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BAKGRUND

Regeringen har, inom ramen f6r en fyraarig satsning och som en del av en
overgripande livsmedelsstrategi for Sverige, avsatt medel for att stérka
livsmedelsbranschen. Satsning pa produkt-, teknik-, process- och
kunskapsutveckling samt export dr en viktig langsiktig faktor for en
[6nsam livsmedelssektor. Satsningen ska stirka den svenska foradlings-
industrins konkurrenskraft, underlatta foretagande och bidra till tillvaxt i
hela livsmedelskedjan och pé sa sitt dven skapa fler arbetstillfillen.

Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB, SIK, dr en samlande resurs och

ett stod for branschen i detta arbete och vi har ambitionen att bidra till att

gora denna regeringssatsning maximalt framgangsrik dven under
kommande period. Vi presenterar hadr utvecklingsprojekt dar foretagen ar valkomna att delta. Projekten ar
resultatet av var kontinuerliga dialog med branschen och av en behovsinventering for denna satsning.

VI ERBJUDER

Kompetenshdjning genom utbildning, seminarier och temadagar

Ett okat konkurrenstryck och krav pa hojd effektivitet &r en realitet i féretag och organisationer idag. For att
kunna méta dessa krav maste kompetensutveckling av befintlig personal finnas som en strategisk del i foretagens
verksamhetsplaner. De senaste arens stora omstruktureringar i manga branscher, med sammanslagningar och
nedsk&rningar, paverkar medarbetarna pa manga sitt, bl a genom att ny och kompletterande kunskap behdvs.

Teknikutvecklingen i kombination med férandrade kundforvantningar stéller ocksa krav pa en ambitids
kunskapsutveckling. Vidare gar en stor grupp, som har arbetat i produktionen, i pension inom de nirmaste aren.
Detta gor att mycket kunskap behdver dverforas till yngre medarbetare.

Utvecklingsprojekt kring generella fragestillningar
Inriktningen hir &r att bearbeta fragestéliningar och I6sa problem som dr gemensamma for livsmedelsbranschen.

Sadana fragestéllningar kan t ex handla om klimat, hygien, sdkerhet, produktivitet, hallbarhet, kvalitet, tekniker,
effektivitet, produktions- och processutveckling.

Utvecklingsprojekt kring branschspecifika fragestillningar
Har kommer foretag i samma delbransch att samarbeta i utveckling och/eller 16sning av gemensamma
fragestillningar och problem.

Exempel pa sadana fragestillningar kan vara utveckling av nya produkter, anviandning av nya metoder,
kvalitetshdjning eller hygienfragor inom olika delbranscher.

Samtliga aktiviteter kommer att genomftras i ndra samarbete med foretagen/branschen och var ambition ir att sa
langt det dr mojligt, arbeta med sma, medelstora och stora foretag i samverkan for 6msesidigt ldrande. Vi ser
tydliga mdjligheter att sammanfdra foretag av olika storlek i gemensamma utvecklingsprojekt som en viktig del i
satsningen. Rimligen kan hittills outnyttjade synergier mellan sma, medelstora och stora féretag utvecklas inom
denna ram.

Projektférslagen och arbetet i projekten bygger pa metoder och kunskaper som utvecklats under lang tid och som
kan komma industrin till godo med hjélp av SIKs kdrnkompetenser inom de olika omradena.



SYFTE

Det Gvergripande syftet ar att foretag inom livsmedelssektorn ska stimuleras att véxa
och att den svenska livsmedelssektorns internationella konkurrenskraft ska starkas.
Projekten skall vara innovativa, utvecklande och hdja kompetensen hos deltagande
foretag och resultaten skall spridas i hela den svenska livsmedelsindustrin.

MALGRUPP

Féretag inom livsmedelssektorn. Se specifika malgrupper i respektive projekt.
Livsmedelsbranschens struktur dr sadan att de deltagande foretagen representeras av
m&n och kvinnor i olika aldrar och med olika bakgrund vad giller savil nationalitet
som kunskapsniva.

TID OCH PLATS
Projekten startar 2011 och varierar i lingd fran ett till fyra ar.

Projekten genomfors pa SIK och/eller pa féretagen eller pa annan plats som ldmpar sig f6r respektive projekt.

ADMINISTRATION
Projekten drivs med projektledare fran SIK. Se projektledare under respektive projekt.
SIK ansvarar for administration.

ARBETSSATT

Projekten kommer att ledas av SIK-medarbetare med relevant kompetens och ldng erfarenhet inom aktuellt
omrade. Tydliga projektplaner med avstimningspunkter presenteras for de deltagande foretagen. Detta sikerstiller
ocksa en uppfdljning pa projektniva. For att skapa engagemang och seriositet betalar varje deltagande foretag,
forutom nedlagd tid i projektet, en deltagaravgift. Denna avgift varierar beroende pa projektets omfattning och
antal deltagande foretag.

RAPPORT
Varje projekt utvarderas och de industrigemensamma utvecklingsprojekten avslutas med att en slutrapport skrivs.
Rapporterna presenteras pa seminarium efter respektive projekts avslutning.

RESULTATSPRIDNING

For att dven foretag som inte aktivt deltar i projekten skall kunna ta del av resultaten kommer slutseminarierna
att vara Gppna for alla som vill delta. Spridning kan ocksa ske vid natverkstraffar och i artiklar i bransch- och
facktidskrifter. Malet 3r att lyckade projekt och resultat skall spridas till hela branschen och skapa dnnu storre
intresse och engagemang for fortsatt utvecklingsarbete.

Pa de féljande sidorna finns beskrivningar av projekten. Later detta spinnande for just ditt féretag, kontaktar du
respektive projektledare.



Sid 4

Utbildning

Syftet &r att féretag inom livsmedelssektorn ska stimuleras att vaxa och att

den svenska livsmedelssektorns internationella konkurrenskraft ska starkas.

Aktiviteterna ska hoja kompetensen hos deltagande foretag.

Malgrupp

Hela livsmedelskedjan, fran ravaruproducenter till dagligvaruhandel. Deltagarna
finns pa alla nivaer i foretagen, savél i produktionen som pa ledande befattningar.

For att ett foretag ska kunna héavda sig val i konkurrensen ar det viktigt med
kontinuerlig kompetensutveckling. Sval medarbetare som organisation maste
kunna méta de nya kompetenskrav som stélls. Vi erbjuder kunskaper som du
direkt kan dra nytta av i verkligheten pa din arbetsplats och nar du méter dina
kunder och uppdragsgivare.

Nar du utbildar dig pa SIK kan du vara saker pa att fa del av de senaste rénen. Vi
utvecklar standigt var egen kunskap genom forskning och samarbete med
industrin, andra institut, universitet och hdgskolor - bade i Sverige och utomlands.

SIK arbetar bade med dppna kurser och skraddarsydda foretagsinterna
utbildningar. | alla utbildningar utgar vi fran ett anpassat, pedagogiskt synsatt for
att kunna ta vara pa de kunskaper och erfarenheter som finns hos deltagarna.
Teori varvas med grupparbeten och praktiska moment dér det [ampar sig. For att
kunna skapa de bésta forutsattningarna for larande arbetar vi dven med intern
pedagogisk utveckling fr SIKs utbildare.

Kostnader for att delta i projektet:

Reducering med 50% pa SIKs utbildningar.

Tidplan:
2011 -2014

Projektledare:

Marita Wallenius
010-516 66 32
marita.wallenius@sik.se

Forvéntat resultat:

Deltagarna ska i respektive
utbildningsinsats tillgodogdra sig
kunskaper som ar anvéndbara i den
dagliga verksamheten.

Utbildningar, seminarier och workshops
hittar du pa:
http://www_sik.se/activities/activities list.asp

Dér kan du anmala dig direkt.
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Sid 5
Smaskalig produktutveckling

Meningen med projektet ar att stimulera sma och medelstora foretag inom
livemedelsbranschen till en mer aktiv produktutveckling. Aktiviteten ska hoja
kompetensen och generera nya idéer hos de deltagande foretagen. Det
overgripande och langsiktiga syftet &r att stirka den svenska foradlings-
industrins konkurrenskraft, underlatta foretagande och bidra till tillvaxt i hela
livsmedelskedjan och pa sa sitt dven skapa fler arbetstillfallen.

Malgrupp

Aktiviteterna vander sig till foretag inom hela livsmedelssektorn. Samtliga
produktutvecklingsmojligheter vander sig sjalvklart ocksa till foretag med ekologisk
produktion.

Bakgrund

Produktutveckling ar en central funktion for att svenskt livsmedels-féretagande ska
kunna utvecklas. Detta oavsett om malet ar att 6ka livsmedelsexporten, att forbattra
livsmedelskvaliteten i den offentliga matmiljon eller om det ror sig om att utveckla
nya eller befintliga féretag med traditionella eller mer lokala och unika ravaror. For
att nd malen om en fordubblad livsmedelsexport i visionen om Sverige det nya
matlandet, kravs férutom dkad kunskap hos livsmedelsforetagen aven en betydligt
mer aktiv produktutveckling.

Sma och medelstora féretag har ofta begrdnsade méjligheter att genomféra
praktiska férsok utan att produktionen paverkas. Produktutvecklare pa mindre
foretag saknar dessutom ofta tid for att fokusera pa framtagningen av nya
produkter eftersom arbetet med produktutveckling sker parallellt med det dagliga
arbetet och att I6sa akuta problem.

Arbetsform

| de flesta fall genomfors férsok, produktion, tréning och tester pa SIK med tillgang
till SIKs resurser i form av pilotanlaggningar och experter. Frdelen med att kdra
forsoken pa SIK ar bland annat att man fokuserar pa produktutvecklingen, arbetar
effektivare, inte hindrar 6vrig produktion, far “input” till nya idéer genom samarbete
med kunnig personal pa SIK. Naturligtvis kan aktiviteterna &ven genomfdras hos
foretagen om majlighet och 6nskemal finns.

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
Fas 1:-nov 2011

Om intresse finns
Fas 2: - nov 2012
Fas 3: - nov 2013
Fas 4: - nov 2014

Projektledare:

Susanne Ekstedt
010-516 66 53

susanne.ekstedt@sik.se

Forvantat resultat:

Ett stort antal sma- och medelstora
foretag i hela landet omfattas av denna
insats. Var utgangspunkt ar att resultatet
ska spridas i form av goda exempel. Malet
ar att lyckade svenska produkter ska
vinna gehor hos konsumenter saval i
Sverige som internationellt.

SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
= Box 5401, 402 29 Goteborg. Telefon: 010-516 66 00
Yy ence www.sik.se
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Sid 6

Okad kunskap om saltreduktion fér starkt
konkurrensféormaga hos svenska féretag

Det 6vergripande syftet med projektet ar att bidra till att det genomsnittliga
saltintaget sénks. Det vill vi astadkomma genom att sprida kunskap om salt
till livsmedelsforetag, restaurangnaring och handel: dess paverkan pa
folkhélsan, dess olika funktioner i livsmedel samt vilka strategier som i dag
star till buds for att sanka saltinnehallet i olika typer av produkter.

Malgrupp

Hela den svenska livsmedelsindustrin, restaurang- och storhushalls-naringen samt
dagligvaruhandeln.

Bakgrund

Ett hogt intag av salt (egentligen natrium) har identifierats som en av riskfaktorerna
for hogt blodtryck och olika hjart-karlsjukdomar. Folkhalsoexperter &r eniga om att
det genomsnittliga saltintaget bor sankas mycket patagligt. Det handlar i det
narmaste om en halvering. Industriellt framstallda produkter samt restaurang- och
storhushallsmat beréknas sta for mer an 75 % av vart dagliga saltintag. For att na
den 6nskade folkhalsoeffekten bor darfor saltinnehallet i manga av dessa produkter
sankas kraftigt. Men detta &r inte enkelt att genomfora eftersom saltet har flera olika
funktioner. Det ger naturligtvis salt smak men det paverkar ocksa den mikro-
biologiska sakerheten och det bidrar till strukturbildningen i manga produkter. Man
maste ta hansyn till alla dessa aspekter nar man skall minska salthalten. Och varje
typ av produkt har sina speciella forutsattningar som man maste ta hansyn till.

Arbetsform

For projektet inréttas en referensgrupp i vilken ingar representanter for
Livsmedelsverket och olika branschorganisationer. SIKs projektgrupp bestar av
experter inom sensorik, maltidskunskap, mikrobiologi och produktsakerhet,
strukturbildning samt chark och bageri. Projektgruppen tar fram olika typer av
informationsmaterial kring salt, dess olika funktioner och mdjliga strategier for
saltminskning. Tillsammans med referensgruppen planerar och genomfor SIKs
projektgrupp olika typer av aktiviteter for informationsspridning. Det kommer att
handla om seminarier, artiklar och informationsblad. Saval allmédnna som mera
branschspecifika seminarier kommer att hallas. Det finns &ven méjlighet till féretags-
interna workshops och liknande.

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:

Projektet beréknas paga i 2 ar med
bérjan i april 2011.

Projektledare:
Gunnar Hall
010-516 66 73

Gunnar.hall@sik.se

Forvantat resultat:

Det 6vergripande resultat som projektet
vill bidra till &r ett sénkt saltintag genom
att olika produkter far ett lagre
saltinnehall.

Det mera konkreta resultatet kommer att
vara en Okad kunskap hos foretagen
b&de om varfér saltinnehallet bdr minskas
och om hur minskning konkret skall
kunna genomfdras utan att kvaliteten
eller produktsékerheten forsamras.

SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
Box 5401, 402 29 Goteborg. Telefon: 010-516 66 00
www.sik.se
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Sid 7

Ratt packad - optimering av
forpackningslésningar

Syftet med arbetet ar att optimera férpackningslosningar for syrekansliga
livsmedel for att eliminera de onddiga kostnader och miljébelastningar som,
pa grund av bristande kunskap, ofta uppstar vid valet av férpackning.

Malgrupp

Livsmedelsindustrin och férpackningsindustrin.

Bakgrund

Syreexponering kan orsaka kvalitetsforsamringar i livsmedel. For att undvika
oxidation forpackas syrekansliga livsmedel ofta i ett material med bra syrgasbarriar
for att forhindra exponering mot atmosférens syre. | manga fall kombineras detta
forfaringsséatt med forpackning i modifierad atmosfar, dvs luften inuti férpackningen
byts ut mot en annan gasblandning som inte innehaller syre. Tyvarr finns det
atskilliga exempel pa produkter som forpackas i pakostade material med ett
hdgbarriarskikt men dar forpackningens headspace inte ersétts med en annan gas.
| dessa fall forsluts forpackningen med luft och man stanger salunda in syre som far
fritt spelrum att oxidera produkten. Som en konsekvens av detta férbrukas stora
méangder dyra och miljobelastande polymera material helt i onddan. De finns
narvarande i férpackningsmaterialet men fyller ingen funktion. Orsaken till att detta
sléseri fortgar beror sannolikt pa en kunskapslucka i samspelet mellan livsmedels-
och férpackningsbranschen.

Arbetsform

| det féreslagna projektet kommer 8-10 syrekansliga typprodukter - som i dagslaget
forpackas pa det tveksamma satt som ar beskrivet ovan - att identifieras inom
projektgruppen. Dessa livsmedel kommer sedan att forpackas i olika typer av
férpackningsmaterial och i olika modifierade atmosfarer. Lagringsstudier utfors
dérefter genom att studera relevanta kvalitetsfaktorer (kemiska, mikrobiologiska och
sensoriska) under forvaringen for att bestdmma vad som kréavs av férpacknings-
l6sningen for att erhalla optimalt resultat med avseende pa kvalitet, ekonomi och
milj6. Arbetet kommer att genomforas saval hos de deltagande foretagen som hos
SIK.

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod
fran Jordbruksverket. Kontakta
projektledaren for information.

Tidplan:
maj 2011 - april 2013

Projektledare:

Tim Nielsen
010-5166667

tim.nielsen@sik.se

Forvantat resultat:

Projektet kommer att generera kunskap
om vilka krav som bor stéllas pa en
forpackning for att den forpackade
produktens kvalitet ska motsvara
forvantningarna under hallbarhetstiden.
Resultaten kan anvandas for att
identifiera forpackningsldsningar som &r
gynnsammare an de befintliga for de
studerade produkterna. De kommer aven
att kunna anvandas for att ge riktlinjer for
forpackning av andra syrekansliga
livsmedel som idag forpackas pa felaktigt
satt.
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Sid 8

Miljovanligare rengoringsteknik i
livsmedelsindustrin

Projektets idé &r att skapa underlag for livsmedelsféretagen att kunna vilja ett
mer miljovanligt alternativ till sin “6ppna rengoring”. Detta blir mojligt genom
att utvardera den mikrobiologiska effektiviteten hos miljovénliga rengorings-
alternativ.

Malgrupp

Livsmedelsproducerande foretag, stora som sméa, med "6ppen rengdring” t ex
bageri, fisk- och kétt/charkindustri samt leverantdrer av miljévanlig rengdringsteknik.

Bakgrund

Inom livsmedelsindustrin &r rengdring och desinfektion A och O for god
mikrobiologisk hallbarhet och sékerhet av livsmedel. Anvandningen av vatten och
kemikalier ar stor i rengorings- och desinfektionssteget. Att, dar det ar majligt,
istallet kunna anvénda torrare rengéringstekniker med minskad vatten- och
kemikalieanvandning skulle darfdr vara miljomassigt fordelaktigt. En annan fordel
med att anvanda mindre vatten ar att man inte i lika stor utstrackning sprider/flyttar
runt mikroorganismerna via aerosoler.

Arbetsform

SIK leder projektet och genomfér det tillsammans med deltagande foretag fran
livsmedelsindustrin samt leverantérer av miljgvanliga I6sningar for rengéring.
Foretagen som véljer att delta i projektet prioriterar vilka tekniker som utvarderas
beroende pa hur man rent praktiskt kan se en anvéandning av dem. Till buds star
bl a torrare rengdringstekniker sdsom isblastring, fogging, rékdesinfektion,
anvandning av fiberdukar, filtrering av luft mm. Teknikerna som valjs kommer att
utvarderas pa plats hos foretagen eller i SIKs pilotplant samt i anpassade forsok i
laboratoriemiljo. Miljderna som ska rengdras/desinficeras kommer att provtas
mikrobiologiskt fore samt efter de insatser som gérs. Tanken &r att foretagen ska
anvanda tekniken under en viss period sa att man kan félja vilka forandringar/
forbattringar som uppnas. Miljdberakningar kommer att utforas, for en av teknikerna,
for att fa battre forstaelse for vad ett teknikbyte kan medfra miljdmassigt.

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
2 &r, start 2011

Projektledare:

Birgitta Bergstrom

010-5166692
Birgitta.bergstrom@sik.se

Forvantat resultat:

o Att ha tagit fram underlag for
foretagen for att battre kunna
bedéma om de utvarderade
teknikerna &r 1ampliga for rengéring i
produktionsprocessen.

e Genom gemensam utvardering av
tekniker, skapas ett bredare
bedémningsunderlag.

e Skapa forutsattningar sa att foretagen
kan utbyta erfarenheter inom et icke
konkurrensutsatt omrade.

m Gi; Box 5401, 402 29 Goteborg. Telefon: 010-516 66 00

SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
www.sik.se
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Sid 9

Minskat svinn i livsmedelskedjan
- ett helhetsgrepp

Projektet syftar till att kartldgga och inventera mangderna och orsakerna till
svinn, samt att identifiera mojliga atgérder for minskat svinn ur ett
livscykelperspektiv, fran gardsgrind till konsument.

Malgrupp

Resultaten riktar sig till livsmedelsbranschen som helhet, med tyngdpunkt pa
aktdrerna: industri, handel och konsument.

Bakgrund

Livsmedelsproduktion medfér stora pafrestningar pa miljon, bl a i form av
pesticidanvandning, 6vergddning och utslépp av vaxthusgaser. Miljopaverkan fran

svinn utgdrs av samtliga miljbelastande aktiviteter som produkten genomgatt innan

den slangs.
[ livsmedelskedjan som helhet finns uppenbara incitament ill att minska onddigt
svinn, ett sldseri med saval ravaror, energi som finansiella resurser.

Livsmedelssvinn ar en hogst aktuell fraga efter stor uppméarksamhet i media.
Allmanhetens attityd mot livsmedelsbranschen som helhet paverkas sannolikt av
hur fragorna kring det nu synliggjorda svinnet hanteras. Samtliga aktorer utmed
kedjan starker sannolikt sitt varumarke genom ett tydligt engagemang for minskat
svinn i kedjan. Detta kraver en samlad bild Gver var svinnet uppstar och varfor.

Arbetsform

Projektets genomforande bestar av tre delar: Kartlaggning och inventering av
mangderna svinn (1), orsakerna till varfor svinn uppstar (2) samt identifiering av
mojliga och effektiva forbattringsatgarder for minskat svinn (3). Projektet fokuserar
pa ett antal utvalda produktgrupper, olika med avseende pa exempelvis process-
ning, hallbarhet, pris och hantering.

Kunskapen inhdmtas genom litteraturstudier. Mojliga forbattringsatgérder for
minskat svinn identifieras aven i simuleringsprojekt, i vilka uppkomsten av svinn
studeras i datorbaserade modeller efter forandringar i kedjan med avseende pa
exempelvis forpackning, produktionsplanering eller kylkedja.

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
april 2011 — mars 2013

Projektledare:
Ingela Lindbom

010-516 66 03

Ingela.lindbom@sik.se

Forvantat resultat:

Enskilda livsmedelsféretag forvantas
starka sin konkurrenskraft genom:

- Effektiviserad produktion
- Ett starkt varumarke

De sammanlagda férlusterna utmed
kedjan forvantas minska, bade med
avseende pa energi och ekonomi.

SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
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Sid 10

Miljoanpassade maltider inom offentlig sektor -
ett verktyg med miljonytta

Anvéndarvénliga miljoanpassade verktyg behévs for upphandling och inkép
av livsmedel samt vid planering av maltidsmenyer. Det ska bli lattare att hitta
ekologiska och klimatanpassade alternativ. Malet &r en mer hallbar
livsmedelskonsumtion inom offentlig sektor.

Malgrupp

Resultaten av projektet riktar sig till kostsamordnare, inkdpare och andra
maltidsansvariga inom offentliga storkdk och storhushall i Vastra Goéta-
landsregionen, inklusive deras natverk av 30 kommuner, samt i den offentliga
sektorn som helhet.

Bakgrund

Offentlig sektor har ett nationellt mal att uppna 25 % ekologiska livsmedel ill ar
2013. Dessutom finns strategier, inom Vastra Gotalandsregionens omrade Maltider,
for att stélla miljokrav vid upphandling och inkdp av livsmedel. Klimatomradet ar
prioriterat men arbetet med att klimat-anpassa maltider férsvaras da mycket
kunskap kravs for att ta ratt beslut i inkdpsprocessen.

Arbetsform

Projektet innehaller tre separata delar (A, B och C) som tillsammans ska forenkla
arbetet med att uppna malet med mer miljdanpassade maltider inom offentlig
sektor.

A.  Prioritering av 15 ekologiska produkter utifran stérsta miljonytta till minsta
merkostnad.

B. Checklistor 6ver goda exempel som man vill lyfta fram/éka konsumtionen
av respektive produkter man gérna vill vélja bort/minska konsumtionen av
ur ett miljiperspektiv. Listorna har fokus pa klimatpaverkan och delar upp
produkterna utifran olika delbranscher inom livsmedelssektorn.

C. Klimatberakning av 8 representativa skolmaltidstallrikar. Maltidernas olika

sammanséttning samt forbattringforslag pa alternativa ratter visar pa
vikten av ett aktivt ravaruval.

Resultaten presenteras skriftligt i rapportform samt vid ett seminarium.

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
april 2011 - mars 2012

Projektledare:

Britta Florén
010-5166666
Britta.floren@sik.se

Forvantat resultat:

Projektet kommer att resultera i konkreta
verktyg i form av checklistor som &r latta
att applicera i den dagliga verksamheten.
Genom att offentlig sektor star for en
betydande del av livsmedels-
konsumtionen kan forandrade val och
rutiner ge en betydande effekt for miljon.
Klimatpaverkan av ett brett maltids-
underlag kommer att motas av ett mycket
stort intresse inom storkdk/storhushall
saval inom offentlig sektor som inom
naringslivet.

m o SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
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Sid 11

Utvérdering av hallbarhetsstandarder for
sojaproduktion

Projektet syftar till att utvdrdera internationella hallbarhetsstandarder for
sojaproduktion med avseende pa hantering och anvandning av pesticider i
produktionen. Malet &r att kunskaperna om hur val standarderna tar hdnsyn
till faktiska miljoeffekter av pesticiderna ska utgora ett underlag for foretag
inom livsmedelsindustrin (framfor allt foderforetag) som koper in sojamjol.

Malgrupp

Inképs- och CSR (Corporate Social Responsibility)-ansvariga inom svensk
livsmedelsindustri som idag anvander sojamjdl i produktionskedjan, d v s framforallt
producenter av animaliska livsmedel sdsom kott och mejeri-produkter.

Bakgrund

Sojamjol ar ett viktigt proteinfodermedel for mjolkkor, grisar och fjaderfa i Sverige.
Under de senaste aren har sojaproduktionen uppmarksammats for sina
miljoeffekter, bland annat bekdmpningsmedelsanvandningen. Det finns behov av att
folja upp hur olika CSR-standarder implementeras och genomfors sa att de
verkligen ger effekt och leder till en mer hallbar sojaproduktion.

Sojamjél fran brasiliansk sojaodling utgér den storsta foderimporten till svensk
animalieproduktion, totalt ca 220 000 ton (Jordbruksverket, 2010). Trots inférandet
av glyfosattolerant GMO-soja i Brasilien 2005 har anvandningen av herbicider dkat
kraftigt de senaste aren (ca 50 %) och det finns indikationer pa kande problem
med glyfosatresistenta ogras vilket dkar behovet av andra ogrésmedel, t ex
parakvat (Meyer & Cederberg, 2010).

Arbetsform

Internationella milj6- och kvalitetsstandarder (befintliga och under utveckling) ska
analyseras och utvarderas betraffande hantering och anvandning av bekampnings-
medel samt dess toxiska effekter i brasiliansk sojaodling. | dagslaget ar det tva
standarder (RTRS och ProTerra) som &r aktuella fér anvandning i sojavardekedjan.
Data om odling, bek&dmpningsmedelsanvandning och hantering mm kommer att
samlas in fran brasilianska odlingsomraden varifran svensk soja importeras. |
projektet deltagande foretag (Lantménnen) kommer att vara behjalpliga vid
datainventeringen genom sina handelskontakter.

SIK kommer att utfora analyser och utvarderingar av bekampningsmedels-
anvandningen med avseende pa mangder, typ av aktiv substans och spridningssétt
(inklusive allman hantering). Analyserna kommer att gdras i modeller for
toxicitetsbedémning som finns tillgangliga inom livscykel-analysmetodiken (LCA).

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
maj 2011 - april 2012

Projektledare:

Christel Cederberg
035-50680

Christel.cederberg@sik.se

Forvantat resultat:

Analysen med LCA-modellerna férvantas
ge ett forbattrat kunskapsunderlag om:

o toxicitetsriskerna med
bekampningsmedel som anvands i
brasiliansk soja

o vilka hanteringsmetoder och
produkter som har sarskilt hdga risker
samt

o jvilken omfattning olika CSR
(Corporate Social Responsibility)-
standarder leder till att dessa risker
minskar i praktiken

m Gi; Box 5401, 402 29 Goteborg. Telefon: 010-516 66 00
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Sid 12

Verktyg for arsredovisning av klimatpaverkan
fran livsmedel

Malet med projektet ar att ta fram en berdkningsfil fér berékning av den totala
klimatpaverkan fran en anldaggning/féretag inklusive klimatpaverkan fran
inflodena av ravaror, forpackningar, produktionshjalpmedel osv. Verktyget
ska kunna anviandas dels for att redovisa och folja upp klimatpaverkan éver
tid, dels simulera hur olika produktionsforandringar i livscykeln paverkar
utslappen av vaxthusgaser.

Malgrupp

Resultat riktar sig till foretagsledningar och ansvariga for att foresla och/eller
genomfora klimatatgarder hos livsmedelsproducenter och deras leverantdrer av
ravaror.

Bakgrund

Produktionen och konsumtionen av livsmedel i Sverige beraknas sta for cirka en
fiardedel av vaxthusgasutslappen i landet. Krav pa utslappsminskningar kommer
darfor att inkludera aven livsmedelssektorn. For att underlatta livsmedelsindustrins
forbattringsarbete behdvs verktyg som kan bista féretagen med att berakna de
totala utslappen av véaxthusgaser i produkternas livscykel fram till sina egna grindar
ut fran produktionen. Mjukvaror for att rapportera klimatpaverkande utslapp fran
fasta anlaggningar, transporter, inkdpt energi mm finns pa marknaden - men det
saknas enkla verktyg som dven tar hansyn till klimatpaverkan fran ravarorna och
andra infléden.

Arbetsform

Verktyget utvecklas av SIK i samarbete med Berte Qvarn, som medverkar och
medfinansierar projektet. Modeller for berakning av klimatpaverkan fran
energiproduktion, transporter, férpackningsmaterial, produktionshjélpmedel,
avfallshantering och atervinning inh@mtas och anpassas. Utgangspunkt for
utvecklingsarbetet kommer att vara studien "Utslapp av vaxthusgaser i ett
livscykelperspektiv for verksamheten vid livsmedelsforetaget Berte Qvarn, SIK-
rapport SR 777"

Utvecklingen av verktyget tar hansyn till behoven av att kunna studera hur utslapp
av vaxthusgaser varierar med t ex skordenivaer, kvavegivor, transportmetoder och
transportstrackor. Rimliga osékerhetsintervall kommer att identifieras for berak-
ningar av emissioner som &r behaftade med stora osékerheter. Som underlag for
vissa val av metodik kommer erkénda LCA-baserade metoder att anvandas.
Projektet presenteras som en Excel-fil i SIKs rapportserie och blir darmed offentlig.
Excel-filen blir &ppen och far anvéndas och &ndras fritt. Till filen skrivs ocksa en
handledning for hur filen &r uppbyggd och hur den anvénds. Resultatet kommer
ocksa att presenteras pa ett méte inom SIKs natverk Mat och klimat (40 deltagande
organisationer). Mer info om natverket: www.sik.se/matoklimat

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
Start april 2011 (pagar nio ménader)

Projektledare:
Katarina Lorentzon
010-516 66 97

Katarina.lorentzon@sik.se

Forvantat resultat:

Projektets resultat ger en anvandare med
baskunskaper i Excel mgjlighet att
berakna, redovisa (tabeller och diagram)
och folja upp utslépp av vaxthusgaser
frén spannmalsravara till produkt fardig
for leverans, och kommer ocksa att
kunna undersdka hur olika produktions-
forandringar i livscykeln paverkar
utslappen av vaxthusgaser. Med
spannmals-produktionen som exempel ar
resultatet fran projektet fritt for anpass-
ning till att omfatta klimatpaverkan fran
annan primarproduktion.

m Gi; Box 5401, 402 29 Goteborg. Telefon: 010-516 66 00
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Sid 13

Hallbara produktutvecklings- och
produktionsprocesser — Green Lean

Framtidens vinnare ar de foretag/branscher som klarar av att sétta upp och
formulera langsiktiga mal med helhetsperspektiv och utifran dessa arbeta
malmedvetet med sténdiga forbattringar. Efter framgangarna och erfarenheter
fran projektet "Jobba smartare — minska sldseriet - Lean production” tar vi nu
ett helhetsgrepp for att stotta svensk livsmedelsindsutri till 6kad konkurrens-
kraft och minskad miljopaverkan.

Malgrupp Kostnader for att delta i projektet:

. . . R o b . Projektet rabatteras genom stdd fran
Hela den svenska livsmedelsindustrin - fran sma ill stora féretag. Jordbruksverket. Kontakta projektiedaren

for information.

Bakgrund

Livsmedelsindustrins produktutveckling maste ske effektivare samt vara i samklang

med det produktionssystem som ska tillverka dessa produkter. Aven Tidplan:
produktionssystemet maste karaktariseras av hallbar utveckling, saval ekonomiskt 2011-2014

som miljémassigt. Minskad miljé/klimatp&verkan blir allt viktigare ur ett Efter féretagets behov

konkurrensperspektiv. De deltagande foretagen skall uppna 6kad konkurrenskraft
genom resurseffektiv produktutveckling och produktion. Det betyder bl a effektiv
produktutveckling, flexibel produktion, hdg tillganglighet pa utrustning, hég

leveranssakerhet, engagerad personal och sankt miljébelastning. Projektledare:
Arbetsform Barbro Sundstrém
010-516 66 05

For att skapa forutsattningar for ett effektivt inforande drivs arbetet pa respektive
foretag med stdd fran SIK for att halla uppe fokus och fart i férandringsprocessen.
Foretagens egna forutsattningar och behov styr den faktiska implementeringen av
Green Lean:

Barbro.sundstrom@sik.se

Behovsanalys individuellt pa varje foretag Forvintat resultat:

For att sakerstélla att foretagsledningen ar motiverad och mogen att pabdrja arbetet

mot Green Lean. Det ska finnas ett tydligt engagemang for helhetsfragor. Malet ar * Okadonsamhet

att ledningen skall forsta den viktiga rollen i férandringsarbetet och identifiera o Ettokat engagemang

lampliga workshops for foretaget. o  Okad flexibilitet

Workshops ) ) ) )
For att ge de deltagande féretagen utbildning och handledning i ett antal fér varje * Minskade kvalitetsavvikelser/svinn
foretag utvalda principer, verktyg och metoder mot hallbar produktutveckling och o Fordjupad kundfokus

produktion. o Effektivare

Eget arbete individuellt av varje foretag

For att forandra arbetssattet pa foretaget &r det av stor vikt att ledningsgruppen ar produktutvecklingsprocess
engagerad och att féretaget utser en projektledare for att aktivt och langsiktigt driva o Stdrre méjligheter till nya affarer

arbetet framat pa foretaget

Coachning individuellt pa varje foretag

Handledarna agerar som coacher och driver pa arbetet. Syftet ar dels att ge stod
och vara bollplank i forandringsarbetet, dels att hjalpa foretagen att halla styrfart i sitt
forbattringsarbete. En viktig framgangsfaktor for att arbetet ska bli bestaende.
Nétverkstréffar

For att uppna hog kostnadseffektivitet och genomgripande kunskaps- och
erfarenhetsutbyte mellan de deltagande féretagen. Utbildning i generell kunskap
sasom medarbetarnas engagemang, ledarskap samt livsmedlens miljopaverkan.

e Enmer uthéllig utveckling

m 4 SIK ~ Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB R
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Sid 14

Frysta brod och degar

Projektets hemsida: http:/www.sik.se/liss/frystabrodochdegar/

Att finna en metod och/eller en receptur som ger frysta brod, "part-baked”
brod, och/eller frysta broddegar samma egenskaper efter
upptining/fardigbakning som farskbakat brod.

Malgrupp

Intressenter &r bagerier, ingrediensforetag, jasttillverkare, process-
utrustningstillverkare, frysningsféretag, frystransportbolag och dagligvaruhandel.

Bakgrund

Idag fryses alltmer brodprodukter in direkt efter tillverkning, antingen som degémne,
forbakat eller fardigbakat bréd, och far sedan tina under transport eller ute i affaren.
Frysningen medfdr i stort sett alltid en kvalitetsférsamring av brodets egenskaper.
Dessa brdd blir ofta hardare och torrare och upplevs inte lika farska jamfort med
farskbakat brod. A andra sidan gér infrysning av brod eller broddegar det mojligt att
oka exporten av brdd fran Sverige eftersom transporttiden da inte &r avgérande och
man blir ocksa mer flexibel i sin tillverkning. Transport av frysta degar ar dessutom
ekonomiskt fordelaktigt genom de mindre volymerna vid transport och kan leda till
okad och mer lénsam export. Projektet syftar till att finna bakmetoder (infrysnings-
hastighet, tillsatsordning etc) och receptur (fibrer, fullkorn, emulgatorer) som gér att
det farskbakade brodets egenskaper bibehalls dven efter tining. Detta kan ocksa
galla glutenfria brod. Om frysegenskaperna kan forbattras genom tillsats av fibrer
och fullkorn far vi dessutom ytterligare en positiv effekt genom ett mer halsosamt
bréd.

Arbetsform

Ett industrigemensamt projekt d&r experimentellt arbete kommer att genomféras i
SIKs bageri med saval avancerad frysutrustning, som jasskap och ugnar. Pa SIK
kommer vi ocksa att karaktérisera produkterna med hjalp av mikroskopi, textur och
sensorik. Dessutom kommer Chalmers att analysera samma produkter med DSC
(Differential scanning calorimetry). Man kan med hjalp av DSC bl a studera den
méngd vatten i materialet som bildar is (med andra strukturella forandringar som
f6ljd) nar maten fryses ner och/eller tinas upp. Fokus kommer att vara pa
processen/tillverkningen och ingaende ingredienser av och i brédprodukterna.

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
Start april 20111 3 ar

Projektledare:
Maud Langton
010-516 66 94

maud.langton@sik.se

Forvantat resultat:

Projektet férvéntas leda till ny
bakningsmetod och/eller receptur for
frysning och fryslagring av bréd och
broddegar. De nya produkterna forvantas
ha god exportpotential och &ven kunna
oOka merforsaljningen i Sverige. Dessutom
skulle de nya produkterna med hogt
fiberinnehall kunna ge mer hélsosamma
brod.
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Sid 15

Ultraljudsmaétning i process for effektiv och
miljévanlig produktion

Att fa ut och sprida ny innovativ ultraljudsteknik inom svensk livsmedels-
industri men &ven till ndrliggande branscher. Berdringsfria ultraljuds-
matningar i realtid i process ger deltagande féretag fran olika branscher
béattre forutsattningar att 6vervaka, styra och optimera sin process. Det leder
till en mer energi-, kostnadseffektiv och miljovanlig produktion med kortare
tider, minskat svinn, energi- och vattenforbrukning. Inom projektet anpassas
tekniken for beroringsfria realtidsmétningar av viktiga kvalitetsparametrar
direkt i en sluten processlinje ute hos deltagande féretag.

Malgrupp

Hela den svenska livsmedelsindustrin, men aven foretag inom narliggande
branscher med kontinuerlig alternativt batchvis produktion av flytande till halvfasta
produkter som i nagot steg i tillverkningsprocessen transporteras i slutna rérsystem.
Projektet utgor ocksa ett naturligt komplement till SIKs LISS-projekt kring rengéring
av dppna ytor.

Bakgrund

Fler och innovativa produkter pa marknaden kopplat med ékad produktions-takt och
klimatsmart produktion &r viktiga marknadstrender i stora delar av vastvarlden.
Produktbyte, varmebehandling och diskning av processlinjer tillnér nagra av de
vanligaste enhetsoperationerna inom svensk livsmedelsindustri och utfors flera
ganger dagligen hos de flesta foretag, stora som sma. | dagslaget ar de i manga fall
bade mer tids- och energikravande &n de borde vara pa grund av bristande
majlighet till processévervakning, styrning och optimering. Nya realtidsmetoder ger
forbattrade méjligheter till processdvervakning, styrning och optimering av process
for effektiv och miljévanlig produktion.

Arbetsform

Projektet drivs som ett industrigemensamt projekt med ett antal aktivt deltagande
foretag och omfattar kunskapshéjande moment som grundldggande utbildning i
ultraljudsteknik saval som workshops och praktiska méatningar, bade pa SIK och ute
hos deltagande foretag. Under projektperioden anpassas tekniken for deltagarnas
behov, dnskemal och processlinjer. Projektdeltagarna far en unik méjlighet att
utvardera tekniken i for dem viktiga enhetsoperationer. Behovsanalys gors
individuellt pa varje foretag. Inledande workshop, 6vervakning och optimering av
process.

e Grundlaggande kurs i ultraljud och matteknik pa SIK

e  Produktbyte, modellsystem och verkliga produkter

e Diskning och CIP-rengdring

e Varmebehandling, pastorisering/sterilisering av produkt
e Kristallisation, bestdmning av partikelkoncentration

e  Utvérdering av férs6k och optimering av process

Resultatspridning: Resultaten av arbetet i de olika féretagen och kunskaps-
overforing kommer att redovisas i seminarium/workshops

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
Maj 2011 - oktober 2012

Projektledare:

Johan Wiklund
010-516 66 68
Johan.wiklund@sik.se

Forvantat resultat:

Foretagen kommer att fa:

*  Okad konkurrenskraft genom
forbattrade mojligheter till
dvervakning och styrning av process

e (Okade méjligheter till process-
optimering och miljévanligare
produktion

o Okad produktivitet och minskad
klimatpaverkan fran produktionen
genom snabbare produktbyten,
effektivare disk, minskat svinn och
energiforbrukning

o Okad kunskapsniva kring méjligheter
med ultraljudsteknik

o Okad kunskap om hur produkterna
paverkas i process

o (Okade konkurrensfordelar genom
Okad produktkvalitet

o Underlag for fast installation och
fortsatt eget arbete med
ultraljudsteknik

SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
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Sid 16

Energieffektiv, skonsam och snabb vdrmning av
pumpbara livsmedel

Projektets syfte ar att vidareutveckla och testa en innovativ teknik for snabb
och skonsam mikrovagsvarmning av livsmedel, med goda méjligheter till
minskad energiatgang. Projektet innebar méjlighet for fler foretag fran olika
branscher att testa tekniken fér nagra valda produkter och tillampningar, samt
att utvardera vad den innebar i praktiken (mdjlighet till minskad energiatgang
genom direktvarmning och kortare virmebehandlingstider, bibehallen eller
forbattrad kvalitet hos livsmedlet samt hogre flexibilitet genom kortare
varmningstider).

Malgrupp

Svensk livsmedelsindustri, bland annat:
e mejeriforetag
e  kott- och charkforetag
o foretag som producerar livsmedel av ravaror fran fagel, fisk och skaldjur
e bageriforetag
e producenter av sylt, fruktberedningar etc
e utrustningsleverantdrer

Bakgrund

Kvaliteten hos en produkt som varmebehandlas vid tillverkningen kan styras genom
att vélja lamplig varmebehandlingsteknik och processinstaliningar. Nar man
kontinuerligt varmer med mikrovagor under pumpning kan man korta processtiden
avsevart. Det ar ocksa mojligt att ta fram nya produkter, med helt unika kvalitets-
egenskaper. Kontinuerlig mikrovagsvarmning innebar namligen ofta mindre
skjuvning &n med motsvarande traditionell teknik, samtidigt som man kan fa en
jAmnare varmning over tvarsnittet och ofta &ven mindre energiatgang (genom
direktvarmning samt kortare processtider). Tekniken kan komplettera eller ersatta
befintliga, traditionella varmningstekniker, som en del i en storre process. Att
forkorta processtiden genom direktvarmning med mikrovagor innebér klimatsmarta
mojligheter till hdgre energieffektivitet samt mojlighet till kapacitetshéjningar och till
att ta fram innovativa produkter.

Arbetsform

Praktiska forsok kommer att géras i pilotskala. Kontinuerlig mikrovags-varmning av
pumpbara, trogflytande produkter utgér en del av beddmningsunderlaget for att
studera mikrovagsteknik som ett alternativ eller komplement till en befintlig
enhetsoperation vid produktion av livsmedel. Bedémningen gors utifran flera
aspekter sdsom energiatgang, process-egenskaper, varmebehandlingstider och
produktkvalitet. Genom ett demonstrationsprojekt, dar vi testar tekniken som en
process i var pilothall, kan foretagen se och ta till sig kunskap om tekniken och de
majligheter som den kan ge for deras tillimpningar och behov. Mgjlighet ges att
skala upp studier av t ex kvalitetsegenskaper i pilotskala, vilket ger en bra
utgangspunkt infor diskussion om industrialisering i full skala.

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
2011-2013

Projektledare:

Birgitta Raaholt
010-516 66 57
birgitta.raaholt@sik.se

Forvantat resultat:

Foretagen kommer att fa kunskap om och
mojlighet att préva en metod som kan
komplettera eller ersatta traditionell
varmebehandlingsteknik. Med
kontinuerlig mikrovagsvarmning ppnas
majligheten att:

e skapa nya produkter med unik
kvalitet, som kan ge mervéarde pa
marknaden

e snabbare kunna tillverka produkter
med bibehallen eller battre kvalitet

o erhalla stdrre energieffektivitet samt
kapacitetshojning i en process, och
darmed okad lénsamhet och starkt
konkurrenskraft

SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
& Box 5401, 402 29 Goteborg. Telefon: 010-516 66 00
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Energieffektiv bakning — utvérdering av
innovativa tekniker i pilotskala

Syftet ar att fora ut kunskap om hur bakningsprocesser kan styras och
utformas, samt att utvirdera kombinationer av nya och befintliga baknings-
tekniker i pilotskala, med mal att ge minskad energiatgang och god
produktkvalitet.

Malgrupp

Bageriforetag, utrustningsforetag, leverantorer till bageribranschen etc.

Bakgrund

| ett nyligen avslutat projekt, "Energieffektiv bakning”, med delfinansiering frén
Jordbruksverket, har fordelar med att kombinera nya och traditionella
bakningstekniker demonstrerats ur energisynpunkt, samtidigt som produkternas
kvalitet blivit mycket god. | detta projekt gar vi vidare och utvarderar lampliga
kombinationer av tekniker i pilotskala, med fokus pa energiatgang, kortare
bakningstider och produktkvalitet.

Inom bageriindustrin finns stora mdjligheter att 6ka konkurrenskraften
texiformav:
e bakningsprocesser som utformas mot sa hog produktkvalitet som majligt,
samtidigt som energidtgangen minskas
¢ att minskad energiatgang vid bakning innebér stora kostnadsfordelar for
industrin

Detta ar ofta méjligt genom att pa ett optimalt sétt valja process-betingelser
(temperatur, luft, hastighet, tid etc) fér bakning av exempelvis brdd, kex, kakor och
andra bagerivaror sa att man far lagre energiférbrukning och samtidigt hog
produktkvalitet.

Arbetsform

| projektet utvarderas [dmpliga kombinationer av nya och befintliga tekniker i
pilotskala for nagra bageriprodukter, som véljs tillsammans med foretagen. En
praktisk utvardering gors, dar energiatgang mats upp och produkternas kvalitet
beddms. Som hjalpmedel for utvérdering av processerna kan aven en nyligen
framtagen programvara anvandas. Denna kan aven anvéndas for att beskriva vad

uppskalning till industriell skala innebar i praktiken. Vid aterkommande projektmoten

samlas gemensamma fragestaliningar, dar foretagen far mojlighet att lyfta bade
generella fragor och mer specifika fragor och forslag.

Arbetet inriktas pa processutformning for kombinationsbakning i pilotskala, for ett
urval av produkter, med fokus pa samtidig optimering av energianvandning samt
produktkvalitet.

Kostnader for att delta i projektet:

Projektet rabatteras genom stod fran
Jordbruksverket. Kontakta projektledaren
for information.

Tidplan:
2011-2013

Projektledare:
Birgitta Raaholt
010-516 66 57
birgitta.raaholt@sik.se

Forvéntat resultat:
Foretagen kommer att fa:

e utvardera kombinationer av
nya/befintliga tekniker for bakning i
pilotskala

o mdjlighet att optimera processer for
bakning mot férbattrad produktkvalitet
och minskad energiatgang

e minska tiden fran idé till
marknadsintroduktion av nya
bageriprodukter

SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
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Minska overproduktionen i storkbken

Laga mat till gasten - inte till komposten eller fjarrvarmeverket. Detta projekt
syftar till att uppna bestaende forbattringar inom skolmatssektorns
resursutnyttjande genom att utveckla och infora nya arbetssitt. Arbetssétt
som bygger pa att kombinera styrkan i Lean, studier av konsumentbeteende
och ett gediget engagemang.

Malgrupp

Projektet vander sig till skolmatsalar som arbetat med svinn och som énskar ta
nasta steg mot forbattrad resursanvandning.

Bakgrund

Framtidens ekonomiska och miljiomassiga vinnare inom storkékssegmentet offentlig
sektor ar de som via langsiktiga mal, brett engagemang och standiga forbattringar
arbetar for att all tillagad mat ats upp av maltidsgasten. Detta kan dven uttryckas
som ingen Sverproduktion eller minskat matsvinn/minskad mangd avfall.

En rad aktiviteter pagar runt om i Sveriges kommuner for att minska svinnet i till
exempel skolmatsalar. Flera exempel visar pa att om man bdrjar méta, visa intresse
for och prata om matsvinn sa minskar man nivaerna av svinnet. For att sakerstalla
att forandringarna blir bestaende ar det viktigt med engagemang - ett brett
engagemang — och uppféljning. Det &r ocksé viktigt att komma till ratta med
grundorsakerna till varfor man producerar mer mat &n som ats upp.

Arbetsform

Projektets mal skall uppnas genom att ta tillvara kunskap fran olika avslutade och
pagaende projekt (matsvinnsprojekt). Den samlade kunskapen kombineras med
deltagarnas kunskap, nya insikter och engagemang och utvecklar detta till ett
forbattrat arbetssatt med ledstjarnorna:

o Nara samarbete

o Uthéallighet
e Sténdiga forbattringar

Ledstjarna for projektet ar att sétta av tid for att vinna tid, ta vara pa personalens
och elevens engagemang och visa hur var och en sjlv kan bidra till minskad
dverproduktion. Detta kommer belysas via kvalitativa konsumentstudier med
elevfokus under ledning av SIK:s experter inom sensorik och genom férbattrings-
arbete med insipration fran Lean under ledning av SIK:s experter inom Lean for livs-
medelskedjan.

Kostnader for att deltaga i projektet:

Kontakta projektledaren for information.

Tidplan:

Projektet startar i mars 2012 och
beraknas pagai2,5 ar.

Projektledare:
Ulla-Karin Barr

010-516 66 51
ukb@sik.se

Forvantat resultat:

Det 6vergripande resultat projektet skall
bidra med &r okat resursutnyttjande fran
inkop till avfall, och dérmed bidra till:

e Minskad Gverproduktion

e Minskat avfall

Detta leder till:
o Lagre inkopsvolymer
o Lagre miljopaverkan *
o Lagre energiatgang *

* i saval skolmatsalen som i tidigare led
De konkreta resultaten kommer vara en
god genomlysning av deltagarnas
verksamhet, inspiration att tdnka nytt och
handfasta erfarenheter av forbattrings-
arbete med brett engagemang.

SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
& Box 5401, 402 29 Goteborg. Telefon: 010-516 66 00
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Mikrobiologisk riskbedémning - gronsakskedjan

Syftet ar att ge aktorer i gronsaksbranschen fordjupad kunskap om
hélsofarliga mikroorganismer och hur dessa kan hanteras ldngs produktions-
kedjan fran odling till fardig produkt. Detta dkar mojligheten att med fore-
byggande aktiviteter 6ka produktsakerheten hos grénsaker och minska risken
for sjukdomsutbrott.

Malgrupp

Malgruppen &r aktorer inom produktion och hantering av gronsaker. Dessa aktorer
kommer att tillsammans med SIK och SLU att arbeta i projektet.

Bakgrund

Gronsaker har orsakat manga och stora sjukdomsutbrott genom att vara
kontaminerade med farliga mikroorganismer. Under 2011 har utbrott orsakade av
bland annat Listeria monocytogenes pa melon, verotoxinproducerande Escherichia
coli pa groddar och i romansallad rapporterats. Det finns manga olika typer av
sjukdomsframkallande mikroorganismer som kan smitta konsumenter via
gronsaker. Mikroorganismerna sprids ill grénsaker fran jord och vatten under
odlingen, genom djur, faglar och insekter samt via manniskor under exempelvis
skdrden.

Det &r ofta manga aktdrer inblandade i produktion av gronsaker langs kedjan fran
utsade, odling, skord, grossist, butik och konsument. Arbetet med att producera
sékra gronsaker sker saledes i manga led och det ar manga aktdrer som ar
beroende av varandra.

Arbetsform

Arbete kommer att delas in i olika moment; primarproduktion, féradling, provtagning
och mikrobiologiska analyser samt utvérdering av hur kvalitetsstandarder hanterar
mikrobiologiska faror. Olika arbetsgrupper kommer att arbeta med de olika frage-
stallningarna for att ta fram kunskap. Utifran den inhé@mtade kunskapen gérs en
sammanfattande riskvardering i projektgruppen dar viktiga moment i hanteringen
identifieras. Hanteringen av dessa moment diskuteras och resultaten anvands for
att utforma lathundar/guidelines anpassade for olika aktorer med intresse i primar-
produktionen och som &r deltagande i projektet. Arbete med riskvardering och
framtagning av lathundar/guidelines gdrs i workshops med projektdeltagare.

Kostnader for att deltaga i projektet:

Kontakta projektledaren for information.

Tidplan:
1 mars 2012-31 oktober 2013

Projektledare:

Pernilla Arinder
010-516 66 12
Pernilla.arinder@sik.se

Forvantat resultat:

Projektet skall leverera:

e Lathund for hantering av
mikrobiologiska risker anpassat for
olika aktdrer som ar represent-
erade inom projektet inom
primarproduktionen, féradling av
gronsaker, och handel

o QGuide till tolkning av
mikrobiologiska analyser vid
provtagning

e Utvardering av méjliga
dekontaminerings-tekniker under
foradling av bladgronsaker samt av
frd for groddar och skott

e Sammanfattning av hur val
resultaten fran de riskvarderingar
som gors i projektet hanteras i
nagra utvalda kvalitetsstandarder.
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Den svenska skolmaten - en gastronomisk
maltidsupplevelse

Syftet ar att tillsammans med skolbarn och personal ta fram en enklare
modell, grundad i forskning och empiriska studier, for att skapa béttre
maltidsupplevelser i svenska skolmatsalar.

Malgrupp

Alla som levererar till och jobbar inom skolmaltiden i offentlig sektor. Svensk
livsmedelsindustri, kommunala och privata maltidsproducenter samt alla berérda
konsumenter.

Bakgrund

Det finns modeller utvecklade for att skapa maltidsupplevelse inom restaurang men
inte for offentlig sektor dar maltidsnjutningen séallan kommit i forsta rummet. Mycket
forskning talar for att njutbar mat gér stérre nytta an icke njutbar mat, den ger i vissa
fall béttre naringsupptag och fram fér allt - den &ts och ger gladje. Den enskilde
elevens uppfattning om vad som Gverhuvudtaget inbegrips i begreppet atligt och
mat, definitionen av vad som inbegrips i en maltid och hur den ska &tas ar
grundlaggande for om maltiden ska anses vara just en maltid. | en icke privat
kontext spelar andra faktorer in — séllskapet vid maltiden, servicen, férvantningarna,
majligheterna att valja, rummet, inredningen, dukning, ljud, dofter, temperatur,
namnet pa maltiderna etc. Med en anpassad och anvandbar tankemodell kan
produktionsprocessen struktureras, matupplevelsen forbéattras och viktigast av allt -
maten ats upp!

Arbetsform

Avgdrande for projektets kvalitet ar ett nédra samarbete med deltagande foretag och
intressenter. Dessa kommer att inga i projektets styrgrupp och deltar aktivt i
projektet. Fyra méten med styrgruppen kommer att ske under projektets gang och
under dessa méten ar det tankt att resultat ska férmedlas och diskuteras.
Projektets genomférande bestar av sex delar: nuldgesanalys (1), observationer i
skolmatsalar (2), fokusgrupper med olika kravstéllare(3), kvantifiering av vikten av
olika faktorer (4) , konstruktion av maltidsmodell (5) samt slutligen seminarie om
implementering av modellen (6).

Kostnader for att deltaga i projektet:

Kontakta projektledaren for information.

Tidplan:

Projektet beréknas paga i 2 ar med
borjan i mars 2012.

Projektledare:
Mia Prim
010-516 66 70
mia.prim@sik.se

Forvantat resultat:

Att skolmaten ats upp och ats med
njutning och gladje

En enklare modell for att skapa
battre matupplevelser i svenska
skolmatsalar

Effektivare styrsystem for att skapa
battre matupplevelser

Storre kunskap om vilka faktorer
som paverkar maltidsupplevelsen i
skolmatsalar

Stérre mdjlighet att forse eleverna
med tillréckligt mycket av god mat i

en behaglig miljé

HAg och jamn maltidskvalitet

SIK - Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
Box 5401, 402 29 Goteborg. Telefon: 010-516 66 00
www.sik.se
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