Goteborg .
16 febr“a'rl Du som ar kostchef eller upphandlare — vi har néjet
a Bul‘g‘:lrdens att bjuda in dig och din utvalda personal till semi-
utbﬂdning‘s' narium & paneldebatt pa temat Hallbarhet under

centl‘“m' sportlovsveckorna 2016 - ett arrangemang av Kost

Ekonomi & Niring i samarbete med Lantminnen Cerealia.

Att ligga ett Hallbart livs-
medelspussel i storkok

Har vi rétt forutsattningar och alla pusselbitar som behovs for att gora
klimatmedvetna val av livsmedelsravaror i storkok? Hur klimatsmart &r min
Hallbart verksamhet? Vilka metoder och verktyg finns? Ar ekologiskt hela I5sningen?
Hur jobbar andra”? Vad kan leverantorerna gora®?

- Tid: Tisdag 16 februari 2016, kl 10.00—-15.00
Plats: Burgardens utbildningscentrum Skanegatan 20, Géteborg

Program:
09.30 Registrering borjar — Kaffe och havrepannkaka for de som 6nskar.

10.00 Inledning
Moderator Karin Henningsson, Kost & Naring och Lantmannen Cerealia.

10.10 Hallbarhet fran jord till bord
Claes Johansson, Hallbarhetschef Lantménnen

11.00 Latt att valja ratt — for klimatmedvetna val
av ravaror i offentliga maltider
Britta Florén, Projektledare SP Food and Bioscience

12.00 Lunch pa Restaurang Animalen

13.00 Ekologiskt — ar det hela I6sningen?
Ekologiskt Jens Sundstrém, Docent och samverkanslektor vid
Sveriges Lantbruksuniversitet.

14.00 Paus med kaffe & frukt

14.20 Paneldebatt
Foredragshallarna, omradeschef méltid och fastighetsdrift
Heléne Gustafsson, upphandlare Anette Fleischer samt
miljostrateg Berit Mattsson.

15.00 Avslut

Anmadlan senast 2 feb 2016 till: cerealiafoodservice@lantmannen.com Matsvinn
Ange namn, roll och arbetsplats — seminarieort och dag samt om du
har ndgon matallergi. Kostnadsfritt. Anmél dig snarast, max 10 pers per
arbetsgivare, antalet platser &r begransade!

kostnaring %eerlgltignannen



