa plats

For att fa Svanlicens kravs att:

e Samtliga obligatoriska krav uppfylls.

e Minimum antal podng enligt podngsammanstéllning i Obligatoriskt krav
pa uppnadda poang.

e Nordisk Miljomérkning har kontrollerat pa plats.

All information som sénds till Nordisk Miljoméarkning blir konfidentiellt
behandlat. Underleverantérer kan skicka dokumentationen direkt till Nordisk
Miljomérkning som ocksa behandlas konfidentiellt.

Tabell 1 Oversikt 6ver vilka krav verksamheten och olika kombinationer av
verksamheter ska uppfylla, vilka podangkrav de kan vilja mellan.
Foérkortningar for, restaurang (R), konferens (K) och matleverantor (Matlev)
anvands i tabellen.

Kravnr Krav RK R K Matlev

o1 Beskrivning av verksamheten X X X X
Miljoledning

02 Ansvarig person X X X X

03 Arlig uppféljning av licens X X X X

04 Krav pa kontinuerliga forbattringar X X X

05 Andringar och oférutsedda avvikelser X X X X

06 Kundklagomal X X X

o7 Kommunikation med personalen X X X
Hallbar mat och dryck

08 Andel ekologisk mat och dryck X X X

09 Gransvarde for ekologisk mat och dryck X X X

P1 Ekologisk mat och dryck (max 5 poéang) X X

010 Bordsservering av vatten X X X

P2 Narproducerad mat och dryck (max 2 poang) X X

o111 Vegetarisk ratt X X X

012 Atgarder som framjar mat med lag miljbelastning | X X

013 Hallbar fisk och skaldjur X X X

014 Palmolja X X X

015 Foérbud mot genmodifierad mat (GMO) X X X
Ingen anvandning av genmodifierat foder (1

P3 poang) X X
Avfallskrav

016 Kallsortering X

017 Mangden restavfall X
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018 Gréansvarde for restavfall X

019 Avfallssortering for gaster

020 Férebyggande av matsvinn X X X
Atgérder for att férebygga och minska matsvinn

P4 (max 3 poang) X X
Foérbud mot engangsartiklar och

021 portionsférpackningar X X X
Engangsartiklar i kontakt med mat och dryck vid

022 take away, catering och fast food X X X

023 Forbud mot PVC/PVDC i plastfilm X X X
Energikrav

024 Nyinkdp av energikravande utrustning X X X

025 Rutiner/system for daglig energibesparing X X X
Utbildning i effektiv anvandning av energikravande

026 utrustning X X
Energi- och CO,-minskande atgarder (max 4

P5 poang) X X X
Vattenkrav

027 Nyinkop, restauranger X X

028 Nyinkop, konferens X X
Utbildning i effektiv anvandning av vatten,

029 restauranger X X
Kemikalier

030 Inkdp av kemikalier X X X

031 Information om kemikalier X X X

032 Miljémarkta kemikalier X X X

033 Dosering X X X

034 Klassificering av dvriga kemikalier X X X

035 Forbjudna @mnen X X X

036 Disk med plastgranulat X X X
Ink6p av miljomarkta produkter och
tjanster
Inkdp av miljémarkta trycksaker, mjukpapper och

037 kopieringspapper X X X
Inkdp av miljémarkta varor och tjanster

P6 (max 10 poang) X X X
Poangsammanstallning

038 Obligatoriskt krav pa uppnadda poang X X X
Summering av tabellen
Hogsta antal méjliga poang 25 25 14 |0
Minimigrans, uppnadda poidng 10 10 6 0
Antal krav, obligatoriska och poang 44 43 31 10
Antal obligatoriska krav 38 37 29 10
Antal poangkrav 6 6 2 0

Restaurang- och konferensverksamhet (utan 6vernattning)
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Licensens giltighetstid

Miljoméarkningslicensen géller sa lange kriterierna uppfylls och till dess
kriterierna slutar gilla. Kriterierna kan forldngas eller justeras, 1 sddana fall
forlangs licensen automatiskt och licensinnehavaren meddelas.

Senast 1 ar innan kriterierna slutar géilla meddelas vilka kriterier som ska gélla
efter kriteriernas sista giltighetsdatum. Licensinnehavaren erbjuds d&d maojlighet
att fornya licensen.

Kontroll pa plats

I samband med ansékan kontrollerar Nordisk Miljoméarkning pa plats att kraven
uppfylls. Vid kontrollen ska underlag for berédkningar, original till inskickade
intyg, méatprotokoll, inképsstatistik och liknande som styrker att kraven uppfylls
kunna uppvisas.

Fragor

Vid fragor, kontakta giarna Nordisk Miljoméarkning, se kontaktinformation pa
sidan 3. Mer information och hjéalp vid ansékan kan finnas. Besok respektive
lands hemsida for ytterligare information.
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1

O1

S

02

03

Generella krav for verksamheten

Beskrivning av verksamheten
Verksamheten ska uppge f6ljande information:

e Namn, adress

e Definition och kombination av verksamheter: restaurang och/eller
konferens

¢ Kommer maten som serveras fran extern matleverantor?

e Beskrivning av verksamheten (text)

e Har verksamheten bar?

e Har verksamheten cateringverksamhet?

e Erbjuder verksamheten take away?

e Vilken sort take away?

. Arlig omséttning av hela verksamheten

¢ Antal restauranggister, inklusive catering- och take away portioner, per
ar
Catering- och take away-portion dr en tillagad matrdtt som konsumeras
ndgon annanstans dn ddr den tillagas.

e Antal konferensgéster per ar

e Sarskilda omstiandigheter eller annat du vill informera oss om?

Ange information digitalt enligt listan ovan

Dokumentation av antal géster,

Miljoledning

Ansvarig person

Verksamheten maste ha en person som ar huvudansvarig for
ansokningsprocessen samt arlig uppfoljning av licensen, vilket sdkerstéller att
verksamheten uppfyller Nordisk Miljémérknings krav under licensens
giltighetstid.

Verksamheten ska informera Nordisk Miljomérkning om den ansvariga
personen byts ut.

Namn, e-post, telefonnummer och titel pa ansvarig person

Arlig uppféljning av licens

Verksamheten maste f6lja alla obligatoriska krav i kriterierna under
Svanenlicensens giltighetstid.

Dokumentation fran foéljande krav kan begaras och kontrolleras arligen:
e Krav pa generell information. Antal restaurang- och konferensgéster.
e Krav pa minimigrans fér andel ekologisk mat och dryck

¢ Krav pa mingden restavfall

Restaurang- och konferensverksamhet (utan 6vernattning) 10 (34)
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o Krav pa forebyggande av matsvinn
¢ Krav pa information om kemikalier

e Krav pa matleverantor (géller endast fér konferensverksamheter utan
egen restaurang)

e Krav pa kontinuerliga forbattringar
e 2025: PVC/PVDC 1 plastfilm

Nordisk Miljomdrkning kan drligen ga igenom och kontrollera antingen
samtliga krav eller endast utvalda. Information om uppfoljning och tidsfrist for
rapportering ges i forvdg.

B Bekriftelse pa att verksamheten genomfor arlig uppféljning av licensen

04 Krav pa kontinuerliga forbattringar

Verksamheten méaste varje ar sitta upp egna miljomal for det kommande aret.
Samtidigt méaste en revision av forra arets miljomal genomforas for att
sékerstalla att de har f6ljts upp. "Ansvarig person” har ansvaret for
genomférande av revisionen.

Miljomalen ska fokusera pa forbéattringar 1 minst tva av féljande kategorier:

e Energi
e Vatten
o Avfall

e Matsvinn
o Ekologisk mat och dryck
e Kemikalier

e Inkop

B Beskrivning av verksamhetens egna miljémal.

B Bekriftelse pa att en arlig revision av miljéarbetet med nya mal kommer att
genomforas.

o>

Arhg referat/rapport fran revisionsarbetet som innehéaller verksamhetens
interna uppfoljning och nuvarande mal.

05 Andringar och oférutsedda avvikelser

Planerade forandringar, till exempel byte av kemikalieleverantér, som paverkar
Svanens krav maste godkdnnas av Nordisk Miljoméarkning. "Ansvarig person”
har ansvar for att oforutsedda avvikelser som paverkar Svanenmérkets krav
rapporteras skriftligt till Nordisk Miljémérkning.

o>

Bekriftelse pa att kravet ar uppfyllt genom att godkénna villkoren 1
Svanenmérkets digitala ansokningsverktyg.

06 Kundklagomal

Verksamheten méste se till att kvaliteten pa den Svanenmérkta tjdnsten inte
forsamras under licensperioden. Alla kundklagomal méaste hanteras och
arkiveras.
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08

Rutiner for hantering och arkivering av kundklagomal.

Kommunikation med personalen

Alla anstillda som deltar i den dagliga driften av verksamheten maste ha
kunskap om att verksamheten dr Svanenmérkt. Verksamheten maste
genomfora en grundliggande utbildning av de anstéllda, som méaste innehalla
minst:

o Information om verksamhetens miljéarbete.
e Vad det innebér att verksamheten dr Svanenmarkt.
e Vad de anstéllda kan och ska bidra med till miljéarbetet.

Utbildning méaste ske inom tva manader efter licensiering. Alla anstéllda maste
sedan informeras varje ar om allménna miljéfragor, verksamhetens miljéarbete
och om Svanenmiérkningen. Nyanstdllda maste fa nédvandig utbildning inom
tva manader.

Nordisk Miljomdrkning kan tillhandahdlla utbildningsmaterial om sd énskas.

Beskrivning av verksamhetens grundlaggande utbildning, hur personalen ska
utbildas i verksamhetens miljéarbete och vad det innebér att vara
Svanenmaérkt.

Bekriftelse pa att personalen far utbildning inom tva manader efter
licensiering.

Bekriftelse pa att nyanstéllda far utbildning inom tva manader.

Bekriftelse pa att personalen far en arlig uppdatering av verksamhetens
miljéarbete och om Svanenmérkningen.

Hallbar mat och dryck

Krav pa ekologisk mat och dryck

Andel ekologisk mat och dryck
Verksamheten ska uppge andelen inkop ekologisk* mat och dryck per ar.

* Med ekologisk menas mat och dryck mdrkt enligt EU:s forordningar (EU)
2018/848, KRAV, finska «Solmdrket» (Luomu), Nyckelpigan, Debio,
Statskontrollerat ekologiskt (D-mdrket), Demeter och Tun-lifreent.

Som ett minimum kan data frdan tre mdanaders drift anvdndas.

Svenska, danska och norska verksamheter ska rapportera inképsvolymen i
procent, %, antingen i kr eller kg.

Isldndska verksamheter ska rapportera i antal produkter som dr ordinarie
produkter i den dagliga serveringen.

Finska verksamheter kan vdlja om de vill rapportera i antal produkter som dr
ordinarie produkter i daglig servering, eller inkdpsvolym i procent, %, antingen i
kr eller kg.
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Gransvdrden for andelen inkopt ekologisk mat och dryck okar gradvis fran 2022
till 2024. Det mdste rapporteras till Nordisk Miljémdrkning vid drlig
uppfoljning 2023 och 2025, se krav for “"Grdnsvdrde for ekologisk mat och dryck”.

Berdkning och dokumentation av andelen ekologisk mat och dryck for
restauranger i Danmark, Sverige och Norge:

e Om restaurangen ar godkind av Det Okologiske Spisemerke, guld,
silver eller brons, kan godkédnnandet anvindas som dokumentation.

e Om restaurangen dr KRAV-certifierad med nivd 1, enligt KRAV:s
procentalternativ, nivad 2 eller nivd 3, kan certifieringen anvdndas som
dokumentation.

e Om restaurangen dr godkdand med niva brons i Debio, enligt procent
alternativ, Debios silver eller guld, kan godkdnnandet anvdndas som
dokumentation.

e Det dr valfritt om man vill anvdnda kronor eller kilo i berdkningen av
procentandelen.

e Det dar valfritt om man vill inkludera drycker i berdkningen. Ddremot
rekommenderas att ta med drycker i berdkningen om det dr limpligt for
verksamheten.

o Med drycker menas hdar, mdaltidsdrycker som ldsk, saft, juice, vin, 6l och
cider, med och utan alkohol, samt sprit.

o Exempel pa tillfdlle ddr det inte dr ldmpligt att ta med drycker i
berdkningen kan vara verksamheter med stor baromsdttning, ddr mycket
av det som sdljs inte dr ekologiskt.

e (Observera att Det Qkologiske Spisemcerket krdver att drycker ingdr i
berdkningen)

o  Mineralvatten och andra produkter som inte kan mdrkas som ekologiska
kan dras av frdan berdkningen.

o MSC-markt fisk och skaldjur kan inte mdrkas som ekologisk, men kan
inkluderas i berdkningen om restaurangen onskar men fdar inte dverstiga
50 % av den berdknade andelen. (Det Okologiske Spisemcerket godkdnner
inte att MSC-mdrkt fisk inkluderas i berdkningen.) Vildfangad fisk utan
MSC-mdrkning far inte rdknas som ekologisk.

e Om restaurangen koper viltkott kan detta undantas frdan det totala
inkopsvdrdet. Hjort, vildsvin, ren och andra djur som dr uppfoda i
boskap eller i hdgn, rdknas inte som vilt.

Berdkning av ekologiska produkter for Island och Finland:

e  En ekologisk produkt madste ingd i den dagliga serveringen for att rdknas
som en produkt.

e  Man kan rdakna flera olika ekologiska produkter inom en produktkategori
(t.ex. tvd typer av ost/juice/brod/vin etc.).

o Olika sorters kryddor och alla varianter av te rdknas endast som en
produkt.

o Olika typer av mjolk, sdésom havremjolk, mandelmjélk, ldttmjolk och H-
mjélk rdknas som olika produkter.
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o MSC-markt fisk och skaldjur kan inte mdrkas ekologisk, men kan
inkluderas i berdkningen om restaurangen onskar, men fdr inte dverstiga
50 % av antal produkter.

e Sdsongsprodukter som endast dr tillgdngliga under en del av dret mdste
ersdttas med andra ekologiska produkter for att kunna rdknas.

S

Dokumentation/berdkning pa sista ars inkép av ekologisk mat och dryck.

09 Gransvarde for ekologisk mat och dryck

Gréansvirdet ar en minimigrans for inkopt ekologisk mat och dryck.

Pa grund av olika tillgang pa ekologiska varor 1 de nordiska ldnderna, stéalls
olika grénsvérde enligt tabellen under.

Svenska, norska och danska verksamheter

Det ar obligatoriskt att uppfylla gransvéardet pa inkopt ekologisk mat och dryck
for ar 2022. Detta kommer verifieras i den arliga uppféljningen ar 2023 och de
kommande aren. Det innebar att inkopsdata fran 2022 kommer att anviandas
for den arliga uppféljningen 2023.

Finska och islandska verksamheter

Gréansvardet for ekologisk mat och dryck okar i tva steg. Verksamheten
forbinder sig att uppfylla gransviardena fran och med 2022 och 2024 som
rapporteras vid arlig uppfoljning ar 2023 och ar 2025 och enligt tabellen nedan.

Det innebir att inképsdata fran 2022 kommer att anvéandas for arlig uppféljning
2023, och inkopsdata fran 2024 kommer att anvidndas for arlig uppféljning ar
2025. Det gransviarde som géller fran och med 2024 géller under hela
licensperioden.

Danska, svenska, norska, finska och islindska verksamheter
Som ett minimum kan inkdp av data fran tre manaders drift anvdndas.

Verksamheter som har beviljats en licens och inte uppfyller grdnsvdrdena for
arlig uppfoljning 2023/2025 kommer att forlora sin licens.

Sokande som inte har tillrdckligt med inképsunderlag for att uppfylla
grdnsvdrdet vid ansokningstillfdllet kan beviljas en licens forutsatt att kravet
uppfylls efter en viss tidsperiod (minst tre mdnader). Detta kan vara relevant om
verksamheten dr helt nyetablerad eller om driften har varit avvikande pd grund
av renovering, pandemi eller liknande.

Tabell 2 Nordiska gransvarden for andelen inkopt ekologisk mat och dryck. Danmark,
Sverige och Norge maste uppfylla gransvardet for inkop berdknat i %, medan
Island maste uppfylla gransvardet for antalet produkter som anvéands i den
dagliga serveringen. Finland kan vilja mellan inkop berédknat i procent eller
antalet produkter som anvénds i den dagliga serveringen.

Land Gransvirde 1: Gransvirde 2:
Fo6r inkop fran ar 2022, For inkop fran ar 2024,
som rapporteras vid arlig som rapporteras vid arlig
uppfoljning 2023 uppfoljning 2025

Danmark 30 % 30 %

Sverige 15 % 15%

Norge 5% 5%
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Finland 13 produkter, eller 5 % 19 produkter, eller 7 %
Island 10 produkter 16 produkter

B Bekriftelse pa att restaurangen atar sig att uppfylla gransvirdena.

o Arlig uppféljning 2023 och 2025: Dokumentation/berdkning enligt kravet ”Andel
ekologisk mat och dryck” som visar att gransvéardet for ekologisk mat och dryck
ar uppfyllt.

P1 Ekologisk mat och dryck
Restaurangen far poédng, enligt tabellen nedan, om andelen ekologisk mat och
dryck 6verskrider det obligatoriska gransvardet. Hogst 5 podng kan uppnas i
detta krav.

Tabell 3 Nordisk podngtabell for inkop av ekologisk mat och dryck. Danmark, Sverige
och Norge far poang for andelen ink6p berdknat i procent, medan Island far
podng for antalet produkter som anvénds i den dagliga serveringen. Finland
far antingen poang for inkoép berdknat i procent, eller fér antalet produkter
som anvands i den dagliga serveringen.

Land 2 poang 3 poéng 4 poédng 5 poéng
Danmark (%) 230-<40 | 240-<60 | 260-<90 290
Sverige (%) 215-<30 | 230-<50 250-<90 290
Norge (%) 25-<15 215-<50 250-<90 =90
Finland(%) 27-<15 215-<50 250-<90 290
Finland (produkter) 219-<25 225-<30 230-<35 235
Island (produkter) >216-<20 220-<25 >25-<30 230
° Dokumentation/berdkning enligt krav for "Ekologisk mat och dryck”.

3.2  Ovriga krav pa héllbar mat och dryck

010 Bordsservering av vatten

Servering av buteljerat vatten ar forbjudet vid bordsservering av mat och dryck.
Med buteljerat vatten menas stilla vatten tappat pa flaska fran ett bryggeri.
Kravet géller inte for kolsyrat vatten.

Undantag fran kravet:

Forsaljning/servering av buteljerat vatten ar tillaten vid take away, catering och
fast food.

Forséljning/servering av buteljerat vatten ar tillatet vid avvikande drift, dar det
till exempel rader osdkerhet om vattenkvaliteten eller liknande problem.

Restauranger som har bdde bordsservering och take away far sdlja buteljerat
vatten men mdste ha kranvatten som ett vdl synligt alternativ for sina gdster.
B Bekriftelse pa att man inte serverar buteljerat vatten tappat pa bryggeri vid

bord och bufféservering.

Restaurang- och konferensverksamhet (utan 6vernattning) 15 (34)



Nordisk Miljdmarkning 110/1.6 31 mars 2026

P Kontrolleras vid kontrollbesok.

P2 Narproducerad mat och dryck

Restaurangen far poéang for varje kategori de har en eller flera néarproducerade *
produkter inom kategorin. For att fa podng maste produkterna vara tillgdngliga
under en hel sdsong. Hogst 2 podng kan uppnés i detta krav.

Varje kategori ger 0,5 poang:
e Mejeriprodukter (mjolk, ost etc.)
o Agg
e  Spannmal och bakverk
e Frukt och bar
e Gronsaker, rotfrukter och svamp
e Drycker (juice, 6l etc.)
o Fjaderfa (kyckling, kalkon etc.)
e Fisk och sjomat
o Kott (notkreatur, gris, far, get, vilt etc.)
e Ovrigt (honung, olja, érter etc.)

* For att mat och dryck ska betraktas som ndrproducerad mdste all produktion,
odling, fangst, skord, plockning, bearbetning och lagring ske inom 250 km frdan
verksamheten. For verksamhet norr om 62° N dr grdnsen 500 km, bortsett fran
islindska verksamheter som kan rdkna all national produktion som
ndarproducerad. For fisk beaktas avstandet till fiskehamnen. Det mdste finnas
full sparbarhet i leveranskedjan frdan serveringsplatsen tillbaka till
tillverkaren/produktionsplatsen. Om produkten dr forddlad (hel/halvfabrikat)
dr det tillrdackligt att huvudingrediensen dokumenteras.

B Bekréftelse och 6versikt 6ver podnggivande inkopta néarproducerade produkter
och kategorier.

o>

Bekriftelse fran leverantér som visar produktens ursprung

P Kontrolleras vid kontrollbesok.

Oo11 Vegetarisk ratt

Restaurangen maéste ha en eller flera vegetariska* huvudréatter paA menyn, bade
till lunch och middag. Det géller ocksa for catering och take away.

* Med vegetarisk menas livsmedel frdan vdxtriket, som spannmdl, gronsaker,
frukt, bdr, potatis, nétter och fron, men ocksd mejeriprodukter, dgg, honung och

liknande.
B Bekriéftelse pa att kravet uppfylls.
° Beskrivning av hur restaurangen uppfyller kravet.
P Kontrolleras vid kontrollbesok.
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Atgéarder som framjar mat med Iag miljébelastning

Restaurangen ska utféra minst tva atgarder som framjar mat med lag
milj6belastning. Se "Tips till atgdrder som framjar mat med lag miljébelastning”
1 Bilaga 1 for inspiration.

Atgérderna godkénns efter viardering av Nordisk Miljémérkning.

Restauranger som endast serverar vegetarisk mat uppfyller kravet.

Beskrivning av vilka atgéarder restaurangen utfor for att frimja mat med lag
milj6belastning.
Eventuellt dven:

Bekriftelse pa att restaurangen endast serverar vegetarisk mat.

Hallbar fisk och skaldjur

A: Dessa utrotningshotade arter far inte serveras pa en Svanenméarkt
restaurang:

e haj
e alla arter av rocka
e vildfangad stor
e tonfiskarterna blafenad och sydlig
e al
Pa Island beviljas undantag for traditionell servering av hajarterna Somniosus

microcephalus och arterna av rocka Dipturus batis/Raja batis och Raja
Amblyraja radiata.

B: Dessa arter, som ir utrotningshotade, far inte serveras om de fiskas i det
ndmnda landet (status pa landets rdda lista inom parentes):

Tabell 4 ”B-listan” (Akut hotat (CR), stark hotat (EN))

Fiskart Land
Havskatt Sverige (EN)
Halleflundra Sverige (EN)
Kungsfisk, Rodfisk, Uer Norge (EN)
Havsoring Finland (EN)
Oring Finland (EN)
Havsmus Sverige (EN)
Skolast Sverige (CR)
Langa Sverige (EN)
Lyrtorsk, Bleka Sverige (CR)
Blalanga Norge (EN)
Dyndsmerling (dk) / Misgurnus fossilis Danmark (CR)
Sik Finland (EN)
Insjoélax Finland (CR)
Fjallréding Finland (CR)
Harr Finland (CR)

C: Tropiska rakor, dvs. scampi, far inte serveras.
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Bifangster av arter fran A-, B- eller C-listan fdr inte serveras. MSC-mdrkt fisk
och skaldjur far alltid serveras.

Mcdirkning enligt andra standarder dn MSC kan anvdndas om Nordisk
Miljomarkning har godkdnt dem. Standarderna madste uppfylla Nordisk
Miljomarknings krav for hdllbarhetsmdrkning av ravaror fran fisk och skaldjur.
ASC dr inte godkdnt tills vidare.

Listorna over icke-hallbara ravaror kan komma att revideras om ny information
kommer fram.

For att fa en dversikt ver alla fiskarter pa olika nordiska sprdk, se Bilaga 2.

< Beskrivning av vilka rutiner restaurangen har for att uppfylla kravet. For att
servera fisk fran B-listan kravs full sparbarhet till fiskeomradet.
P Kontrolleras vid kontrollbesék

014 Palmolja

Palmolja far inte inga i frityroljan som restaurangen anvéinder.

B Bekriftelse pa att frityroljan som restaurangen anvander ar fri fran palmolja.

P Kontrolleras vid kontrollbesok.

015 Forbud mot genmodifierad mat (GMO):

Det ar férbjudet att anvénda eller servera genetiskt modifierad mat* pa en
Svanenmérkt restaurang.

Restaurangen maste ha rutiner for att sikerstélla att genetiskt modifierad mat
inte kops.

* Genmodifierad mat innebdr livsmedel som enligt nationell lagstifining dr
mdrkta med att de innehdller genetiskt modifierade ingredienser eller
ingredienser producerade fran genetiskt modifierade organismer (GMO).
Aktuella produkter dr produkter ddr ravarorna dr soja, majs, raps eller

sockerbetor.

o Rutin som sédkerstiller att verksamheten inte serverar mat som enligt nationell
lagstiftning 4r markt med att den innehaller genetiskt modifierade ingredienser
eller ingredienser producerade fran genetiskt modifierade organismer (GMO).

P3 Ingen anvandning av genmodifierat foder

Restaurangen far poidng om alla basprodukter mjolk, dgg och kétt* kommer fran
djur som inte har fatt genmodifierat foder**: 1 podng

* Rena kéttprodukter inkluderar inte bearbetat kott, saésom pdldgg och liknande.

** Foder som enligt nationell lagstifining dr mdrkt med att den innehdller
genmodifierade ingredienser eller ingredienser producerade fran genmodifierade
organismer (GMO).

Detta innebér att foljande livsmedel uppfyller kravet:

¢ Livsmedel markta med ekologisk markning, Svenskt Sigill, VLOG/Ohne
Gentechnik eller liknande mérkning.

e Livsmedel fran producenter som har avtal med jordbrukare om att
anvanda GMO-fritt foder.
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e Livsmedel fran jordbrukare som kan dokumentera att de anvéander
GMO-fritt foder.

e Livsmedel fran lander dar genmodifierat foder inte anvéands. Detta
galler mjolk, agg och kott fran Norge och Sverige, mjolk fran Finland och
farkott fran Island. I de ndmnda ldanderna har producenterna fattat ett
landsomfattande beslut att anvanda GMO-fritt foder. (I Norge ar
genmodifierat foder inte tillatet).

S

Rutin som sékerstaller att det endast kops in mjolk, kott och 4gg som antingen
ar méarkt med ekologisk markning, Svenskt Sigill, VLOG/Ohne Gentechnik eller
liknande mérkningar, kommer fran producenter som har avtal med jordbrukare
om att anvinda GMO-fritt foder, kommer fran jordbrukare som kan
dokumentera med faktura/féljesedel att de anvander GMO-fritt foder, eller
produceras 1 ladnder dar genmodifierat foder inte anviands (géller mj6lk, 4gg och
kott fran Norge och Sverige, mjolk fran Finland och farkott fran Island).

4 Avfallskrav

4.1 Restavfall, gransvarde och avfallshantering

016 Kallsortering

e Verksamheten maste killsortera allt avfall som genereras. Avfallet
maste sorteras 1 fraktioner som ar relevanta och 1 enlighet med vad
avfallsentreprenoren erbjuder for fraktioner till materialatervinning. Se
tabellen nedan for exempel pa fraktioner.

¢ Organiskt avfall méaste ga till atervinning/biologisk behandling, som till
exempel biogasproduktion eller kompost. Om avfallsentreprenoren inte
kan erbjuda atervinning av biologiskt avfall méaste detta dokumenteras.

e Sortering av farligt avfall dr ett myndighetslagkrav (darfér ndmns inte
fraktionerna i tabellen nedan). Detta inkluderar till exempel farliga
kemikalier, elektriskt avfall, smaelektronik, ljuskillor och batterier,
som &r avfall som kan uppsta i stora méangder pa ett ar.

Tabell 5 Exempel pa fraktioner som kan vara relevanta i de olika nordiska landerna

Sverige Norge Danmark Finland Island

Oféargat glas Glass og metall Glas (uanset farve) Blandat glas Gler

Fargat glas

Metall férpackningar Metalaffald Metall forpackningar | Malmumbudir

Organiskt avfall Matavfall/ (organisk | Organisk affald Bioavfall/organiskt Lifreenn
avfall) avfall urgangur

Tradgardsavfall Park- og hageavfall | Have Tradgardsavfall Gardaurgangur
(organisk)

Papper Papir Papir Papper Pappir

Wellpapp och kartong Papp (wellpapp og | Pap Papp (wellpapp och | Pappi
kartong) kartong)
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Pappersforpackningar Mad- og
drikkekartonger
Plastférpackningar Hardplast Plast (Hard og blgd | Hard plast inom Plast
plast samlet, men blandat
kan ogsa veere avfall/restavfall
enkelt fraktioner)
Mjuk plast Folieplast Folieplast,
(mykplast) plastférpackningar
Porslin Porselen Porselen/keramik/ Porslin inom Porselin /
stentagy deponi blandat avfall Ovirkur urgangur
Matfett Frityrolje Madfedt/olie Stekningsfett/-olje Matarolia
Textilier Tekstil Tekstil Tekstil Tekstil

Oversikt over vilka fraktioner killsorteras.

Dokumentation fran avfallsentreprenéren som visar vilka fraktioner de samlar
in och materialatervinner fran verksamheten.

Dokumentation pa behandlingen av organiskt avfall.

Kontrolleras vid kontrollbesok.

Mangden restavfall

Verksamhet som far uppgift om mangden restavfall fran
avfallsentreprenéren.

e Verksamheten maste ange mangden restavfall som genereras fran den
dagliga driften i kg per ar. Informationen maste komma fran
avfallsentreprenéren.

Med restavfall menas allt osorterat avfall som uppstar fran daglig drift, som gar
till deponi eller forbrdnning.

Arlig uppfoljning: Verksamheten maste dokumentera méangden restavfall
(kg/ar) och jamfora den med féregaende ar.

Verksamheter som inte far uppgift om mingden restavfall fran
avfallsentreprenéren maste:

o Fa en skriftlig bekraftelse fran avfallsentreprendéren pa att de inte kan
leverera uppgifter om restavfall 1 kg per ar.

e Verksamheten maste uppréatta en handlingsplan som innehaller mal och
tillhérande atgarder for att kontinuerligt fokusera pa att minska
méngden restavfall fran den dagliga driften. Handlingsplanen maste
godkinnas av Nordisk Miljoméarkning. Obligatoriskt krav "Gréansvarde
for restavfall” ar inte relevant.

Dokumentation av foregdende ars méangd restavfall 1 kg, till exempel fran
faktura eller information fran avfallsentreprenér.

Arlig rapportering av restavfall.

Eventuellt:

Dokumentation fran avfallsentreprenoren som bekréaftar att det inte &r mojligt
att fa uppgifter om restavfall och vikt.
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o Handlingsplan som innehéller méal och atgarder for att minska méangden
restavfall fran daglig drift

018 Gransvarde for restavfall

Kravet gdller inte for dem som inte har maojlighet att fG uppgift om mdngden
restavfall i kg per dr.

Verksamheten méaste uppfylla gransvirdet for den drliga mingden restavfall
per géast enligt tabellen nedan. Kravet géller allt restavfall som uppstar vid
daglig drift.

Om grdansvdrdet inte uppfylls vid tidpunkten for ansékan/fornyelse av licensen,
kommer en 12 mdnaders dispens att ges efter att licensen har beviljats, med
mojlighet att uppna gransvdrdet. En handlingsplan med dtgdrder och madl for
att uppnd grdnsvdrdet mdste upprdttas. Handlingsplanen féljs upp av Nordisk
Miljomarkning under perioden och grdnsvdrdet kontrolleras efter 12 mdnader.

Tabell 6 Gransvarde for restavfall

Verksamhet Gransvarde

Restaurang 0,40 kg/restauranggast
Catering/take away 0,40 kg/cateringportion
Konferens 0,10 kg/konferensgast

Om flera verksamheter ingar i kombinationen, berdknas restavfallet enligt
foljande formel:

Gréansvarde for hela verksamheten = (0,40 kg/restauranggést * antal
restauranggéster) + (0,40 kg/cateringportion * antal cateringportioner) + (0,10
kg/konferensgist * antal konferensgéster).

B Beridkningar som visar att gransvirdet uppfylls.

Eventuellt 4ven

o>

Handlingsplan med atgiarder och mal for att uppna gransvéardet for restavfall.

019 Avfallssortering for gaster

¢ Konferens: Gisterna maste ha méjlighet att sortera minst fraktionerna
papper och restavfall. Om livsmedel serveras ska gésterna ocksa ha
mojlighet att sortera matavfall

¢ Restaurang: Om gisterna sorterar disken sjilva, ska de kunna sortera
ut minst fraktionerna matavfall och restavfall. Tydliga
sorteringsinstruktioner maste finnas for avfallet.

o Beskrivning av mdéjligheterna att sortera de olika fraktionerna i olika delar av
verksamheten. Kravet kan ocksa dokumenteras med bilder.

P Kontrolleras vid kontrollbesok.

4.2 Matsvinn

020 Forebyggande av matsvinn

Verksamheten ska jobba aktivt for att minska sitt matsvinn. Nordisk
Miljoméarkning kraver foljande:
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e Ansvarig: Restaurangen méste ha en person som ansvarar for att
kravet "férebyggande av matsvinn” f6ljs upp

¢ Matning: Restaurangen méaste méata mdngden matsvinn eller méangden
matavfall* som uppstar. Mdngden ska méitas i vikt och relateras till
antalet serverade géster. Méatningen kan utféras pa tva alternativa sitt:

o Alternativ 1: Matning av médngden matsvinn utférs minst tva
ganger per ar under minst tva veckor varje gang. Nordisk
Miljoméarknings "Mall for rapportering av matsvinn” kan
anvandas.

o Alternativ 2: Matning av matavfall utfors dagligen.

* Matsvinn omfattar alla dtbara delar av livsmedel som produceras for
mdnniskor och som antingen kastas eller tas bort fran livsmedelskedjan
for andra dndamal dn mdnniskoféda, fran den tidpunkt da djur slaktats
och vdxter skordats. !

Matsvinn pd restaurang kan till exempel uppstd pa grund av felaktig
lagring, felaktig beredning, overproduktion, vid servering- eller
tallrikssvinn.

Matsvinn fdar inte forvdxlas med "matavfall”. Matavfall kan bestd av
bdade dtliga och odtliga livsmedel. Exempel pd odtlig mat dr ben,
skaldjurskal, fruktskal, kdrnor etc.

. Arlig uppfoljning av matsvinn: Restaurangen ska dokumentera sitt
matsvinn/matavfall (vikt per serverad gést) och jamféra med foregaende
ar. For alternativ 1: Matningen ska ske under samma veckor/perioder
varje ar.

e Analys: Restaurangen méaste granska matsvinndata och analysera
varfér och var matsvinn férekommer.

e Information: Informera gésterna om restaurangens arbete med att
forebygga matsvinn och uppmuntra dem att bidra.

e Utbildning: Restaurangen ska utbilda personalen** med malet att
forebygga restaurangens matsvinn. Utbildningen maste minst innehélla
momenten:

o Skillnaden mellan matsvinn och matavfall.

o Mitning och rapportering av matsvinn/matavfall.

o Analys/undersékning av var matavfall uppstar.

o Forebyggande atgéarder och atgarder for att minska matsvinn.

o Kommunikation*** med géster kring hur man arbetar med

matsvinn pa restaurangen.

** Med personal menas alla som arbetar med inkop, menyplanering,
matlagning, servering, diskning och stddning.

*** Nordisk Miljomdrkning kan bidra med kommunikationsmaterial

Om restaurangen &r ansluten till det godkénda nationella ramverken for
matsvinn, till exempel ett branschavtal mellan myndigheter och
livsmedelsindustri, kan dokumentation fran arbetet anvindas och kravet anses
uppfyllt. Avtal som ar godkdnda av Nordisk Miljomérkning dr den norska

' Branschdverenskommelse om minska matsvinn mellan myndigheter och matbranschen i Norge:
https://www.regjeringen.no/contentassets/1c911e254aa0470692bc311789a8f1cd/matsvinnavtale.pdf
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«Tilslutningserkleering, bransjeavtale om reduksjon av matsvinn» och danska
«Danmark mod Madspild».

Andra branschavtal kan godkédnnas pa begéran och efter granskning av Nordisk
Miljoméarkning.

Kontaktinformation: Namn, e-post, titel/roll till huvudansvarig fér matsvinn.

Beskrivning av hur métning av matsvinn eller matavfall utférs och registreras.
For alternativ 1: Beskrivning av hur métperioderna anses vara representativa.

For alternativ 1: Dokumentation av mdngden matsvinn i vikt per gist. Nordisk
Miljoméarknings "Mall fér rapportering av matsvinn” kan anvindas.

For alternativ 2: Dokumentation av médngden matavfall 1 vikt per gést.

Arlig rapportering av matsvinn eller matavfall, vikt relaterad till antal
restauranggaster.

Beskrivning av analys av matsvinn-/matavfalldata som fokuserar pa varfér och
var matsvinn uppstar.

Kopia av information till gdsterna om restaurangens arbete med att férebygga
matsvinn och uppmuntra gésterna att bidra.

Beskrivning av hur restaurangen utbildar personalen i att férebygga och
minska matsvinn.

Atgarder for att forebygga och minska matsvinn

Restaurangen far podng for att genomfora forebyggande atgiarder och/eller
atgarder for att minska matsvinn. Varje atgéard ger en poang. Max 3 poang kan
uppnés 1 detta poangkrav.

Atgérderna godkénns efter viardering av Nordisk Miljéméarkning. Se "Tips for
atgarder for att forebygga och minska matasvinn” i Bilaga 4 for inspiration.

Beskrivning av utférda atgérder.

Engangsartiklar

Forbud mot engangsartiklar och portionsférpackningar

Féljande engéngsartiklar och portionsférpackningar ar inte tillatna att
anvandas:

e Tallrikar, skalar, koppar, glas och bestick.
e  Sugror, drinkpinnar, tandpetare och rérpinnar i plast.

e Portions- och smé férpackningar (smér, sylt, leverpastej, kaffemjolk,
kaffekapslar etc.).

Undantag

Om foretaget inte har tillrackligt med ateranvandbart porslin, eller om
logistiken for rengoring ar ogenomférbar vid servering av fler 4n 500 géster, kan
undantag fran kravet beviljas.
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For take-away-, catering- och fast food-verksamheter, gor Nordisk
Miljomarkning ndgra undantag. Se kravet for "Engdngsartiklar i kontakt med
mat och dryck vid take-away, catering och fast food”.

Bekriftelse pa att inga engangsartiklar och portionsférpackningar anvinds i
verksamheten.

Kontrolleras vid kontrollbesok.

Engangsartiklar i kontakt med mat och dryck vid take away, catering och fast
food

Engangsartiklar 1 kontakt med mat som far anviandas vid take away, catering
och fast food ska:

e vara Svanenmirkta. Svanenméarkta engangsartiklar premieras i "Inkop
av miljomarkta produkter och tjanster”.

Och/eller

e Besta av fornybara ravaror som t.ex. papper, kartong, bagasse,
palmblad och biobaserad plast* som kan materialatervinnas.

*Biobaserad plast dr plast som dr baserad pd fornybara ravaror, till exempel
biobaserad polyeten (PE). Vi godkdnner dock endast biobaserad plast om den
kan materialdtervinnas i dagens dtervinningssystem for plast. Det betyder att
bionedbrytbar/komposterbar plast, till exempel PLA, inte dr godkdnd.

Och/eller
e Besta av minst 50 % atervunnen plast**.

** For engdangsartiklar som innehdller atervunnen plast, krdvs dokumentation
som bekrdftar minst 50 % dtervunnen ravara samt att den mdste vara markt
med symbolen for kontakt med livsmedel, "glas- och gaffelsymbolen”.

Undantag:

Laminat- och plastbeldggningar ir tillitna pa papper och kartongbaserade
produkter eller som «fonster», t.ex. i en papperspase, eftersom dessa kan
separeras fran pappers-/kartongmaterialet 1
materialatervinningsanldggningarna.

Lock ar undantagna fran kravet férutsatt att det ar latt att skilja locket fran
resten av produkten. Undantaget géller endast om locket uteslutande bestar av
PET/PE eller PP utan tillsatt pigment. Andra material 4r inte tillatna.

Anvindning av aluminiumformar ar tillaten vid catering av flera portioner i
samma form 1 de fall dar det inte &r mojligt att lamna tillbaka
serveringsutrustning.

Bekriftelse pa att engangsartiklarna som anvéinds under licensperioden
uppfyller kravet.

Oversikt 6ver alla engangsartiklar som kops in, med information om
Svanenmérket och licensnummer, ingdende material som férnybara ravaror och
andelen atervunna ravaror, samt “glas- och gaffelsymbolen”. Engangsartiklarna

som kops in som "undantag” enligt kravet maste anges i 6versikten.

Kontrolleras vid kontrollbesok.

Forbud mot PVC/PVDC i plastfilm
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Fran och med 1 januari 2025 maste all plastfilm som anvénds till férpackningar
vara utan PVC/PVDC.

All anvdndning av plastfilm som innehdller PVC/PVDC mdste ha fasats ut vid
detta datum.

Verksamheter som endast anvander PVC/PVDC-fri plastfilm klarar detta krav.

B Bekriftelse pa att all anvindning av plastfilm som innehaller PVC/PVDC har
fasats ut 1 januari 2025.

B Bekriftelse pa att all plastfilm som anvinds inte innehaller PVC eller PVCD.

B Produktnamn pa plastfilm som anvéinds.

) Energikrav

024 Nyinkop av energikravande utrustning

Verksamheten méaste ha rutiner som sidkerstéller att dokumentation fran
tillverkaren/leverantoren erhalls och att energiférbrukningen beaktas vid
nyinkép av energikrdvande utrustning. Dokumentationen méste arkiveras.

Kravet gdller for verksamheter som sjdlva ansvarar for inkdp av energikrdvande
utrustning.

o>

Rutiner for ink6p av energikrédvande utrustning.

025 Rutiner/system foér daglig energibesparing
Verksamheten méste ha rutiner/system for daglig energibesparing:

o Elektrisk utrustning maste vara avstdngd nir den inte anvéands.
¢ Belysning far inte vara pa i omraden som inte anvéinds.

e Utomhusbelysning méste vara tids- eller behovsstyrd.

e Utomhus uppvirmning méste vara behovsstyrd med rutiner.

Rutinerna mdste innehdlla en beskrivning av vad som utféors enligt punkterna i
kravet samt vem som dr ansvarig for genomférandet.

o>

Rutiner/system for daglig energibesparing for elektrisk utrustning, inomhus-
och utomhusbelysning samt utomhus uppvarmning.

026 Utbildning av anstallda i effektiv anvandning av energikravande utrustning

Restaurangen maste ha rutiner for att utbilda anstéllda 1 effektiv anviandning
av energikrdvande utrustning, 1 syfte att minska energiférbrukningen.
Nyanstéllda méaste utbildas under de férsta tva manaderna.

Utbildning maste minst innehalla:
e Anvindning och underhall av kéksutrustning.
o Energieffektiv anvindning av diskmaskin.

o Effektiv anviandning av kéksutrustning, bland annat behovsstyrning och
andra energibesparande funktioner om de finns.

e Nir ska utrustningen vara helt avstingd.
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o Rutiner for utbildning av anstéllda 1 effektiv anvdndning av energikrédvande
utrustning.

P5 Energi- och CO-reducerande atgarder
Verksamheten far poéng for energi- och koldioxidreducerande atgéarder enligt
tabellen nedan. Godkénda atgirder ar sddana som redan har genomforts eller
atgarder som ar planerade inom det kommande aret, senast ett ar efter
licensieringsdatum. Hogst 4 podng kan uppnas 1 detta krav.
Tabell 7 Energi- och COz-reducerande atgarder

Omrade Atgird Poing

Energimatning med Restaurangen berdknar sin energiférbrukning genom att installera fasta 3

tillhdrande handlingsplan elmatare for energikravande utrustning (kyl/frys, spis, diskmaskin etc.) dar
det ar méjligt. Resten av energiférbrukningen kan uppskattas. Arlig
uppféljning av férbrukningen maste géras och en handlingsplan med mal fér
att minska energiférbrukningen ska upprattas.

Energianalys med Restaurangen har genomgatt en energianalys under de senaste tre aren, 4

tillhérande handlingsplan antingen enligt EN 16247-1 eller utférd av en oberoende energiexpert med
fokus pa energibesparing. Baserat pa analysen maste verksamheten ha en
handlingsplan som innehaller mal for att minska sin energiférbrukning.

Egen produktion av energi Verksamheten har egen energiproduktion i form av t.ex. solceller eller annat. | 2
Detta géaller inte varmepumpar.

Behovsstyrd uppvarmning Uppvarmningen av verksamheten ar behovsstyrd. 2
Med behovsstyrning menas hér uppvédrmning anpassad till antalet personer i
lokalerna och sensorstyrning. Tidsstyrning accepteras inte.

Behovstyrd Verksamhetens ventilationssystem ar behovsstyrt. 2

ventilationsystem Med behovsstyrning menas har lufttillférsel anpassad till antalet personer i
lokalerna, till exempel CO,-styrning och sensorstyrning. Tidsstyrning
accepteras inte.

Tidstyrd uppvarmning Uppvarmningen av verksamheten ar tidstyrd 1

Tidstyrd ventilationssystem Verksamhetens ventilationssystem ar behovsstyrt. 1

Varmevaxlare Verksamheten har varmevéaxlare som hanterar éverskottsvarme som 1
anvands i andra delar av verksamheten eller i narliggande
lokaler/byggnader, s& som varmeatervinning av gravatten.

Ljuskallor Alla ljuskallor i matsal och/eller konferensrum har LED lampor eller ljuskallor | 1
med basta mojliga energiklass.

Avancerad styrning av Utsuget i koket styrs med hjalp av sensorer eller timer som slar pa och av 1

utsuget i kdket utsuget efter behov.

Laddning av elbil Verksamheten erbjuder gasterna laddningsstation for elbilar. 1

Minskat antal transporter Verksamheten har minskat antalet varutransporter fran leverantérer med 25 1
% under de senaste 12 manaderna.

Miljdanpassad kérning/Eco- Samtliga forare till en av verksamhetens tre storsta leverantérer, har rutiner 1

driving som sakerstaller utbildningar och uppf6ljning i miljdanpassad/ekonomisk
korning.

Hallbart bransle Samtliga bilar hos en av foretagets tre storsta leverantorer ar elbilar, 1
anvander Svanenmarkt bransle eller vatgas.

COy-berakning Verksamhet med matningar och éverblick éver sin egen energiférbrukning 1
kan fa poang for att utféra en CO; -berakning under féljande forhallanden:

« Berakning av koldioxidutslapp baserat pa GHG protokoll

» Verksamheten bestammer sjalv vilka utslappskallor som ska inga i
beradkningen. Samma utslappskallor maste inkluderas varje ar for att kunna
se utvecklingen av utslapp.

» Om verksamheten ska kommunicera sina CO; -berdkningar maste det
framga tydligt vilka utslappskallor och CO, -faktorer som ingar i berakningen.

Egna atgarder Verksamheten har egna energireducerande atgérder. Atgéarderna ska vara 1 (max 2)
matbara och visa en betydlig minskning av energiférbrukningen.
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Atgarderna maste godkannas av Nordisk Miljismarkning. Man kan maximalt
uppna tva poang for egna atgarder.
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Beskrivning och dokumentation av vilka atgiarder som genomforts.

Vattenkrav

Nyinkop, restauranger

Huvuddiskmaskin: Vid nyinkép ska maximal vattenforbrukning vara:
e  Huvmaskin: 3,0 liter/back
e Tunnelmaskin: 2,0 liter/back
e Underbankdiskmaskin: 2,5 liter/back

Med huvuddiskmaskin avses de/den diskmaskin som diskar minst 70 % av
verksamhetens disk.

For tunnelmaskiner ska vattenforbrukningen uppges i forhdllande till en
kontakttid pa 2 minuter enligt DIN 10510.

Kravet gdller endast verksamheter som sjdlva ansvarar for inkop av
vattenintensiv utrustning.

Rutiner som bekriftar att verksamheten uppfyller kraven fér nyinkop av
huvuddiskmaskiner

Nyinkdp, konferensverksamheter

Det stélls krav pa vatteneffektivitet vid nyink6ép av blandare, toaletter och
urinoarer enligt tabellen nedan.

Vattenkravande utrustning | Max antal liter

Blandare, tvattstall offentliga | 5 liter per minut vid ett tryck av 3 bar alternativt sensorstyrd
omraden

Toaletter Med tva spolningsalternativ: 3/6 liter per spolning
Med ett spolningsalternativ: 4 liter per. spolning

Urinoarer 3,5 liter per spolning, vid ett tryck pa 3 bar

Kravet gdller endast verksamheter som sjdlva ansvarar for inkop av
vattenintensiv utrustning

Rutiner som bekraftar att verksamheten uppfyller kraven fér nyinkép av
vattenblandare, toaletter och urinoarer.

Utbildning i effektiv anvandning av vatten, restauranger

Restaurangen méste ha rutiner for utbildning av anstillda 1 effektiv
anviandning av vatten. Nyanstallda méaste utbildas under de forsta tre
manaderna.

Utbildningen i effektiv anvdndning av vatten maste innehélla minst féljande

omraden:
e Diskning.
e Matlagning.

e Rengoring av koket.
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Rutiner for utbildning av anstéllda 1 effektiv anvdndning av vatten.

Kemikalieanvandning

Ink&p av kemikalier

e Ansvarig person: Verksamheten méaste ha en person som &r
huvudansvarig for inkép av kemikalier

e Inkopsrutiner: Verksamheten méaste ha rutiner for inkop av
kemikalier som sdkerstéiller att verksamheten endast anvinder
godkinda kemikalier och doseringsutrustning enligt kapitlet
”"Kemikalieanvandning”. Rutinerna ska ocksa séakerstélla att
verksamheten informerar Nordisk Miljoméarkning vid byte av ansvarig
person.

Namn, e-postadress, telefonnummer och titel pa ansvarig person.

Inkopsrutiner for kemikalier.

Information om kemikalier

Verksamheten ska ha en 6versikt 6ver samtliga kemikalier som ar relevanta for
framtida anvindning. Ange namn, leverantor, producent, funktion,
anvandningsfrekvensen och miljémérket, dir det 4r relevant. Bilaga 5 kan
anvandas.

Sdkerhetsdatablad och anvdndarinformation mdste finnas tillgangliga ddr
kemikalierna anvdnds.

Arlig uppfoljning: Verksamheten ska rapportera alla kemiska produkter som
kops in.

Oversikt 6ver samtliga kemikalier som anvinds av verksamheten. Namn,
leverantor, producent, funktion, anvidndningsfrekvens och miljémérkning (for
sadant déar det ar relevant). Bilaga 5 eller kalkylblad kan anvindas.

Bekriftelse pa att anvandarinformation och sékerhetsdatablad (enligt bilaga I1
REACH-férordning 1907/2006/EF) finns tillgdngligt hos verksamheten.

Kontrolleras vid kontrollbesok.

Arlig rapportering av inképta kemikalier.

Miljomarkta kemikalier

Samtliga produkter som anvands for allmin rengéring, diskning och intern
textiltvatt maste vara miljomarkta.

Miljomarkta kemikalier dr produkter mdrkta med Svanenmdrket, EU-Ecolabel
eller Bra Miljoval.

Gdllande allmdn rengoéring: Kravet giller for produkter som anvdnds till
allmdn rengoring, pa alla golv och ytor, som till exempel konferensrum, kok,
glas, speglar, toaletter, publika omrdden och personalutrymmen.

Ozoniserat vatten (ozonvatten) och elektrokemiskt aktiverat vatten
(ECA-vatten) dr inte tillatet att anvdnda vare sig till allmdn rengoring
eller desinfektion.

Restaurang- och konferensverksamhet (utan 6vernattning) 28 (34)



Nordisk Miljdmarkning 110/1.6 31 mars 2026

S

033

S

034

Foljande anses inte som allmdn rengoring: Golvbehandling,
avkalkningsmedel, rengoringsmedel for diskmaskin och kaffemaskin/bryggare,
avloppsrensare, kopparputs, rengoringsmedel for frysrum, polering av rostfria
ytor och mobler, ugnsrengoring, grillrengéring, stalglans, tuggummiborttagare
och flackborttagare till mattor och interior.

Gdllande diskning: Kravet gdller samtliga diskmedel och torkmedel som
anvdnds i diskmaskiner och for handdiskning. Blotldggningsmedel och
avkalkningsmedel dr undantagna och maste uppfylla krav till "6vriga
kemikalier”.

Gdllande intern textiltvdtt: Kravet gdller samtliga tvdtimedel (inklusive
skoljmedel, tudttforstarkare, blekmedel och fldckborttagare) som verksamheten
anvdnder for intern tvdtt av textilier.

Miljoméarkta kemikalier dokumenteras som en del av kravet "Information om
kemikalier”.

Dosering

Samtliga kemikalier som anvands fér allmén daglig rengéring, disk och
textiltvitt ska doseras automatiskt eller manuellt med doseringsutrustning.

Oversikt/beskrivning av doseringsutrustningen som anvands for de olika
kemikalierna. Bilaga 5 kan anvindas. Bilder kan ocksa anvidndas som
dokumentation.

Kontrolleras vid kontrollbesok. Servicerapporter fran kontroll av automatisk
doseringsutrustning ska finnas tillgdngliga.

Klassificering av 6vriga kemikalier

Ovriga kemikalier som anvénds regelbundet av verksamheten far inte vara
klassificerade enligt tabellen nedan.

Ovriga kemikalier som anvinds regelbundet av verksamheten dr blotlaggning,
avkalkning, avloppsrensare, desinfektion till ytor, ugns- och
grillrengéringsmedel, doftforbdttrare och golvvardsmdel. Med golvvardsmedel
menas grundpolish, golvpolish, golvvax, tvdttpolish, rengéringsmedel med vax,
samt polishborttagare och vaxborttagare.

Sakerhetsdatablad for 6vriga kemikalier som anvidnds under licensperioden ska

dokumenteras av verksamheten som ansoker om Svanenlicens.

Miljomarkta kemikalier med mdrket Svanenmdrket, EU Ecolabel eller Bra
Miljoval uppfyller kravet.

Undantag: Rengéringsprodukter som anvinds till underhall, t.ex.

rengoringsmedel for diskmaskiner och kaffemaskiner, kopparputs, rengoring av

frysrum, polering av rostfria ytor och moébler, absorberingsmedel,

tuggummiborttagare, flickborttagning fér mattor och interiorer, &r undantagna

fran kravet.

Tabell 8 Ej tillaten klassificering av 6vriga kemikalier

CLP-forordning 1272/2008

Faroklass Farokategori Farokod
Farligt for vattenmiljon Akut kategori 1 H400%, H410*, H411*, H412%,
Kronisk kategori 1-4 H413*
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Akut giftighet

Kategori 1-4

H300, H310, H330,
H301, H311**, H331,
H302** H312**, H332**

Specifik malorgantoxicitet
efter enstaka eller upprepad
exponering

STOT SE kategori 1-2

STOT SE kategori 3 (géller endast
sprayprodukter)

H370, H371, H372, H373

H335 (galler endast

STOT RE kategori 1-2 sprayprodukter***)
Allvarlig 6gonskada/irritation | Kategori 1 (géaller endast H318 (galler endast
i 6ga sprayprodukter) sprayprodukter***)
Aspirationsfara Kategori 1 H304

Sensibiliserande verkan vid
inandning eller hudkontakt

Kategori 1/1A/ 1B

H334, H317 eller markt med
EUH 208: "Innehaller
(namnet pa det
sensibiliserande amnet). Kan
fororsaka allergisk reaktion.”

Cancerframkallande
egenskaper

Kategori 1A/1B/2

H350, H351

Mutagenitet i konsceller

Kategori 1A/B/2

H340, H341

Reproduktionstoxicitet

Kategori 1A/1B/2

H360, H361, H362

Observera att tillverkaren ansvarar for korrekt klassificering.

* Undantag ges for produkter som klassificeras som miljoskadliga pa grund av
innehall av kvartdra ammoniumféreningar.

** Alla professionella produkter kan méirkas med H302, H311 om
klassificeringen &r resultatet av innehallet av peréattiksyra (CAS 79-21-0), H312
och H332 om férpackningen &r utformad sa att anvédndaren inte kommer 1

kontakt med produkten.

*** Produkter 1 sprayflaskor eller liknande utrustning med munstycke som inte
bildar spraymoln kan mérkas med H335 och H318.

Sikerhetsdatablad enligt gidllande europeisk lagstiftning (bilaga II till REACH -
forordningen, 1907/2006 / EG) for alla 6vriga kemikalier som anvénds.

Om produkten ar méarkt med H302, H312, H332, maste en beskrivning eller bild
pa emballagen utformning bifogas.

Bekriftelse pa att produkter klassificerade som H318 och H335 inte ska
anvindas pa sprayflaskor, som bildar spraymoln.

Forbjudna @mnen
Golvvardsmedel:

Golvvardsmedel far inte innehélla f6ljande &mnen:

e Perfluorerade och polyfluorerade alkylerade foreningar (PFAS)

Kravet kan dokumenteras genom att bestélla golvvardsprodukter som ar fria
fran perfluorerade och polyfluorerade alkylféreningar (PFAS). Till exempel, en
kopia av kontraktet eller ett avtal med kemikalieleverantoren.

Med golvvdardsmedel menas grundpolish, golupolish, golvvax, tuvdttpolish,
rengoringsmedel med vax, samt polishborttagare och vaxborttagare.

Desinfektionsmedel for ytor:

e Ogzoniserat vatten (ozonvatten) ar inte tillatet att anvidnda som
desinfektionsmedel.
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Vinligen notera att ozoniserat vatten inte heller dr tilldtet att anvdnda till
allmdn rengéring.

e Det ar inte tillatet att anvinda desinfektionsmedel som innehaller
foljande &mnen:

o Reaktiva klorféreningar, sasom natriumhypoklorit
o Organiska klorféreningar

Elektrokemiskt aktiverat vatten (ECA-vatten) bildar hypoklorit och dr ddrfor inte
tilldtet.

Undantag: Klorféreningar som kriavs av myndigheterna, som till exempel fér
rengoring av duschmunstycken i Norge, dr undantagna frin kravet. Undantag
beviljas ocksa fran kravet vid utbrott av smittsamma sjukdomar, utbrott av
mogel eller vid behov av sanering.

B Bekriftelse fran verksamheten att de alltid anviander golvvardsprodukter som
ar fria fran PFAS. Till exempel, kopia pa kontraktet eller ett avtal med
kemikalieleverantoren.

B Bekriftelse fran verksamheten att deras desinfektionsmedel uppfyller kravet.

B Siakerhetsdatablad for alla ytdesinfektionsmedel som anvénds, som visar att de
ar fria fran reaktiva och organiska klorféreningar, dokumenterat enligt kravet
for "klassificering av andra kemikalier”.

B Beskrivning av hur verksamheten sidkerstéller att kravet uppfylls.

036 Granulat for diskning

Kravet ar endast relevant for verksamheter som anvander diskmaskiner med
granulat.

e Vid anviandning av diskmaskiner som anviander granulat ska
personalen som hanterar maskinen utbildas i hur man férhindrar spill
vid underhall och pafyllning av granulat.

¢ Anvindningen av icke-nedbrytbart plastgranulat méaste fasas ut. Fran 1
april 2024 ska all anvindning vara utfasad. Granulat som anvéinds efter
denna tidpunkt méaste kunna dokumenteras som nedbrytbart i jord,
enligt ISO standard 17556:2019.

B Bekriftelse pa att personalen far utbildning i att férhindra utslapp av granulat.

B Bekriftelse pa att anvandningen av icke-nedbrytbart plastgranulat kommer att
fasas ut senast 1 april 2024.

o Dokumentation pa att granulat som anvéands efter 1 april 2024 4r nedbrytbart 1

jord, enligt ISO standard 17556:2019.
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8 Inkop av miljomarkta varor och tjanster

037 Ink6p av miljomarkta trycksaker, mjukpapper och kopieringspapper

o Trycksaker: 100 % av inkopta trycksaker maste komma fran ett
Svanenmérkt tryckeri eller vara certifierat med EU Ecolabel.
Verksamheten maste ha rutiner for att begira miljomarkta trycksaker
vid bestallningen.

Med trycksaker menas till exempel informationsmaterial, reklam, broschyrer,
anteckningsblock och brevpapper med logotyp. Kravet gdller ocksd for trycksaker
som en kedja bestdller centralt.

e Mjukpapper: 100 % av inképt mjukpapper ska vara miljoméarkt. Med
mjukpapper menas toalettpapper, kokstorkpapper, hushallspapper och
pappershanddukar.

o Kopieringspapper: 100 % av inkopt kopieringspapper for daglig drift
maste vara miljoméarkt.

Med miljémdrkt menas produkter mdrkta med Svanenmdrket eller EU Ecolabel.

B Bekriftelse av avtal med Svanenmérkt tryckeri eller av tryckeri som levererar
trycksaker med EU Ecolabel.

B Licensnummer och namn pé tryckeriet.

< Rutiner eller annan dokumentation som bekraftar att miljoméarkta trycksaker
efterfragas.

° Dokumentation pa inképt mjukpapper och kopieringspapper, som visar att
inkopta produkter dr miljoméarkta.

P Kontrolleras vid kontrollbesok.

P6 Inkdp av miljdmarkta varor och tjanster

Verksamheten far poang for inkép av miljomérkta varor och tjanster enligt
tabellen nedan. For att fa podng maste 100 % av varje kategori vara miljoméarkt,
om inget annat anges 1 tabellen. Hogst 10 podng kan uppnaés 1 detta krav.

Med miljémdrkt menas produkter mdrkta med Svanenmdrket, EU Ecolabel eller
Bra Miljéval.

Varor som dr obligatoriska i andra krav i kriterierna dr inte podnggivande i
detta krav.

Tabell 9 Poénggivande miljomarkta varor och tjanster

Miljomarkta varor och tjanster Poéang

Svanenmarkta stadtjanster och/eller fonsterputs

Svanenmarkt textilservice

Svanenmarkt restaurang (endast relevant for dagkonferenser)

Kemtvatt

Svanenmarkt kaffeservice

Tyghandduksrullar
Handtval

Engangsartiklar , per kategori (max 2 kategorier)

Servetter , per kategori (max 2 kategorier)

aAalalalala|lw|lm~|lw|lw|lw

Mikrofiber moppar och dukar
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Stearinljus 1, per kategori (max 2 kategorier)
Mébler 2, per kategori (max 3 kategorier)
Utemobler 2, per kategori (max 3 kategorier)
)

o>

038

Textilier (bordsdukar och servetter)

1, per kategori (max 2 kategorier

Arbetsklader, minst en personalkategori

1

Svanenmarkt féordomsbréansle till verksamhetens bilar

1

0osv.

Andra miljémarkta varor som till exempel TV-apparater,
batterier, tonerkassetter, bladderblock, whiteboardspennor

1, per kategori (max 3 poang)

motsvarande *.

Inkdpt el ar miljdmarkt enligt Bra Miljéval, EKOEnergy eller

Annat

Poéang

avgor om omfattningen ar poanggivande.

Ateranvandning av mébler, olika materialer, textilier och annat
om det ar av betydande omfattning. Nordisk Miljdmarkning

1, per kategori (max 2 poang)

* Miljomdrkningar for el maste folja Nordisk Miljomdrknings riktlinjer for

certifieringssystem. Bra Miljoval och EKOEnergy uppfyller riktlinjerna och dr

godkdnda.

Oversikt 6ver kopta produkter och tjanster, leverantdr, licensnummer och

omfattning om det &ar relevant.

Kontrolleras vid kontrollbesok.

Poangsammanstallning

Obligatoriskt krav pa uppnadda poang

Verksamheten maste uppfylla minst ett antal poang beroende pa vilken typ av
verksamhet som anges i tabellen nedan. Tabellen visar ocksa hur manga poéang
det 4r mojligt att uppna i de olika podngkraven.

Tabell 10 Podngsammanstillning

(Férkortningar for restaurang (R) och konferens (K) anvénds i tabellen)

Poangkrav Hogsta mojliga antal poang
RK R K

P1 Ekologisk mat och dryck 5 5

P2 Narproducerad mat och dryck 2 2

P3 Ingen anvandning av genmodifierat foder 1 1

P4 Atgarder for att forebygga och minska matsvinn | 3 3

P5 Energi och CO;reducerande atgarder 4

P6 Inkdp av miljomarkta varor och tjanster 10 10 10

Poangsammanstallning

Summa hdgsta méjliga antal poang 25 25 14

Obligatorisk, minsta antal poang 10 10 6

Sammanstéallning av poang.
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Regler for Svanenmarkning av tjanster

For att enkelt kunna identifiera Svanenmarkta tjanster, ska licensnumret samt
en beskrivande undertext skrivas ut tillsammans med Svanenmérket.

Den beskrivande undertexten for 110 Restaurang- och konferensverksamhet
(utan 6vernattning) ar:

Restaurang/Kafé/Matservering/Catering/ Storkok/Konferensanlaggning

Mer information om regler, avgifter och grafiska riktlinjer finns pa
www.svanen.se/regelverk/

Efterkontroll

Nordisk Miljéméarkning kan kontrollera att verksamheten uppfyller Svanens
krav dven efter att licens har beviljats. Det kan t.ex. ske genom besok pa plats
eller stickprovskontroll.

Visar det sig att verksamheten inte uppfyller kraven kan licensen dras in.

Kriteriernas versionshistorik

Nordisk Miljoméarkning faststéllde version 1.0 av kriterierna for Restaurang- och
konferensverksamhet (utan 6vernattning) den 21 juni 2021 och de géaller till och
med den 30 juni 2026.

Den 14 september 2021 beslutade Nordisk Miljoméarkning att justera krav 036
Granulat for diskning med riktlinjer som ska foljas vid test av plastgranulat och
nedbrytbarhet i jord. Déartill beslutades det att kravet O35 Forbjudna &mnen i
ovriga kemikalier ska dokumenteras av kemikalieleverantéren. Den nya
versionen heter 1.1 och géaller till och med den 30 juni 2026.

Den 13 maj 2022 beslutade Nordisk Miljomarkning att justera tva krav. Kravet
"Forebyggande av matsvinn" har uppdaterats med alternativa métningar av
matsvinn. Dessutom ska kravet "Forbjudna &mnen i andra kemikalier" forenklas
till att endast gélla golvvardsmedel och desinfektionsmedel. Den nya versionen
heter 1.2 och galler till och med den 30 juni 2026.

Den 10 oktober 2023 beslutade Nordisk Miljomarkning att lagga till ett
fortydligande i kraven for kemikalier och forklara att ozonvatten inte ar tillatet.
Den 14 november 2023 beslutade Nordisk Miljoméarkning att forlanga
kriteriernas giltighetstid till den 30 juni 2027. Nordisk Miljomarkning beslutade
ocksa att justera tva krav. Kravet "Forbud mot PVC/PVDC i plastfilm” har
justerats och forbudet borjar galla fran och med den 1 januari 2025. Dessutom
har kravet for "Granulater for diskning” justerats och forbudet borjar galla fran
och med 1 april 2024. Granulater som anvands efter detta datum maste vara
dokumenterbart nedbrytbara 1 jord enligt ISO standard 17556:2019. Den 5 mars
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2024 beslutade Nordisk Miljomarkning att justera kravet for den arliga
uppfoljningen, for att gora det tydligare och mer flexibelt. Den nya versionen
heter 1.3.

Den 28 maj 2024 beslutade Nordisk Miljomarkning att justera kravet for det
svenska och norska gransvardet for ekologisk mat och dryck. Gransvardet for
2024 sianktes och 2020 ars niva bibehalls. Den nya versionen heter 1.4.

Den 12 augusti 2025 beslutade Nordisk Miljomarkning att justera kravet "0O21
Férbud mot engangsartiklar”, och ett undantag har lagts till som tillater
engangsartiklar vid servering av fler &n 500 gaster. Den nya versionen heter 1.5.

Den 9 september 2025 beslutade Nordisk Miljoméarkning att justera kravet "O34-
klassificering av andra kemikalier" genom att 4ven undanta produkter
klassificerade som H311, forutsatt att klassificeringen ar resultatet av innehallet
1 perattiksyra.

Den 25 november 2025 beslutade Nordisk Miljoméarkning att forlanga
kriteriernas giltighet till den 28 februari 2028. Den nya versionen heter 1.6.
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Bilaga 1 Tips for atgarder som framjar mat med lag
miljobelastning

Tips for atgérder som frémjar mat med lag miljébelastning

Nordisk Miljoméarkning vill motivera restaurangen att genomfora atgdrder som
framjar mat med lag miljobelastning. Restaurangen far friheten att vara
uppfinningsrik och komma med egna atgiarder som kan minska miljépaverkan.
Atg:’a’rderna maste tydligt visa pa en minskning av miljépaverkan, som enkelt
kan kommuniceras med géster och personal.

Exempel pa atgarder kan vara:

o Vegetariska dagar.
e Minskning av koétt 1 recept.

e Minska portioner (till exempel minska storleken pa hamburgaren eller
biffen som serveras och 6ka mingden gronsaker).

e Fisk och skaldjur med minskad miljébelastning, till exempel fisk méarkt
med statligt godkédnda mérken som "Naturskansom” mérket av danska
fiskerimyndigheten, eller servering av minst 5 olika arter, dar minst 2
ar vildfangad.

o Kott som ar lokalt producerat dar djuren har betat
(naturbeteskott). Se till exempel http://www.naturbete.se/

Listan med tips uppdateras av Nordisk Miljoméarkning.
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Bilaga 2 Krav pa hallbar fisk och skaldjur pa
nordiska sprak

A: Dessa arter, som ar hotade, far inte serveras pa en Svanenmérkt restaurang:

alla arter av haj (sv) / haj (dk) / hai (fi) / hai (no) / hakarl (is)

e alla arter av rocka (sv) / rokke (dk) / rauskut (fi) / rokke, skate (no) /
skata (is)

e vildfangad stor (sv) / ster (dk) / sampikalat (fi) / ster (no) / styrja (is)
(Acipenseriformes)

e tonfiskarterna blafenad och sydlig (sv) / blafinnet og sydlig tun (dk) /
tonnikala ja eteldantonnikala (fi)/ makrellstorje og serlig blafinnet
tunfisk (no) / tanfiskur (is) (Thunnus thynnus og Thunnus maccoyii)

e 4l (sv)/al (dk) / ankerias(fi) / al (no) / all (is) (Anguilla anguilla)

Pad Island beviljas undantag for traditionell servering av hajartern Somniosus
microcephalus och arterna av rocka Dipturus batis/Raja batis.

B: Dessa arter, som ar hotade, far inte serveras pa en Svanenmérkt restaurang
om de fiskas 1 det ndmnda landet (status pa landets réda lista inom parentes: CR
(akut hotat), EN (starkt hotat)):

Fiskart Land

havskatt (sv) / havkat (dk) / merikissa (fi) / steinbit (no) / steinbitur (is) Sverige (EN)
(Anarhichas lupus)

hélleflundra (sv) / hellefisk, helleflyndre (dk) / ruijanpallas, pallas (fi) / kveite Sverige (EN)
(no) / 1uda (is) (Hippoglossus hippoglossus / Reinhardtius hippoglossoides)

kungsfisk, rédfisk, uer (sv) / radfisk (dk) / punasimppu, puna-ahven (fi) / uer Norge (EN)
(no) / karfi (is) (Sebastes mentella, Sebastes marinus)

havséring (sv) / havegrred (dk) / meritaimen, merivaelteiset kannat (fi) / sjgerret | Finland (EN)
(no) / sjébirtingur (is) (Salmo trutta m. trutta)

oring i insjovatten séder om latituden 67°00’n (sv) / taimen sisévesissa 67°00'n | Finland (EN)
leveyspiirin etelapuolella (fi), grred (dk), grret (no), urridi (is) (Salmo trutta)

havsmus (sv) / havmus (dk), sillikuningas (fi) havmus, havkatt (no) / hamus (is) | Sverige (EN)
(Chimaera monstrosa)

storfjallig skolest (sv) / skoleest (dk) / lestikala (fi) / skolest (no) / slétthali (is) Sverige (CR)
(Coryphaenoides rupestris)

langa (sv) / lange (dk) / molva (fi) / lange (no) / langa (is) (Molva molva) Sverige (EN)
lyrtorsk (sv) / lubbe, lyssej (dk) / lyyraturska (fi) / lyr (no) / lyr (is) (Pollachius Sverige (CR)
pollachius)

birkelanga (sv) / blalange (dk) / tylppapyrstémolva (fi) / blalange (no) / bldlanga | Norge (EN)
(is) (Molva dypterygia)

dyndsmerling (dk) / (Misgurnus fossilis) Danmark (CR)

anadromiskt vandringssik (sv) / sik (dk) / merialueen vaellussiika (fi) / sik (no)/ | Finland (EN)
tjarnasild (is) (Coregonus lavaretus)

insjolax (sv) / (dk) / jarvilohi (fi) / innsjglaks (no) / lax i stdduvétnum (is) (salmo | Finland (CR)
salar m. sebago)

réding i Vuoksens vattendrag (sv) / field@rred, radding (dk) / nierid Vuoksen Finland (CR)
vesistossa (fi) / reye (no) / silungur i vatnasvidi Vuoksens (is) (Salvelinus

alpinus)

harr i Ostersjon (sv) / stalling (dk) / harjus Itdmeressé (fi) / harr (no) / harri i Finland (CR)

Eystrasalti (is) (thymallus thymallus)
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C: Tropiska rakor, dvs. scampi, tigerrdkor, kungsrakor, jatterdkor (sv) / tropisk
reje (dk) / jattikatkarapu (fi) / tropisk reke (no) / tropisk risarsekja (is) (Penaeus
sp., Litopennaeus sp. og Metapenaeus sp. 1 familien Penaeidae og
Macrobrachium rosenbergii) far inte serveras.

Bifangster av arter pa A-, B- eller C-listan far inte serveras. MSC-mérkt fisk och
skaldjur far alltid serveras. Méarkning enligt andra standarder dn MSC kan
anvandas om Nordisk Miljoméarkning har godkdnt dem. Standarderna maéaste
uppfylla Nordisk Miljoméarknings krav for hallbarhetsmarkning av ravaror fran
fisk och skaldjur, se Bilaga 3. ASC ar inte godkant.

Listorna ¢ver icke-hallbara ravaror kan revideras om det kommer ny
information.

o Beskrivning av vilka rutiner restaurangen har for att uppfylla kravet. For att
servera fisk fran B-listan kravs full sparbarhet till fiskeomradet.

P Kontrolleras vid kontrollbesok
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Bilaga 3 Riktlinjer vid bedomning av
hallbarhetsravarumarkning av fisk och
skaldjur

Nordisk Miljoméarkning stéller krav pa standarder for certifierad fisk och
skaldjur. Kraven ar sammanfattade 1 detta dokument som kontinuerligt
uppdateras. Varje enskild standard och certifieringssystem granskas av Nordisk
Miljoméarkning for att sédkra att alla kraven uppfylls.

Generella krav pa standard for hallbarhetsravarumarkning av fisk och skaldjur
Foljande krav géller for bade viltfangad och odlad fisk:

e Standarden ska f6lja alla relevanta lagar och avtal och 6verensstimma
med FAO:s och FN:s konventioner och riktlinjer:

o 1982 UN Convention on the Law of the Sea
o 1995 UN Fish Stocks Agreement

o FAO:s riktlinjer for miljoméarkning av fisk och fiskprodukter fran
vildfangad fisk

o FAO:s tekniska riktlinjer for certifiering av vattenbruk
o FAO:s uppférandekod for ansvarsfullt fiske

e Standarden ska balansera ekonomiska och ekologiska intressen.
Standarden ska vara utvecklad i en éppen process dar ekologiska,
ekonomiska och sociala intressenter har varit inbjudna att delta. Detta
innebar att det som minimum ska vara en offentlig remiss vid utveckling
av standarden.

e Standarden och dokument som ar relaterade till standarden ska vara
offentlig/-a.

e Standarden utvéirderas och revideras regelbundet s att processen
utvecklas och miljépaverkan minskas successivt.

e Nordisk Miljomérkning lagger speciell vikt pa att standarden har absoluta
krav som skyddar mot illegalt fiske och mot utarmning av den biologiska
mangfalden.

e Krav pa standard for viltfangad fisk och skaldjursravara

e Standarden har krav pa att det fiskade bestandet inte 6verfiskas och
bevaras pa en niva som framjar malet om ett langsiktigt optimalt
utnyttjande.

e Beddomning av bestandstatus och trender samt fiskets paverkan pa
omgivande ekosystem ska baseras pa adekvat och vetenskapligt relevant
data/information. Standarden har krav pa ekosystemhéinsyn d.v.s.
negativa effekter av fisket bedoms.

e Standarden innehaller krav som syftar till att minimera bifangst/utkast.
Detta kan uppfyllas t.ex. genom att gora en riskbedémning.
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Krav pa odlad fisk- och skaldjur
e Standarden innehaller krav om miljéaspekter som sdkrar hallbar odling
vilket inkluderar krav pa foderfiske

e Djurhalsa och djurskydd

e Livsmedelssiakerhet

Krav pa certifieringssystem och certifieringsorgan

o C(Certifieringssystemet ska vara 6ppet, ha stor nationell eller internationell
trovardighet och ska kunna verifiera att kraven i standarden ar uppfyllda.

e Certifieringsorganet ska vara opartiskt och trovardigt d.v.s. certifiering
ska utforas av en ackrediterad kompetent tredje part.

o C(Certifieringssystemet ska vara lampat for att verifiera att kraven 1
standarden uppfylls. Metoden som anvénds i certifieringen, ska vara
repeterbar och anviand-bar for fiske/odling. Certifieringen ska ske 1
forhallande till en specifik standard.

e Det ska ske kontroll av standarden i fisket/odlingen innan certifikat
utfardas.

o Det certifierade fisket/odlingen ska kontrolleras/revideras regelbundet.

Krav pa CoC (Chain of Custody) certifiering
Krav pa CoC kan eventuellt viarderas, ifall komplettering till myndighetskrav
behdvs:

e Produkten ska vara sparbar genom hela féradlingskedjan med minst
fangstzon, handelsbeteckning (vetenskapligt namn) och produktionsmetod
(odlat/vilt) (ref: forordning 104/2000/EG som géller enbart icke processade
produkter).

¢ (Chain of Custody-certifiering ska utforas av en ackrediterad kompetent
tredje part liksom krav pa certifiering av fisket.

e Systemet ska stilla krav pa CoC-kedjan, som sékrar sparbarhet,
dokumentation och kontroll genom produktionskedjan.

Dokumentation
o Kopia av standard.

¢ Kontaktinformation (namn, adress och telefon) till organisationen som har
utvecklat standard och audit rapport.

o Referenser till personer som representerar parter och intressegrupper som
ar inbjudna att delta 1 utveckling av standarden.

Var uppmérksam péa att Nordisk Miljoméarkning kan kréava in ytterligare
dokumentation for att granska om kraven inom standard och certifieringssystem
ar uppfyllda.

Restaurang- och konferensverksamhet (utan 6vernattning)



Nordisk Miljdmarkning 110/1

Bilaga 4 Tips pa atgarder for att forebygga och
minska matsvinn

Exempel pa forebyggande atgarder

”"Nudging” eller dulting”, vilket innebér att &ndra beteende av gidsterna som
leder till mindre matsvinn utan att gésterna tdnker pa det (mindre tallrikar ar
till exempel en nudge/dult).

Tallrikssvinn kan till exempel. minskas genom att servera mindre portioner,
valfria tillbehor 1 mindre portioner, lata gasterna véilja om de vill ha brod till
maten, anvinda mindre tallrikar, erbjuda «doggie-bag», kommunikation med
gaster och liknande.

Buffésvinn kan minskas genom att minska utbudet, minska storleken pa
serveringsfat, forbattra rutinerna for pafyllning, pris per vikt eller storlek, god
oversikt 6ver antalet besékande géster, korrekt temperatur vid servering och
liknande. Man kan ocksa sélja 6verbliven mat till ett reducerat pris eller genom
alternativa forsaljningskanaler. Ett annat alternativ ar att ge bort maten for
valgorenhetsandamal.

Beredningssvinn kan minskas genom god menyplanering och bra utnyttjande av
ravarorna. Uppfinningsrikedom i samband med ateranvandning av livsmedel ar
ocksa en viktig faktor. I sddana fall ar livemedelssdkerhet viktigt att ta hansyn
till. 3

Lagersvinn kan forebyggas genom att ha goda inképsrutiner och ha en bra
oversikt 6ver vilka produkter man redan har. Optimal lagring ar ocksa viktigt for
att forhindra att forpackningar skadas och att frukt och gronsaker forstors.

Exempel pa atgarder for att minska matsvinn

Anvinda overflodiga ingredienser: Restaurangen kan anvianda 6verflodiga
ravaror fran producenter eller livsmedelsbutiker, antingen regelbundet eller efter
6verenskommelse.

Férsaljning av 6verbliven mat: Restaurangen kan sélja 6verbliven mat fran sin
vanliga verksamhet till ett lagre pris eller sdlja via alternativa
forsaljningskanaler.

Donation: Restaurangen kan ha ett avtal med en organisation fér att donera
overbliven mat.

2 Vagledning for séker ateranvandning av mat i restaurangbranschen:
https://www.matvett.no/uploads/documents/Veileder-for-trygg-gjenbruk-av-mat.pdf
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Lankar till sidor som kan inspirera till andra atgarder
Matvetts atgdrdsbank: https://www.matvett.no/bransje/tiltaksbank

«Nationell handlingsplan fér minskat matsvinn 1 Sverige»:
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-

livsmedel/matsvinn-foretag/rapporter-och-publikationer

Danmark mod madspild, fedevarebranchens guide til at reducere madspild:
https://danmarkmodmadspild.dk/

«Stop spild av mad» sine tips til «hvad kan du gjere»:
https://stopspildafmad.org/om-madspild/hvad-kan-du-goere/

Restaurang- och konferensverksamhet (utan 6vernattning)


https://www.matvett.no/bransje/tiltaksbank
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/matsvinn-foretag/rapporter-och-publikationer
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/matsvinn-foretag/rapporter-och-publikationer
https://danmarkmodmadspild.dk/
https://stopspildafmad.org/om-madspild/hvad-kan-du-goere/
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Kemikalier som kommer att anvandas
under licensperioden
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