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Bakgrund och nulage
Bakgrund

Det sakerhetspolitiska laget i vart absoluta naromrade har andrats successivt 6ver tid och
mer markant sedan forsta kvartalet 2022. Sverige har i dagslaget inget nationellt
beredskapslager for livsmedel, men arbete och utredningar sker nu inom flera olika
myndigheter. Tydligt ar dock att férvantan pa kommuner att leva upp till Lagen om
kommuners och regioners atgarder infor och vid extraordindra hiandelser i fredstid
och hojd beredskap (2006:544, 3 kap, §1) har accentuerats och kraver resolut arbete och
investering for att efterlevas.

Foérsvarsmakten har tagit fram ett antal scenarion att utga ifran vid planering och i det har
arbetet har vi fokuserat pa kommunens nuvarande uppdrag enligt typfall 4.

Nulage

| dagslaget producerar Linkdpings kommun ungefar 25.000 portioner per vardag plus 1.000
portioner per helg till verksamhet inom skola, omsorg och vard. Andelen svinn uppskattas till
11%. Livsmedelslager inom verksamheterna ar sma och bedéms réra sig om tva till tre
dagar.

Primarproduktion i Ostergétland &r déverlag hég, men tillgang till produktionsmedel, féradling,
lagerhallning och distribution antas i dagslaget vara mycket sarbar.
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Sammanfattning och rekommendation

Sammanfattning

Att producera och frystorka mat i egen regi fér beredskapssyfte ar ekonomiskt mycket
fordelaktigt. Vi producerar maten delvis till g marginalkostnad i befintlig verksamhet. Maten
gar att anvanda i ordinarie produktion nar den lageromsatts. Extrakostnaden for frystorkning
och paketering ar mycket lag jamfért med alla alternativ som finns pa marknaden. Tillgang
och pris for frystorkad mat pa marknaden ar i dagslaget oséker och utvecklas negativt utifran

vart perspektiv med hogre priser och Iagre tillgang. Vi kan snabbt na resultat och vara
flexibla i framtida kapacitet.

Rekommendation

e Ge VSS/Kost&Restaurang i uppdrag att producera 2.520.000 portioner frystorkad
mat till och med ar 2030.

e Ge KLF/Sakerhetsstaben i uppdrag att lagerfora 2.520.000 portioner i anslutning till
trygghetspunkter, prioriterade verksamheter och extra lagerlokaler.

e Ge VSS/Upphandling&linkép i uppdrag att inhandla den utrustning som kravs

e Ge VSS/LKDATA i uppdrag att programmera och vidmakthalla det lagersystem som
kravs

e Ge IAF/Arbetsmarknadsinsatser i uppdrag att ombesorja logistiken av fardig produkt
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Upplevt problem och mal

Uppdraget fran kommundirektor ar att sakra upp den egna verksamhetens behov av
livsmedel till slutanvandare enligt Forsvarsmaktens typfall 4, och med ett totalt bortfall av
inforandet av externa resurser, senast ar 2030.

Undersokning, analys och forstudieresultat

Behovsunderlag

Behovet ar 25.000 portioner under 100 dagar, totalt 2.500.000 portioner férdelade i 1-, 5-,
10- och 50-portionspasar. Fordelningen av portionerna med balans mellan effektivitet och
flexibilitet ar;

1-p 5% 120.000 portioner 120.000 foérpackningar
5-p 10% 240.000 portioner 48.000 forpackningar
10-p 48% 1.200.000 portioner 120.000 foérpackningar
50-p 38% 960.000 portioner 19.200 férpackningar

Om vi kan na en produktion av 2.100 portioner per dag, 5 dagar i veckan, 40 veckor per ar
och lagrar dem i karl om 100 portioner sa behdver vi producera;

1-p 100 st/dag 1 karl/dag
5-p 40 st/dag 2 karl/dag
10-p 100 st/dag 10 karl/dag
50-p 16 st/dag 8 karl/dag

Detta skulle gora att vi nar 2.520.000 portioner, fordelade pa 25.200 karl, pa 6 ar.

En frystorkningsmaskin ar ofta en stor pjas som med hjalp av kyla, vdrme och undertryck tar
bort fukten utan att skada innehallets naringsvarde namnvart.

Vi rekommenderar att man fokuserar pa minst tva och som mest 30 enheter som
tilsammans kan hantera 1.050 kg ravara per cykel. Frystorkningscykeln ska vara kortare an
24 timmar och klara sig utan manuell dvervakning minst halva tiden (nattkdrning).

Hitintills identifierade leverantdrer finns i Osterrike, Storbritannien och Kina. Vi ser starka
fordelar med EU-baserad leverantdr och serviceorganisation.
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Darefter ska den frystorkade maten vakuumférpackas i pasar om 1-, 5-, 10-, respektive 50
portioner som sedan packas i férvaringskarl/-tunnor om 20-25 kg med 100 portioner per karl
och markning som haller minst 25 ar.

Karlen kan sen lagras pa egen lagerplats eller sampackas med flera karl pa en EUR-pall
som upptar en lagringsplats.

Lamplig lokalfordelning for produktion

Lokal Portioner/dag Fdrpackningar/dag Karl/dag

A 500 portioner 50x 10-p 5 karl

B 500 portioner 50x 10-p 5 Kkarl

C 400 portioner 8x 50-p 4 Karl

D 400 portioner 8x 50-p 4 Karl

E 300 portioner 40x 5-p 2 karl
100x 1-p 1 karl

TOTALT; 2.100 portioner 256 férpackningar 21 karl

Tekniska specifikation och anpassningar

Om vi véljer tva storre frystorkar som hanterar 500-750 kg vardera sa kravs tva nya
byggnader i anslutning till befintliga restaurangkdk till en kostnad om minst 4 miljoner kronor
styck, plus kostnad for maskinerna. Om vi valjer flera mindre maskiner sa bor vi kunna
identifiera och placera ut dem pa fem befintliga platser och bedémningen ar att vi hanterar
det med enbart viss investering i anpassning av lokal och el-kapacitet.

Forslag pa utrustning

Lokal [ Frystork Shockfroster Vaccumpump | Mule Packmaskin
A 5 st FD440 1 st AR-80 1 st GV160 1 st 1 st Polar 2-95
B 5 st FD440 1 st AR-80 1 st GV160 1 st 1 st Polar 2-95
C 4 st FD440 1 st AR-80 1 st GV160 1 st 1 st Polar 2-95
D 4 st FD440 1 st AR-80 1 st GV160 1 st 1 st Polar 2-95
E 3 st FD440 1 st AR-80 1 st GV160 1 st 1 st Polar 2-95
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Lampliga lokaler lagerforing

Vi bor i mesta majliga utstrackning lagra i anslutning till trygghetspunkter och prioriterad
verksamhet dar vi tanker oss fortsatt nyttjande aven under hojd beredskap. Forslagsvis
minst sju (7) dagars forbrukning och med lampliga storlekar pa portionsférpackningar med

dragning at stora férpackningar. Mer fokus pa dessa lokaler underlattar logistik under héjd
beredskap.

Utdver detta bor vi identifiera lokaler med Iamplig geografisk placering och hansyn tagen till
militar sarbarhet. Har prioriterar vi portionsférpackningar med dragning at sma
foérpackningar. Mer fokus pa dessa lokaler kan leda till lagre logistikkostnader i fredstid.
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Lagerhanteringssystem

Vi behdver ett lagerhanteringssystem som kan visa status samt hantera sékningar for att
klara av féljande behov;

Tillganglig lagerkapacitet (upptagen/ledig)

Lediga lagerplatser

Lediga lagerplatser per sektor/stadsdel, byggnad, lokal

Lagerplatsbelaggning per sektor/stadsdel, byggnad, lokal

Totalt sort, storlek och bast-fore-datum

Totalt sort, storlek och bast-fore-datum per sektor/stadsdel, byggnad, lokal
Inlagringslista per sektor/stadsdel, byggnad, lokal

Plocklista utifran bast-fore-datum per sektor/stadsdel, byggnad, lokal

Plocklista utifran sort och storlek per sektor/stadsdel, byggnad, lokal

Enkel hantering av att koppla produkt till lagerplats (t.ex. scanner och streckkod)

| samtal med LKDATA verkar det som att egen produktion av systemet ar det mest
fordelaktiga i dagslaget. Alternativen som finns pa marknaden som bedéms ligga narmast
vart behov ar molnbaserade (Amazon cloud) och uppfyller inte fullt vara krav pa funktion och
sakerhet.

Ett alternativ till digital I6sning ar att “halla bok”, fysisk pappersredovisning. Fordelar ar initialt
pris och redundans vid avsaknad av el och natverk. Nackdelarna ar kostnaden for den
I6pande arbetsinsatsen, svaratkomlig data, sarbarhet gallande skadad/forstérd data samt
Okade kostnader i svinn. Rekommenderas e;j.

Behov av organisation/egna anpassningar

e Val av lampliga recept
Utdkad produktion av mat
Forslag pa arbetsprocess och tidsatgang
Inkdp av eventuella mindre redskap och férbrukningsmaterial
Personal for arbete med frystorkning/vakuumférpackning/paketering
Service och dversyn av utrustning frystork/vakuumférpackare
Arbetsmetod fér lagerféring, litterering och omsattning
lordningstallande av lageryta
Transport till lageryta
Kontroll och uppféljning av lager
Omsattningsplan for fardig produkt

Beroenden for nyttjande vid héjd beredskap
e Tillgang till ved
Tillgang till vatten
Tillgang till utrustning for tillagning
Tillgang till utrustning fér utskankning
Tillgang till utrustning fér hygien och livsmedelssakerhet
Tillgang till distributionsmedel till tillagningsplats under typfall 4
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Rekommendationer och det fortsatta arbetet

Rekommendationer

Att sakra livsmedel i hojd beredskap med hjalp av I6sningarna i den har forstudien skulle
kunna genomforas till en Iag extrakostnad per portion. | nulaget pekar ett indikativt pris pa
40-60% billigare an att kdpa fardigproducerad frystorkad mat i nulaget. Nar maten anvands i
ordinarie verksamhet vid rotationsomsattning faller extrakostnaden till 10-20% av
marknadspriset. Med hogre press pa ravaruval kan den totala extrakostnaden ligga runt 5-
10%. Foérvantan framat ar att tillgang pa marknaden gar ner och priset upp. Behovet hos
offentlig verksamhet férvantas aven 6ka éver tid. Dartill medverkar I6sningen i den har
férstudien till att kunna erbjuda fler medarbetare en 6kad sysselsattningsgrad med battre
arbetsscheman.

Om vi valjer matratter att frystorka pa ett klokt satt sa kan vi anvanda den producerade
maten vid beraknad rotationsomsattning om 20 ar i ordinarie drift. Pa sa satt I6ser vi
beredskapslagringen till ett mycket Iagt pris.

e Linkdpings kommun bdr ldgga uppdraget att producera, hantera och kontinuerligt
omsatta minst 2.520.000 portioner frystorkad mat pa forvaltningen VSS och
verksamheten Kost & Restaurang.

e Linkdépings kommun bér ge Sakerhetsenheten mandat att besitta och rada éver de
lagringsutrymmen som behdvs for att lagra och hantera minst 2.520.000 portioner
frystorkad mat i de lokaler som bedéms som mest lampliga, oavsett placering och
nuvarande organisatoriska tillhdrighet.

e Linkdpings kommun bor képa in flera (21 st) frystorkningsmaskiner med kapacitet pa
50-60 kg/maskin for att klara av minst 2.100 portioner per dag.

e Linkdpings kommun bor upphandla minst fem (5) vakuumférpackningsmaskiner,
mylarpasar enligt behovsunderlaget ovan, samt férvaringskarl enligt
behovsunderlaget ovan.

e Linkdpings kommun bdr bygga ett lagerhanteringssystem med férmaga enligt
behovsunderlaget ovan.

Till det 1aga priset bor man aven beakta att det finns val att géra som skulle kunna leda till;
e Okad beredskap foér andra situationer s& som skogsbrand, éversvamning, etc

Okad hallbarhet genom att nyttja viss del av befintligt svinn

Okad héllbarhet genom att omsétta beredskapslager i ordinarie drift

Okad sysselsattningsgrad for personal inom Kost & Restaurang

Mojlighet att utdka sysselsattningen inom Arbetsmarknadsinsatser

Majlighet att 6ka produktionen éver sommaren med hjalp av feriearbetare

Mojlighet att stétta andra kommuner genom att salja dverproduktion i framtiden
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Estimerade kostnader
Investeringar
Maskiner Inventarier 10.000.000 kr
Utokade kostnader och inkép
Driftskostnader (tkr)
Ar 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Avskrivningar 1100 1100 1100 1100 1100 1100 1100 1100 1100 1100 0 0
Service maskiner 0 50 50 50 100 50 50 50 50 100 50 50
Anpassning lokal 1000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Lagerplats 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Logistik 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500
Inventering 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150
Stallage lagerplatser 450 450 450 450 450 450 450 100 0 0 0 0
Metallkarl 0 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 0 0 0 0
Lagersystem 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Upphandling och projektledning 200 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Summa projektets kostnad 3500 3450 3450 3450 3500 3450 3450 3100 2000 2050 900 900
Overlager (tkr)
Ar 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Férbrukningsmaterial 2160 2160 2160 2160 2160 2160 2160 1512 1512 1512 756 756
Mat (12 kr/per portion) 4320 4320 4320 4320 4320 4320 4320 3024 3024 3024 1512 1512
Arbete (8 kr/portion) 2830 2880 2880 2830 2880 2880 2880 2016 2016 2016 1008 1008

9360 9360 9360 9360 9360 9360 9360 6552 6552 6552 3276 3276

Mat som &terbrukas (18 kr per
portion 2022 ars priser) 3996 3996 3996 1728 1728

Kostnad fér kommunen 12 860 12810 12810 12810 12 860 12810 12810 5656 4556 4606 2448 2448
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Forslag till plan for det fortsatta arbetet

2023
e Januari
o Beslut
o Inkép av testutrustning
e Februari
o Upphandling
m Frystork
m Vakuumférpackare
m  Mylarpasar
m Innehallsférteckning/markning
m Forvaringskarl
o Pabdrja byggnation av lagerhanteringssystem
o Planera ev justering av lokaler
e Mars
o lordningstallande av produktionslokaler
e April

o Test och utvardering av frystorkade recept
o Framtagning av recept och innehallsférteckningar

o Organisation och utbildning
o Leverans férvaringskarl och lagerhanteringssystem
o Go-live lagersystem
e Juni-september
o lordningstéallande av lagerytor
e Oktober
o Leverans och installation samtliga aterstaende maskiner
e November
o Uppstart och provproduktion
e December
o Produktionsstart

Rekommenderade framtida och parallella projekt
e Livsmedel i beredskap - torkad
e Livsmedel i beredskap - fisk&gront
e Livsmedel i beredskap - lagrade férmagor
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