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Johdanto

Tama julkaisu on tuotettu opastukseksi laatukriteereiden laatimiseen julkisiin ruokapalveluihin.
Tassa oppaassa olevat esimerkit on tyostetty yhteistydssa osallistuneiden kuntien ja sairaan-
hoitopiirien kanssa. Julkaisu on tarkoitettu avuksi julkisen sektorin toimijoille, jotka tuottavat
ruokapalvelua ja ostavat elintarvikkeita. Lisaksi julkaisusta hydtyvét ne, jotka kilpailuttavat ruo-
kapalveluja, ateriakuljetuksia ja hankkivat vuokrahenkildstoa.

Hankkeen tavoitteet

Hankkeen tavoitteena on ollut méaaritellad julkisille ruokapalveluille laatukriteerit, jotka ovat toden-
nettavissa ja viestittavissa kuluttajille. Laatukriteereiden avulla varmistetaan toiminnan luotetta-
vuus, ohjattavuus ja saumattomuus osana elintarvikeketjua. Laatukriteerit on muodostettu siten,
ettd ne toteuttavat lakisdateiset vaatimukset ja valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositukset.
Tavoitteena on ollut lisatéd ja todentaa elintarvikeketjun lapinakyvyytté julkisten ruokapalvelujen
osalta.

Projektin osatavoitteet olivat seuraavat:
¢ Elintarvikehankinnoissa sovellettavien laatukriteereiden maarittdminen. Han-

Kintalainsdadannon vaatimukset téyttéden ja MTT:n hankkeen toimialakohtaisia
tuloksia seka kuntien kokemuksia hyddyntaen.

¢ Ruokapalvelutuottajahankinnoissa sovellettavien laatukriteereiden maarittami-
nen. Kilpailuttamis- ja hankintalainsdaadantdvaatimukset tayttéden, kuntien koke-
mukset ja tarpeet hyddyntaen.

¢ Ruokapalvelutuotannossa sovellettavien laatukriteereiden maarittaminen.
Lainsdadanndn seka toiminnan tarpeet ja tavoitteet tayttavien laatukriteereiden
madrittaminen kuntien kokemukset hyddyntaen.

Julkisen ruokapalvelun laatukriteereitéd muokattaessa lakisaateisten vaatimusten lisdksi pohdin-
nassa ovat olleet yhteiskuntavastuullisuuteen ja ns. hyvaan ruokaan liittyvat nakokulmat, mm.
1) Ekologinen kestavyys: ymparistovaikutus, luonnonvarojen riittdvyys: tuotteen elinkaari, jalos-
tusaste, pakkaukset 2) Terveellisyys ja turvallisuus: ravitsemuksellinen laatu, tuoteturvallisuus,
jaljitettavyys, prosessin pituus, lyhyet toimitusketjut, tuotteen tuoreus, joustavuus, laheisyys 3)
Erilaisten kuluttajaryhmien tarpeet, kulutuksen oikeudenmukaisuus, ruokaturva 4) Taloudelli-
suus 5) Ruoan kulttuurisuus: sopivuus, omaleimaisuus 6) Eettiset toimintaperiaatteet: eldinten
kohtelu, kasvuymparistd, kuljetusten laatu.
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Kaytetyt menetelmat

Hankkeessa menetelming on kaytetty aineistoanalyysia, asiantuntijaryhmétydskentelyé ja work-
shopeja sekd kohdennettua kyselya.

Aineistoanalyysissa on hyddynnetty valtakunnallista kirjallista materiaalia, mm. Valtion ra-
vitsemusneuvottelukunnan suosituksia, keskeisid lakeja ja asetuksia sekd kuntien ja sai-
raanhoitopiirien omassa toiminnassaan tuottamaa aineistoa. Tydssé on kaytetty aiemmin
tehtyja oppaita ja ohjeistuksia. Sivustolla www.hankintaohjeistus.fi on elintarvikkeiden han-
kintaohjeistus julkiselle sektorille. Elintarvikehankintojen paikallisuuden ja ldhiruoan nakdkul-
masta 16ytyy laajemmin lisatietoa sivustolta www.ruokasuomi.fi (oppaat ja ohjeet, Kunnallisen
ruokapalvelun hankintaoppaat: Ostajan opas, Paattdjan opas, Yrittdjan opas). Hankintojen ym-
paristonakokulmaa on kuvattu auki mm. sivustolla http://ec.europa.eu/environment/gpp/tool-
kit_en.htm (Green Public Procurement GPP Training Toolkit). Osio Practical Module: Food and
Catering services sisaltda suomenkielisen ohjeistuksen "Elintarvikkeet ja ateriapalvelut - Ympa-
ristda saastavat julkiset hankinnat (GPP), tuotekohtaiset ohjeet”.

Asiantuntijaryhma muodostettiin julkisen (kaupunkien ja sairaanhoitopiirien) ruokapalvelun asi-
antuntijoista; palvelun ja elintarvikkeiden tilaamisen, ravitsemuksen ja tuotannon asiantuntijois-
ta. Asiantuntijaryhma kokoontui kahdeksan kertaa. Hankkeen aikana kuultiin liséksi hankinta-
lainsaadannon, yhteiskuntavastuun ja kestavan kehityksen seké viestinnan asiantuntijoita.

Laatukriteeriluonnosten pohjalta kuluttajaystavallistd ydinviestia muodostettaessa kohdennetut
kyselyt tehtiin osallistuvien kaupunkien ja sairaanhoitopiirien asiakasryhmille. Kohdennetuilla
kyselyilla arvioitiin viestien osuvuutta, soveltuvuutta ja muokkaustarpeita eri kuluttajaryhmien
nakokulmasta.

Hankkeen tulokset

Hankkeen tuloksena elintarvikehankintojen laatukriteereja on kuvattu tdméan raportin osiossa 1,
ostopalvelujen laatukriteerejd osiossa 2, vuokrahenkilostén hankinnan laatukriteereja osiossa 3
ja oman toiminnan laatukriteereja osiossa 4.

Julkiset ruokapalvelut koskettavat l&hes kaikkia suomalaisia jossakin elamanvaiheessa. Julkisen
ruokapalvelun on oltava asiakkaaseen péin laadukasta, on tuottajana sitten oma ruokapalvelu-
yksikkd tai ulkopuolinen palveluntuottaja. Julkisten ruokapalvelujen valittdma viesti eri asiakas-
ryhmille muokkaa véistamatta ruokakulttuuria ja muovaa osaltaan kuluttajien ndkemyksia myos
henkilbkohtaisten ruokailutottumisten osalta. Toiminnassa kaytettyjen laatukriteereiden avoi-
muus, ymmarrettavyys ja merkittdvyys kuluttajien suuntaan auttavat kuluttajia myds arvioimaan
laatukriteereiden toetutumista kaytanndssa ja parhaimmillaan lisdavat kuluttajien luottamusta
sekd edistavat ruokakulttuurin kehittymistd. Asiakasystavéllisen ydinviestin muokkaamisen ja
kokeilun aikana (tdmén raportin osio b) todettiin, ettd julkisten ruokapalvelujen asiakasviestinta
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on vield kovinkin rajoittunutta. Ruokalistat ja keskeiset kdytannolliset asiat viestitdan hyvin, mut-
ta asiakasviestinnan laajempi strateginen merkitys ja siihen liittyvat kaytanteet ovat viela hyvin-
kin kehittyméattomat. Tassa hankkeessa asiakasystavallisen ydinviestin muokkaamisessa saatiin
selville julkisten ruokapalvelujen lahtotilanne ja suoritettujen kokeilujen perusteella alustavaa
tietoa eri asiakasryhmien nakoékulmista. Jatkokehitystydn paikka olisikin koko asiakasviestinta-
strategian kehittdminen.

Kuntien/
sairaanhoitopiirien Vuokra-
ruokapalvelutuotanto henkiléston
seka ateriakuljetukset hankinta

Elintarvikkeiden
hankinnat

Ruokapalvelujen
seka ateriakuljetusten

ostot ulkopuoliselta
palveluntuottajalta

Elintarvikkeiden
hankinnat

Asiakasystavallinen ydinviesti

Kuva 1. Hankkeessa luodut laatukriteerit ja asiakasystavallinen ydinviesti.

Tulosten arviointi

Hankkeessa luotiin elintarvikkeiden tuoteryhmakohtaiset laatukriteerit (kts. kohta 1.2.2). Aiem-
min laatukriteereja on pyritty osittain tekemaan itse ja osalla keittidista ei ole ollenkaan kaytdssa
laatukriteereja. Tuoteryhmékohtaiset laatukriteerit edesauttavat julkisen ruokapalvelujen laadun
parantumista. Julkisten ruokapalvelujen laatukriteereiden valinnassa on painotettava kriteerei-
den todennettavuutta, kaytettdvyytta seka hankkijoiden ja toimittajien toimijoiden tieto- ja osaa-
mistasoa sekd markkinatilannetta. Taman hankkeen myéta luodut laatukriteerit on muodostettu
siten, ettd ne edistavat ruokapalvelun laadullisia ominaisuuksia ja kilpalukukykyd huomioiden
lainsaadanto ja viranomaisten suositukset.

Kestavan kehityksen kriteerit ovat nousemassa entistd tarkeammaksi julkisissa hankinnoissa,
niitd on kasitelty laajasti tdman raportin eri osioissa. Entistd useammat organisaatiot ovat si-
toutuneet kestavan kehityksen edistdmiseen ja hankinnat ovat yksi kdytdnndn keino toteuttaa
naité sitoumuksia. Valtioneuvoston periaatepaétds Kestévien valintojen edistamisesta julkisissa
hankinnoissa (8.4.2009) velvoittaa valtion keittioita ja on suositus kunnille edistdd ymparistévas-
tuullista toimintaa julkisissa ammattikeittidissa. Periaatepdatds suosittelee tarjopamaan vuonna
2010 kerran viikossa ja vuoteen 2015 mennessa kaksi kertaa viikossa kasvis-, luomu- tai se-
songinmukaisia aterioita. Ympaéristévastuullinen toiminta saadaankin parhaiten kaytantdéon juuri
ruokalistasuunnittelun kautta.
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Kestavéan kehityksen ja yhteiskuntavastuullisuuden niveltéminen kéytannon toimintaan on vield
kehittdmisvaiheessa. Elintarvikkeiden hankintakriteereiden maarittelyssa taytyy huomioida han-
kintalain periaatteet. Kéytannossé hankintalaki edellyttaa, ettd kaytettavat kriteerit ovat relevant-
teja ja selkeita eli esimerkiksi niissa ei saa olla tulkinnanvaraa, ne eivat saa olla syrjiviad ja niiden
taytyy olla todennettavia.

Toinen merkittdva nakodkohta, joka kriteerien valinnassa joudutaan ottamaan huomioon, on mark-
kinatilanne. Tama liittyy hankintalain periaatteisiin (mm. syrjimattomyys), joiden tehtavana on
turvata markkinoiden toimivuus. Mikali laatukriteerit asetetaan liian tiukoiksi elintarvikeketjun
toimijoiden tdmanhetkiseen kehitystilanteeseen nahden, kriteerit tayttavia elintarvikkeita tai pal-
veluita ei ole tarjolla, jolloin hankinta ei onnistu tai se joudutaan uusimaan valjemmilla kriteereilla.
Liian tiukat kriteerit saattavat myds suosia markkinoilla jo muutenkin merkittavassa asemassa
olevia isoja toimijoita, koska uusilla ja pienilla toimijoilla ei valttamatta ole samanlaisia edellytyksia
ja resursseja tayttaa kriteereiden vaatimuksia ainakaan lyhyella aikajénteelld. Liian tiukat kriteerit
saattavat siis vaarantaa markkinoiden toimivuuden tassa kehitysvaiheessa. Jokaisen hankkijan
tulee tuntea markkinat voidakseen kayttada toimivasti tdssa oppaassa esitettyja kriteereja. Ympa-
ristba saastavien tuotteiden osalta ongelmana on useimmiten saatavuus, julkisen sektorin osta-
mat maaréat ovat suuria ja tuotetut ateriat hyvin moninaisia, naiden valmistaminen vaatii suuria
eria elintarvikkeita. Yha tiukkeneva kuntatalous asettaa haastavat vaateet elintarvikehankinnoille.

Hankkeen aikana oli meneilladn useampia samaa aihealuetta kéasittelevia hankkeita (mm. MTT:n
Lisdarvoa laatutydsta: Elintarvikeketjun kansallinen laatujarjestelman kehittdminen ja todenta-
minen —hanke), joiden kaikkien tuloksia ei pystytty taysipainoisesti hyddyntdmaan hankeaika-
taulujen vuoksi. Koko elintarvikeketjun toimialalla yhteiskuntavastuun ja kestéavan kehityksen
eri nakokulmat vaativat vield runsaasti ty6ta ollakseen varmennettua arkipaivaa ketjun eri osien
toiminnassa. Ruokapalvelujen laatukriteereita edelleen kehitettdessa naitd nakdkulmia tulee tay-
dentaa ja toimivia, kdytdnnossa todennettavia ja vertailtavia kriteereita tulee lisata niin elintarvike-
kuin palvelutuotantoon.

Tulosten hyddyntaminen jatkossa

Laatukriteereita sovellettaessa on erityisesti huomioitava oman organisaation tarpeet ja mah-
dolliset lainsdadanndsséa ja muussa ohjeistuksessa tapahtuvat uudistukset, esimerkiksi vuonna
2010 Sosiaali- ja terveysministerit on julkaissut Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdmistydryh-
man toimenpidesuositukset. Toimenpidesuosituksissa kuvataan auki ravitsemuksellisen laadun
kriteereita elintarvikehankinnoissa ja ruokapalveluissa.

Projektin kokonaistavoitteena on ollut maaritelld julkisille ruokapalveluille laatukriteerit, jotka
ovat todennettavissa ja viestittavissa kuluttajille. Laatukriteereiden avulla varmistetaan toiminnan
luotettavuus, ohjattavuus ja saumattomuus osana elintarvikeketjua. Laatukriteerit on muodos-
tettu siten, ettd ne toteuttavat lakisdateiset vaatimukset ja valtion ravitsemusneuvottelukunnan
suositukset. Tavoitteena on ollut lisata ja todentaa elintarvikeketjun lapindkyvyytta julkisten ruo-
kapalvelujen osalta.
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Laatukriteereitd ja niiden pohjalta muokattuja asiakasviesteja julkisten ruokapalvelujen tilaajat ja
tuottajat voivat hyédyntda hankintojen, tuotannon ja asiakasviestinnan suunnittelussa, toteutta-
misessa ja kehittdmisessa.

Kaytanndssa hankintojen laatukriteereitd saatelee hankintalain ja suositusten lisdksi myos esi-
merkiksi elintarvikkeiden saatavuus. Laatukriteereiden eteenpéain kehittdminen edellyttadkin
yhteistyota elintarvikeketjun toimijoiden vélilld, jotta tilaajan ja tuottajan ndkokulmat saadaan
saumattomasti sovitettua yhteen ja tuottajat pysyvat kehittdmaan tuotteitaan tilaajien haluamaan
suuntaan.

Hankkeeseen osallistuneiden organisaatioiden nakékulmasta julkisia ruokapalveluja olisi jatkos-
sa tarpeen kehittaa esimerkiksi seuraavilla tavoilla:

e julkisten elintarvikehankintojen yhteishankinnat suurimpien hankintaerien kil-
pailutukseen ja tarvittavaan tuotekehitykseen yhteisty6ssa elintarviketeollisuuden
kanssa, pienemmat alueelliset hankinnat kukin kilpailuttaa itsenaisesti

e hankintojen yhteinen lomakkeisto, esim. tarjouspyynto, tarjous, tilaus

e julkisten ruokapalvelujen yhteistydfoorumi; keskeisten yhteisten asioiden késitte-
lyyn, tarvittavaan yhdenmukaistamiseen, uusien asioiden kehittdmiseen, koulutuk-
sen organisointiin, julkisruuan imagokuvasta huolehtimiseen ja julkisen ruokapal-
velutarjonnan laadusta huolehtimiseen taloudellisissa paineissa

¢ yhteisen web-portaalin muodostaminen avoimen keskustelun mahdollistamiseksi
julkisten ruokapalvelutoimijoiden ajankohtaisasioista

e ympdristd, ekologisuus ja yhteiskuntavastuu elintarvikeketjussa

¢ asiakkaille suunnatun viestinnan kehittdminen ymmarrettavaan ja tarvetta vastaa-
vaan muotoon

Kuntapaattajien tarkea rooli

Kuntapaattajat ovat paljon vartijoina paattdessaan julkisista ruokapalveluista. Jokainen suoma-
lainen nauttii jossain eldamanséa vaiheessa julkisten ruokapalveluiden tarjoomuksista. Ruokapal-
velut muodostavat kunnan budjeteista 2-4 %, ja tasta elintarvikehankintoihin menee vain kol-
mannes. Usein kuitenkin saastét kohdistuvat juuri ruokapalveluihin, joita kayttavat herkimmat
ja yhteiskunnan tulevaisuuden kannalta merkittdvimmat asiakasryhmat. Ruoka on nostettava
esiin kuntien paatdksenteossa, ruoasta on puhuttava, ruoka on tehtava nakyvaksi, silla ruoka- ja
ruokapalveluvalinnat ovat arvovalintoja. Julkisen ruokapalveluun liittyvien paatésten kautta kun-
tapaattdja tulee ottaneeksi kantaa asiakkaidensa hyvinvointiin, aluetalouteen, tyéllisyyteen, maa-
seudun elinvoimaisuuteen, ymparistdon seka jopa huoltovarmuuteen. Ruoan ja ruokapalvelun
laadulla on merkittdva vaikutus kunnan talouteen rakennettaessa tulevaisuuden hyvinvointistra-
tegiaa. Nyt kaivataan siis rohkeita pitkdnakoisia paatoksia ylimmilla tasoilla hyvan ruoan puoles-
ta. Taman oppaan tekijat toivovat, ettd ndma laatukriteerit auttavat ruokapalvelukokonaisuuden
tuotannossa ja kilpailuttamisessa laajasti kuntakentalla.
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1. Elintarvikehankintojen laatukriteerit
tuoteryhmittain

Tassa osiossa kuvataan elintarvikehankintoja ja laadunmaarittelya. Lisatietoa elintarvikehankin-
tojen avuksi 16ytyy useasta eri lahteesta, kts. lukuvinkit osioista Johdanto ja Lisaa luettavaa.

Taman osion tekstit koostuvat kuudesta eri osasta:
1.1. Tarjoajan kelpoisuusvaatimukset
1.2. Tuotteiden vahimmaisvaatimukset
1.3. Kokonaistaloudellisen edullisuuden vertailukriteerit
1.4. Sopimusehdot
1.5. Hankintastrategia nakyviin hankinta-asiakirjoihin

1.6. Suunnittele, toteuta, arvioi ja kehita

Kun hankkija kayttda tassa osiossa kuvattuja vaatimuksia, kriteereja ja ehtoja, tekstit on muokat-
tava ko. tarjouspyyntddn sopivaksi.

Kursiivilla olevat tekstit ovat ohjeistustekstejad hankkijalle

Tassa osiossa on avattu ainoastaan elintarvikehankintoihin liittyvia tarjoajan kelpoisuusvaati-
muksia, tuoteryhmakohtaisia vahimmaisvaatimuksia, kokonaistaloudellisen edullisuuden kri-
teereja seka esimerkkeja sopimusehdoista. Itse tarjouspyynnon tulee sisaltéd muut tarvittavat
tekstit. Lisaksi tarjouspyyntdon on hyva liittda tarjouksen antamista varten excel-taulukko, jossa
on maadritelty kaikki tarkeat hintojen ja muiden tietojen antamiseen liittyvat asiat.

Tuotteiden laatua voi varmistaa tarjouspyynndssa useissa eri kohden: itse hankittavien tuottei-
den kuvauksessa, kelpoisuusvaatimuksissa, kokonaistaloudellisen edullisuuden kriteereissa tai
sopimusehdoissa. Tarjouspyynttéa laadittaessa tdrkead on kokonaissuunnittelu, usein joutuu va-
litsemaan, asettaako jonkun asian tuotteiden vahimmaisvaatimukseksi vai kokonaistaloudellisen
edullisuuden kriteeriksi. Vahimmaisvaatimukset ovat ehdottomia, ja mikali tuottaja ei vaatimuk-
seen pysty vastaamaan, han putoaa pois tarjousvertailusta. Hankkijan tulee tuntea markkinat,
jottei aseta sellaisia vaatimuksia, jotka estavét tarjoajien osallistumisen kilpailuun. Kokonaista-
loudellisen edullisuuden vertailussa hankkija antaa pisteitd, yhdestd kohdasta huonot pisteet
saanut tarjoaja voi silti voittaa tarjouskilpailun, mikéli hinta on halvempi ja han saa muista koh-
dista hyvat pisteet. Sopimusehtoihin laitetaan tyypillisesti sopimusaikaiseen yhteistydbhon, esim.
toimituksiin, liittyvia ehtoja.
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1.1. Tarjoajan kelpoisuusvaatimukset

1.1.1. Yleista tarjoajan kelpoisuusvaatimuksista

Tilaaja maarittaa tarjoajan kelpoisuusvaatimukset tarjouspyyntda laatiessaan. Kelpoisuusvaati-
mukset voivat liittyd ehdokkaiden tai tarjoajien taloudelliseen ja rahoitukselliseen tilanteeseen,
tekniseen kelpoisuuteen, ammatilliseen patevyyteen seka muihin hankkijan valitsemiin vaati-
muksiin. Tarjoajien ehdottomilla kelpoisuusvaatimuksilla pyritddn varmistumaan siita, etta sopi-
mussuhteen aikana sopimusvelvoitteet kyetaan tayttamaan.

Tilaaja arvioi tarjoajien kelpoisuuden maarittamalla kunkin ehdon kohdalla tayttyykod ehto vai ei
tayty. Kysymyksesséa on valinta "kylla” tai "ei”. Kaikkien ehdottomien kelpoisuusvaatimusten on
taytyttava, etta tarjoaja voi osallistua tarjouksen jatkokasittelyyn ja tulla valituksi.

Tarjouspyynndssa voi kayttdd kohdassa 1.1.2. kuvattuja vaatimuksia. Tarjouspyynnossa ne on
kuitenkin tarkennettava, lisatietoa osiosta 2.1.

Jokainen hankinta on erilainen, varsinkin hankintojen koko vaihtelee suuresti. On muistettava,
ettd tarjouspyynnossa esitetyt vaatimukset on suhteutettava hankinnan luonteeseen, kayttotar-
koitukseen ja laajuuteen. Kelpoisuusvaatimuksia tulee vahentaéd/lisata hankintakohtaisesti.

1.1.2. Tarjoajan kelpoisuusvaatimukset

Hankkeen aikana maéariteltiin seuraavat lain ja vakiintuneen kaytannon edellyttémat kelpoisuus-
vaatimukset sovellettavaksi elintarvikehankinnoissa. Tilaajat tdydentavét niitd haluamallaan ta-

valla ja jatkossa tulee huomioida mahdolliset lainsdadannolliset yms. muutokset tarjouspyyntéja
laadittaessa ja elintarviketoimittajavalintoja tehdessa.

1) Taloudelliset edellytykset
e Ej verovelkoja tai maksamattomia sosiaalivakuutusmaksuja

2) Tekniset edellytykset
e Tuotanto lainsdddannodn mukainen: elintarvikkeiden viljelyssa, tuotannossa, varas-
toinnissa ja kuljetuksessa noudatetaan voimassa olevaa elintarvikelakia ja siihen
kiinteasti liittyvia muita lakeja ja asetuksia
e Kuljetuslogistiikka, toimitukset ja niiden muutokset pystytdan toteuttamaan tar-
jouspyynnossa esitetylla tavalla; (tarjouspyyntddn on méaériteltévé néihin liittyvéat
vaatimukset)

3) Toiminnalliset edellytykset
e Hankinnan kokoon ja laatuun ndhden riittava kapasiteetti seka toimitusvarmuus
¢ Tuotevalikoiman toteutumisprosentti on 55-95% (prosenttiosuus maéritetdan pai-
kallisesti markkinatilanteen mukaan ja pyritddn mahdollisimman korkeaan toteutu-
misprosenttiin)
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e Omavalvontasuunnitelman ja tuoteturvallisuuden taso todennettu (kylmaketju,
omavalvonta, naytteet)

e Tuotteen laadunvarmistus (mikrobiologinen, kemiallinen, tekninen, ravitsemukselli-
nen taso) todennettu

¢ Toimittajalla on kierratysjarjestelméa kuljetuspakkausten palautusta ja uudelleen-
kayttda varten

e Tarjoajalle voi asettaa erilaisia kelpoisuusehtoja koskien eri tuoteryhmia. Esim.
pakasteiden ja esikasiteltyjen kasvisten ja juuresten tarjoajan ehdoton kelpoisuus-
vaatimus voi olla, etta tarjoajalla on toimiva laatuketju, jolla varmistetaan kasvis- ja
marjajalosteiden turvallisuus ja tuotteiden jaljitettavyys

Voiko tuotehankinnoissa vaatia ymparistéjohtamista?

Hankintalakia tulkitaan talld hetkella siten, ettd tuotehankinnoissa toimittajalta ei saa vaatia
ymparistdjohtamista/-jarjestelmdad muuten kuin hankittavaan tuotteeseen liittyen. Kaytannossa
esim. sita etta toimittajalla olisi ymparistojarjestelma, ei voisi vaatia. Syy tdhan on se, ettd han-
kintalain mukaan tarjouspyynndssa esitettyjen vaatimusten/kriteerien tulee liittya hankinnan
kohteeseen, tdssd tapauksessa vain ja ainoastaan hankinnan kohteena oleviin elintarvikkei-
siin (ja niiden toimittamiseen), kun taas ymparisttjarjestelméa koskee toimittajan toimintaa tata
laajemmin. Yleisesti ymparistdjohtamisen vaatimista tuotehankintojen kohdalla ei siis katsota
olevan hankintalain mukaista. Ympéristojarjestelman avulla on kuitenkin mahdollista todentaa
vaatimuksia.

Ymparistonakdkohtien huomioiminen hankinnoissa on raportin julkaisuhetkelld viela murros-
vaiheessa. On olennaista seurata ohjeistusta, julkaistavia hankintailmoituksia ja -paatdksia seka
markkinaoikeuden antamia ratkaisuja ympadristdjohtamista koskevissa kysymyksissa vakiintu-
van kilpailutuskaytdnnon saavuttamiseksi.

Ymparistoselvitys hankinnan kohteeseen liittyen

Kaytanndssé elintarvikehankintoihin liittyy yleensd myos jonkinasteista palvelua, esim. kuljetuk-
sen/toimituksen muodossa, ja tdhan liittyen ymparistdjohtamista/-toimenpiteita voidaan kysya,
mutta silloinkin hankinnan kohteen rajoissa. Kaytannossa hankkija voi tarjouspyynndssa maa-
ritelld, ettad toimittaja toimittaa kirjallisen selvityksen, jossa kuvataan toimenpiteet, joiden avulla
toimittaja pyrkii vahentdmaan hankinnan kohteeseen liittyvid ympaéristovaikutuksia sopimuskau-
den aikana ja tata selvitystd voidaan tdydentda/todentaa esim. yrityksen EMAS tai ISO 14001
tms. (mukaisella) ymparistojarjestelmalla. Ympaéristoselvitystd voidaan pyytda joko tarjouksen
mukana/liitteend tai vasta ennen mahdollisen sopimuksen syntymista tai esim. 2 kk kuluessa
sopimuksen allekirjoittamisesta. Ymparistoselvityksessa pyydetddn kuvaamaan tavoitteet ja toi-
menpiteet esim. liittyen elintarvikkeisiin, kuljetuksiin ja pakkauksiin.
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Kannattaako ja voiko vaatia sertifioitua/auditoitua ymparistojarjestelmaa?

Yleinen tulkinta on se, etta sertifioitua ympéaristjarjestelmaa ei ole kohtuullista vaatia, koska
sertifioiminen voi vieda paljon aikaa (silloinkin, kun toiminnan taso olisi riittdva) ja se on mak-
sullista. Kannattaa siis muistaa, ettd monilla pienilld toimittajilla voi olla yhta hyvia toimintatapoja
ja ymparistojarjestelmia, vaikka niilla ei olisikaan taloudellisia mahdollisuuksia sertifioimiseen
ainakaan heti. Ympadristdasioiden kannalta onkin olennaista huomioida hankintakokonaisuus
ja markkinoiden toimijat. Vastuullinen ja ymparistétietoinen yritys voi yhta hyvin olla suuri tai
pieni, tarkeintad on, etta toimittaja hallitsee nykyprosessinsa ja on myds tulevaisuudessa halukas
kehittdmaan niitd mahdollisimman ympéristda saastaviksi.

1.2. Tuotteiden vahimmaisvaatimukset

1.2.1. Yleista kaikkien tuotenimikkeiden hankinnassa

e Kaikkien tuotteiden on taytettava kansalliset laatuvaatimukset. Elintarvikkeiden
viljelyssa, tuotannossa, varastoinnissa ja kuljetuksessa on noudatettava voimassa
olevaa elintarvikelakia ja siihen kiinteasti liittyvid muita lakeja ja asetuksia mm.:

e Elintarvikelaki 2006/23
e Tartuntatautilaki 1986/583
e Terveydensuojelulaki 1994/763

e Kauppa- ja teollisuusministerion asetus elintarvikkeissa ja alkoholijuomissa
kaytettavistd muista lisdaineista kuin makeutusaineista ja véareista 2007/752

¢ Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 2006/321
e Asetus elintarvikelisdaineista 1992/521
e Sallitut ravitsemusvaitteet www.evira.fi

e Edellytetaan elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seké elintarvikkeiden
hyvé terveydellinen ja muu elintarvikeméaardysten mukainen laatu.

e Sairaaloissa elintarvikehankinnat tehdaan sairaalan ravitsemuskasikirjan mukaisi-
na.

¢ Tilaaja voi pyytaa tiedon tuotteiden jaljitettdvyydestéa (tuotteen alkuperédmaa, ja
niiden tuotteiden osalta, joissa tarpeen, onko toimittajalla tietoa raaka-aineiden
alkuperdmaasta ja/tai tietoa raaka-aineiden kasittelymaasta)

e Mikali tilaaja ei halua GMO:ta (geneettisesti muunneltuja organismeja) sisaltavia
elintarvikkeita, voidaan tarjouspyyntdéon sisallyttad esimerkiksi seuraava vaatimus:
Ruoan raaka-aineet eivat saa siséltdd GMO — raaka-aineita, vaatimus koskee kaik-
kia raaka-aineita, jotka lainsdaddéanndn mukaan tulee merkitd GMO:na.
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e Luomuruuan osuus elintarvikkeista ja juomista. Tilaajan on mahdollista vaatia, etta
vahintdan x % jostakin tuotteesta tai tuoteryhmésta on luonnonmukaisesti tuotettua
(luomua). Luomun maéritelmassa voi viitata esimerkiksi asetukseen EC 834/2007.
Luomutuotteita kysyessé tulee tutustua markkinoihin ja selvittdad, mité luomutuot-
teita on tarjolla niitd mééria, mitd hankkija tarvitsee. Luomutuotteita valmistavat
suurempia méériéd usein ulkomaiset toimittajat.

e Sesonginmukaisen ruokalistasuunnittelun kautta voi tehda paljon ymparistoa
saastavia hankintoja. Sesonginmukaiset hankinnat tulee kilpailuttaa aivan kuten
muutkin elintarvikkeet. Sesongin mukaisten viikkojen aikana keittidilld on kuitenkin
mahdollisuus tehda hankintoja vuosisopimusten tai hankintasopimusten mukaisten
yritysten lisdksi muilta yrityksilta, mikéli kaikkia tarvittavia teema-/sesonkituotteita
ei ole nykyisiltd sopimuskumppaneilta saatavilla ja hankinnan arvo jaa hankinta-
kaudella alle kansallisen kynnysarvon (30 000 €). Nama hankinnat suositellaan
kilpailutettavaksi kunnan omien hankintaohjeiden mukaisesti. Sesonki pitda maari-
telld niin, ettd seka tilaaja etta tuottaja ymmartavat sen samalla tavoin, esim. kalan
saatavuuskalenterin mukaisesti.

¢ Tilaaja voi vaatia pakkauksilta esimerkiksi:
e tuotteen pakkausmateriaaleista x % tulee olla kierratettavia
e pakkausmateriaaleista x % tulee olla uusiutuvista raaka-aineita valmistettuja

¢ pakkausmateriaalit eivat saa siséltda PVC:ta tai muita klooripohjaisia muoveja

Elintarvikkeiden, jotka on tuotettu vastuullisen toiminnan todentavien jarjestelmien (esim. reilun
kaupan periaatteiden) mukaisesti, osuus hankinnoista voidaan maaritella. Hankintalain mukaan
Julkinen hankkija ei voi kuitenkaan vaatia mitdén tiettyd kestavén kehityksen merkkid, mutta voi
hyédyntéé niiden vaatimuksia tarjouspyynndissé ja niiden avulla voidaan todentaa vaatimusten
téyttymista.

Julkinen hankkija voi hyddyntaéd ymparistomerkkeja, jotka tayttévat seuraavat hankintalain reu-
naehdot:

a) vaatimukset/kriteerit perustuvat tieteelliseen tietoon

b) ne ovat avoimia (merkkié voi anoa kuka tahansa taho)

c) merkkien kriteerien laadintaan osallistuu sidosryhmia
ISO standardin 14024 tyypin | mukaiset merkit tayttavat ylla mainitut reunaehdot ja ovat siten

julkisen hankkijan kannalta turvallisia. Tallaisia ymparistomerkkeja ovat esim. Joutsenmerkki,
EU-kukka jne.

Julkinen hankkija ei siis saa vaatia mitdan tiettd merkkia, mutta voi hyddyntaa luotettavien ja
avointen merkkien vaatimuksia tarjouspyynnoissaan. Kaytdnnossa merkkien vaatimuksia voi
joko kirjoittaa auki tarjouspyyntodn tai viitata tarjouspyynndssa merkin vaatimuksiin.
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1.2.2. Tuoteryhmdkohtaiset vahimmaisvaatimukset
Eri tuoteryhmille voidaan esittda omia kelpoisuusvaatimuksia. Esimerkkeja tuoteryhmékohtaisis-
ta véhimmaisvaatimuksista ovat:

e tuoreus

¢ tasalaatuisuus

toimitusaika (lyhyys ja esim. yotoimitukset)

laatu- ja kokoluokat

® suola- ja rasvapitoisuus
¢ ravintoainepitoisuus

e jalostusaste

¢ jne., katso taulukko 1

Tarjouspyyntdon pitaéa liittéa erillinen liite (kts. taulukko 1), jossa kunkin elintarvikenimikkeen
vaatimukset maaritellaan. Tarjoajan tulee tarjota kullekin elintarvikenimikkeelle vaatimukset tayt-
tavé tuote/tuotteet.

Tuotenimikkeen véahimmaisvaatimukset ovat valtakunnallisten suositusten ja mahdollisten pai-
kallisten ohjeiden mukaisia. Korvaavien tuotteiden kohdalta on maéariteltdva erikseen onko nii-
den kaytto sallittua vai ei. My6s korvaavien tuotteiden on oltava vaatimusten mukaisia.

Tarvittaessa testataan tuotteiden soveltuvuus tuotantoon ja asiakkaille. Tarjouspyynntssa voi-
daan edellyttdd mahdollisuutta veloituksetta tilata ja testata naytteet (soveltuvuus tuotantoon ja
asiakaslaatu). Naytteet lahetetddn vain pyydettdessa. Jos testaus vaikuttaa tarjouksen arvioin-
tiin, on kuvattava testaustapa ja tulosten vaikutusten osuus hankintapaattkseen.

Elintarvikkeiden tuoteryhmakohtaiset laatukriteerit

Hankkeen aikana maéariteltiin seuraavat tuoteryhmakohtaiset laatukriteerit sovellet-
tavaksi elintarvikehankinnoissa. Aiemmin laatukriteereja on pyritty osittain tekeméaan
itse ja osalla keittidista ei ole ollenkaan kaytossa laatukriteereja. Tassé hankkeessa
usean ruokapalvelutoimijan yhdessa luomat, analysoimat ja parhaimmaksi valitse-
mat kriteerit edesauttavat julkisen ruokapalvelujen laadun parantumista.

Jatkossa tilaajien tulee edelleen huomioida mahdolliset lainsdadanndlliset yms. muutokset elin-
tarvikkeita hankkiessaan.

Uudet tarkemmat ravitsemuksellisen laadun kriteerit on maaritelty STM:n Joukkoruokailun
seuranta- ja kehittdmistydryhméan toimenpidesuosituksessa (2010), jota valmisteltiin tdman
hankkeen kanssa samanaikaisesti. Suosituksessa annetaan tarjouspyynnoissa kaytettavaksi eh-
dottomat valintakriteerit keskeisille, jokapdivaiseen ateriatarjontaan liittyville elintarvikkeille (STM
selvityksia 2010:11, luku 4.7.2. sivu 51-).
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Taulukon luku/sovellusohje:

Jokainen hankkija maarittaa tuote- tai tuoteryhmakohtaisesti laatukriteerit. Tuotetaso
on tuoteryhmatasoa tarkempi ja edellyttdd markkinoiden ja tuotteiden tarkkaa tun-
temusta oman tuotantoprosessin ja asiakkaiden todellisten tarpeiden ohella. Laatu-
kriteerin taustalla on loppuasiakkaan tarpeet ja vaatimukset, valmistusprosessin vaa-
timukset ja hankkivan organisaation kuten kunnan strategiset tavoitteet. Hankkijan
vastuulla on varmistaa 1) tuotteiden saatavuus ja riittdvan kilpailun syntyminen 2) etta
valitut laatukriteerit tukevat organisaation kirjattua strategiaa.

Taulukossa 1 kuvatut laatukriteerit perustuvat mm. kéayttdtarkoitukseen, ravitsemuk-
sellisuuteen, erikoisruokavalioiden rajoituksiin, elintarvikkeen teollisen kasittelyn ym-
paristdystavallisyyteen tai hygieenisyyteen. Taulukossa 1 esitetyt ravitsemukselliset kri-
teerit ovat esimerkkeja ja niitd kannattaa tarkastella rinnan STM:n suosituksen kanssa
(Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdmistydryhméan toimenpidesuositus, STM selvi-
tyksia 2010:11, luku 4.7.2. sivu 51-).

Markkinoiden mahdollisuudet on selvitettava, onko esim. taulukossa esitetty tuntira-
joitus tuoreen leivan toimitukselle mahdollinen. Taulukossa olevat tuntiméaarat ovat
vain esimerkkeja. Markkinoiden tuntemus ja sitd kautta laatukriteerien maéaritys tulee
tehda ajan kanssa, muutaman viikon tarjouspyynnén suunnitteluaika on liian lyhyt.

Jokainen hankinta on erilainen, varsinkin hankintojen koko vaihtelee suuresti. On
muistettava, ettd tarjouspyynnossa esitetyt vaatimukset on suhteutettava hankinnan
luonteeseen, kayttotarkoitukseen ja laajuuteen. Laatukriteereja tulee tarkentaa/vahen-
taa/lisatd hankintakohtaisesti. Hyva nyrkkisaanté on, etta ala laita tarjouspyyntdasia-
kirjaan mitaan sellaista, mita et pysty perustelemaan (esimerkiksi siina tilanteessa kun
tarjoajat esittavat lisdkysymyksia) tai mita markkinat eivat talla hetkelld pysty tarjoa-
maan. Liian tiukat pakolliset vaatimukset aiheuttavat sen, etté tarjoajat eivat pysty tar-
joamaan tuotteita ja hankinta ei onnistu. Kay jatkuvaa vuoropuhelua tarjoajien kesken
silloin, kun hankintaprosessi ei ole kdynnissa, kysy tdmdn hetken mahdollisuuksista
ja kehita yhdessa uutta.
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Taulukko 1. Tuoteryhmakohtaiset laatukriteerit

Tuoteryhmajaottelu

Lihatuotteet
(siipikarja, nauta, sika,
veri, sisaelimet, riista,
ym.), esim.:

tuoreliha
esikypsennetty liha
kypsa liha
pakasteliha
jauheliha

Lihatuotteiden maareet,
esim.:

kuutio/suikale
palakoko
raaka/kypsa
naturel/maustee-
ton/miedosti
maustettu

Tuoteryhmakohtaiset laatukriteerit
Tuoteryhman yleiset vaatimukset:

- tilaaja paattaa, saako tuote sisaltaa natriumglutamaattia
- pakkauskoko, -materiaali ja -tapa

Esimerkkejé tuoteryhmékohtaisista vaatimuksista:
Naudanlihan (raaka) yleiset laatuvaatimukset:

- Naudanlihan (raaka) yleiset laatuluokat rasvaprosentin suhteen
(yhtenaisia laatuluokkavaatimuksia ei ole): NE alle 8 %, NO alle
12 %, N1 alle 15 %

E-LAJITELMA: NE on nuoren naudan, josta on poistettu janteet,
kalvot ja nakyva rasva; ei sisélla vertymia eika leimoja, rasvaa
enintdan 5 %

0-LAJITELMA: NO on nuoren naudan, joka sisaltda vahan nakyvaa
rasvaa; ei sisalla kalvoja, janteita, vertymia eika leimoja, rasvaa
enintdan 10 %

1-LAJITELMA: N1 on nuoren naudan, ei sisalla rasvakasautumia,
paksuhkoja kalvoja, janteitd, vertymia eika leimoja, rasvaa enintaan
15 %

Sianlihan (raaka) laatuvaatimukset:

E-LAJITELMA: taysin puhdas kamaraton, janteeton, kalvoton ja
silavaton lajitelma; ei sisélla nakyvaa rasvaa eika vertymia, rasvaa
alle 5%

O0-LAJITELMA: paksuista lihaksista leikattu lajitelma, joka sisaltaa
vahan nakyvaa rasvaa; ei sisalld kamaraa, kalvoja, janteita eika
vertymia, rasvaa alle 12 %

1-LAJITELMA: kiinteda silavaa ja paaosin ohutlihaisista lihaksista
leikattua punaista lihaa; ei sisalla kalvoja, janteitd, vertymia eika
kamaraa, rasvaa enintaan 22 %

Jauhelihan laatuvaatimukset:
- rasva max% (esim. 10% tai 15%)

Marinoidun lihan/broilerin laatuvaatimukset:
- ilmoitettava lihan/broilerin osuus prosentteina ilman pakkauk-
sessa olevaa marinadia
- suola max%
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Liha- ja eines-

valmisteet, esim.:
lihamureke
lihapyorykat
jauhelihapihvit
kaalikaaryleet

Makkarat, esim.:

grillimakkara
uunimakkara
lenkkimakkara
nakki
leikkeleet

Makkaratuotteiden
maareet:

kuutio
pala
kuoreton

Valmisruoat, esim.:

jauhelihapihvi
lihapyorykka
broileripyorykka
maksalaatikko
pinaattiohukainen
kalapyorykka
lihapiirakat, pasteijat
lihavalmisruuat

Liha- ja einesvalmisteiden laatuvaatimuksia esim:
lihan maara %
suola %
rasva max %
ei sisélla natriumglutamaattia (tarkistettava saatavuus markkinoilta)
tuotteen maku, rakenne ja ulkonako
jaljitettavyys tuotantoeraan saakka (nauta)

Kypsé jauheliha:
suolapitoisuus enintdéan 0,7 % (ei kasvikuitua)
suolapitoisuus enintaan 0,8 % (on kasvikuitua)
rasvaa enintdan 12 %
rasvaa enintdan 17 %

Valmisruoka esim.
viipaleen, py6rykan tms. koko
raaka/ kypsa
pakkauskoko, materiaali ja -tapa
rasvapitoisuus max.
suolapitoisuus max. 1,1 % (voimakassuolaisen raja 1.1 % )
naturel/ mausteeton/miedosti maustettu
ei maitoproteiinia
ei laktoosia
ei gluteenia
ei munaa
lihapitoisuus min (L %): naudan ja sianlihan lihapitoisuuteen ei
lasketa lihaan verrattavia ainesosia

Lihamureke: raakapakaste L % vahintaan 50
Lihapyorykka: raaka/kypsapakaste L % vahintaan 50
Jauhelihapihvi, raakapakaste: L % vahintdan 45
Jauhelihapihvi: kypsa L % vahintdan 50 (voi olla pakaste)
Lindstréminpihvi: kypséa L % vahintédan 40

Leikkelemakkarat: (ei metvursti eikd maksamakkara):

rasvaa enintdan 12,0 %
suolaa enintaan 1,7 % (vahennetty suolaa - merkinnan raja)

Muut leikkeleet:
kalkkunaleike, palvikinkku, kinkkuleike, kinkkuleikkele, keittokinkku:
suolaa enintdan 1,3 % (voimakassuolaisen raja)

Kokolihatuotteet:
vaharasvaisia, rasvapitoisuus alle 4 %
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Maitotaloustuotteet,
esim.:

nestemaiset mai-
tovalmisteet
hapanmaitotuotteet
kuivamaito

juusto

muu kevytjuusto
edamtyyppinen
kermajuusto
kasvirasvajuusto
VOi

jaatelodt, jaadykkeet
aidinmaidonkorvik-
keet

erityistuotteet

Juustojen maareet:

kuutio
raaste
viipale: viipalekoko

Maitotaloustuotteiden laatuvaatimuksia, esim.:

Nestemaiset maitovalmisteet
laktoosittomia tai vahalaktoosisia tuotteita (laktoosipitoisuus 0
g/100 g tai alle 1g/100g)
rasvattomia tai vaharasvaisia tuotteita, rasvapitoisuus 0 -1g/100g

ruoanvalmistustuotteet rasvattomia tai vaharasvaisia 0-15g/100g,
joissa suurin osa tyydyttymattémia rasvoja
maito, piima, viili, jogurtti: rasvaton, maustettu, vahalaktoosinen,
rasvaa korkeintaan 0,1-0,5 %, jogurteissa rasvapitoisuus enin-
tdaan 2 %

Hapanmaitotuotteet, esim.:
pakkauskoko
maustamaton, maustettu
rasva %
vahalaktoosinen tai laktoositon

rasvapitoisuus max.
hapanmaitotuotteissa terveysvaikutteiset mikrobit luetteloitu

Juustot esim.:
pakkauskoko

laktoosittomia tai vahalaktoosisia tuotteita, laktoosipitoisuus 0
g/100 g tai alle 1g/100g

vahennetty suolaa, suolapitoisuus enintaan 1,0 %
vaharasvaisia tuotteita, rasvapitoisuus enintaan 17 %

juuston rasvapitoisuus minimivaatimus alle 15 %, 17 % ja 40 %
maut: esim. sulatejuusto savunmakuinen

Rasvatuotteet, esim.:

ravintorasvat

o6ljy esim. rypsioljy
kasvirasvasekoite
kasvirasvalevite

Rasvatuotteiden laatuvaatimuksia, esim:

vahasuolaisia, suolapitoisuus alle 1g/100g
ravitsemuksellinen laatu (rasvan laatu)
kasvidljypohjaisia
rasvapitoisuus
kovan rasvan osuus
tyydyttymattdmia rasvoja
laktoositon tai vahalaktoosinen (laktoosipitoisuus (0g/100 g tai alle
19/100g),
pakkauskoko ja -materiaalit

Munat, esim.:

raakamuna
munamassa
kuorittu

kypsa muna

Munatuotteiden laatuvaatimuksia, esim.:

luomu-, lattia-, hakki (hakkikanalat jaavat pois vuoteen 2012 men-
nessa ) tai virikekanalassa tuotettu

kayttotarkoitus: leivontaan, ruuanlaittoon

ravintosisaltda parannettu: omega- tai camelinamuna
munatuotteen alkuperd jéljitettdvissa jokaisesta myyntierasta
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Kalat, dyriaiset ja

kotilot, esim.:
tuorekala
pakastekala
kalamurekemassa
kalasailyke (silli,
anjovis)
kalaeines (esim.
janssoninkiusaus)

Edellisten maareet,
esim.:
raaka
kypsa
sailotty
kuivattu
fileoitu
maustamaton
kuutio/suikale
kpl tms. koko, kuu-
tiokoko, tasako-
koisia
pakkaukset esim.
GN-mitoitettua
perattu
nahaton

Kala- ja dyriadistuotteiden laatuvaatimuksia, esim:
Tuorekala

kalan pyynti- tai viljelyalue jaljitettavissa jokaisesta myyntierasta
toimitusaika pyytamisesta (esimerkiksi 48 tuntia)

taysin ruodoton, ruodot poistettu

suolaton

ei lisaineita

ei glaseerattua

Kalajalosteet:
ei maitoproteiinia
ei laktoosia
ei gluteenia
ei munaa

Perunatuotteet:
Jalostusaste:

pesty mullattu/pesty
turvetettu

pesty

kuorittu

vesisailotty
vakuumisailotty
esikypsennetty
kypsé peruna
pakasteperuna

Kayttotarkoitus:
kuutioitu/suikaloitu/
pala
annosperuna
keittoperuna
soseperuna

Perunatuotteiden laatuvaatimuksia, esim.:

lajike kayttdtarkoitukseen sopiva: lajikkeet keittoihin, laatikoihin,
soseeseen sekad annosperunaksi ja uuniperunaksi

parhaalla kaytettavissa olevalla tekniikalla (BAT) kasitelty
alkupera jaljitettavissa

ei sailonta- tai lisdaineita tai sailontdaine mainittava, aineen
maara mainittava

yksikkokoko ja tasakokoisuus

pakkauskoko maaratty esim. 5 kg tai 10 kg

toimitusehdot: toimitusaika ja toimitusvarmuus
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Muut jatkojalostetut
tuoreet kasvikset,
esim.:

kaali, sipuli, porkka-
na, salaatit, raasteet

Jalostusasteet ja kasit-

tely:
kuoritut
pilkotut
esikypsennetyt
pakasteet
raasteet
kuutiot
viipaleet
suikaleet
palakoko

Jatkojalostettujen tuoreiden kasvisten laatuvaatimuksia, esim.:

lajikkeet kayttdtarkoitukseen sopivia
parhaalla kaytettavissa olevalla tekniikalla (BAT) kasitelty
toimitusaika kasittelyn jalkeen (esim. enintdadn 24 h)
sekoituksessa tuotteiden suhde toisiinsa
kayttotarkoitusta varten kasitelty

kuutioitu/suikaloitu /pala

koko

ei sailonta- tai lisaaineita tai sailontaaine mainittava, aineen maara
mainittava

yksikkdkoko ja tasakokoisuus
pakkauskoko maaratty esim. 5 kg tai 10 kg

toimitusehdot: toimitusaika ja toimitusvarmuus

Muut kasvikset, esim.:

juurikasvit, vihannek-
set, marjat, hedelmat,
sienet, herneet, tofu,

soijavalmisteet

Edellisten maareet,
esim.:

tuoreet
sailykkeet
pakasteet
kuivatut

mehut ja soseet
mehutiivisteet
kuivatut mauste-
vihannekset
pyreet

hillo
paistonkestavyys
pakkauskoko
sisallén paino

Muiden kasvisten laatuvaatimuksia, esim.:

Kayttdtarkoitus: Pakastemarjat ja vihannekset:
kaytetaan keittdmatta: rahkat, tuoresoseet, tuoresalaatit

keittden kaytettavia: kiisselit, keitot

Marjakeitot:
lisatty sokeri enintdan 10 gr. / 100 gr.
marjan osuus % ilmoitettava

Mehut, hillot, soseet ja sailykkeet:
paaraaka-ainepitoisuus

kevyesti sokeroituja (esim. lisattya sokeria 5g /100g) tai sokeroi-
mattomia tuotteita

sailykkeet vahasuolaisia

marjojen ja hedelmien osuus ilmoitettava

Huom.
mehutiiviste = tukkuhinnat ilmoitetaan kayttéliuokseksi laimennettuna
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Leipomotuotteet,
esim.:
tuoreleipa

pakaste
raakapakaste
kuivaleipa
keksit

pulla

korppujauhot

Edellisten maareet,
esim.:

viipaleen koko

Esimerkkeja tuoteryhmékohtaisista vaatimuksista:
Leipa:
tuoreleivan jne. toimitusaika paistamisesta (esim. 10 h)

leiviksi mahdollisuuksien mukaan maidottomia tuotteita, myos
vahalaktoosisia tuotteita, joiden laktoosipitoisuus alle 1g/100 g

vahennetty suolaa, suolapitoisuus alle 1g/100 g tai suolaa enintaan
0.9 %

normaalisuolainen, suolaa enintdan 1.2 % (voimakassuolaisen raja)
runsaskuituinen kuitua vahintaan 6 %
tuotteen kokonaispaino ilmoitettu tarjouspyynndssa
Kahvileipa:
rasvan maara g/ kpl ja hiilihydraatin maara g / kpl

paasaantdisesti vaharasvaisia tuotteita, rasvapitoisuus alle
10g/100g (kahvileivat yms.)

laktoositon

haluttu yksikkdkoko ilmaistuna (viipaleen koko), esim. sairaaloissa
kahvileivan paino enintdan 50 g

Viljatuotteet, esim.:
jauhot

suurimot
hiutaleet
tarkkelysjauhot
leseet

riisi

pasta

murot (maissi-
hiutaleet, riisimurot)

Tuoteryhman yleiset vaatimukset:
kuitupitoisuus

suolaa enintdan 1,2 % (voimakassuolaisen raja)

Esimerkkeja tuoteryhmakohtaisista vaatimuksista:

ryynit, suurimot ja pastat tummia ja taysjyvatuotteita

Erityisruokavalioval-
misteet ja ravintolisat,
esim.:

gluteenittomat tuot-
teet

viljattomat tuotteet
vahaproteiiniset
tuotteet

proteiini ja energia-
lisat
mausteettomat
makkarat

Erityisruokavaliovalmisteet ja ravintolisat, laatuvaatimuksista:

Huom! lueteltava tarkkaan ja nimeltd mita aineita ja lisaineita ko.
erityisruokavalmiste ei saa sisaltaa esim.:

ei maitoproteiinia

ei laktoosia

ei munaa

ei gluteenia

ei natriumglutamaattia
marjapitoisuudet
sokeripitoisuudet

tarkkelyksen laatu (gluteenittoman tai luontaisesti gluteenittoman
tuotteen selvittdmiseksi)

gluteenittomat tuotteet luontaisesti gluteenittomia

erittain vahagluteiininen
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Erityisruokavalioval-
misteet ja ravintolisat,
esim.:

Edellisten méaareet,
esim.:

pakkauskoko ja -tapa

naturel/mausteeton/
miedosti maustettu

HUOM. Esimerkki lainsdadantéuudistuksesta:

Helmikuun 2009 alussa astui voimaan uusi EU-komission asetus, joka
saatelee keliaatikoille soveltuvien elintarvikkeiden koostumusta ja
merkitsemista. Valmistajat ovat voineet soveltaa asetusta tuotteisiinsa
ja pakkausmerkint6ihinsa heti, siirtymaaikaa on kuitenkin vuoden 2011
loppuun. Uudet pakkausmerkinnat aiheuttavat sen, ettd pakkauksissa
voi vuoden 2011 loppuun asti esiintya termit luontaisesti gluteeniton,
gluteeniton seka erittain vahagluteiininen. Termia luontaisesti glutee-
niton on voinut aiemmin kayttaa tuotteesta, joka on sisaltanyt aino-
astaan luontaisesti gluteenittomia ainesosia. Termia gluteeniton on
voinut puolestaan kayttaa tuotteista, jotka ovat sisaltaneet vehnatark-
kelystd, raja-arvona kummassakin ryhmassa on ollut enintdadn 200 mg
gluteenia kiloa kohden.

Uuden asetuksen mukaan gluteenittomaksi voi luokitella tuotteen, joka
sisaltaa gluteenia enintaan 20 mg/kg. Tuote voi luontaisesti glutee-
nittomien viljojen ohella sisaltaa myos kauraa tai vehnatarkkelysta.
Erittain vahagluteeninen -termia kaytetaan tuotteesta, joka sisaltaa
vehnatarkkelysta. Gluteenin raja-arvona on talléin enintaan 100 mg/

kg.

Liemivalmisteet

Edellisten maareet,
esim.:
pakkauskoko ja -tapa

Tuoteryhman yleiset vaatimukset:
tuotteet tulee olla véhasuolaisia ja laktoosittomia
suolamaara ilmoitettava 11/ valmista kayttoliuosta kohden
soveltuvuus erityisruokavalioihin
valmisteen kayttdsuhteet (laimennussuhteet)

Esimerkkeja tuoteryhmékohtaisista vaatimuksista:
Liemi-, keitto-, kastike- ja jalkiruokajauheet:

liemijauheissa suolapitoisuus enintaan 0.9 % (voimakassuolaisen
raja)

kaikki sellerittdmia ja valmiin liemen suolapitoisuus enintdéan 0,5 %
laktoositon

vahalaktoosinen, laktoosi-pitoisuus 0g /100 g tai alle 1g/100g
vaharasvaisia

mahdollisuuksien mukaan sellerittémia

ei natriumglutamaattia eikd muita aromivahventeita: E620, E621,
E622, E623

gluteenittomia
mahdollisuuksien mukaan viljattomia
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Muut, esim.:

kaakao, kahvi, tee ja

Tuoteryhman yleiset vaatimukset:
valmistuksessa kaytetyt lajikkeet

suklaatuotteet maku (maariteltava arviointiperusteet)

sokeri. makeutus-

aineet, hunaja Esimerkkeja tuoteryhméakohtaisista vaatimuksista:

suola lampdsailyvyys

mausteet séilyvyys

mausteet eivat saa sisaltaa lisattya suolaa
Edellisten maareet,
esim.:
reilun kaupan tai
vastaava kahvi, tee

pakkaukset

Juomat, esim.: Esimerkkeja tuoteryhmakohtaisista vaatimuksista:

virvoitusjuomat, pakkauskoko ja tapa

pakattu vesi sokeripitoisuus
alkoholi kaytetyt makeutusaineet

Muut: Esimerkkeja tuoteryhmékohtaisista vaatimuksista:
lastenruoat Lastenruoat:

didinmaitokorvikkeet laktoositon tai véhalaktoosinen, laktoosipitoisuus 0g /100 g tai

alle1g/100g
Edellisten maareet, lattomi
esim.: suolattomia
. gluteenittomia
soijattomuus

suolattomuus

gluteenittomuus

1.3. Kokonaistaloudellisen edullisuuden vertailukriteerit

Tarjouspyyntdon tulee maarittada, kaytetdankd vertailuperusteena kokonaistaloudellista edulli-
suutta vai halvinta hintaa. Hinnan rinnalla voidaan kayttdd muita kriteereja. Tilaaja maarittaa
vertailukriteerit ja niiden painotuksen. Vertailukriteerien méaara ei ole tarkeintd, vaan se, etta
niilla varmistetaan kilpailutuksen hyvaa lopputulosta. Vertailukriteerien maéara ja painoarvo tulee
olla suhteessa siihen, kuinka paljon hankinnan laatua on jo varmistettu muualla tarjouspyynnos-
sa eli itse hankinnan kohteen kuvauksessa, tuoteryhmakohtaisissa vahimmaisvaatimuksissa ja
sopimusehdoissa.

Kokonaistaloudellisen edullisuuden kriteereita voivat olla esimerkiksi valikoimien laajuus ja pa-
kollisiin ehtoihin maéariteltyd suurempi luomun osuus.

Vertailukriteerit ja niiden painotus on avattava tarjouspyynndssa. Kun valintaperusteena kayte-
taan kokonaistaloudellista edullisuutta, on hankintailmoituksessa ja tarjouspyynnéssa mainitta-
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va kaikki vertailuperusteet, joilla tarjouksia arvioidaan. Vertailuperusteet eivat saa siséltaa syrjivia
tai jotain tarjoajaa suosivia seikkoja. Vertailuperusteet on ilmoitettava painoarvoineen ja niiden
tulee olla mitattavissa ja todennettavissa.

1.4. Sopimusehdot

Tarjouspyynndssa esitetddn vahintdan sellaiset sopimusehdot, jotka vaikuttavat tarjoajan tarjo-
ushinnan muodostukseen ja toiminnan suunnitteluun. Tarjoaja tarjouksensa allekirjoituksella
sitoutuu noudattamaan esitettyja sopimusehtoja. Sopimusehtoja voivat olla esim.

¢ Tarjoajalla on oltava kaytdssé elintarvikkeiden riskienhallintajarjestelmd. Riskienhal-
lintajarjestelman tulee kattaa elintarvikkeiden/elintarvikkeisiin kaytettyjen raaka-ai-
neiden alkuperd, alkutuotanto- ja tuotanto-olosuhteet, jalostusprosessit seka niiden
yhteydessa kaytettavat tai elintarvikkeisiin joutuneet kemialliset yhdisteet ja mikro-
bit. Tilaajalla on oikeus pyytaa tietoja ja dokumentteja kayttddnsa edelld mainituista
asioista tilattavien elintarvikkeiden osalta.

e Toimittajalla on (laadun)varmistusjarjestelma, jolla varmistetaan, etta toimitetut
tuotteet tayttavat tuoreus-, maku-, ulkonakd ja kestavan kehityksen vaatimukset.

e Tarjottaviin tuotteisiin seka tuotepakkauksiin ja kuljetuspakkausmateriaaleihin etta
logistisiin ratkaisuihin ei liity tietoista ihmis- ja tydoikeuksien riistamista tai tuotan-
toa alueilla joissa ao. tuotteen viljely tai jalostus liséa eroosiota ja ymparistdperaisia
ongelmia ihmisille, eldimille tai kasvilajeille.

e Tarjottavien tuotteiden tulee soveltua ateriapalveluyksikbiden palvelu- ja tuotekon-
septiin seka toiminta-ajatukseen.

e Tavaran toimittaja vakuuttaa ja sitoutuu siihen, ettei sen toimittamien elintarvikkei-
den / tuotteiden ostaminen vaaranna tai vahingoita ateriapalveluyksikdiden mainet-
ta ja asiakassuhteita. Korvausmenettelysta sovitaan erikseen suhteessa aiheutu-
neeseen vahinkoon.

Kuljetuksiin liittyvista sopimusehtojen ympaéristdnakokohdista loytyy lisétietoa kappaleesta 2.3.3.
Huomioon tulee ottaa myds se, ettéd kuljetusten/toimitusten toimituskerrat ja ajat vaikuttavat kul-
jetusten maaraan ja sitad kautta myos kuljetusten ymparistévaikutuksiin. Riittava/optimi toimitus-
frekvenssi ja -ajat ovat tarkeitd suunniteltavia ndkdkohtia. Tarpeettomia toimituskertoja ja myos
ruuhka-aikoja liikenteessé ja/tai lastauslaiturilla kannattaa véalttda aina kun mahdollista, koska
ne lisddvat mm. tyhjakayntia ja siten paastoja.

Sopimusehdoissa kasitelladn usein myds sopimusaikaiset tilaajalle ja tuottajalle merkittavat
yhteistydmuodot. Sopimusehdot takaavat yhteistydn joustavan sujuvuuden sopimusaikana.
Sopimusehdoissa sovitaan erilaisista yhteistydmuodoista kuten seurantakokoukset jne. Sopi-
musehtoihin kuvataan myos sanktiot mydhastyneistad/puutteellisista toimituksista, pilaantuneista
elintarvikkeista tai muista virheista, joita sopimusaikana on mahdollista tapahtua.
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Sopimusehdoissa voidaan vaatia toimittajilta sitoumusta kehittdd toimintatapojensa yhteenso-
pivuutta tilaajan tilaus- ja talousprosessiin, esimerkiksi kuntakohtaisiin toimitus-, laskutus- ja
raportointivalmiuksiin.

Esimerkkina: Tilaus-, toimitus-, laskutus- ja raportointijarjestelma

Kaikilta toimittajilta kysytaan ja isommissa tuoteryhmissa voidaan edellyttdéa mahdollisuutta séh-
kdiseen tilaamiseen ja sahkdiseen tuotemerkkirekisteriin sekd ostolaskun lahettdmiseen verk-
kolaskuna.

e Toimitusvarmuus, tavoite (100 %) (tarjousvaiheen toimitusvarmuuden Kriteerit
siirretdan sopimusehdoiksi)

e Toimittaja sitoutuu tekemaan oman tilauspohjan toimipisteiden kayttéon, jossa on
vain sopimustuotteet ja voimassa olevat hinnat.

e Toimittajalla tulee olla valmius ottaa sahkdiset tilaukset vastaan maaratysta paivasta
lahtien. Sitoutuminen on mainittava tarjouksessa.

e Taydennys/varmennus puhelimitse esim. ma - pe 8-16

e Toimitukset tapahtuvat esim. min. 48 h tilauksesta ma - pe klo 7-12 suoraan
varastoihin rullakoissa (ei lavoja) eri tuotteet valilevyilld erotettuna. Kuljettaja ottaa
yhteyttd keittion ja toimittaa tuotteet varastoihin saakka. Aikataulujen muutoksesta
sovitaan tilaajan ja toimittajan kesken.

¢ Ohjeelliset toimitustiheydet ovat esim. 1 — 3 krt/vko. Toimittaja sopii toimituspistei-
den kanssa toimituspéivat talokohtaisesti.

e Hinnat sisaltavat kaytettavat pakkaukset. Mahdollinen jalkitilausmaksu on ilmoitet-
tava tarjouksessa. Toimittajan toimitusvirheet on paikattava ilman lisémaksua.

e Toimitukset sisaltavat toimitustakuun: paikkaustoimitus seuraavan paivan aikana
valittémasti viimeistaan klo 14 mennessa.

e Toimittajalla tulee olla valmius toimittaa pyydettdessa raportit ostoista toimipisteit-
tain.

1.5. Hankintastrategia nakyviin hankinta-asiakirjoihin

Hankkijan hankkiessa laadukkaita ja ympdristdd saastavia elintarvikkeita tai ruokapalvelua
hankinta-asiakirjaan on hyvéd avata hankintastrategia, johon hankinta perustuu. N&in tarjoaja
ymmartaa asian tarkeyden hankkijalle ja motivoituu esittelemaan tuotteiden/palvelun laatu- ja
ymparisténakdkulmia.
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Hankintastrategian kasittely tapahtuu paattavissa elimissa ja tdma luo paattdjille mahdollisuu-
den osallistua linjanvetoon esim. luomuelintarvikkeiden kaytosta tarpeeksi aikaisessa vaiheessa.
Yksittdisen hankinnan myota on liian mydhaista vaikuttaa asioihin, varsinkin kun tarjouspyynnén
suunnittelun vaihe on yleensa kiireinen.

Seuraavassa on esimerkkeja kuntien hankinta-asiakirjoista:

e Kaupunki on sitoutunut kestavan kehityksen ja ymparistomydnteisyyden edistami-
seen. Kaupunki/kaupungin ateria- ja puhdistuspalvelu kayttdd luomuraaka-aineita
sekd ympadristta saastavia tuotteita voimassa olevan strategiansa mukaisesti. Kau-
pungin valtuusto on hyvaksynyt strategian ja luomutuotteiden kayttdmisen osana
kaupungin imagoa kokouksessaan 25.2.2008 § 7. Kaupunki on myos solminut
aiesopimuksen osallistumisesta maakunnallisen elintarvikestrategian edistamiseksi.
Palveluntuottajan tuotantoratkaisujen on tuettava kaupungin strategisia linjauksia.

e Hankintarenkaan kunnista X on kehittanyt pitkdjanteisesti omaa ruokatuotan-
toa (esim. Cook — and Chill/palvelutuotantoprosessiin sopivaksi) ja on nain ollen
spesifioinut tuotannon ruokaohjeet elintarvikkeineen. Hankinnan raaka-aineet/
ruokapalvelu kilpailutetaan tuotanto- ja palvelustrategian mukaisesti. Hankittavien
elintarvikkeiden/ruokapalveluiden tulee olla spesifikaation mukaisia niin teknisilta,
ravitsemuksellisilta, mikrobiologisilta kuin ekologisilta ominaisuuksiltaan.

1.6. Suunnittele, toteuta, arvioi ja kehita

Elintarvikehankintoihin 16ytyy hyvid toimintatapoja muillakin tavoin kuin miettimalla ainoastaan
elintarvikkeiden vahimmaisvaatimuksia ja laatukriteereja. Useimmiten suurimmat ratkaisut teh-
daan jo ennen Kkilpailutusta. Taméa opas kasittelee ldhinnd hankintakriteereitd hankinnan kil-
pailuttamisvaiheessa, mutta hankinta on kilpailuttamisen lisaksi my®s hankinnan suunnittelua,
tuotteen/palvelun kayttdé ja arviointia seka yhteistydta toimittajien kanssa. Nailla kaikilla on mer-
kittdva rooli hankintojen laadun kehittdmisesséa kilpailuttamisen lisaksi. Esimerkiksi ruokalista-
suunnittelussa valitaan ja maaritelldaan hyvin pitkélle, mitd hankitaan. Arviointi taas on tarkea,
jotta hankintakriteereja voidaan kehittda ja jotta tiedetddn kuinka hyvin tehty hankinta vastasi
tarvetta ja laatu sitd mita toimittaja ilmoitti. Samalla voidaan selvittda, onko kayttajilla hyvia ke-
hittdmisideoita.

Hankintojen laadun kehittdminen on hyva sitoa organisaation laatu- ja/tai ympéristdjohtami-
seen, jonka tulisi kattaa my6s hankinnat. Paras lahtdkohta hankintojen laadun kehittémiseen
on, kun laatu huomioidaan kaikessa toiminnassa ja kaikkea toiminnan suunnittelua ohjaa laatu-
ja ymparistotavoitteet muiden tavoitteiden rinnalla. Jos organisaation tavoitteena on esimerkiksi
10 %:n parannus asiakastyytyvéisyyteen tai energiatehokkuuteen, se vaikuttaa automaattisesti
my6s hankintoihin. Organisaation systemaattisen laatu- ja ymparistéjohtamisen kautta laatu ra-
kentuu automaattisesti ja tehokkaimmin my&s hankintoihin sisaan.
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Laatujohtamisen suunnittele, toteuta, arvioi, kehitd —kehittdmismalli sopii myos han-
kintojen laadun kehittdmiseen.

1) Tee nykytilanteen kartoitus: Saat kokonaiskuvan lahtétilanteesta ja kehittdmistar-
peista, kuten mita talld hetkelld hankitaan (tuoteryhmat ja tuotteet) ja kuinka paljon
(volyymi ja eurot)? Miten laatu nyt huomioidaan, esimerkiksi mita laatukriteereita jo
nyt kdytetdan, missad hankinnoissa ja kuinka ne ovat toimineet? Mitka ovat organi-
saation laatutavoitteet ja toimintatavat? Jne.

2) Tee kehittamissuunnitelma: Pohdi ja méaarittele kehittdmistavoitteet ja kdytannon
toimenpiteet, joilla laatua voidaan hankinnoissa parantaa ja méaaritellyt tavoit-
teet saavuttaa. Voit lahted kehittdmaan laatua esim. 1-3 tuoteryhmaa kerrallaan.
Tuoteryhmien valintaa ja etenemisjarjesta kannattaa punnita ja priorisoida, kiinnita
huomiota tuoteryhmiin/tuotteisiin, joita hankintaan paljon ja joilla on laadun kan-
nalta eniten merkitysta. Lisdksi voit arvioida kustannusvaikutuksia ja sitd, kuinka
helposti/vaikeasti laatua voidaan tuoteryhman/tuotteen kohdalla parantaa ja mita
muita vaikutuksia laadun parantamisesta olisi.

3) Toteuta kehittdmissuunnitelmaa ja parannustoimenpiteita.

4) Mittaa tuloksia ja arvioi: Seuraa kehittdmissuunnitelman toteuttamista ja sitd miten
toimenpiteet tehoavat. Vertaa tuloksia ja muutoksia sekéa lahtotilanteeseen etta
asettamiisi tavoitteisiin, niin pystyt arvioimaan, miten toimenpiteet ovat tehonneet.

5) Jatka kehittamista: Hyédynna arvioinnin tuloksia ja kokemuksia seuraavan kehitta-
missuunnitelman laadinnassa.

My®os erilaisten hankintamenettelyjen kautta voi 6ytya erilaisia entistd parempia ratkaisuja. Avoin
hankintamenettely ei ole ainut tapa hankkia, my6s neuvottelumenettelya voi tietyissa tapauksis-
sa harkita. Oleellista on myo6s paattada, ympardivien mahdollisuuksien mukaan, kuulutaanko
hankintarenkaaseen vai ostetaanko itse? Ostetaanko kerralla kaikkia tuoteryhmid/osaa niista/
suuria vai pienia maaria elintarvikkeita? Kaikissa hankintatavoissa on joka tapauksessa tarkeaa
turvata juuri elintarvikkeisiin liittyva hankintaosaaminen.

Julkisen sektorin maararahojen niukkuus luo haasteensa elintarvikehankintoihin. Joudutaan os-
tamaan edullisimmin ja osittain tinkimaan laadusta. Oleellista on kiinnittdd huomiota oleelliseen
eli niihin, mitd ostetaan eniten ja toisaalta taas kalleimpiin tuotteisiin. Lisaksi uusia ratkaisuja
taytyy hakea jatkuvasti — olisiko hyddyllisempéa ostaakin elintarvikkeita, jotka véahentavét tyévoi-
makustannuksia? Ruokapalvelut ovat ala, jossa tydvoimakustannusten osuus kokonaiskuluista
on suuri.
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2. Ruokapalvelu- ja ateriakuljetus-
hankintojen laatukriteerit

Téssa osiossa kuvataan ruokapalvelu- ja ateriakuljetushankinnoissa kaytettyja laatumaarittelyja.

Tekstit koostuvat neljasta eri osasta:
2.1. Tarjoajan kelpoisuusvaatimukset
2.2. Ruokapalvelujen kuvaus
2.3. Kokonaistaloudellisen edullisuuden vertailukriteerit
2.4. Sopimusehdot

Kun hankkija kayttad tdssa osiossa kuvattuja kelpoisuusvaatimuksia, kokonaistaloudellisen
edullisuuden kriteereja tai muita teksteja tarjouspyynnaissa, tekstit on muokattava ko. tarjous-
pyyntoon sopivaksi.

Kursiivilla olevat tekstit ovat ohjeistusteksteja hankkijalle.

Tassa osiossa on avattu ainoastaan ruokapalvelujen sekéd ateriakuljetusten hankintoihin liitty-
via kelpoisuusvaatimuksia, kokonaistaloudellisen edullisuuden kriteerejd, sopimusehtoja seka
annettu malli ruokapalvelujen kuvauksesta. Itse tarjouspyyntdd tehdessé on kirjattava tarjous-
pyyntoprosessiin liittyvat tekstit (mm. milloin ja mihin osoitteeseen tarjous jatetdan) sekd monia
muita asioita, kuten ateriamaarat sekd kustannusvastuiden jakautuminen tilaajan ja tuottajan
kesken (esim. kunnan Kkeittitssa toimiessa kuka omistaa/korjaa koneet, kuka omistaa/hankkii
uudet astiat jne.).

Palvelun laatua voi varmistaa tarjouspyynnosséa useissa eri kohdissa: itse palvelutuotteen ku-
vauksessa, kelpoisuusvaatimuksissa, kokonaistaloudellisen edullisuuden kriteereissa tai sopi-
musehdoissa. Tarjouspyyntdéa laadittaessa tarkeda on kokonaissuunnittelu, usein joutuu valitse-
maan, asettaako jonkun asian kelpoisuusvaatimukseksi vai kokonaistaloudellisen edullisuuden
kriteeriksi. Kelpoisuusvaatimukset ovat ehdottomia ja mikali tuottaja ei vaatimukseen pysty vas-
taamaan, han putoaa pois tarjousvertailusta. Hankkijan tulee tuntea markkinat, jottei aseta sel-
laisia vaatimuksia, jotka estavét tarjoajien osallistumisen kilpailuun. Kokonaistaloudellisen edul-
lisuuden vertailussa hankkija antaa pisteitd. Yhdesta kohdasta huonot pisteet saanut tarjoaja voi
silti voittaa tarjouskilpailun, mikéali hinta on halvempi ja hdn saa muista kohdista hyvat pisteet.
Sopimusehtoihin laitetaan tyypillisesti sopimusaikaa turvaavia ehtoja (kuten sanktiot) seka esi-
merkiksi toiminnan kehittdmiseen liittyvia asioita.
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2.1. Tarjoajan kelpoisuusvaatimukset

Hankkija maarittaa tarjoajan ehdottomat kelpoisuusvaatimukset tarjouspyyntdéa laatiessaan. Kel-
poisuusvaatimukset voivat liittyd ehdokkaiden tai tarjoajien taloudelliseen ja rahoitukselliseen
tilanteeseen, tekniseen kelpoisuuteen, ammatilliseen patevyyteen sekd muihin hankkijan valit-
semiin vaatimuksiin. Tarjoajien ehdottomilla kelpoisuusehdoilla pyritddn varmistumaan siita, etta
sopimussuhteen aikana sopimusvelvoitteet kyetadn tayttdmaan.

Hankkija arvioi tarjoajien kelpoisuuden maarittamalla kunkin ehdon kohdalla tayttyyké ehto vai
ei tayty. Kysymyksessa on valinta "kylla” tai "ei”. Kaikkien ehdottomien kelpoisuusehtojen on
taytyttava, etta tarjoaja voi osallistua tarjouksen jatkokasittelyyn ja tulla valituksi.

Tarjouspyynndssa voi kayttdd kohdassa 2.1.1. kuvattuja vaatimuksia. Tarjouspyynnossa ne on
kuitenkin tarkennettava, kts. alla olevat esimerkit:

Taloudelliset edellytykset

e Ejverovelkoja eikd maksamattomia sosiaaliturvamaksuja

On avattava tarjouspyyntdon siten, etta tarjoaja tietda, milla asian todentaa:

e Eiverovelkoja eikd maksamattomia sosiaaliturvamaksuja (pyyddmme toimitta-
maan tarjouksen yhteydesséa veroviranomaisen todistuksen verojen ja maksu-
jien maksamisesta tai selvityksen verovelasta ja/tai maksamattomista sosiaalitur-
vamaksuista sekd maksusuunnitelmasta).

Ammatillinen patevyys

¢ Ko. kohteessa toiminnasta vastaavan/-vien koulutus ja ammatillinen patevyys

On avattava tarjouspyyntoon siten, etta tarjoaja tietda, mita vaaditaan ja milla asian tarjo-
uksessa todentaa:
¢ Toiminnasta vastaavilla henkilgilla tulee olla riittava alalle soveltuva koulutus
tai kokemus esimiestehtavista ja kaytannon tydsta. Pyyddmme toimittamaan
selvityksen koulutuksesta/kokemuksesta.

Kaynnistyvilla yrityksilla ei valttamatta ole kaikkia todistuksia vield olemassa, koska toiminta on
vasta alkamassa. Tarjouspyyntdon on hyva mainita, mitd dokumentteja kaynnistavien yritysten
tulee toimittaa (esim. pyydetyt dokumentit niiltd osin kuin niitd on seka lilketoimintasuunnitel-
ma).

Jokainen hankinta on erilainen, varsinkin hankintojen koko ja markkinaympaéristt vaihtelee suu-
resti. On muistettava, ettd tarjouspyynnossa esitetyt vaatimukset on suhteutettava hankinnan
luonteeseen, kayttdtarkoitukseen ja laajuuteen. Alla olevia kelpoisuusvaatimuksia tulee vahen-
tad/lisdta hankintakohtaisesti. Paikalliset olosuhteet méaarittdvat myods usein kelpoisuusvaati-
muksia, esim. vaaditaanko henkilostolta ruotsin kielen taitoa.
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2.1.1. Tarjoajalta edellytetyt ehdottomat kelpoisuusvaatimukset:
ruokapalvelut seka ateriakuljetukset

Hankkeen aikana maériteltiin seuraavat lain ja vakiintuneen kaytannon edellyttamét ehdottomat
kelpoisuusehdot sovellettavaksi ruokapalvelujen seké ateriakuljetusten hankinnoissa. Hankkijat
taydentavat niitd haluamallaan tavalla ja jatkossa tulee edelleen huomioida mahdolliset lainsaa-
dannolliset yms. muutokset tarjouspyyntoja laadittaessa ja toimittajavalintoja tehdessa.

1) Taloudelliset edellytykset
e Ejverovelkoja tai maksamattomia sosiaalivakuutusmaksuja

¢ Tieto tydhon sovellettavasta tydehtosopimuksesta tai keskeisista tydehdoista

e Y-tunnus (hankkija tarkistaa Y-tunnuksen avulla tuottajan kuulumisen ennak-
koperintérekisteriin, tydnantajarekisteriin, arvonlisdvelvollisten rekisteriin ja
kaupparekisteriin osoitteesta www.yt].fi)

2) Ammatillinen péatevyys
¢ Yrityksen referenssit vastaavantyyppisistad kohteista kolmen vuoden ajalta
(hankkija mdarittad kuinka pitkalta ajalta)
¢ Ko. kohteessa toiminnasta vastaavan/vastaavien koulutus ja ammatillinen
patevyys

3) Ymparistéjohtaminen
e Palvelutarjoaja antaa lyhyen kirjallisen selvityksen ympéristdasioiden hallinnas-

ta liittyen hankinnan kohteeseen. Selvityksessa kuvataan tavoitteet ja toimen-
piteet, joiden avulla toimittaja pyrkii ehkdisemaan/vahentdmaan toiminnan
haitallisia ymparistovaikutuksia sopimuskauden aikana. Selvitys voi olla juuri
taté hankintaa varten kirjoitettu ja/tai se voi olla toimittajan ymparistéohjelma ja/
tai kuvaus ymparistojarjestelmasté, jos se/ne kattaa/kattavat hankittavan pal-
velun, sopimuskauden ajanjakson ja alla mainitut nakdkohdat. Ympéristoselvi-
tyksen tulee kattaa esimerkiksi seuraavat nakékohdat (mdérittele ja mieti mitka
ovat relevantteja hankintasi kannalta, alla esimerkki ruokapalveluhankintojen
osalta):

e jatehuolto ja pakkaukset

e energian ja veden saasto

¢ clintarvikehankinnat ja ruokalistasuunnittelu

¢ muut hankinnat (esim. laitteet, puhdistusaineet)

e kuljetukset

2.1.2. Palveluhankintakohtaiset kelpoisuusvaatimukset

Edelld mainittujen lisdksi tulee tarvittaessa maarittaa erillisia vaatimuksia ruokapalveluille ja ate-
riakuljetuksille. Tarjoajia tulee pyytda tarjouksessaan todentamaan kelpoisuusehdot osaltaan,
kis. esimerkit kohdasta 2.1. Mikali palveluntuottajalla on laatujérjestelma, sitd voidaan kayttaa
useiden kelpoisuusehtojen todentamisessa.
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2.1.2.1.Ruokapalvelujen taydentédvat kelpoisuusvaatimukset

Lisaksi voi

Tarjoajan tulee tietda paaraaka-aineiden alkupera (paaraaka-aineella tarkoitetaan
esim. peruna, pasta, liha, kala, pavut).

Kasvisruokavaihtoehto kuuluu ruokalistaan joka paiva. (Hankkija méarittaa pitaakd
kasvisruokapdivia kuinka usein)

Palveluntarjoajalla on hyvaksytty omavalvontasuunnitelma.
Henkildstolla on elintarvikelain mukaiset hygieniaosaamistodistukset.

Tydntekijdiden tulee olla ulkoiselta olemukseltaan siisteja, lavistyksia kasvoissa
ei sallita eika tatuointeja nakyvilla paikoilla. Ruokapalvelutyota tekevilla tulee olla
voimassa oleva lain edellyttdma salmonellatodistus seké hyva terveydentila.

Henkildston tydasun tulee olla elintarvikelainsdddannén mukainen. Myds mahdolli-
Sia paikallisia tarpeita tyéasulle voi kuvata.

asettaa tarvittavat palvelukohtaiset tarkemmat vaatimukset kohdassa 2.1.1 oleville

ehdoille, esim. keittiohenkildstdn osaamiselle.

2.1.2.2. Ateriakuljetuksia koskevat ehdottomat kelpoisuusvaatimukset

Kuljetuskaluston tulee soveltua ruoankuljetukseen (elintarvikevalvonnan hyvaksyn-
ta) ja sen tulee tayttaad kulloinkin voimassa olevan elintarvikelainsdadannon ja sen
nojalla annettujen asetusten ja viranomaismaaraysten asettamat vaatimukset.

Kuljetuskalusto ja toimintatavat tulee mahdollistaa sen, ettéd lampdsailytysaika kul-
jetuksen alusta viimeiselle asiakkaalle ei saa ylittaa lain mukaan 4 h, suosituksena
on 2-3 h.

Kuljettavan henkildston tulee olla palvelun luonteeseen néhden riittdvan suomen
kielen taitoista, palvelualtista ja ystavallista.

Kuljettava henkildstd on suorittanut hygieniapassin.

Kuljettavalla henkildstdlla tulee olla siisti ja tarkoituksenmukainen tydasu.
Kuljettavalla henkilostélla tulee olla nakyvilla kuvallinen henkildkortti.
Palveluntarjoajalla on kuljetusten hyvaksytty omavalvontasuunnitelma.

Ajoneuvoissa ei saa kuljettaa ruokakuljetusten aikana muuta kuin tilaajan maaritta-
mia tarvikkeita.

Kuljetusreittien suunnittelu. Tilaaja joko suunnittelee kuljetusreitit valmiiksi, jolloin
ne on esitettéavé tarjouspyynndssa, tai valtuuttaa tarjoajat suunnittelemaan kuljetus-
reitit tarjouksessa.

Odotusajan asiakkaan ovella on oltava riittava asiakkaat huomioiden (hankkija
médarittad ajan, esim. vahintdén 1 minuutti 30 sekuntia).



2.2. Ruokapalvelujen kuvaus

Ateriasisallét ja ravitsemuksellinen laatutaso on tarkeda kuvata tarjouspyyntoon.
Kuvauksen voi tehda esimerkiksi taulukkomuotoon ja ravitsemuksellisia kriteereita
taydentaa liitteillda. Ruokapalveluiden ravitsemukselliset laatukriteerit on maaritelty
STM:n Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdmistydryhman toimenpidesuosituksessa
(2010) (STM selvityksia 2010:11, liite 2, sivu 75-) ja niihin voi suoraan viitata tarjous-

pyynnossa.

Esimerkki koskee kotipalvelulounaita. Hankkija tdydentdad/muuttaa kuvausta tarpeen
mukaan. Eri asiakasryhmien mukaisesti vastaavat kuvaukset luodaan paivakotilapsil-
le, koululaisille jne.

KOTIPALVELU
ATERIAT

TUOTTEET:

Kotipalveluateriat
vanhuksille

Erityisruokavaliot:
kihti, sappi, lak-
toositon, diabetes,
rakenne muunnettu
ruoka, gluteeniton,
hoidolliset erityis-
tarpeet

Tilaaja: kotihoito: avopalvelu
365 paivaa/vuosi

Ateriat ja ruokailuajat

Lounas valmiina toimitet-
tavaksi

ma-pe klo 10.15

la-su klo 12

la-su ateriat jadhdytettyna
pe kuljetuksen yhteydessa

Asiakkaat:
Avopalvelun asiakkaat

Ruoan Laatutaso

Noudatetaan Ravitsemusneuvot-
telukunnan suosituksia ravitse-
muksellisesta laadusta.

Annoskoko:
asiakaskohtaisen energiatason/
tarpeen mukaan

Ruokalista:
6-viikon kiertava

Palvelutaso

Kotipalveluateriat:
yksittaispakattu
annos

Kestoastiat

Tilaaja hoitaa
kuljetuksen ja
jakelun seka
astiahuollon

Ateriasisalto

Vaihtoehdot

Tilaus / toimitustiheys

Toimitustapa

Lounas Paaruoka, energia-, lammin- | Tilaus kotipalvelun kautta /Paivit- Annospakattu
Yksil6lliset toiveet ja tuorelisake, juoma, leipa, tain listan mukaan ruokapalvelun
huomioidaan jalkiruoka: 1 vaihtoehto Lampotarjottimet: palautus sa- toimesta
resurssien mukaan mana paivana tai seuraavana

Paaruoka: Raaka-ainevaihtoehdot: 7 krt/ viikko Annosteltuna
Keitto, pata, laa- Kokoliha: sika/nauta/ poro/ 7-8krt/ 6viikkoa ruokapalveluhen-
tikot, kpl + kastike, harka/riista 3 krt/ 6 viikkoa kiloston toimesta

kiusaus, kastike

Kana/broileri/kalkkuna
Jauheliha

Kasvis

Kala

Veri/maksa

Makkara

8-9krt/ 6 viikkoa
3 krt / 6 viikkoa
7-10 krt/ 6 viikkoa
1 krt/ 6 viikkoa
1-2 krt/ 6 viikkoa

T&ssé on mééritelty esimerkin-
omaisesti kuinka monta kertaa
kuuden viikon ruokalistassa tulee
esiintyé eri raaka-ainevaihto-
ehtoja. Osa kuuden viikon ruoka-
listan péivisté on jétetty tarjoajan
maédriteltdvaksi.




Ateriasisalto

Vaihtoehdot

38

Tilaus / toimitustiheys

Toimitustapa

Keitto 1-2 krt/ viikko
Laatikko/Kiusaus/Pata/ 1-2 krt/ viikko
Risotto
Kastikkeellinen ruoka 1-2 krt/viikko
Pihvi, pyorykka jauhetusta 1-2 krt/ viikko
lihasta, ohukkaat, yms. kpl+
lisakekastike
Karistys, paisti tms. 1 krt/ viikko
Energia lisédke 1 vaihtoehto: perunat, peru- | Paivittain annosteltuna
nasose, makaroni, riisi rp henkiléston
toimesta
Lammin lisédke Kasvis Paivittain annosteltuna
rp henkiloston
toimesta
Tuorelisdke 1-vaihtoehto: Salaatti/ Paivittain annosteltuna
raaste/tomaatti/kurkku/ rp henkiléston
+salaatin kastike/ toimesta
Jalkiruoka Puuro, kiisseli, rahka, Paivittain annosteltuna
pannukakku + hillo, mar- rp henkiléston
japaistos, marjapiirakka, toimesta
hedelmasalaatti, jaateld
Juoma Maito/mehu Paivittain tuotetilauksen
2 dl:n pakkaus.
toimitus paivittain
Leipa Pehmea (tummal/vaalea ) Paivittain Kayttavan
Nakkileipa asiakkaan mu-
kaan
Ravintorasva Paketissa Kasvirasvalevite/ Paivittain 5 g annos sisaltyy
Voikasvisoljyseos pakettiin

2.3. Kokonaistaloudellisen edullisuuden vertailukriteerit

Tarjouspyyntdon tulee maarittda, kaytetdankd vertailuperusteena kokonaistaloudellista edulli-
suutta vai halvinta hintaa. Hinnan rinnalla voidaan kayttdad muita kriteereja. Vertailukriteerit ja
niiden painotus on avattava tarjouspyynnossa. Kun valintaperusteena kdytetddn kokonaistalou-
dellista edullisuutta, on hankintailmoituksessa ja tarjouspyynndssd mainittava kaikki vertailupe-
rusteet, joilla tarjouksia arvioidaan. Vertailuperusteet eivat saa siséltaa syrjivia tai jotain tarjoajaa
suosivia seikkoja. Vertailuperusteiden tulee olla todennettavissa. Tarjousten vertailua helpottaa,
jos hankkija on jo tarjouspyyntddn liittanyt lomakkeet, jotka tarjoajien tulee tayttaa. Vertailupe-
rusteiden soveltamista avataan myds hankintapaatdksen liitteend annettavassa tarjousten ver-
tailutaulukossa, jossa oikeuskaytanndén mukaan tulisi myds sanallisesti selostaa, minka vuoksi
kunkin vertailuperusteen osalta on paadytty tiettyyn tarjoukselle annettavaan pistemaaraan.
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Vertailukriteerien maéréa ei ole tarkeintd, vaan se, ettad niilld varmistetaan kilpailutuksen hyvaa
lopputulosta. Vertailukriteerien maara ja painoarvo tulee olla suhteessa siihen, kuinka paljon
hankinnan laatua on jo varmistettu muualla tarjouspyynnossa eli itse hankinnan kohteen kuva-
uksessa, pakollisissa vaatimuksissa ja sopimusehdoissa.

Hankintalainsaddantd painottaa, ettd aiemmilla sivuilla kuvatut kelpoisuusehdot tulee erottaa
kokonaistaloudellisen edullisuuden vertailukriteereistd. Kuitenkin on hyva myds muistaa, etta
ruokapalveluhankinnoissa, joissa palvelun tarjoamisesta vastaavien henkildiden asiantuntemuk-
sella, ammattitaidolla tai patevyydelld on erityinen merkitys, kokonaistaloudellisen edullisuuden
vertailuperusteina voidaan kayttdd myos hankinnan toteuttamisessa tarvittavaa tarjoajien sovel-
tuvuuden vahimmaisvaatimukset ylittdvaa laadunhallintaa, patevyyttd, kokemusta ja ammatti-
taitoa. Tutustuthan hankintalainsdadantoon, se ldytyy esimerkiksi osoitteesta www.hankinnat.fi.

2.3.1. Laatukriteereiden kaytt6 ruokapalvelujen kokonaistaloudellisen
edullisuuden vertailussa

Kokonaistaloudellisen edullisuuden vertailuperusteissa tulee nakya tilaajan tahto eli mitka ovat
ne asiat, joita tilaaja arvostaa. Tyypillisid aihealueita, joihin ruoka- ja ateriapalvelujen kokonaista-
loudellisen edullisuuden vertailussa kiinnitetdan huomiota, ovat esimerkiksi:

e Viikoittaisten ruokalistojen seka erikoistilaisuuksien/teemaviikkojen ruokalistojen
sisalto

¢ Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen ja toiminnan parantaminen asiakaspalaut-
teen perusteella

e Reklamaatioiden késittely ja niiden vaikutus toiminnan tulevaan laatuun

e Sopimuksen mukaisen palvelun varmistaminen joka paivélle sijaisjarjestelmalla ja
muilla toimenpiteilld

e Tavoitettavuus ja tiedonkulku tuottajan ja tilaajan/asiakkaiden valilla

e Palvelutuotannon ympadristdvaikutukset; lisépisteitd vaadittua perustasoa parem-
masta tasosta, esim. korkeammasta luomuruoan osuudesta tms.

e Henkildston perehdyttdminen

e Henkildston tydtyytyvaisyys ja jaksaminen

2.3.2. Esimerkkeja ruokapalvelujen arviointikriteereista
(kokonaistaloudellisen edullisuuden vertailu)

Hankkija méérittad eri kriteerien painoarvot (esim. hinta 60 % jne.). Painoarvojen tulee olla kuva
Siitd, mitd hankkija arvostaa ja kuinka paljon hénelld on rahaa hankintaan. Hankkija méarittdaé
pisteytyksen ja perusteet, miten pisteitd annetaan.
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Esimerkki 1

Kokonaistaloudellisen edullisuuden kriteerejad ovat palvelun hinta, ruokalistan sisaltd, asiakas-
palautteet ja reklamaatiot, toiminnan ympéaristoystavallisyys, henkildston tydtyytyvaisyys ja jak-
saminen seka tyoturvallisuus.

Hinta 60 %

Muut kriteerit 40 %
Ruokalistan sisalté 10 %, O-10 pistetta
e Tarjoajan esimerkki 6 viikon ruokalistasta
¢ Tarjoajan esimerkki juhlapdivien (joulu yms.) ruokalistasta
e Tarjoajan esimerkki teemaviikon (syksyn sato yms.) ruokalistasta

Asiakaspalautteet ja reklamaatiot 10 %, O-10 pistetta
e Kuvaus asiakaspalautteen kerddmisesta ja analysoinnista
e Kuvaus reklamaatioiden antomahdollisuudesta ja kasittelysta

Toiminnan ymparistoystavallisyys 10 %, 0-10 pistetta
e Vaadittua korkeampi luomuruoan osuus (%)
e Pakkaukset: kuljetuspakkausten kierratettavyys ja uudelleenkayttd, pakkausmateri-
aalien kierratettavyys ja uusiutuvien raaka-aineiden osuus (%)

Henkildston tyotyytyvéisyys ja jaksaminen 5 %, O-5 pistetta
e Miten ammattitaitoa yllapidetaan
e Miten henkildston tydtyytyvaisyytta seka tydssa jaksamista edistetdan
e Miten henkildston tydtyytyvaisyytta seka tydssa jaksamista seurataan

Tyoéturvallisuus 5 %, O-5 pistetta
e Kuinka usein tydkengét ja suojavarusteet hankitaan
e Kuvaus annettavasta ergonomiakoulutuksesta (méaara, ajantasaisuus jne.)
e Kuvaus henkisen tydsuojelun toteuttamisesta
¢ Miten poikkeustilanteisiin opastetaan varautumaan

Esimerkki 2 (+ laskentaesimerkki)
Kokonaistaloudellisen edullisuuden kriteereja ovat palvelun hinta ja palvelukyky

Hinta 70 % (70 p)
Esimerkiksi: Hintojen tulee olla kiinteitd kahden vuoden ajan. Kahden vuoden sopimuskauden
liséksi voidaan sopia yhden vuoden optiosta, mikéli sekd tilaaja ettd tuottaja niin haluavat.

Palvelukyky 30 % (30 p) siséltden
e toimintavarmuus 8 % (8 p)
e asiakastyytyvaisyys ja toiminnan kehittdminen 12 % (12 p)
e perehdyttdaminen 10 % (10 p)
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Toimintavarmuus vertaillaan seuraavat nakokohdat huomioiden. Pyyddmme kuvaa-
maan lyhyesti tai todentamaan laatujarjestelmalla seuraavat asiat tarjouksessa:
e Kuvaus toimintavarmuuden varmistamisesta ja sijaisjarjestelman toimivuudesta
palvelun jokaisena tuotantopaivana (8 p)

Asiakastyytyvaisyys ja toiminnan kehittdminen vertaillaan seuraavat ndkdkohdat huo-
mioiden. Pyyddmme kuvaamaan lyhyesti tai todentamaan laatujarjestelmalla seuraa-
vat asiat tarjouksessa:
¢ Lyhyt kuvaus asiakastyytyvaisyyden mittaamisesta (kerran vuodessa) ja miten
tulosten perusteella kehitetdan toimintaa. (4 p)

¢ Lyhyt kuvaus asiakaspalautejarjestelmasta (paivittdinen palautteen anto mah-
dollisuus) ja miten tulosten perusteella kehitetddn toimintaa. (4 p)

¢ | yhyt kuvaus reklamaatioiden kasittelysta (péivittdinen mahdollisuus jattaa
reklamaatioita ja niiden késittely). (4 p)

Perehdyttaminen vertaillaan seuraavat naktkohdat huomioiden. Pyyddmme kuvaa-
maan lyhyesti tai todentamaan laatujarjestelmalla seuraavat asiat tarjouksessa:
e Lyhyt kuvaus tydntekijoiden perehdyttdmisesta heidéan tullessaan yritykseen
toihin. (5 p)
e | yhyt kuvaus tydntekijdiden perehdyttdmisesta heidan aloittaessaan palvelun-
tuotantoa. (5 p)

Halvimman hinnan tarjonnut saa lopulliseen vertailuun 70 pistetta, johon muiden
tarjoajien hinnat suhteutetaan. Laskentakaava on seuraava: halvin tarjous/ko. tarjous
* 70 = pistemaéra. Pisteet lasketaan normaalein pydristyssdannoin kahden (2) desi-
maalin tarkkuudella.

Laadulliset pisteet lasketaan siten, etta eniten pisteitd kussakin alakohdassa saanut
tarjoaja saa yhteensa 30 laatupistetta. Tarjouksen maksimipistemaara on taten hinta-
ja laatupisteet yhteen laskien 100 pistetta.

2.3.3. Esimerkkeja ateriakuljetuksen arviointiperusteista osana
ruokapalveluhankintoja (kokonaistaloudellisen edullisuuden vertailu)

Yleisesti ateriakuljetukset kilpailutetaan osana ruokapalveluja, jolloin edelld oleviin ruokapalve-
lujen vertailukriteereihin voi lisata kuljetuksiin liittyvia kriteereja. Kriteerit voivat liittyd ymparisto-
vaikutuksiin tai muihin kuljetuksen kannalta tarkeisiin nakokohtiin. Painoarvot hinnan ja laadun
suhteen maaritetdan sen mukaisesti, millaista osaa vertailussa niiden halutaan kattavan.

Esimerkkejd, kuinka ymparistovaikutuksia voi huomioida ateriakuljetuksissa
e Kuljetuksissa kaytettavista ajoneuvoista, jotka tayttavat vaadittua (kts. kohta 2.4
sopimusehdot) uudemmat/tiukemmat EURO —paasténormit, voidaan antaa lisépis-
teita.
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e Kuljetuksissa kaytettdvan kaluston CO2 -pdéastot voidaan pisteyttaa niin, ettd mita
alhaisemmat CO2 paastot, sitd enemman pisteita tarjous saa.

e Taloudellisen ajotavan koulutuksesta voi antaa lisapisteitd (koskien niitd kuljettajia,
jotka hoitavat sopimuksen mukaisia kuljetuksia).

Huomaa, etta kuljetusten laatua sdadelldan jo kohdassa 2.1.2.2. Mikali teet laajemman
ateriakuljetushankinnan, suunnittele lisdd hankintaasi soveltuvia vertailukriteereja.

Edelld mainittuja kriteereitd voi vaihtoehtoisesti kayttdd sopimusehtoina.

2.4. Sopimusehdot

Tarjouspyynndsséa esitetdan vahintaan sellaiset sopimusehdot, jotka vaikuttavat tarjoajan tarjous-
hinnan muodostukseen ja toiminnan suunnitteluun. Téllaisia ovat esimerkiksi tieto siita, voiko so-
pimusaikana korottaa hintoja, saako alihankkijoita kayttéda, onko sopimusta mahdollista irtisanoa/
purkaa, voiko laatutason puutteista tai muista laiminlydnneista aiheutua sanktioita, kuinka usein
pidetdan tilaajan ja tuottajan sopimuksen seurantapalavereja jne. Tarjoaja tarjouksensa allekirjoi-
tuksella sitoutuu noudattamaan esitettyja sopimusehtoja.

Toinen mahdollisuus on liittéda tarjouspyyntédn Keskeiset sopimusehdot -dokumentti, joka on kir-
joitettu sopimuksen muotoon. Tama dokumentti on jo ldhes valmis sopimus. Tarjousten tulee
noudattaa annettuja sopimusehtoja. Sopimusta solmittaessa sopimusehtoihin voidaan yhdesséa
lisatd "teknisluonteisia” lisdyksia, jotka edesauttavat yhteistyéta sopimusaikana.

Sopimuksen on hyva sisaltda ainakin seuraavat kohdat:
e Sopijaosapuolet ja yhteyshenkilot
e Sopimuksen kohde
e Sopimuskausi
e Alihankkijat
e Tilat, vélineet ja palveluvarustus
e Arkistointi, salassapito ja tietojen anto
e Kestadvan kehityksen ja ympariston huomioiminen
¢ |aadunhallinta, dokumentointi, raportointi ja palvelun kehittdmisen yhteistyd
¢ QOikeudet, vastuut, velvoitteet ja sitoumukset
¢ Toimintaa turvaavat vakuutukset
e Sopimuksen valvonta
¢ Ylivoimainen este
¢ Hinta ja hintojen tarkistukset

e [askutus ja maksuehto
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Sopimuksen siirtdminen
e Sopimuksen irtisanominen ja purkaminen
e Sopimuserimielisyydet

e Sopimusasiakirjat ja niiden julkisuus seka patemisjarjestys

Allekirjoitukset
Liitteet

2.4.1. Sanktiot

Julkisten hankintojen sopimusehtoihin on mahdollisuus siséllyttaa sanktioita. Sopimus on kah-
den osapuolen valinen hyvaksyma asiakirja ja mikali siitd poiketaan, on toisella osapuolella oi-
keus vaatia korvausta. Erityisen tarkeda sanktioiden kaytté on palveluissa, joissa asiakasryhmat
ovat sellaisia, etteivat he itse pysty/osaa nostaa esille epakohtia. Vanhusten kotiin tuotavat ateriat
ovat hyva esimerkki: heti sopimuksen aloituspéivasta alkaen jokaisen ateriatoimituksen on tulta-
va perille, ajallaan ja sovitun laatuisena. Tama tulee varmistaa hyvélla tilaaja-tuottaja yhteistyolla,
joka vaatii suunnitelmallisuutta seka tilaajalta etta tuottajalta. Ateriakuljetukset on kilpailutettava
sellaisella aikataululla, ettd sopimuksen solmimisen jélkeen tilaajalla ja tuottajalla on hyvaa ai-
kaa sopia kaytannon palvelusta ja harjoitella tuotantoa. Nykydan huolestuttavasti esille tulevat
ongelmat (osoitteita, joihin ateriat tulee toimittaa, ei ole sopimuksen aloituspaivana saatavilla,
ateriat jaavat viikonloppuna tulematta, tullut ateria on kylma jne.) ovat ehdottomasti asioita, joita
ei saa tapahtua. Tilaajan on luotava olosuhteet, joissa sopimus voi toimia mahdollisimman hy-
vin ja tuottajan on sitouduttava sopimukseen huomioiden jokaisen yksittdisen ateriatoimituksen
tarkeys.

Yhteistyd tilaajan ja tuottajan vélilla tehdaan hyvéassa hengessé, ongelmakohdista neuvotellen
ja ratkaisuja yhdessa etsien. Tilaaja voi kuitenkin kayttad sopimusehdoissa myos sanktioita esi-
merkiksi, mikali ateriakuljetus myohéastyy/jaa tulematta, sakko on xx euroa/ateria. Mikali virheet
toistuvat, eika palvelu kirjallisista huomautuksista huolimatta parane, darimmaisessa tapaukses-
sa on mahdollisuus sopimuksen purkamiseen. Tarjouspyynndn sopimusehtoihin tulee siséllyttaa
ehdot sopimuksen purkamiseksi.

2.4.2. Laadunhallintaa koskevat sopimustekstit

Laadunhallinnan paaperiaatteet on tarkeaa esittaa jo tarjouspyynnssa, jotta sopimusaika sujuisi
mahdollisimman hyvin. Esimerkiksi seuraavantyyppisia teksteja voi kayttaa sopimusehdoissa.

Laadunseuranta suoritetaan sopimusaikana tilaajan ja tuottajan kanssa yhteistydssa mm. seu-
raavin toimenpitein.

Asiakastyytyvaisyysmittaukset

e vuosittain tuottaja toteuttaa asiakastyytyvaisyysmittaukset, vastaukset kasitelladn
yhdessa tilaajan kanssa
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e mittauksissa asiakastyytyvaisyyden on oltava vahintaan hyva

¢ tilaaja ja tuottaja sopivat mahdollisesta omaisilta pyydettavasta palautteesta

Asiakaspalautejarjestelma
e paivittain asiakkailla on mahdollisuus antaa palautetta

¢ nelja kertaa vuodessa tuottaja ja kayttdjien edustajat seuraavat toteutunutta laatua
ja myods naiden johtopaatosten perusteella tehddan mahdollisia toimenpidemuu-
toksia. Korjaavat toimenpiteet tehdaan ilman aiheetonta viivastysta. Palavereista
tehdaan kirjallinen muistio.

Reklamaatioiden jattdé mahdollisuus

e tuottajalla on reklamaatiojarjestelma, jota noudattaen tilaaja ja kayttajat pystyvat
tarvittaessa reklamoimaan.

Tuottaja sitoutuu kehittdmaan toimintaansa saadun palautteen perusteella.

Mikali toiminnassa esiintyy ongelmia, korjaavat toimenpiteet tehdaan valittomasti (tilaaja toi-
mittaa tuottajalle tiedot havaituista puutteista tai laiminlydnneistd ja kirjaa ne dokumentoita-
vaksi, samoin tuottaja ilmoittaa tilaajalle, milloin korjaavat toimenpiteet suoritetaan ja kirjaa ne
dokumentoitavaksi).

Tuottaja huolehtii siita, etta palvelun sisaltd ja laatu ovat tarjouspyynnon ja tarjouksen mukaisia.
Tilaajalle toimitetaan tarvittaessa yhteenveto ravitsemuksen laadun seurannasta (voimassa ole-
van ruokalistan ravintoarvot ja toteuma suosituksiin nahden). Mikéli taso ei sopimuksen aikana
toteudu, tuottaja on velvollinen tekeméaan tarvittavat toimenpiteet asian parantamiseksi.

2.4.3. Kestdvan kehityksen ja ympariston huomioiminen
ruokapalveluhankinnoissa

Kilpailutettavilta palvelutuottajilta voidaan edellyttda kestavan kehityksen ja ympéristén huomi-
oimista. Seuraavassa muutamia esimerkkeja kestavan kehityksen mukaisista sopimusehdoista
palvelutuottaja hankinnoissa:

Ymparistojohtaminen

Jos el méadritetty jo kohdassa 2.1.1:

Toimittajalla tulee toimittaa lyhyt kirjallinen ympéristéohjelma (eli ymparistdasioiden
kehittdmissuunnitelma) viimeistaan (esim.) 2 kk sopimuskauden alkamisesta, jossa
kuvataan palvelun tarkeimmat ympéristonakdkohdat ja miten niihin vaikutetaan sopi-
muskauden aikana (tavoitteet ja toimenpiteet). Toimenpiteet voivat liittyd mm. raaka-
aineisiin, hankintoihin, energiaan, veteen, jatteisiin, pakkauksiin ja kuljetuksiin.
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Kuljetukset

Kuljetuksissa kaytettdvien ajoneuvojen tulee tayttda vahintdadn EURO 4—paastdnormit
ja kuljetuksissa kaytettavan kaluston CO2 -paastot tulee olla korkeintaan __ (hankkija
médrittelee). Méarittele COZ2 -pédéastot ajoneuvoluokittain (koon mukaan). Tietoa CO2

padstoista 16ytyy mm. www.ake.fi sivujen EkoAke tietokannasta.

Sopimuksen mukaisia kuljetuksia hoitavien kuljettajien tulee olla kdynyt taloudellisen
ajotavan koulutus (esim. 2 kk kuluessa sopimuksen alkamisesta).

Tarjoomukset

1) Kasvisvaihtoehdot: Kasviruoan osuus: méaaraajoin (esim. 2-4 paivdnd kuukaudesta)
tai tietyissa tilaisuuksissa (hankkija méaérittdd, missa tilaisuuksissa) on tarjolla vain
kasvisruokaa.

2) Luomuruoan osuus elintarvikkeista ja juomista: Sopimuksen mukaisessa ruoka-
palvelussa kaytetyista tuotteesta/tuotteista vahintdan ___ % tulee olla luonnon-
mukaisesti tuotettua (luomua). Luomun osuus tulee raportoida tilaajalle ___ kk valein
sopimuskauden aikana. Tarvittaessa tilaaja voi tehda pistotarkastuksia tai pyytaa
luomuelintarvikkeiden sertifikaatteja nahtavaksi. Luomun maaritelméassa voi viitata
esim. asetukseen (EY) N:0 834/2007.

Prosenttiosuus voidaan mitata esim. hinnan (euroa), ostomaaran (esim. kpl), painon
tai tilavuuden (kg, litraa) kautta. Pohdi, mikd mittari sopii parhaiten tarpeisiisi ja eri
tuotteille/tuoteryhmille. Kannattaa huomata, ettd luomu on seka kasite ettd luomu-/
ymparistomerkki!

3) Sesongin mukaiset tuotteet: Sesongin mukaisten viikkojen (esim. lahiruokaviikko/
lahiruokapaiva) maarittely sopimuksessa. Myds julkisella palvelutuottajalla on mahdol-
lisuus tehda hankintoja vuosisopimusten tai hankintasopimusten mukaisten yritysten
lisaksi muilta yrityksilta, jos hankinnan arvo jaa hankintakaudella alle kansallisen
kynnysarvon. Nama hankinnat suositellaan kilpailutettavaksi kunnan omien hankinta-
ohjeiden mukaan.

Kestava vastuullinen toiminta

Elintarvikkeiden, jotka on tuotettu vastuullisen toiminnan todentavien jarjestelmien
mukaisesti, osuus hankinnoista voidaan maaritelld. Hankintalain mukaan julkinen
hankkija ei voi kuitenkaan vaatia mitaan tiettyd ymparistomerkkia (tai kestavan kehi-
tyksen merkkid), mutta voi hyddyntaa niiden vaatimuksia tarjouspyynnéissa ja niiden
avulla voidaan todentaa vaatimusten tayttymista.

Julkinen hankkija voit hyddyntaa ymparistdmerkkeja, jotka tayttavat seuraavat hankin-
talain reunaehdot:

¢ vaatimukset/kriteerit perustuvat tieteelliseen tietoon

¢ ne ovat avoimia (merkkia voi anoa kuka tahansa taho)

e merkkien kriteerin laadintaan osallistuu sidosryhmia
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ISO standardin 14024 tyypin | mukaiset merkit tayttavéat ylla mainitut reunaehdot ja
ovat siten julkisen hankkijan kannalta turvallisia. Tallaisia ymparistomerkkeja ovat
esim. Joutsenmerkki, EU-kukka jne.

Julkinen hankkija ei siis saa vaatia mitaan tiettyd merkkid, mutta voi hyddyntaa luo-
tettavien avointen merkkien vaatimuksia tarjouspyynndissaan. Kaytannossa merkki-
en vaatimuksia voi Kirjoittaa auki tarjouspyyntdéon tai merkin vaatimuksiin voi viitata
tarjouspyynnossa.

Esimerkki

Ruokapalvelua varten hankituista ___ elintarvikkeista/juomista
vahintddn __ % tulee olla tuotettu ____kriteerin/kriteerien mukaises-
ti. Naiden tuotteiden osuus tulee raportoida tilaajalle ___ kk vélein
sopimuskauden aikana. Tarvittaessa tilaaja voi tehdéa pistotarkastuksia
tai pyytaa todentavia sertifikaatteja nahtavaksi.

Jos halutaan suosia esim. reilun kaupan tuotteita, voidaan reilun kaupan maéaritel-
massa viitata esim. reilun kaupan merkkien kriteereihin tai Euroopan parlamentin
Péétoslauselmaesitykseen Reilusta kaupasta ja kehityksestd (A6-0207/2006). Esim.
reilu kaupan tuotteet ovat relevantteja sellaisten tuotteiden kohdalla, joita tuotetaan
kehitysmaissa (kahvi, kaakao jne.) ja joissa tydolosuhteista ja ymparistdstd huolehtimi-
nen eivat ole itsestaanselvyys.

Prosenttiosuus voidaan mitata esim. hinnan (euroa), ostoméaaran (esim. kpl), painon
tai tilavuuden (kg, litraa) kautta. Pohdi, mika mittari sopii parhaiten tarpeisiisi ja eri
tuotteille/tuoteryhmille.

GMO

Ruoan raaka-aineista voidaan pééttaa, etta ne eivét saa sisaltdd GMO raaka-aineita;
vaatimus koskee kaikkia valmistusaineita, jotka lainsaadanndn mukaan tulee merkita
GMO:na. Tilaaja voi tarkistaa vaatimuksen tayttymisen sopimuskauden aikana esim.
pistotarkastuksilla tai pyytaa lisdselvityksi nahtavaksi.

Lisaksi

Jos haluat huomioida ympaéristasiat tata laajemmin, voit tutustua esim. Joutsenmer-
kin kriteereihin ravintoloille, joista 16ytyy lisda mahdollisia ymparistdkriteereja.



47

3. Vuokrahenkildstdn hankinta
Tasséa osiossa kuvataan vuokrahenkildston hankintaa koskevia nakdkohtia.

Hankkeen aikana maéariteltiin seuraavat lain ja vakiintuneen kaytannon edellyttémat kelpoisuus-
vaatimukset sovellettavaksi henkilostdvuokrausta koskevissa hankinnoissa. Jatkossa tilaajien
tulee kuitenkin edelleen huomioida mahdolliset lainsaddanndlliset yms. muutokset tarjouspyyn-
toja laadittaessa ja toimittajavalintoja tehdessa.

Kun hankkija kayttda tassa osiossa kuvattuja kelpoisuusvaatimuksia tarjouspyynndissa, teks-
tit on muokattava ko. tarjouspyyntédn sopivaksi. Vaatimuksia tulee lisatd, poistaa ja muokata
hankinnan mukaiseksi. Alla esitetyt kohdat ovat aihealueita, joita tarjouspyynndssa voi kayttaa.
Tarjouspyynnossa ne on kuitenkin tarkennettava, lisatietoja taman julkaisun osiossa 2.1.

3.1. Tarjoajan kelpoisuusvaatimukset

1) Taloudelliset edellytykset
e Eiverovelkoja tai maksamattomia sosiaalivakuutusmaksuja

Vastuuvakuutus

Tieto tython sovellettavasta tydehtosopimuksesta tai keskeisisté tydehdoista
Y-tunnus (hankkija tarkistaa Y-tunnuksen avulla tarjoajan kuulumisen ennakkope-
rintérekisteriin, tyénantajarekisteriin, arvonlisévelvollisten rekisteriin ja kaupparekis-
teriin osoitteesta www.yt].fi)

2) Ammatillinen patevyys
e Yrityksen referenssit vastaavantyyppisista kohteista kolmen vuoden ajalta hankkija
maarittaa, kuinka pitkalta ajalta
e Valittdvan henkiloston patevyys
e Riittava henkildstoreservi ruokapalvelutoiminnan eri ammattinimikkeisiin (hankkija
maarittda, mihin ammattinimikkeisiin tydvoimaa tarvitsee)
e Lainmukainen hygieniaosaamistodistus tarvittaessa

Kaynnistyvat yritykset toimittavat lisaksi liiketoimintasuunnitelman, joka sisaltdéd mm.
perustiedot yrityshankkeesta ja perustajista (osaaminen ja kokemus), kuvauksen
yrityshankkeesta, perustelut yrityksen perustamiselle ja suunnitellulle liikeidealle,
markkinapohjaiset perustelut, tuleva liiketoiminta, padoman tarve, rahoitus ja vakuu-
det, kannattavan toiminnan edellytykset, SWOT-analyysi yrityshankkeesta ja johtopaéa-
tokset.

3) Toiminnalliset edellytykset

¢ Kirjallinen selvitys (laatujarjestelma tai muu) siita, ettd hankinnan kohteena oleva
palvelukokonaisuus kyetdan tayttamaan (toimitusvarmuus)
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3.2. Ruokapalvelujen henkildstdvuokrausta koskevien
hankintojen kelpoisuusvaatimukset

Vaatimus 1

Tyoévoiman kelpoisuusvaatimukset: koulutus, ammattitaito ja kokemus keittittyosta.

Ammattiryhmilté edellytettavat koulutusvaatimukset:

e Ruokapalvelutydntekijaltd edellytetddn suurtalousalan perustutkintoa, tehtédvaan
soveltuvaa ammatillista tutkintoa tai riittdvaa alan tydkokemusta.

e Kokilta kokin tai suurtalouskokin tutkintoa tai vastaavaa aikaisempaa tutkintoa.

e Palveluvastaavalta palveluvastaavan tai kokin koulutusta.

Ammattiryhmilta edellytettdvat ammattitaitovaatimukset:

e Kykya suoriutua itsenaisesti nimikkeen mukaisista tydtehtavista tydhon ja tyopistee-
seen perehdyttamisen jalkeen. Asiakaspalvelutydssa edellytetddn asiakaspalvelutai-
toja.

Ammattiryhmilta edellytettédvat tydkokemusvaatimukset:

o Tyokokemuksella tarkoitetaan aikaisempaa tydskentelya suurkeittiéssa, esimerkiksi
paivakodin, sairaalan, henkildstoravintolan tai koulun keittitssa vastaavissa tehtéa-
vissd, joihin tydntekija sijoittuu kunnan ateriapalveluissa.

e Astianpesijalta edellytetdan astianpesukokemusta suurkeittiossa.

Vaatimus 2

Ammattiryhmien tehtavakuvat. Vuokrahenkildston tarjoaja sitoutuu toimittamaan hen-
kildstda seuraaviin tehtavankuviin. Esimerkkeja tehtdvakuvauksesta:

1. Astianpesija
e Paatyd astiahuolto
e Padasiassa osa-aikatyd (esim. tybaika klo 10.00 — 14.00)

2. Ruokapalvelutytntekija
e QOsallistuu ruoanvalmistukseen (ldmmin ja kylma)
® Asiakaspalveluty®
e Kassatydskentely
® Astiahuolto

3. Kokki

® Valmistaa ruokaa ja erityisruokavalioita itsenaisesti vakioruokaohjeiden mukaan
e Asjakaspalvelutyd

e Astiahuolto, laitteiden ja keittittilojen puhtaanapito
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4. Palveluvastaava
e Tyoskentelee paivakodin ja koulun keittidssd ainoana tydntekijana vastaten itsenai-
sesti toimipisteen ateriapalveluista
¢ Valmistaa paivakodin aamupalan ja valipalan

Tilaa valmiin lounasruoan tuotantokeittitsta
Valmistaa lounaan energialisdkkeen (riisi, peruna, pasta)
Tilaa elintarvikkeita

Vaatimus 3.

Tydntekijoiden tulee olla ulkoiselta olemukseltaan siisteja, lavistyksia kasvoissa ei
sallita eika asiakaspalvelutytssa olevilla tatuointeja ndkyvilla paikoilla. Ruokapalvelu-
tyota tekevien tulee olla terveitd tydhon tullessaan ja heilld tulee olla voimassa oleva
salmonellatodistus.

Tilaajalla on oikeus perustellusta syysta kieltaytya hyvaksymasta henkiloa palvelun
suorittajaksi tai katkaista tallaisen syyn tultua ilmi henkiléa koskeva vuokrasuhde.

3.3. Kokonaistaloudellisen edullisuuden vertailu

Kokonaistaloudellisen edullisuuden kriteereina voidaan kayttda hinnan ohella muita
kriteereitd. Tallaiset vertailukriteerit voivat liittyd esimerkiksi henkilokunnan perehdy-
tykseen ja koulutukseen seké jatkuvaan ammatilliseen kehittdmiseen ja tydhyvinvoin-
nin yllapitamiseen.
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4. Oman toiminnan laatukriteerit

Taman julkaisun osiossa 2 on kasitelty, miten halutun laadun toteutumista varmistetaan os-
topalveluissa ja osiossa 3 vuokrahenkildstdon hankinnan kyseessa ollessa. Suurin osa julkisen
sektorin ruokapalveluista tuotetaan kuitenkin omana tuotantona. Oman toiminnan laadun var-
mistamiseen tarvitaan erilaisia keinoja, kuten omavalvontaprosessi, laatujarjestelma, palvelujen
tuotteistaminen jne. Oman toiminnan laatutydlla haetaan toiminnan suunnitelmallisuutta ja jat-
kuvaa parantamista.

Esimerkiksi osion 2.2. palvelukuvaus voi tarkemmalle tasolle vietyna ja ruokalistasuunnittelulla
tdydennettyna toimia oman palvelun tuotteistamisen muotona. Oma tuotanto ja ostopalvelu toi-
mivat aivan samoilla ehdoilla: ammatillisten patevyysehdtojen tulee tayttyd, hankinnat on tehtava
laatukriteerit huomioiden ja ympadristdjohtamisella toteutetaan kestavan kehityksen periaatteita.
Toiminnan kehittdminen asiakastarpeen ja eri tavalla saadun asiakaspalautteen perusteella on
tarkeaa seka itsetuotetuissa ruokapalveluissa ettd ostopalveluna hankituissa palveluissa.

Oman toiminnan laatukriteereitd kdytetdan varmistamaan toiminnan vahimmais- ja tavoiteta-
so. Samoin ulkopuolisen palveluntuottajan tulee turvata tdmé oman toimintansa nakokulmasta.
Laatukriteereiden asettamisen perusteena voidaan kayttdd esimerkiksi omalle toiminnalle ase-
tettuja tavoitteita, lakien ja asetusten vaatimuksia ja tilaajan ja tuottajan vélisissa sopimuksissa
asetettuja ehtoja. Toisiaan sparraavaan asetelmaan paastaan, jos sama kuntatilaaja tilaa ruoka-
palvelua sekd kunnan omalta tuotannolta ettd ulkopuoliselta palvelun tuottajalta.

Laadun toteutumisen seuraamisella varmistetaan toiminnan toteutus halutulla tavalla. Havaittui-
hin epékohtiin voidaan puuttua ajoissa, ennen kuin epakohdat aiheuttavat laajempaa vahinkoa
tai haittaa asiakkaille tai omalle toiminnalle. Kun laatukriteerit on maaritetty, on sovittava myos
kriteereiden toteutumisen seurantatapa ja vastuut seka toimintamalli epdkohtia havaittaessa.

Seuraavassa esitetyt esimerkit oman toiminnan laadun toteuttamisesta on ryhmitelty omavalvon-
taprosessin mukaisesti.



| TOIMINTAPROSESSI
Esimerkkeja oman toiminnan laatukriteereista

1. Tiedotus ja markkinointi

1. Tiedotus ja Viestintasuunnitelma ja kriisiviestintdsuunnitelma.

markkinointi Henkilosts:

Kuukausitiedote 1 krt/kk, tiedotustilaisuus koko henkilékunnalle 2krt/vuosi,
esimiespalaverit 1-4 krt/kk, tiimipalaverit 1-4 krt/kk.

Asiakkaat:

Ruokapalvelujen kehittdmisryhma 1-2krt/vuosi, asiakaspalvelutydryhmat 1-2 krt/
vuosi/asiakasryhma.

Asiakastyytyvaisyyskysely 1krt/vuosi.

2. Hankinnat, sopimukset, tilaukset ja laskutus

1. Yhteistyd Yhteistyd tavarantoimittajien kanssa, markkinoihin tutustuminen ja ruokapalve-
tavarantoimit- lun tarpeiden esilletuominen.
tajien kanssa Kilpailutusten toteuttaminen hankintalainsdaddannon edellyttdmalla tavalla.
Soplmqsten Dokumentoidut sopimukset tavarantoimittajien kanssa. Tilaukset tehdaan aino-
solmiminen . A
tavarantoimit- astaan sopimustoimittajilta.
tajien kanssa Palvelusopimukset asiakkaiden kanssa/palvelun auki kuvaaminen/keskustelut
Palvelu- palvelutuotannosta ja sen kehittdminen.
sopimukset
asiakkaiden
kanssa
2. Hankinnat Hankinnat tehddan siten, ettd kaytdssa on elintarvikkeiden/ruokapalvelun,
ymparistdasioiden ja hankintalainsdddannén osaamista.
Elintarvike-, ruokapalvelu- ja kuljetushankinnat, kts. taman oppaan osiot 1 ja 2.
Laitehankinnoissa kiinnitetdan huomiota laitteiden oikeaan mitoitukseen,
tarpeenmukaisuuteen, ergonomisuuteen ja ymparistonakokohtiin (esim. ener-
giatehokkuuteen ja vedenkulutukseen). Kylmalaitteissa ei saa olla CFC- yhdis-
teitd/kylmaaineita.
3. Ateria- ja Asiakkaiden tilauksille on kaytdssa vakioitu tilauskaytanto.
tuotetilaukset . L e . C . .
N Sahkdinen ateriatilausjarjestelman kautta tai sdhkopostitse, puhelimitse, pape-
(paivittaiset) lla
4. Elintarvik- Kaytetdan kilpailutettuja sopimustoimittajia.
keiden seka sl e . . . . C .
. Maaritetdaan miten tilataan, miten nopeasti tilauksesta toimittaja toimittaa tilauk-
pesuaine- yms. . . .
tarvikkeiden sen, korvaavien tuotteiden kayttd yms..
tilaus (kotiin-
kutsu)
5. Laskutus Sahkoinen, oikein ja ajallaan.
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3. Suunnittelu ja ohjaus

1. Tuotannon
ja resurssien
suunnittelu

Prosessikuvaukset on tehty.

Seurantamittaristo on maaritelty, esim. BSC —nakdkulmat.

2. Tuotannon

Sahkadinen tuotannonohjausjarjestelma tai muulla tavalla kaytdssa vakioidut

(mm. asiakas-
palaute ja -ky-
selyt, tilaajan ja
tuottajan valisen
sopimuksen
seuranta)

ohjaus ruokaohjeet, ruokalistat, tuoteselosteet, hinnat ja ravintoarvot.
3. Palaute ja Seurantakriteerit ja seurantataajuus sopimuksessa (esim. hintaneuvottelut,
arviointi reklamaatiot, kehittdminen ja suoriteseuranta).

Mahdollisuus jatkuvaan, jokapaivaiseen palautteen antoon siten, etta siihen
kannustetaan, esim. vanhukset ovat vaatimattomia eivatka anna helposti palau-
tetta.

Asiakaskyselyt tehddan saanndllisesti (esim. puolivuosittain) asiakasryhmittéin
ja toiminnoittain. Vastaajina toimivat itse asiakas ja huoltajat/lasten vanhem-

mat jne. Tulokset kirjataan ja niiden perusteella tehdaan toiminnan muutokset.
Asiakaspalautetta mitataan esim. kysymalla onko ruoan maku ja ulkonaké: eri-
nomainen, kohtalainen, huono. Huomioidaan myés muut ateriointiin vaikuttavat
tekijat: ruoan l[Ampétila, palvelun ystavallisyys ja palvelun asiallisuus. Asiakasky-
selysséa kohdistetaan erilaisia kysymyksia asiakasryhmittain, esim. vanhusten
kohdalla kiinnitetddn huomiota siihen, tuleeko ateriat sydtya. Tulokset analy-
soidaan, johtuuko sydmattémyys esim. siita, etta ateriat ovat vanhuksille outoja
ruokalajeja.

Lisaksi kaytetdan erilaisia muita menetelmia saada palautetta, kuten asiakas-
raadit ja ruokayhdyshenkil6t.

Tilaaja-asiakkaiden palautteen dokumentointi.

4. Oman toimin-
nan hairioé esim.
ruokamyrkytys

Ohjeet ruokamyrkytysten ehkaisyyn ja ruokamyrkytystapausten hoitamiseen
laadittu.

4. Ymparistojohtaminen

1. Ympaéristo-
jarjestelma tai
muu toimintaa
ohjaava doku-
mentti

Toiminta perustuu ymparistéohjelmaan /ymparistéjarjestelmaan/
ymparistokasikirjaan/muihin vastaaviin dokumentteihin.

2. Sahkon/
kaasun/veden
kulutus

Toimipaikoissa on oma s&hko-, kaasu- ja vesimittari ja kulutusta seurataan
sdanndllisesti esim. kerran kuukaudessa.

3. Kulutuksen
seuraaminen
ja poikkeamiin
reagoiminen

Mikali energian, veden, pesuaineiden tms. kulutus on tavallista korkeampi,
tutkitaan mista se johtuu ja tehdaan tarvittavat muutokset toiminnassa.

4. Energiakat-
selmus

Energiakatselmus tehdaan x vuoden vélein ja sita kautta I6ydetyt
parantamistoimenpiteet toteutetaan.
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5. Tuotantoprosessi

5.1. Elintarvikkeiden vastaanotto ja varastointi

1. Elintarvikkei- Tavaran vastaanotto ja tarkastus, tilauksen ja toimituksen vastaavuus

den vastaanotto - onko lampétila oikea

(ml. reklamaatiot) | - aistinvarainen arviointi: onko aistinvarainen laatu asiallinen (hygieenisyys,
ulkonakd, tuoksu, maku tarvittaessa).

Kaikki tuotteet tarkastetaan (mm. pakkausten kunto ja paivaysmerkinnat).

Saapuvat elintarvikkeet

- Maitovalmisteet laitetaan suoraan maitokylmiéon.

- Vihannekset, perunat ja hedelmat laitetaan suoraan vihanneskylmiéon.

- Kuivatavarat puretaan varastoihin.

- Pakastetavarat siirretaan valittdmasti pakkastiloihin.

- Lihat siirretdan valittémasti lihakylmiéon.

- Elintarvikkeita ei sailytetd 6 °C - 60 °C valilla, silla bakteerit lisdantyvat talla
lampdtila-alueella nopeasti.

Pakasteet ja helposti pilaantuvat tuotteet viedaan 15 minuutin kuluessa kuor-
man saapumisesta kylmasailytykseen, mitataan ja kirjataan lampdtila.

Laadunvarmistuksen toimenpiteet:

- mittaaminen ja arviointi

- huonolaatuisia tuotteita ei oteta vastaan

- ilmoitukset tavaran toimittajalle ja tarvittaessa terveystarkastajalle.

Mikali tavaraerat ovat sdadosten tai maaraysten vastaisia tai eivat muuten
tayta asetettuja laatuvaatimuksia, niita ei tule ottaa vastaan.

Mahdolliset huomautukset ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet, kuten
tavaraeran palautus, kirjataan aina omavalvontakansioon. Kirjaaminen
vahvistetaan nimikirjaimin.

2. Elintarvikkei- Huomioidaan nopea varastokierto ja varmistetaan elintarvikkeen laatu kaytto-
den sailytys ja hetkelld. Tuotteiden oikea kiertonopeus ja -jarjestys tarkastetaan paivittain.
varastointi

- Tavarantoimittajat eivat saa vieda tavaroita varastoihin.

- Elintarvikkeet sailytetdan hyllyilla, ritildiden paalla tai pyorallisella alustalla.

- Lattialla ei saa sailyttaa elintarvikkeita.

- Hyllyt eivat saa olla liian taynna, jotta ilmalle jaa kiertotilaa.

- Hyllyt pidetaan puhtaana ja tavarat jarjestyksessa.

- Pakkaukset on pidettava suljettuina tai peitettyina.

- Pakkauksiin on merkittava tulopaiva tai valmistuspaiva itse tehtyihin ruokiin.

- Valmistajan ilmoittaman viimeisen kayttopaivan jalkeen tuotetta ei saa kayt-
taa.

- Aiemmin tulleet elintarvikkeet kaytetdan ensin.

- Kypsat ruoat sailytetdan eri kylmidissa kuin raa’at elintarvikkeet tai ylimmalla
hyllylla, jos samassa kylmatilassa joudutaan sailyttamaan kypsentamattomia
elintarvikkeita.
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2. Elintarvik-
keiden sailytys
ja varastointi
(jatkoa)

- Jaadytettyihin pakkauksiin merkitdan paivamaaran lisaksi sisalto .

- Pakastevarastoon laitetuista tuotteista pidetaan luetteloa, josta ilmenee tuot-
teen nimi ja jaadytyspaivamaara.

- ltse valmistettujen, jaadytettyjen ruokien varastointiaika on korkeintaan 1
kuukausi.

Tehdaan varastojen lampdétilamittaus, automaattimittaus tai mittaus kasin.
Varmistetaan oikea sailytyslampatila.

Raaka liha sailytetadan alle 4 °C.
Raaka kala ja ayridiset sailytetdan alle 3 °C.
Maito ja maitotuotteet sailytetaan korkeintaan 6 °C.

Kylmékalusteiden [ampétila mitataan keskimmaiselta hyllylta ja tarkastetaan
samalla, onko kylmakalusteen mittari kunnossa.

Kaikista kylma- ja pakkasvarastoista tarkastetaan lampdtilat paivittain ja kirja-
taan ylos kerran viikossa. Lampétila mitataan sédanndllisesti, kerran kuukau-
dessa, erillisella mittarilla kylma- ja pakastetiloissa sailytetysta tuotteesta.
Samassa yhteydessa kylma- ja pakastelaitteen lampomittarin luotettavuus
tarkistetaan vertaamalla sita tuotteesta mitattuun lampdétilaan. Myos erillisella
mittarilla tuotteesta mitatut tulokset kirjataan. Mahdolliset huomautukset ja
niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan aina. Kirjaaminen vah-
vistetaan nimikirjaimin. Mikali Iampdtilat eivat ole saadosten ja maaraysten mu-
kaisia, syyt selvitetdan ja korjataan seka arvioidaan tuotteen kayttokelpoisuus.

Laadunvarmistuksen toimenpiteet:
- mittaaminen
- seuranta
- korjaavat toimenpiteet

Tuotteiden oikea kiertonopeus ja -jarjestys tarkastetaan paivittain.
Mahdolliset huomautukset ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet

(esim. huollon kutsuminen), kirjataan aina. Kirjaaminen vahvistetaan nimikirjai-
min.

5.2. Ruoan valmistus

1. Ruoan esival-
mistelut

- Pidetaan raa’at elintarvikkeet erilldan kypsista ruoista.
- Kaytetaan pestyja tai esikasiteltyja kasvikunnan tuotteita, jotka viela pestaan.

- Otetaan kylmasailytysta tarvitsevat tuotteet kasiteltdvaksi juuri ennen ruoan
valmistusta.

- Puhdistetaan sailykepurkkien pinnat ennen kuin ne avataan.
- Jaahdytetaan tarjoiluastiat pakastimessa tai kayttamalla kylmageeleja.

- Ldmmitetaan tarjoilu- ja kuljetusastiat.
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2. Pakasteiden /
jaadytettyjen tuot-
teiden esikasittely

- Sulatetaan kylmidssa tai jadkaapissa, jossa lampdtila on korkeintaan 4 °C.

- Valmistusastiassa sulanut tuote laitetaan sulamisen jalkeen heti uuniin tai
kaytetaan valittdmasti, muutoin sulamisnesteet kaadetaan viemariin.
Laadunvarmistuksen toimenpiteet:
Sulatus kylmakaapissa peitettyna.
Sulatuksen prosessissa elintarvikkeen lampétilan tulee olla alle 8 °C.
Estetdan sulamisvesien ristikontaminaatio.
Sulatettua tuotetta ei saa pakastaa uudelleen.

3. Ruoan
valmistaminen:
kuumatuotanto

Kaikista eristd varmistetaan riittava sisalampatila.

Kuumana ja kylmana tarjottavat ruoat:

- Kypsennetyn tuotteen sisalampdtilan tulee olla vahintaan kauttaaltaan >
70 °C ja siipikarjanlihan > 75 °C.

- Lampétilanmittaus tehdaan joka paiva ja kirjataan kerran viikossa.

- Lampdtila kirjataan lampdtilaseurantalomakkeelle.

- Kylméana tarjoiltavien helposti pilaantuvien ruokien, kuten salaattien ja
leikkeleiden, lampétila saa olla korkeitaan 6 °C.

- Kylmina tarjoiltavat ruoat ovat tarjolla linjastossa kylmaaltaissa.

- Kylmina tarjoiltavien ruokien Idmpdtila mitataan tarjoiluajan lopulla kerran
viikossa.

Mikali lampdtilat eivat ole sdaddsten ja maaraysten mukaisia (esim. kylmat
korkeintaan 6 °C ja kuumat vahintdan 60 °C), syyt selvitetdan, korjataan ja
arvioidaan tuotteen kayttdkelpoisuus.

Huomautukset ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
Kirjaaminen vahvistetaan nimikirjaimin.

Ristikontaminaation estamiseksi kaytetdan eri tydvalineita kypsien ja raakojen
elintarvikkeiden kasittelyyn.

Kaikki valineet ja kasittelypinnat seka kadet puhdistetaan eri tydvaiheiden
jalkeen.

Ruokaa ei pideta tarjolla yli kahta tuntia, koska se kuivuu ja ruokamyrkytysriski
kasvaa.

Arvioidaan valmistettavaa ja valmista ruokaa aistinvaraisesti: maistaminen,
haistaminen.

Erityistoimenpiteet: siipikarjanliha, ulkomaiset marjat, raaka porkkana,
pakastekasvikset, tyhjiopakattu kala.

Laadunvarmistuksen toimenpiteet:
- [ampétilan mittaaminen
- aistinvarainen arviointi

Kaytetdan ruoanvalmistuksessa kylmaa, ei kuumaa vesijohtovetta.

Kaytetaan esikypsennettyja lihoja lukuun ottamatta erityisruokavaliota.
Jaksotetaan ruoanvalmistus ruokailuaikojen mukaan.
Ajoitetaan ruoanvalmistus mahdollisimman lahelle tarjoilua tai kuljetusta.
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4. Ruoan valmis-
taminen: erityis-
ruokavaliot

Erityisruokavaliot ovat selkeasti maaritelty.
Erityisruokavaliot on merkittdva niin, ettei sekaantumisen vaaraa ole.
Allergiatuotanto pyritaan keskittamaan.

- Erityisruokavaliot iimoitetaan / tilataan lomakkeella keittion/keittiosta.

- Elintarvikkeet ja ruoat pidetdan selvasti erilladn muista ruoista sailytys-,
valmistus- ja tarjoiluvaiheessa merkitsemalla ne selkedsti.

- Erityisruokavaliotarvikkeita tilataan keittioon pienia maaria, etta ne eivat
ehdi pilaantua.

- Valmistettaessa tai tarjoiltaessa kaytetaan eri valineita kullekin ruoalle.
- Peitetdan kannella uunissa kypsennyksen ajaksi.

- Valmistetaan ensin erityisruokavalioruoka tai leivonnainen ja sitten perus-
ruoka tai leivonnainen, jos ruoat on valmistettava perakkain.

- Tilapainen tyontekija ei saa valmistaa erityisruokaa (ohjeistus).

5. Ruoan valmis-
taminen: tilaustar-
joilut

Valipalat
- Tarjotaan pakattuina tai suojattuina, jollei niita tarjota puolen tunnin sisalla.
- Myytaessa ei kasitella rahaa ja ruokaa puhdistamatta kasia valilla.

Noutomyyntituotteet (take away)
- Tuotteita valmistetaan vain sen verran, kun arvioidaan myytavan.
- Tuotteet ovat pakattuja ja pidetdan kuvun tai vitriinin suojassa.
- Pakkauksissa myytavissa annoksissa on oltava seuraavat pakkausmerkin-
nat:
- elintarvikkeen nimi
- ainesosaluettelo
- valmistuspaiva, joka on sama kuin viimeinen myyntipaiva
- sisallén maara
- valmistaja.

Tilaustarjoilu

- Tilaus tehdaan aina lomakkeella, josta selvidavat vastuut ja toimintaochjeet

- Kylmasailytysta vaativat ruoat tuodaan tarjolle korkeintaan 15 minuuttia
ennen tarjoilun alkamista.

- Helposti pilaantuvista elintarvikkeista valmistetut tarjottavat saavat olla
esilla puoli tuntia ilman kylmasailytyslaitteita.

- Tuotteiden sailytysta varten on annettava ohjeet, jos tarjottavat nautitaan
muualla kuin vakituisessa ruokailupaikassa.

Asiakkaiden tuomat tarjottavat:
- Juhlissa voidaan tarjota ainoastaan myyntipakkauksessa olevia asiak-
kaiden tuomia tuotteita, kuten kekseja, makeisia tai jaatelda.
- Asiakkaan itse valmistamia ruokia tai ruoka-aineita ei saa sailyttaa keit-
tidtiloissa.
- Henkilokunnan evaita ei saa sailyttda tuotantokeittion jaakaapissa tai
kylmidssa.
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6. Jadhdytys

Tuotteet jadhdytetaan heti valmistuksen jalkeen erillisessa jadhdytyskaapissa.

Tuotteet jdahdytetdadn laakeassa terasastiassa. Ruokakerroksen paksuus tulisi
jaadhdytyksessa olla alle 10 cm, mieluummin n. 5 cm.

Jaahdyttdminen on sallittua, kun
- jadhdyttamiseen on erilliset jdahdytyslaitteet
- jadhdytettavia tuotteita ei peitetad kannella
- jaahdytetty tuote kaytetdan jadhdyttamista seuraava paivana tai jaa-
dytetdan
- kirjataan tapahtumaketju

Jaahdytettavan ruoan tulee jaahtya 60 °C > 6 °C:een 4 tunnissa (massan pak-
suus alle 10 cm, mieluummin n. 5cm.).

Laadunvarmistuksen toimenpiteet:

- tarjolla ollutta ruokaa ei jaahdyteta eika tarjota uudelleen
- kerran sulatettua ja lammitettya ruokaa ei jadhdytetd uudelleen

Jaahdytettavien elintarvikkeiden kayttdtarkoitus ja alku-/ loppulampétila kir-
jataan.

7. Jaadytys

Jaadyttdminen on sallittua, kun

- Jaadhdyttamiseen on erilliset jadhdytys- ja jdadytyslaitteet seka jaadytet-
tyjen elintarvikkeiden sailytyslaitteet.
- Keittié on valmistanut tuotteet itse (kuten leivonnaiset ja erityisruokavalio-
annokset).
- Keittidssa on jaadhdytys- ja jaadytyslaitteet seka jaadytettyjen elintarvik-
keiden sailytyslaitteet.
- Tuotteet on jadhdytetty -18 °C tai kylmemmaksi korkeintaan 24 tunnissa
- Jaadytysnopeus kirjataan, tuotteet on nimetty, paivatty ja kirjattu kaytto-
paivakirjaan.
Pakastettu liha ja siipikarjanliha tulee sulattaa erillisissa, kannellisissa as-
tioissa, suoraan valmistusastioissa tai omissa pakkauksissaan. Sulatuksen
tulee tapahtua kylmassa, enintdan 4 °C. Sulamisneste kaadetaan valittdmasti
viemariin ja lihat siirretdan joko valmistusastioihin tai, jos sulatus on tapahtunut
jo valmistusastioissa, suoraan uuniin. Riskind on sulamisnesteen roiskuminen
muihin elintarvikkeisiin, tydvalineisiin ja ymparistéon. Lisaksi, jos sulatus
tapahtuu Iampimammassa, lisdantyy vaara lihan pinnassa jo ennen sisdosan
sulamista alkavasta mikrobikasvusta.

8. Kuumennus

Kuumentamisessa on huomioitava, etta
- Tuote on valmistettu ja jadhdytetty ohjeiden mukaan.
- Tuote on jaadytetty tai se on teollisuuden pakaste tai eines.
- Tuote kuumennetaan kauttaaltaan yli 70 °C ja siipikarja yli 75 °C.
- Ruoan alku- ja loppulampétila on mitattu ja aistinvarainen arviointi kirjattu.
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5.3. Ruoan annostelu, jakelu, pakkaus ja kuljetus

1. Annostelu
(annoskohtainen)

Annosteluohjeet dokumentoitu ja kdytdssa seka noudatetaan ohjeita.

2. Tarjoilu linjas-
tosta

- Tarjoilutilan kylma- tai lampdlaitteet sdadetdan ajoissa tarvittavaan
lampétilaan.

- Juomavedeksi tarkoitettua vettd valutetaan, kunnes se on kylmaa ja
raikasta.

- Ruoka otetaan tarjolle tai jakeluun jaksoittain ruokailuaikojen mukaan.

- Ruoka laitetaan tarjolle juuri ennen ruokailua ja peitetdan tarjottavat kan-
nella tai kuvulla, jos se on mahdollista.

- Varmistetaan, etta tarjoiluvalineet eivat putoa tarjoiluastiaan esimerkiksi
kayttamalla ergonomisia tarjoiluvalineita.

- Lammin ruoka ei saa olla esilla tarjoilulinjastossa yli x tuntia valmistus-
hetkesta/tuotteet havitetdan x tunnin lampdosailytyksen jalkeen.

Tarjolla ollut salaatti havitetdan enintdan kahden tunnin tarjolla olon jalkeen.
Kylméatarjoilulaitteet tyhjennetdan yoksi tarjoilun paatyttya.

Tarjoilulampdtilat
- Mitataan paivittain, kirjataan vahintaan viikoittain ja poikkeamat kirjataan
aina.
-Mittaukset
- Linjastosta olevista maitovalmisteista ja ruoista tarjoiluastioiden keskelta
tarjoilun aikana.

- Kotipalveluateria-annosten mukana kiertavasta ylimaaraisesta annok-
sesta.

- Osastoille menevasta ylimaaraisesta annoksesta:
- aistinvarainen arviointi
- tarjolla ollutta ruokaa ei tarjota uudelleen
- lampiman ruoan tulee olla yli 60 °C
- kylman ruoan tulee olla alle 12 °C.

3. Jakeluosastolle
(osastokohtainen)
ja osastojakelun
ohjaus

Asiakkaalla on asianmukainen ohjeistus ruoan kasittelysta.
Lampétiladokumentointi.

Kylmasailytystilojen puhdistusohjelma.

Tahderuoan havitys.

4. Pakkaaminen
ja pakkausmate-
riaalit

(esim. gn-vuoat,
koulut, paivakodit
ym.)

Laadunvarmistuksen toimenpiteet:
- lAmpétilamittaus ja kirjaaminen
- aistinvarainen arviointi.

Pakkausmateriaaleina kaytetdan vain elintarvikeviraston hyvaksymia materi-
aaleja.

5. Pakkaaminen
ja pakkausma-
teriaalit (yksit-
taisateriat, esim.
kotipalveluateriat)

Laadunvarmistuksen toimenpiteet:
- lAmpédtilamittaus ja kirjaaminen
- aistinvarainen arviointi.

Pakkausmateriaaleina kaytetaan vain elintarvikeviraston hyvaksymia mate-
riaaleja.
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6. Kuljetus

- Mitataan lampétilat viimeisesta lahtevasta lampimasta ja kylmasta ruoasta
paivittain ja kirjataan vahintaan viikoittain.

- Jaahdytetaan tai kuumennetaan ruokien kuljetusastiat I1ampétilan sailyt-
tdmiseksi.

- Ajoitetaan pakkaaminen niin, etta kuljetettavat ruoat ovat valmiita sovit-
tuna aikana.

- Pakataan ruoka siististi ja tiiviisti niin, ettd kuuma ruoka pysyy kuumana ja
kylma kylmana seka kesalla etta talvella.

- Merkitdan pakkauksiin vastaanottajan nimi, osoite ja puhelinnumero seka
tarjoilupdiva, jos kuljetetaan useamman paivan aterioita.

- Toimitetaan ruoan mukana tuoteselosteet.

- Puhdistetaan kuljetuslaatikot perusteellisesti, kun niissad on nakyvaa likaa,
kuitenkin vahintaan viikoittain.

- Sailytetaan kuljetuslaatikot sisatiloissa kannet raollaan.
- Huolehditaan kuljetuslaatikoiden eheydesta.

Laadunvarmistuksen toimenpiteet:
- Laht6- ja saapumistarkastus mittaamalla ja kirjaamalla [&mpétila.

- Kuljetuksen yhteistydkumppaneilta edellytetddn omaa omavalvontaohjel-
maa.

7. Valmiiden
aterioiden vas-
taanotto kuljetus-
pisteessa

- Otetaan vastaan ruokapakkaukset sisatiloihin.
- Laitetaan heti kylméat ruoat kylmasailytystiloihin.

- Avataan lampimien ruokien pakkaukset vasta, kun ruokailu on alkamassa.
- Mittataan paivittdin kuuman ja kylman ruoan lampétila avaamisen jalkeen,
juuri ennen tarjoilua ja kirjataan vahintaan viikoittain ja aina kun on poik-

keamia.
- Tyhjennnetaan, puhdistetaan ja siistitdan kuljetusastiat.

- Varastoidaan kuljetuslaatikot sisatiloissa ja palautetaan seuraavan kul-
jetuksen yhteydessa.

- limoitetaan epakohdista lahettavalle keitticlle.

5.4. Astiahuolto, jatehuolto ja puhtaanapito

1. Astiahuolto

- Pestyjen astioiden kuntoa ja puhtautta tarkkaillaan siimamaaraisesti ja
pintapuhtausnaytteiden avulla.

- Astianpesu- ja huuhteluveden ldmpétiloja mitataan mittarilla paivittain ja
kirjataan vahintaan viikoittain .

- Pesuaineen annostelun seuraamista varten merkitdan pakkauksen vaih-
topaiva.

- Koneen kuntoa tarkkaillaan jatkuvasti.

- Astianpesuaineita toimittavan yrityksen edustajan tulee merkita pesu- ja
huuhteluvesien lampétilat seurantaraporttiin suorittaessaan astianpesu-
koneen maaraaikaistarkastuksen.

- Edustaja kay tuotantokeittiossd vuoden aikana sopimuksen mukaan 4 - 6
kertaa, jonka toteutumista keittion vastaavan on seurattava.

Laadunvarmistuksen toimenpiteet:
- [Ampétilamittaus ja kirjaaminen
- esipesu 25-35 °C
- pesu yli 60 °C
- huuhtelu yli 80 °C
- huoltoraportit kirjataan
- puhtausnaytteet tarvittaessa.
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2. Jatehuolto
(mm. biojate)

Jatehuoneen ldmpdtila saa olla korkeintaan 8 °C.
Jate kerataan vahintaan kerran paivassa.

Jatteet lajitellaan kunnan voimassaolevan ohjeen mukaan.

Tavaroita hankittaessa on muistettava valttda hankkimasta tuotetta, josta ker-

tyy jatetta. Jos tulee jatetta: 1 kierratetdan, 2 hydtykayttéon, 3 energiaksi.

Jatteen vahentadminen:
- Valitaan uudelleen kaytettavat kuljetuslaatikot.
- Kaytetdan kestoastioita kertakayttoisten sijaan.
- Hankitaan mahdollisimman suuria pakkauksia.
- Véltetdan ylipakattuja tuotteita.
- Kaytetdan myrkyttémia aineita.
- Tilataan tavaraa ohjeessa oleva maara.
- Huolehditaan nopeasta varastokierrosta.
- Ostetaan pitkalle kasiteltyja tuotteita.
- Annetaan mahdollisuus itse ottoon tarjoilussa.
- Seurataan biojatteen maaraa (havikin ehkaisy).
- Kopioidaan paperit kaksi puoleisena, kun on mahdollista.
- Tulostetaan vain tarpeellinen tieto paperille.

Jateastian kaytto
- Lajitellaan toimipaikan ohjeen mukaisesti.
- Taytetaan jatesakki niin, ettd se painaa korkeintaan 15 kg.
- Jatesailiota ei tayteta yli reunojen.
- Pidetaan sailion kansi suljettuna.

- Tehdaan ilmoitus huoltomiehelle, jos sailién ymparilld on huomattava
maara lintuja tai rottia.

Jateastian pesu on ohjeistettu siivousohjelmassa.

Huomioidaan kunnan jatehuollon ohjeet.

3. Hygienia ja
puhtaanapito

Keittion puhdistusohjelman mukaan.

Sisatilojen puhdistaminen
Tydtilan ja varusteiden puhtaanapitoa varten on erillinen kirjallinen siivous-
suunnitelma. Siina on kerrottu mm. seuraavat asiat:

- Tilojen, laitteiden ja valineiden yleinen aistinvarainen tarkastus tehdaan
paivittain.
- Kuinka usein laitteet, tyévalineet ja pinnat ja lattiat puhdistetaan.

- Mita tydvalineita ja aineita puhdistukseen kaytetdan seka kaytettavat
laimennussuhteet.

- Miten eri pinnoilla ja tiloissa kaytettavat puhdistusvalineet sailytetaan

erillaan toisistaan ja miten ne merkitdan (esim. varikoodit puhtausasteen

mukaan).

- Miten astioiden pesu on jarjestetty ja miten astianpesukoneen paivit-
taisesta puhdistuksesta huolehditaan.
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3. Hygienia ja
puhtaanapito
(jatkoa)

Astianpesukoneen pesu- ja huuhteluaineiden oikeaa annostelua seka pesu-
ja huuhteluveden lampdtiloja seurataan. Esipesuveden lampdtila saa olla
korkeintaan 35 °C. Pesuveden lampétilan tulee olla n. 60 °C ja huuhteluveden
vahintaan 80 °C. Tarvittaessa pesutulosta kontrolloidaan mikrobiologisin nayt-
tein tai muilla soveltuvilla menetelmilla.

Astianpesukoneen pesu- ja huuhteluveden lampétilat kirjataan, kerran viikossa
seurantalomakkeelle.

Naytteenottosuunnitelma

Siivouksen ja puhdistuksen tason tarkkailemiseksi otetaan pintapuhtausnayt-
teitd kaksi (2) kertaa vuodessa kuivilta, puhdistetuilta pinnoilta, jotka joutuvat
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin (esim. leikkuulaudoista, leikkuuveitsista,
vihannesleikkurista, astioista ja muista valineista).

Pintapuhtausnaytteiden avulla kontrolloidaan astianpesun ja puhdistuksen
tasoa. Naytteet tulee ottaa mieluiten ennen tyopaivan alkua puhtailta ja kuivilta
pinnoilta. Naytteet otetaan suoraan elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutu-
vilta pinnoilta (tyopdydat, leikkuulaudat, tyévalineet, astiat yms.) tai epasuorasti
elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (mm. kylméalaitteiden
oven kahvat, hanat).

Jos tulos on huono, tulee pinta puhdistaa kunnolla ja tarvittaessa desinfioida.
Taman jalkeen otetaan uusintanayte.

Kasvatusalustat havitetdan upottamalla ne yoksi desinfiointiaineeseen (tai
konetiskiaineeseen), jonka jalkeen ne voidaan havittdd muun sekajatteen
mukana.
Nayttdonottosuunnitelma kohdistuu:
- keittion kayttamiin tiloihin: tyétasot, kalusteet, koneet, laitteet ja valineet
sekd ruokasalin pdydat ja tuolit
- valineisiin, jotka ovat keittioon valittuja siivousvalineitd ja -aineita, ja niita
sailytetdan niille varatussa tilassa.

Valineita uusittaessa hankitaan varikoodattuja siivousvalineita.

Esimies varmistaa, ettd tyontekija on lukenut kayttéturvallisuustiedotteet pyyta-
malla tydntekijoilté allekirjoituksen ja paivamaaran.

Tybskentelyn aikana on pidettava lattia kuivana ja siistina.

Kohteissa ilmenevista korjaustarpeista ilmoitetaan ruokapalvelukeskuksen
toimistoon.

Ikkunoiden kautta ei saa tuulettaa, ellei ikkunoissa ole verkkoja eika kasitelta-
essa helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Puhdistettujen tilojen ja valineiden aistinvarainen arviointi on tehtava paivittain,
kirjaus viikoittain ja poikkeamat kirjataan aina.

Ulkotilojen puhdistaminen
Lastauslaituri
- lastauslaiturilla ei saa olla ylimaaraisia tavaroita
- yleisesta siisteydesta huolehtii keittio
- puhdistamisesta vastaa kiinteistdpalvelukeskus
- ovia saa pitaa auki vain tavaroiden lastauksen tai purkamisen yhteydessa.

Kuljetusvalineet
- ruoankuljetuslaatikot on sailytettava sisatiloissa, leipomo-, maito-, liha-
ja muut vastaavat kuljetuslaatikot ja -rullakot on sailytettava sateelta ja
elaimilté suojatussa varastossa.
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3. Hygienia ja Kulkeminen
puhtaanapito - keittiéssa kuljetaan sisatydjalkineissa, ulkona ulkojalkineissa
(jatkoa) - keittiossa kaytetaan kenkasuojia, jos ei ole sisajalkineita
- sovitaan tavarantuojien kanssa kulkurajoitukset
- keittion kautta kulkeminen on kielletty ulkopuolisilta.
Il RESURSSIT

Esimerkkeja oman toiminnan laatukriteereista

1. Henkilokunta

Kehityskeskustelut ja niissa sovittujen asioiden seuranta.
Osaamistaso (tieto ja taito).

Tyo6tyytyvaisyystaso.

Koulutukseen osallistuminen.

Lausunto terveydentilasta.

Sairauspoissaolojen maara, tyyppi ja kesto.
Tyo6tapaturmien ja — matkaturmien maara, tyyppi ja kesto.
Elakesuunnittelu ja elakoitymisen seuranta.
Henkildstévaihtuvuus.

Organisaation tyon tuottavuuden seuranta, ennuste ja arviointi (esim. ateria/
tyotunti).

Kokki:
Kokin tai suurtalouskokin tutkinto tai vastaava aikaisempi tutkinto.

Ruokapalvelutyontekija:
Tehtdvaan soveltuva ammatillinen tutkinto tai riittdva alan tytkokemus.

Ruokapalveluesimies, vastaava kokki, ravitsemispaallikko, ravitsemistydn-
johtaja:
Restonomi, suurtalousesimiehen tutkinto tai vastaava aikaisempi tutkinto
seka riittdva alan tyokokemus.

2. Taloudelliset
resurssit

Budjetoidut varat.
Palvelusopimuksessa sovittu hinnat.
Tuottavuustavoitteet maaritelty.

3. Tilat

Elintarvikehuoneistoksi hyvaksytty. TyOpaikkatarkastukset, peruskuntotarkas-
tus tehdaan vuosittain (ruokapalvelu osallistuu) ja kiinteistdjen suunnitelmalli-
nen yllapito, palotarkastus, riskikartoitus, pelastussuunnitelma, valmiussuunni-
telma.

4. Laitteet

Laitehuoltoliikkeet on kilpailutettu ja laitehuoltosopimukset on laadittu. Laite-
luettelot on laadittu, yllapidetty ja paivitetty. Uudet laitteet ovat ergonomisia,
energiataloudellisia ja ymparistoystavallisia. Laitteiden kayttdohjeet on saata-
villa ja selkokielisida. Henkildkuntaa koulutetaan ja ohjataan kayttdmaan laitteita
ergonomisesti seka tehokkaasti energian, veden, laadun jne. kannalta.

5. Astiat

Ammattikayttdon sopivat, ergonomisia, kullekin asiakasryhmalle sopivia.

6. Tybvaatteet ja
tybkengéat

Ammattikayttdon sopivat, vaihtotaajuus saadelty.
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5. Asiakasviestinta

5.1. Johdanto

Ruokapalvelujen asiakkailleen suuntaama tiedottaminen on perinteisesti keskittynyt ruokalisto-
jen, aukioloaikojen, ruokailupaikkojen ja hinnastojen julkaisemiseen. Erityisruokavalioiden osal-
ta on tiedotettu, minne ja miten niitd koskevat tilaukset tulee tehda. Samoin on informoitu rekla-
maatioiden jattdmiskaytannot. Julkisten ruokapalvelujen toiminnan toteuttamisesta, esimerkiksi
vastuullisuudesta, laadusta, ammattitaidosta, suunnitelmallisuudesta tai toiminnan taloudelli-
suudesta, ei asiakkaita juurikaan informoida. Ruoan tekijoiden ja tuottajien arvostuksen lisaa-
miseksi tulisikin viestia, miten paljon ja millaista tydtd ammattikeittidissa tehddan asiakkaiden
hyvan ruoan puolesta.

Asiakasviestintad toteutettaessa tarkein taustatekija on tieto siitd, mitd asiakkaat arvostavat ja
tarvitsevat nyt ja tulevaisuudessa. Hyvan asiakastuntemuksen perusteella ruokapalvelun tuot-
taja pystyy valitsemaan oikeat vélineet viestintdan. Julkiselle sektorille ruokapalveluja tuottavien
asiakaskenttd on erityisen haastava viestinndn nakokulmasta. Loppuasiakkaat ovat hyvin eri-
tyyppisia (paivéakotilapset, koululaiset, henkildstdruokailijat, vanhukset jne.), joille on tarkeaa
viestia kunkin asiakasrynméan omalla kielella ja kullekin asiakasryhmaélle soveltuvalla tavalla.
Kaikki asiakkaat eivat pysty antamaan itse palautetta ja toisaalta taas asiakkaan laheiset ovat
usein hyvinkin aktiivisia palautteen antajia. Asiakasryhmat ovat erikoislaatuisia my®s siind suh-
teessa, etta asiakassuhde voi kestda jopa vuosikymmenia (henkiléstoruokailu) tai ainakin use-
ampia vuosia (paivakotilapset, koululaiset ja vanhukset), jolloin ravitsemukselliset ndkokohdat
painottuvat erityisen paljon.

Ruokailevan asiakkaan ohella ruokapalvelujen tarked asiakasviestinndn kohde on tilaaja-
asiakas. Ruokaileva asiakas on kiinnostunut luonnollisesti itse ruoasta, sen herkullisuudesta
ja virheettomyydestd seké siitd, millainen asiakaskohtaamistilanne on. Tilaaja-asiakas on tasta
myo6s kiinnostunut, mutta erittéin tarkeaa on myds keskindinen luottamus, avoin tiedonvaihto,
toiminnan sujuvuus, molemminpuolinen hyéty ja sitoutuminen yhteisiin tavoitteisiin. Asiakkuu-
den sdilyttdminen edellyttad, ettd ruokapalvelu pystyy tuottamaan jatkuvasti arvoa asiakkaalle ja
mukautumaan asiakkaan tarpeiden muuttumiseen. Asiakasviestinta tilaaja-asiakkaaseen péin
on informointia ja raportointia (asiakasmaarat, kustannusseuranta, "lupausten dokumentointi”
jne.), mutta vahintdan yhta paljon yhteisty6td, kuten tilaaja-asiakkaan tarpeiden selvittdmista.
Yhteistydhenked ja luottamusta pidetdan ylla avoimella vuorovaikutuksella ja luotettavilla rapor-
teilla.

Loppuasiakkaiden ja tilaaja-asiakkaiden lisdksi kuntasektorilla on usein erillinen strategisen
tason asiakas. Kunnan tai sairaanhoitopiirin paattavien elimien tehtavana on asettaa liiketoi-
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mintavaatimuksia ja valvoa kustannuksia. Oman lisdmausteensa toimintaan tuo julkisuus, mm.
vanhusten riittdva ravinnonsaanti on tarked, jatkuvasti lehtien palstoilla oleva aihe.

Kaiken kaikkiaan onnistuneeseen asiakassuhteeseen tarvitaan hyvaa teknista ja toiminnallista
laatua seka suunnitelmallista asiakassuhteen hoitoa. Menestystekijat asiakasviestinndssa on-
nistumiselle ovat asiakasryhman erityispiirteiden huomioiminen viestinnassa, viestinnan oikea-
aikaisuus, ennakoivuus ja avoimuus. Asiakasviestinnan tulee kattaa tarkeimpia nakokohtia laa-
dusta, vastuullisuudesta ja ammattitaidosta, joita ruokapalvelu asiakkailleen tarjoaa.

Hankkeen aikana pohdittiin toiminnan ohjaamisen ja laadunvarmistuksen tukena kaytettyjen
laatukriteerien hyddyntamista eri kohderyhmille kohdennettavan asiakasviestinndn perustana.
Seuraavissa osioissa ovat luettavissa tulokset kokeilujen pohjalta.

Tukea ruokapalvelujen toteuttamaan viestintdan antavat osaltaan myés valtion ravitsemusneu-
vottelukunnan suositukset. VRN seuraa ja kehittda suomalaisten ravitsemus- ja terveydentilaa
seka antaa siihen liittyvid suosituksia. Ikddntyneiden ja potilaiden ravitsemukseen perehtynyt
asiantuntijaryhma on valmistellut néille eritysryhmille uudet ravitsemussuositukset, joiden tavoit-
teina on selkeyttda ja parantaa ravitsemusta. Uudet suositukset ilmestyvat Editan kustantamina
kevaalld 2010 (lue lisaad www.vrn.fi).

5.2. Asiakasystavallisen ydinviestin kokeilu hankkeessa

Tassa hankkeessa laatukriteerien pohjalta muodostettiin kohderyhmakohtaisia versioita asia-
kasystavalliseksi ydinviestiksi. Kohderyhmét saivat kommentoida ydinviestiluonnokset. Asiakas-
ryhmina olivat:

e 3-5 -vuotiaat ja heiddn vanhempansa (paivakoti)

alakoulu, 7-9 luokkalaiset (yldkoulu) ja lukio

henkildstoruokailu (sairaalan henkildkunta)

lyhytaikaishoito (sairaala)

pitkdaikaishoito (vanhusten palvelukoti)

Taman osion esimerkit ovat tuloksia kokeilujen pohjalta, niité ei ole analysoitu tayt-
tavatkod ne kattavasti hyvan asiakasviestinnan kaikki nakdkulmat. Mikali niita ottaa
malleiksi omaan organisaatioon, niitd tulee sopeuttaa tarpeeseen ja tdydentaa tarvit-
tavilla lisayksilla.
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5.3. Kokemuksia asiakasystavallisen ydinviestin
muodostamisesta

5.3.1. Kohderyhmana peruskoulun ylaasteen oppilaat

Viestimisen kaksisuuntaisuus tuli kokeilujen aikana esille mm. asiakasraatien ja erilaisten asia-
kaspalautekanavien muodossa. Asiakasystavallisen ydinviestin testaus peruskoulun yldasteel-
le tehtiin kumppanuusajatteluun perustuen yhteistydssé tietotekniikkaopettajan ja oppilaiden
kanssa. Kyselyn tekeminen oli osa opetussuunnitelmaan siséllytettya harjoitusohjelmaa ja oppi-
laat tekivat kyselyn innostuneina. Kysely tehtiin kahden peruskoulun 7-9 luokkalaisille ja siihen
vastasi 52 oppilasta.

Tulokset ovat mielenkiintoisia ja kannustavat ruokapalveluja yhteistydhdn kouluikaisten ja hei-
dén opettajiensa kanssa. Kuten kuvassa 2 esitetty tulos osoittaa, jo peruskoululaiset ovat erittain
halukkaita vaikuttamaan omaan péivittdiseen ruokailuunsa.

1. Haluatko vaikuttaa koulullasi tarjottavan ruoan laatuun?
(maku, valikoima ym.)

en 3 71%
en osaa sanoa 3 - 1%

Kuva 2. Esimerkkitulos peruskoululaisille tehdysté kyselysta

Kyselyssa kysyttiin oppilailta tietdvatkd he ruokapalvelun olevan heille ilmaista. Tama asia oli
vastaajille selkeada. Joihinkin kysymyksiin sen sijaan tuli paljon "en osaa sanoa” —vastauksia, ky-
selyssa nimittain kysyttiin mielipiteitd myds palvelun laadukkuudesta ja turvallisuudesta. Tulok-
sista kavi ilmi, etta eri kohderyhmille suuntautuvassa viestinnassa on tarkoin kiinnitettava huo-
miota kaytettaviin termeihin ja kieleen. Peruskoululaisille sellaiset yleisesti kadytetyt sanat kuin
laatu ja turvallisuus eivét olleet tuttuja, eivatka he siten osanneet monikaan vastata kysymyksiin,
mitd mieltd ovat palvelun laadukkuudesta tai turvallisuudesta. Englanninkielinen ydinviesti (It's
free, it's good, it's safe...it’s our service) oli nykyajan nuorisolle mainoksista tuttua viestintaa ja
sai vastaajilta suhteellisen hyvan vastaanoton.

5.3.2. Kohderyhmana lukiolaiset

Lukiolaisille tiedottamiseen ideoitiin hankkeen aikana seuraavassa taulukossa esitettyja viestin-
takanavia. Paperitiedotteet, iimoitukset ja internetsivut ovat yleisesti kaytettyja viestintdkanavia.
Hankkeessa todettiin, ettd eri kohderyhmille tarvitaan erilaisia viestintakanavia ja kaytettyja vies-
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tintdkanavia voi olla myds useampia. Alla olevat toimepiteet voidaan toteuttaa monin eri tavoin,
esim. teemapdivien ideointia voi tehda nettikyselyn avulla. Ruokakulttuuria ja ruokakasvatusta
voidaan edistaa useilla erilaisilla, jokaiselle asiakasryhmélle ominaisilla, viestintdkeinoilla.

Aamunavaus Esitetadn levyltd Ruokarappi.

Info Keittidesimies kay luokassa kertomassa ajankohtaisista ruokailuun
liittyvista asioista.

Ravitsemustietoa Diaesitys luokassa tai vanhempainilloissa.

Malliateria Malliateria tai valokuva ateriasta on esilld ruokailutilassa.

Teemapaivat Teemaviikon aika on aiheeseen liittyvia somisteita ja ruokia.

Toiveruokapdivat Toteutetaan vuorotellen eri ryhmien toivomia mieliruokia.

Asiakasraadit Oppilaat voivat vaikuttaa ruokailuun ja vélittaa siihen liittyvaa tietoa.

5.3.3. Kohderyhmana ala-asteen oppilaat

Kuvien ja tekstin yhdistaminen toimii usealle kohderyhmalle. Annoslautasen koostumuksen ku-
vaaminen on informatiivinen ja ohjaava tapa viestid. Annoslautanen voi joskus olla esilla todelli-
sista ruoka-aineista. Pysyvampéana mallina voi olla annoslautasjuliste peruskoulun ala-asteikai-
sille. Mikkelissa suunniteltiin hankkeen aikana seuraavantyyppinen annoslautasjuliste:

Tiesithan, ettéd me keittidlaiset huolehdimme siita, etta sinulla on koulussa mahdollisuus sy6da jokaisena koulupaivéana mait-
tava, terveellinen ja monipuolinen kouluruoka. Se auttaa sinua jaksamaan oppitunneilla ja koulun jalkeen harrastuksissa.

Kouluruoan valmistukseen kdaytamme:

Rasvaton maito tai luomupiima

Liha, kala, muna 1/4

Liha suomalaisista navetoista
ja kananmunat suomalaisista
kanaloista

Leipa
Vahasuolaista nakkileipaa
Ruisleipaa tai moniviljaleipaa

Kasvikset 1/2

Kasviksia eteldsavolaiselta kasvimailta:

Otavan koulutilan kurkkua ja tomaattia,
Peruna, 1is:. pasta 174 Pyyn Juhan porkkanaa tai Salicon salaattia
Perunat Keijon tai Pekan
perunamaasta
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5.3.4. Kohderyhmana henkiléstéruokailijat

Hankkeen aikana henkildstéruokailijoille suunnattua ydinviestia testattiin sairaalan henkilokun-
nalle. Laatukriteerien pohjalta henkildkuntaruokailijoiden ydinviestin muokkaamiseen otettiin
taustalle seuraavat kriteerit:

1) Elintarvikkeiden laatukriteerit

¢ Raaka-ainevalinta, niiden oikea kaytto, vakioidut ruokaohjeet ja ruokalistasuunnit-
telu.

2) Palveluhankintojen laatukriteerit

e Varma, turvallinen palvelun tuottaja.
e Samat vaatimukset kuin omalle toiminnalle.

3) Oman toiminnan laatukriteerit

e Henkildstobn ammattitaito, ruokalista, ateriavaihtoehdot, aterioiden hinnat, ruoka-
ohjeet, suunnittelu, kehittdminen, tilat, laitteet, kalusto, viihtyisyys, siisteys, puh-
taus, asiakaspalvelu, joustavuus (esim. maksutapa), ruoan riittavyys, jonotuksen
minimointi, astianpalautuksen toimivuus, tuoteselosteet, kuljetuksen toimivuus,
asiakaspalautteet ja nopea reagointi palautteisiin.

e Tavoitteena asiakkaalle mydnteisenad nakyminen.

Laatukriteerien pohjalta kokeiltiin henkildstoruokailussa asiakasystavéllistd ydinviestia:

"Sydanystavallinen, tdysipainoinen, laadukas ruoka, hyva palvelu,
viihtyisdssa ymparistossa - henkilostéruokailijan parhaaksi.”

Sairaalan henkildstoruokailijoista muodostettiin arviointiryhma, joka valitsi kiinnostavimmat teki-
jat omasta eli asiakkaan nakdkulmasta ydinviestin laajemmaksi sisalloksi:

1. Elintarvikkeiden laatukriteerit
¢ raaka-aineiden valintakriteerit, esim. suola- ja rasvapitoisuus
e ruoan alkupera

2. Ruokalistasuunnittelu

kiertava lista
¢ vuodenajat, sesongin mukaiset raaka-aineet

viikonloput, juhlapyhéat
e teemat
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3. Palveluhankintojen laatukriteerit
e ymparistondkodkulma, hiilijalanjalki, vesijalanjalki
e tyollisyys

4. Oman toiminnan laatukriteerit
® ruokalista
¢ tuoteselosteet
¢ ateriavaihtoehdot
e aterioiden hinnat
e asiakaspalautteet ja nopea reagointi palautteisiin
e jonotuksen minimointi
e astianpalautuksen toimivuus
e ruokailutilan viihtyvyys esim. meluisuus

5. Muuta
¢ toimipaikkaruokailu, hintavertailu lounas vs. jogurtti, leipa
¢ ohjeellinen annoskoko kirjattuna
e ydinviesti nettisivuille
e ruokalistat ja ohjeistukset tarvittavilla kielilla
e asiakastoimikunta vaikutuskanavaksi

Asiakasraadin ndkemykset antavat erinomaisen pohjan kohderyhmékohtaisen asia-
kasviestinnan kehittdmiselle. Tallbin todennettavissa olevat laatukriteerit ovat ikdan
kuin kiintea perusta siitd, mitd asiakkaalle kulloinkin voidaan luvata.

5.3.5. Kohderyhmana sairaalan potilaat

Sairaaloissa eri potilasryhmien ravitsemustarpeet on analysoitu kattavasti. Sairaalan potilaat ei-
vat muodosta yhtd kohderyhmaa vaan eri potilasryhmét tarvitsevat toipuakseen hyvinkin erityyp-
pisid ravitsemuspalveluja. Tatd analyysia hyddynnettiin pohdittaessa potilaille ja heidéan omaisil-
leen seké hoitohenkildkunnalle suunnattua viestintaa.

Asiakkaille suunnattu ensiviesti voi olla hyvinkin lyhyt ja ytimekas, perusasiat kattavasti kertova.
Taman ensiviestin lisaksi voi kiinnostuneille olla saatavilla kattavampi kuvaus ruokapalveluista
esimerkiksi internetissa, paperitiedotteena tai kansiossa. Potilashuoneissa olevia sisédisia info-
kanavia (TV -vastaanotin) voidaan hyddyntdd myos ruokapalveluista viestimiseen. Potilasasiak-
kaille meneva ensiviesti voi olla helppolukuinen, hyvin suunniteltu vuoteen viereiselld pdydalla
oleva tiedote.
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Ravitsemus on osa hoitoa...
ja joskus ainoa hoito

ravitsemus vaikuttaa terveyteen ja silla on
keskeinen rooli hoidossa

paraneminen on ravitsemustilasta kiinni

ravitsemuksellisesti oikeaoppinen ateria on
hoidon perusasioita

sairaalasta saa ohjeet hyvaan ja terveelliseen
ravitsemukseen

oikean aterian malli on hyvin térkea - ruoan pitad
olla linjassa puheen kanssa

= jos asi 1 eldmé on iviivoilla, ruoka on
hyvén olon tuoja

kun ruoka ei maistu - turvataan etta tarkeat

Sairaan hyvaa ruokaa

ateria on suunniteltu juuri sinulle
edistaa terveyttasi ja toipumistasi
maistuu mainiolta

on turvallista

aterian annoskoko on energiantarpeesi mukainen

aterian sisalto ja rakenne on suunniteltu
terveyttasi ja toipumista edistavaksi

Hyva ruoka... parempi mieli...

paras toipuminen

= ruokavaliotilauksesi voi vaihtua ateria aterialta
sairaudesta toipumisesi tai ruokahalusi mukaan

. i ovat itaidon tuc
tulosta, testattuja ja hyvaksi havaittuja.

kaikki kayttama ka-aineet ovat lapai
tiukat laatukriteerit alkuperaa unohtamatta.

muista kertoa erikoisruokavalioistasi,
ruokatoiveistasi ja juomatoiveistasi!

] 3
Bk
-
A ainesosat saadaan
g jos ruokahalu on huono - esteettisilla asioilla on
suuri merkitys
9, 3
iy
-
: g

W
g
7
\

Yksiléllinen annostarjotin ...
elamaa, energiaa ja estetiikkaa

yksilllisen energiatarpeesi mukaan

toiveesi ja tarpeesi on kuultu ja ymmarretty

ateria on kauniisti esillé kauniissa, ehjissa ja
puhtaissa astioissa

raaka-aineiden ainesosat ovat tarkasti selvilla

sairaalassa ei tarjota "saattaa sisaltaad” aterioita
vaan "siséltaé varmasti” aterioita

haavojen paraneminen vaatii proteiinipitoista
ruokaa

« veren rasva-arvot korjaantuvat lyhyenkin
hoitojakson aikana

5.3.6. Kohderyhmana paivakotilapset ja lasten vanhemmat

Paivahoitoruokailu kiinnostaa suuresti lasten vanhempia ja hankkeessa kokeiltiinkin kattavaa
vanhemmille ja my®s hoitohenkildkunnalle suunnattua tiedotetta. Alla olevan tiedotteen sisallon

muokkaaminen tehtiin yhteistydssa ruokapalvelujen ja varhaiskasvatuksen johdon kanssa.

Viestintéakokeilun aikana todettiin, ettd ruokapalvelujen ja loppuasiakkaan valissa on avainase-
massa usein hoito- ja opetushenkildkunta. Hekin saivat kokeilun aikana ruokapalveluista paljon
arvokasta informaatiota, joka auttaa paivittaisen ruokailuhetken toteuttamisessa asiakkaan kan-
nalta parhaalla mahdollisella tavalla. Hoito- ja opetushenkilékunta on sidosryhmana merkittava
ruokapalvelujen yhteistybkumppani ja taman vuorovaikutussuhteen hoitamiseen on kiinnitetta-

va erityistd huomiota.

Seuraavilla sivuilla on esitelty hankkeen aikana Kouvolassa tehty tiedote-esimerkki:
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PAIVAHOITORUOKAILU

1. PAIVAHOITORUOKAILU ON OSA LAPSEN HOITOA JA KASVATUSTA
Paivahoitoruokailu on osa lapsen perushoitoa, kasvatusta ja opetusta. Ravin-
nonsaannin ohella ruokailutilanteessa valitetdan myos tietoja, taitoja ja asenteita.

Paivahoitoruokailun ravitsemuksellisena ja kasvatuksellisena tavoitteena on:
e Turvata osaltaan yhdessa kodin kanssa lapsen kasvua ja kehitysta
e Edistaa ja yllapitaa lapsen hyvinvointia ja terveytta
e Ohjata lasta monipuoliseen ja vaihtelevaan ruokavalioon
e Turvata lapselle riittavat ja tasapainoiset ateriat ja vélipalat hoitopéaivan
aikana
¢ Opastaa lasta omatoimiseen ruokailuun ja hyviin poytatapoihin
e Jarjestaa lapsille kiireettomia, miellyttavia ja virkistavia yhdesséaolon
hetkia
e Opettaa lasta tehtavien suorittamiseen antamalla lapsen osallistua
tarjoiluun
e Antaa kodeille virikkeita terveytta edistdvan ruoan valinnasta ja valmis-
tamista
(Léhde: Lapsi, perhe ja ruoka. STM 2004:11)
Tutkimuksen mukaan (Kyttalda ym. 2008) paivahoidon piirissé olevien lasten
ruokavalio oli arkipdivisin monipuolisempi ja lahempéané leikki-ikdisten ravitse-
mussuosituksia kuin kotona hoidettujen lasten. Hoitopdivan aikana tarjottujen
aterioiden lisaksi lapsi tarvitsee vahintdédn myos toisen varsinaisen aterian ja va-
lipalan.

Saannollinen ateriarytmi

Saannollinen ateriarytmi on lapselle tarkeampi kuin aikuiselle. Lapsi pystyy syo-
maan kerralla vain pienen maaran ruokaa ja pitkat ateriavalit aiheuttavat helposti
vasymysta ja artyisyyttd. Useimmiten sopiva ateriarytmi koostuu aamupalasta,
lounasta, valipalasta, paivallisesta ja iltapalasta. Nadiden lisaksi lapsi saattaa tar-
vita vélipalan esim. aamupadivaan.

Ateria-ajoilla pyritdan tukemaan saanndllista sydmista, joka vaikuttaa lapsen jak-
samiseen ja hyvinvointiin.
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Varhaiskasvatuksen viitteelliset ateria-ajat:

Ateria Ruokailuaika

aamupala klo 8
lounas klo 11
valipala klo 14

paivallinen klo 17
iltapala klo 20

Kokopéivahoidossa ateriat kattavat 2/3 lapsen ravinnontarpeesta ja osapéiva-
hoidossa 1/3. Vuorohoidossa olevalle lapselle tarjotaan hoitopdivaan kuuluvat
ateriat.

Monipuolinen ruokavalio

Monipuolisesti koostetusta ruokavaliosta ja riittdvastd ruokamaarasta saadaan
riittdvasti elimistolle tarpeellisia ravintoaineita. Monipuolisen ruokavalion mallina
ovat ruokaympyra ja ruokakolmio.

Riittava nesteensaanti on myds keskeista. 1-3 — vuotiaan nesteen kokonaistarve
on noin 1,3 litraa ja 4-8 — vuotiaan noin 1,7 litraa. Nesteen kokonaismaéaraan
lasketaan kaikki juodut nesteet ja ruoan sisaltémat nesteet.

Energiantarvetta vastaava ruokamaara

Lapsen energiantarpeeseen vaikuttaa ensisijaisesti ikd, mutta myds pituus ja
paino seka kasvunopeus ja lilkkunta. Lapsen energiantarve painokiloa kohti on
paljon suurempi kuin aikuisilla. Tarve on suurin imevaisiassa, jonka jdlkeen se
asteittain vahenee. Energiantarpeessa on kuitenkin suuria yksilollisia eroja.

Energiansaannin sopivuudesta kertoo lapsilla pituuspaino, jolla tarkoitetaan pai-
noa suhteessa samaa sukupuolta olevien samanpituisten lasten keskipainoon.
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Pituuspainon maarittdmista varten mitataan lapsen pituus ja paino, jotka merki-
taan kasvukayraan ja kayralta luetaan pituuspaino.

Keskimaardinen energiantarve arvioidaan seuraavasti:
1000 kcal + lapsen ika (v) x 100 kcal

Suomalaisten imevais- ja leikki-ikdisten lasten
ruokavalio on tutkimusten valossa kansainvali-

sesti tarkastellen hyva (Kyttala ym., 2008). Ime- )

vaisidssa ruokavalio oli laadullisesti hyva, mutta @ V‘( \
ruokavalion laatu heikkeni perheen ruokailuun \
siirryttdessa. Suosituksiin verrattaessa lisdamis- /
tarvetta on tuoreiden kasvisten, hedelmien ja mar- '

jojen seké kalan ja kasvirasvapohjaisten levitteiden
kaytossa. Sokeri- ja suola-pitoisia elintarvikkeita kayt-
toa tulisi vahentaa.

2. TURVALLINEN, MAUKAS RUOKA VALMISTETAAN LAADUKKAISTA
ELINTARVIKKEISTA

Hyva ruoka on maukasta, monipuolista ja sen vitamiini- ja kivennaisainetiheys on
suuri (VRN 2005). Ruokalistasuunnittelussa otetaan huomioon asiakasryhman
tarpeet ja makumieltymykset seka vaihtelevuus ja kasvatuksellinen nakékulma.
Paivahoitoruokailussa on kaytdssa kahdeksan viikon kiertdva runkoruokalista,
jossa voidaan huomioidaan vuodenaikojen kausituotteet, teemat ja juhlapyhat.
Eri ruokalajityypit esiintyvat viikoittain ruokalistalla esim. keitto, pata/risotto, laa-
tikko-/vuokaruoka, kastikkeellinen paaruoka, kappaletuotteet (pihvit, pyorykéat)
jne. Myds raaka-aineiden esiintyminen ruokalistalla on maaritelty; kalaa, siipi-
karjaa, kokolihaa ja jauhelihaa tarjotaan joka viikko, makkararuokia rajoitetaan
muutamaan kertaan ruokalistalla. Jokaisella aterialla on tarjolla nakkileipaa, ryp-
sidljypohjaista kasvirasvalevitetté ja rasvatonta maitoa.

Ldmmin ateria siséltéa paivittdin lampiman ruoan, kasvislisékkeen, ruokajuo-
man (maito/piima), leivan ja levitteen. Keittoaterioita tdydennetaan leikkeleella,
hedelmalla, kasvislisdkkeelld tai marjakeitolla. Varhaiskasvatuksen toimipisteis-
sa tarjotaan myos aamupala ja vélipala, vuorohoitoyksikoissa myos paivéllinen ja
iltapala lapsen hoitoajasta riippuen.
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Aamupalalla on tarjolla puuroa tai vellid, joskus myds muroja, nakkileipaa ja peh-
medaa leipda ja leikkelettd. Juomana tarjotaan maitoa, kaakaota tai teeta. Lisaksi
tarjotaan tuoreliséke, joka voi olla hedelma, juurespala, marjoja tai tdysmehu.

Valipalalistalla vaihtelevat viili, jogurtti, leipa, sampyla ja leikkele, leivonnainen,
kiisseli, mehukeitto, marja-/hedelmarahka ja marjapuuro.

Ruokalistaa kehitetddn systemaattisesti kerattyjen asiakaspalautteiden pohjalta.
Ruokalistat ovat nahtavissa kaupungin nettisivuilla ja paperiversioina paivako-
deissa.

Ruokapalvelujen keittidissa tydskentelevat ruokapalvelun ammattilaiset, jotka
hallitsevat maukkaiden, laadukkaiden aterioiden valmistuksen. Ruokapalveluis-
sa kaytetaan vakioituja resepteja, joilla taataan ruoan tasalaatuisuus, turvallisuus
ja jaljitettavyys.

Elintarvikevalintoja ohjaavat ravitsemussuositukset, tuotteiden sopivuus asiak-
kaiden tarpeisiin ja prosesseihin seka kaytettavissa olevat maardrahat. Tarvitta-
essa testaamme tuotteiden soveltuvuuden tuotantoon ja asiakkaille.

Ruokapalvelujen elintarvikehankinnoissa noudatetaan laatukriteerejd, jotka
asettavat kelpoisuusehtoja elintarvikkeiden toimittajille seka valittaville tuotteille.
Elintarvikkeille asetetaan tuoteryhmittain erilaisia laatuvaatimuksia. Laatukritee-
reind toimivat rasvan maara ja laatu, suola- ja laktoosipitoisuus, lisdaineetto-
muus, lisdtyn sokerin maaré, marjan prosenttiosuus, tuotteen valmistus ilman
natriumglutamaattia ja muita aromivahventeita jne.

Elintarvikehankintojen kilpailutuksen yhteydessa kiinnitetdan myoés huomiota
ekologisuuteen ja eettisyyteen.

3. RUOKAILUTILANNE

Ruokailuymparistd pyritdan jarjestamaan viihtyiséksi ja meluttomaksi. Ruokailu-
tilassa on esilla lautasmalli joko kuvana tai lautaselle paivan ateriasta koottuna.
Salaatit tai kasvislisakkeet sijaitsevat noutopdydalla ensimmaisena. Ruokailuun
tulee olla varattuna aikaa vahintaan 30 minuuttia.
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Ruokailutilanteessa aikuinen toimii lapselle mallina. Varhaiskasvatuksen ruokai-
lutilanteet ovat aina ohjattuja. Ensisijaisesti vastuu ohjauksesta on pdivahoito-
henkildstolla. Aikuinen pyrkii ruokapuheillaan ja muulla viestinnallaan vaikutta-
maan myonteisesti lapsen mielipiteeseen ko. ruuasta. Ruokailutilanteessa lasta
kannustetaan sydmaan, mutta ruokaa ei tuputeta, eika sita pakoteta sydmaan,
sillda nailld toimenpiteilld vastenmielisyys ko. ruokaa kohtaan lisdantyy. Myos
palkkiosyottamista (syomisesta seurauksena jotain myonteista) valtetaan. Leipa
ja maito ovat aterian osia, niitd ei kaytetd palkintona lautasella olevan ruoan
sydmisesta.

Lapsilla neofobia eli varautuneisuus uutta ruokaa kohtaan on tyypillista.
Uuteen ruokaan toteuttelussa auttavat:
e tutustumisruuat (uutta ruokaa pieni annos useita kertoja viikossa)
e nakee muiden lasten syovan ko. ruokaa
e kannustus
e vapaaehtoisuus

Ruokailutilanteessa lapset toimivat oman ikdkautensa mukaisesti:

3-4 vuoden idssa

e | apsi syd omatoimisesti

e |usikan ja haarukan kayttd seka veitsen kayton harjoittelua

e Ruoan paloittelu itse (lihaa lukuun ottamatta) ja leivan voitelu

e Omatoimista ruoan annostelua opetellaan

e Ruoan kunnioittaminen ja siistin sydmisen opettelu

e Poydassa istuminen rauhallisesti paikallaan ja sydmiseen keskittyminen

e RuokapOydassa vitkastelu ja syémisen unohtelu yleista, jarkevéa aikaraja
kaytdnnon syista

e | apsi havainnoi muiden sydmista ja ottaa siitd mallia

e | apsi nauttii yndessa syomisesta

e Ruokapuuhiin kuten kaupassa kayntiin, kattamiseen ja ruoanvalmistuk-
seen osallistuminen

5-6 vuoden idssa
e Ruoan omatoiminen annostelu — sopivan annoksen arviointi edelleen
vaikeaa
e Siisti sydminen
e Vejtselld ja haarukalla sydminen
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e Perunan ja hedelmien kuoriminen, purkkien ja rasioiden avaaminen

Saantojen ja tapojen ymmartamien ja noudattaminen

Kodin ulkopuolinen ruokailu lisdantyy — erilaisista ruokatavoista kannat-
taa keskustella lasten kanssa

e Tovereiden esimerkki on voimakas
(Ldhde: STM 2004:11)

4. RUOKAVALIOT

Lapsen varhaiskasvatus- ja esiopetussuunnitelmaan selvitetdan lapsen ruo-
kailua koskevat tiedot ja kirjataan ne. Erityisruokavalioita tarjotaan henkil6ille,
joilla on laakarin toteama ravitsemushoitoa vaativa sairaus. Allergia- ja keliakia-
ruokavaliosta tulee esittdéd aina ladkarintodistus. Kansallisen allergiaohjelman
mukaisesti myds ruokavalioiden selvittdamisessa pyritdan tukemaan sietokyvyn
lisddmistd ja valttdmaan vain niitd ruoka-aineita, joiden aiheuttamista oireista
on haittaa. Allergian ehkaisyruokavalioita ei kdytetd. Tavoitteena on erityisruo-
kavalioiden maaran véheneminen kymmenen vuoden ajanjakson aikana. Myds
uskonnollisista ja eettisista syistd muunnettuja ruokavalioita pyritadn tarjoamaan
mahdollisuuksien mukaan.

Vanhemmat toimittavat ladkarintodistuksen varhaiskasvatuksen toimipistee-
seen. Joissakin tapauksissa myos terveydenhoitajan tai ravitsemusterapeutin
kirjoittama todistus on riittéava. Erityisruokavalion tarve tarkistetaan vuosittain,
mutta tarvittaessa muutoksia tehdaan myds useammin. Varhaiskasvatusikaisten
lasten kohdalla on erityisen tarkeéa, etta hoitajilla ja ruokapalveluhenkilékunnal-
la on ajantasainen tieto sopivasta ruokavaliosta. Erityisruokavalioiden ruoat tulee
olla selkeasti merkittyja.

Edellytyksena erityisruokavalion tai perusruokavalion muunnoksien tarjoamiselle
on aina se, etta lapsi noudattaa ko. ruokavaliota myds kotona.

5. PALAUTTEET
Varhaiskasvatuksen piirissd lapsen syoémaa ,
ruokamaaraa ja lapsen mielipidettda ruuasta
seurataan ja asiasta keskustellaan saanndl-
lisesti vanhempien kanssa. Kaikki palautteet
ovat meille tervetulleita ja tarkeitd, niiden avulla
voimme kehittdd toimintaamme asiakkaiden
toivomaan suuntaan.
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Varhaiskasvatuksen ruokapalvelut toteuttaa Kouvolan kaupungin ruokapalvelut.
Kaikissa ruokailuun liittyvissa asioissa voit ottaa suoraan yhteyttad paivakodin keit-
tioodn, jossa tydskentelee N.N. (puh. xx). Paivakodin ruokapalvelujen tuottamises-
ta vastaa xx ruokapalvelukeskus, jonka toiminnasta vastaa ruokapalveluesimies
(puh. xx). Ruokapalvelujen asiakaspaallikké vastaa paivahoitoruokailuista, hanet
tavoittaa (puh. xx tai etunimi.sukunimi@.kouvola.fi.)

Kouvolan kaupungin ruokapalvelut toivottaa maukkaita ateriahetkia kaikille
asiakkailleen!

5.3.7. Kohderyhméana hoivakodin vanhukset ja omaiset

Omaisten mahdollisuus ruokailla yhdessa hoivakodissa asuvan vanhuksen kanssa
saattaa olla ruokapalvelu- ja hoitohenkildstolle itsestdanselvyys, mutta kaikkialla tdma
mahdollisuus ei ole omaisten tiedossa. Hankkeessa muokatussa vanhusten hoivakodin
tiedotteessa perusasiat on kuvattu lyhyesti ja selkedsti. Paivittédinen ruokailukello koettiin
hyodylliseksi my6s hoitohenkilokunnan tydn kannalta.

Tervetuloa meille syomaan

® \outilakeskuksen asiakkaiden
ateriat valmistetaan talon
I-kerroksen keskuskeittiossa

® Ateriat toimitetaan osastoille,
joissa asiakas voi nauttia
aterian joko seurustelutiloissa
tai omassa huoneessa

® Ruokasalin kahvio on avoinna
arkisin klo 9-15, e Viikon ruokalista on nahtavilla

vkl klo 8.30-15.30

Lounasaikana klo 11-13
tarjolla lounas myds omaisille
(hinta 7,10€)

Lounaan voi halutessaan nauttia
omaisten kanssa ruokasalissa

osaston ilmoitustaululla

® Erikoisruokavaliot toimitamme
asiakkaan hoidollisten ja
yksildllisten tarpeiden mukaisesti

® Ateriasuunnittelussa
huomioidaan vanhusten
ateriasuositukset - tarkempaa
tietoa saa tarvittaessa keittion
henkilékunnalta
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Lounas klo 11.30 - 12.30
- lammin ateria, salaatti, juoma, leipa ja jalkiruoka
Aamupala klo 8.00 - 9.00 - 20-30% paivittaisesta energiantarpeesta
- maito, leip3, leikkele ja vihannes - lisaksi = .
oman maun mukaan puuro/velli,
viili tai joqurtti
- 15-25 % paivittaisesta
energiantarpeesta

litapaivakahvi klo 14
- Kahvi, tee, mehu, maito + kahvileipa

llitapala klo 19-20
- kiisseli/puuro, leipa, leikkele,
tee, maito tai mehu
Paivallinen klo 16-17
- ldmmin ateria, juoma, leipa
- 20-25 % paivittaisesta
ravinnontarpeesta

5.4. Yhteenvetona asiakasystavallisen ydinviestin kokeilusta

Kaiken kaikkiaan ydinviestin muodostaminen laatukriteereitd hyddyntden heratti runsaasti kes-
kustelua ja oivalluksia ruokapalvelujen viestinnan merkityksesta. Viestintd nahtiin julkisten ruo-
kapalvelujen tulevaisuuden kannalta strategisena kysymyksena. Viestinnan kehittdminen vaatii
vield paljon uudelleen ajattelua ja jatkoty6td, suunnittelun, toteutuksen ja vuorovaikutteisuuden
lisdamisen nakodkulmasta. Asiakasryhmat tuntuivat olevan kiinnostuneita vaikuttamaan ruoan
sisaltéon ja ruokailutilanteisiin, joten kohderyhmat huomioiva osallistaminen ja valittbmien pa-
lautekanavien organisointi kannattaa suunnitella osaksi viestintastrategiaa.

Laatukriteerien hytdyntdmiseen ja kohderyhmiin perustuva viestintdajattelu oli uusi ja avarta-
va tapa lahestya asiakastiedottamista ja kommentit kokeilusta olivat sekd hankkeessa mukana
olleiden ettad asiakkaiden ndkodkulmasta myonteisia. Kohderyhmékohtaisen viestinndn kokeilu
lisdsi myds kohderyhméatuntemusta, joka auttaa yhteistoimintaa ruokapalvelun ja asiakaskun-
nan valilla. Paljon ty6ta toki tarvitaan edelleen, ettd julkisten ruokapalvelujen asiakkailleen suun-
taama viestinta kehittyy kuvaamaan ruokapalvelujen toiminnan todellista laadukkuutta ja vastaa
asiakaskunnan tarpeita ja kiinnostuksen kohteita. Hankkeen innoittamana on osallistuneissa
kunnissa ja sairaanhoitopiireissa kaynnistynyt useampia ruokapalvelujen viestintdan liittyvia
opinnaytetditd. Asiakasviestinnan kehittdminen ruokapalveluissa on tulevaisuudessa varmasti
paljon keskusteluttava aihe.
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Julkisten ruokapalvelujen laatukriteerit —julkaisu
tehtiin hankkeessa, jossa luotiin elintarvike- ja
ruokapalveluhankintoihin seka kuntien ja sairaanhoitopiirien
omalle ruokapalvelutuotannolle laatukriteerit. Julkaisu on
tarkoitettu avuksi julkisen sektorin toimijoille, jotka tuottavat
ruokapalvelua ja ostavat elintarvikkeita. Lisaksi julkaisusta hyotyvéat
ne, jotka Kilpailuttavat ruokapalveluja, ateriakuljetuksia ja hankkivat
vuokrahenkilostoa.

Julkiset ruokapalvelut koskettavat lahes kaikkia suomalaisia
jossakin elamanvaiheessa; paivakodissa, koulussa, sairaalassa ja
vanhuspalveluissa. Kuluttajien tavoitettavuus julkisesti tuotettujen
ruokapalvelujen kautta on kattava. Julkisten ruokapalvelujen
valittama viesti muokkaa vaistamatta ruokakulttuuria ja muovaa
osaltaan kuluttajien nakemyksia myds henkilbkohtaisten
ruokailutottumisten osalta. Tassa julkaisussa kasitellaan
myos ruokapalvelujen asiakasviestintaa eri asiakas-
ryhmille. Tata viestintaa jasentaa julkisten ruoka-
palvelujen omassa toiminnassaan kayttamien
laatukriteereiden selkeys
ja lapinakyvyys.

Julkaisu on saatavilla maksuttomana verkkokirjana
Kuntaliiton verkkokirjakaupasta www.kunnat.net.



