Restauranger

Hallbarhet — ekologisk, social och
ekonomisk

Hallbarhet ar en viktig del av vér verksamhet och nagot vi arbetar med varje dag. For oss
handlar hallbarhet om att ta ansvar for var paverkan pa miljon, skapa en trygg och
inkluderande arbetsplats och samtidigt bedriva en langsiktigt héllbar verksamhet.

Genom vart samarbete och som stolt leverantor av méltidstjénster till Stockholm Exergi har vi
under ménga 4r fitt virdefulla insikter i det praktiska héllbarhetsarbetet. Deras ambitiosa
arbete har inspirerat oss och bidragit till att gora hallbarhet till en alltmer naturlig del av vér
egen verksambhet.

Vi dr inte perfekta och ser hallbarhetsarbetet som en padgdende process dér vi hela tiden kan
bli battre.

Ekologisk hallbarhet

Vi arbetar kontinuerligt for att minska var miljopaverkan och anvinder véra resurser sa
effektivt som mojligt.

Révaror och inkop
Vi strivar efter att:

o vilja ravaror efter sdsong

o vilja svenska ravaror dér det &r mojligt

e ha en nira dialog med vara leverantorer

o tatillvara pa ravaror som annars riskerar att ga till spillo

e planera véra inkdp och var produktion for att minska dverproduktion och matsvinn.

Ett konkret exempel &r vart veckovisa samarbete med Matkomfort, dér vi kdper verblivna

gronsaker och sisgrunder som annars riskerar att bli matsvinn. Genom att ta tillvara dessa
ravaror kan de fa ett nytt anvandningsomrade i1 var verksamhet.

Matsvinn

Matsvinn dr en av de storsta hallbarhetsutmaningarna inom restaurangbranschen och ett
omrdde dir vi kontinuerligt arbetar for att bli battre.



Vi arbetar bland annat med planering av inkdp och produktion, ateranvdndning av rdvaror och
att hitta nya anvindningsomraden for mat som redan har producerats.

Ett exempel dr vart koncept med ”gardagens ritt”, dir tidigare producerad mat kan erbjudas
dven dagen efter. Rétten finns i begrdnsad upplaga och ger oss mdjlighet att minska svinn
samtidigt som véra gaster far mojlighet att njuta av en uppskattad matritt &ven om de missade
den dagen innan.

Avfall, material och kemikalier

Kallsortering och atervinning &r en sjilvklar del av var verksamhet. Vi arbetar ocksa med att
minska onddig forbrukning av material och véljer, dir det 4r mojligt, produkter och
forbrukningsmaterial med mindre miljopéverkan.

Vi strivar dven efter att anvinda rengdringsprodukter och kemikalier pa ett ansvarsfullt satt
och foljer leverantorernas rekommendationer for dosering och anvindning.

Hallbar catering

Cateringverksamheten r en viktig del av var verksamhet och dir arbetar vi aktivt med att
minska var miljopdverkan genom hela kedjan — frén planering och inkdp till produktion,
transport och servering.

Vi planerar vara cateringuppdrag utifran antal géster och behov for att sa langt som majligt
undvika dverproduktion. Genom noggrann planering kan vi minska bade matsvinn och onddig
forbrukning av ravaror och material.

Vi strivar efter att anvénda ateranvindbara alternativ dér det dr mojligt och att minska
anvindningen av engéngsartiklar och onddiga forpackningar. Nér engdngsmaterial behdver
anvéndas véljer vi, ddr det &r mojligt, alternativ med mindre miljopaverkan.

Vid leveranser arbetar vi med planering och samordning for att minska onddiga transporter.
Vi forsoker ocksé planera vara leveransrutter sa effektivt som mojligt.

Aven inom catering arbetar vi aktivt med att ta tillvara pA mat som blir Sver. Genom
planering, portionsanpassning och dialog med kunden férsoker vi minska miangden mat som
inte gér at.

Var ambition dr att vara kunder ska kunna anlita oss for catering och samtidigt kdnna sig
trygga med att héllbarhet dr en naturlig del av hela vért arbetssitt.

Social hallbarhet

For oss ér en héllbar arbetsplats en arbetsplats dar ménniskor kénner sig vilkomna,
respekterade och ges mojlighet att utvecklas.

Genom var ldnga erfarenhet inom restaurang- och besoksnéringen har vi en stark tro pa virdet
av integration, 6ppenhet och nyfikenhet infér ménniskor med olika bakgrund, erfarenheter
och kulturer.



Vi dr medlemmar i Visita och ser mangfald och inkludering som en viktig del av en vél
fungerande besoksniring.

Var rekrytering dr inkluderande och vi vidlkomnar alla sokande utifrén kompetens, erfarenhet
och vilja att utvecklas.

Vi har nolltolerans mot diskriminering, trakasserier och krinkande behandling pé
arbetsplatsen.

Praktik, traineer och framtidens medarbetare

Vi vill ocksa bidra till att fler ménniskor far mdjlighet att komma in pa arbetsmarknaden och
f4 erfarenhet fran restaurang- och besoksnéringen.

Genom dren har vi bland annat samarbetat med Stockholms stad kring traineeprogram och tar
regelbundet emot praoelever fran skolor i kommunen.

Vi ser detta som ett sdtt att bidra till framtidens arbetsmarknad och samtidigt ge unga
ménniskor en mojlighet att fi inblick i vér bransch.

Ekonomisk hallbarhet

For oss innebir ekonomisk hallbarhet att driva en sund och 14ngsiktigt stabil verksamhet.

Genom god planering, ansvarsfulla inkop, minskat matsvinn och néra samarbeten med véra
leverantdrer kan vi anvénda vara resurser effektivare.

En ekonomiskt hallbar verksamhet ger oss ocksa bittre mdjligheter att vara en langsiktig

arbetsgivare, utveckla var verksamhet och fortsétta investera i vira medarbetare och vart
héllbarhetsarbete.

Vart fortsatta arbete

Vi ser hallbarhet som ett ldngsiktigt arbete snarare én ett fardigt mal.

Vi kommer dérfor kontinuerligt att utvardera vr verksamhet och identifiera omrédden dér vi
kan minska vér miljopaverkan, ta storre socialt ansvar och anvinda véra resurser dnnu béttre.

Vi ér inte perfekta — men vi vill hela tiden bli béttre.



