Elintarvikkeiden hankintaopas

Tarjouspyyntojen tekijoille ja elintarvikehankinnoista
vastaaville markkinavuoropuhelun avuksi

Elintarvikehankintojen kilpailutuksen Idhestyessa ruokapalveluissa ja hankintayksikoissa eniten padnvaivaa
aiheuttaa tarjouspyynnon sisallon maarittely: hankittavien tuotteiden tarkat maarittelyt, pisteytys ja vertai-
lu. Miten tehda tarjouspyynto siten, etta myds alueelliset yritykset padsisivat ja haluaisivat mukaan?

Taman oppaan tarkoituksena on auttaa kilpailutuksen suunnittelijoita ja toteuttajia huomioimaan tarjous-
pyynnoissa koko elintarviketarjonta: erityisesti kotimaiset raaka-aineet, paikallinen tarjonta, Iahiruoka ja
luomutuotanto seka niista tehdyt jalosteet.

Oppaaseen kootuissa tarjoajien soveltuvuusvaatimuksissa, tuotteiden vahimmaisvaatimuksissa ja tuotekoh-
taisissa vertailukriteereissa on ehdotuksia, joita on mietittava markkinavuoropuheluna tarjoajien ja tilaajien

kesken. Esimerkkien avulla voitte itse paattaa, laitatteko toivotun ominaisuuden vahimmaisvaatimuksiin vai
pisteytettaviin kriteereihin.
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Hankintayksikot
ovat erilaisia.
Poimikaa tasta
oppaasta teille
soveltuvat ideat!



Hankinnan elinkaari -paikallista ruokaa julkisiin ke
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/AVAINHENKIL('Z')(T)
Kuntapaattajat
Hankinta-asiantuntijat
Hankinta-asiamies
Tuottajat
Elintarvikeyrittajat
Kunnan/kuntayhtyman
ruokapalvelusopimuksista
vastaava
Ruokapalvelupaallikko
Ruokalistasuunnittelijat
Tuotekehittdjat
Elinkeinoasiamiehet
Kehittamisyhtididen

Qiantuntijat

SELVITA TAUSTA
Mita hankkeita ollut?
Onko kunnalla strategista-/
hankintapaatosta?

Onko lahiruoka/

luomu mainittu
palvelusopimuksessa?
Mika on elintarvikkeiden
hankinta-aikataulu? Voiko

eri tuotteiden hankinta-
aikataulua muuttaa?
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ALOITA HANKINNAN SUUNNITTELLN
Starttaa vah. 1,5 vuotta ennen
tarjouspyyntoa.

Tee ennakoiva markkinakartoitus.

Vastaa kysymyksiin:

- kuinka paljon ruokalistalla kdytetaan
Iahi- ja luomutuotteita oikeasti?

- mitka ovat tuotteiden
laatuvaatimukset?

- ovatko lahituotteet keittion
tuotannonohjausjarjestelmassa?

- miten paljon tehdaan jo yhteistyota
yrittdjien kanssa ja sen tehostus?

- onko yhteistyota alueellisten
ruokapalveluiden kesken?

- mitd on mahdollista hankkia
pienhankintana?

Ota avuksesi hankinta-asiamies tai
muu asiantuntija.

IlImoita hankinnan ennakoidusta
aikataulusta ja tuotemaarista

tuottajille, jalostajille ja tukuille.
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VALMISTELE HANKINTAPROSESSIA
Kokoa paikalliset yrittdjat ja
ruokapalveluiden edustajat yhteen.
Tutustu keittion/yrityksen toimintaan.
Toteuta tarvittaessa koulutus/ohjaus:
- tuotekehitys

- hankinta

- ruokalistasuunnittelu.

Jarjesta tukkuyhteistyota.

Suunnittele ja jarjesta
tavarantoimitukset.

Valitse tuotekehitykseen paikallinen
tuote/tuotteet.
Madrittele tuotteiden
vahimmaisvaatimukset ja

tuotekohtaiset hankintakriteerit.
Mieti sopiva sopimusajan pituus.
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KIALITSE HANKINTAMENETTELY

Mieti vaihtoehtoja:

- neuvottelumenettely

- puitejarjestely

- dynaaminen hankintajarjestelma

- avoin / rajoitettu menettely

Jaa isot hankintakokonaisuudet osiin.
kSalli osatarjoukset.

S

HANKINTA-
MENETTELY

TEE SELKEA
TARJOUSPYYNTO
Ilmoita hankinnan
kdynnistymisesta
erityisesti alueellisille
toimijoille.

ﬁEE

HANKINTASOPIMUKSET
TOIMITTAJIEN KANSSA
Kirjaa sopimuksiin
sesonkien, teema- ja
juhlapaivien aikaiset
ostopoikkeamat.

Kirjaa myos
tuotekehitykseen

Ittiol

liittyvat

Qankintapoikkeamat. /

hin

/KEHlTA TOIMINTAA \

Seuraa ldhituotteiden
hankinnan toteutumista.
Yrittdjana huolehdi

- tilausten vastaanotosta,
toimituksesta ja
laskutuksesta sovitun
mukaan

- seurantaraporttien
toimituksesta
pyydettdessa seka

- uutuustuotteen
kayttokoulutuksesta ja
jatkokehittamisesta.
Tiivista tuottaja-jalostaja-
tukkuyhteistyota.

Pyyda ja seuraa
tuotepalautetta (kysely).
Mieti uusia
tuotekehityskohteita.
Tiedota asiakkaille ja
sidosryhmille
hankinnoista.
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Hankintaprosessin ldhtokohtana on kunnan, hankin-
tahenkildston ja/tai asiakkaiden tahto paikallisen ruoan
kayttoon. Ketjun kaynnistdjana voi toimia yksikin in-
nostunut henkilo. Esimerkiksi Mikkelin ruokapalveluissa
tahtotila on ilmaistu ndin: “Ruoanvalmistuksessa suosim-
me lahiruokaa ja kotimaisia luomutuotteita. Vihannekset,
kasvikset, leipa ja peruna tulevat keittidihimmme padosin
oman maakuntamme tuottajilta. Liha ja lihajalosteet, mai-
to ja maitovalmisteet sekd kananmunat ovat kotimaisia.”

Hankintalaki saatelee julkisia elintarvikehankintoja, mutta
ei estd keittidita hankkimasta tuotteita alueellisilta yritta-
jilta. Suuri merkitys on ruokapalveluiden tilaajilla ja heidan
tekemalldan strategisella linjauksella ja ohjauksella.

Esimerkiksi Kiuruveden hankintastrategiaan on kirjoitettu:
“Hankinnoissa tulee ottaa huomioon kaupunginvaltuuston
strategiassa linjaamat Iahi- ja luomuruuan kayttéon liitty-
vat tavoitteet seka hankintojen ilmastovaikutukset”.

Hankinnan valmistelussa mietitdan tarkkaan, miten ja
mita paikallisia tuotteita on mahdollista saada valikoimiin.
Tama vaatii aktiivista keskustelua yrittdjien ja ruokapalve-
luiden valilla. Ruokapalveluiden on syyta kertoa yritta-
jille rohkeasti tarpeista ja suunnitelmista. Siten saadaan
aikaan innovaatioita. Hankinnan valmistelu aloitetaan
hyvissd ajoin ennen varsinaisen hankintamenettelyn aloit-
tamista (julkaisemista HILMA-palvelussa).

Hankintalain kannustaman markkinakartoituksen avulla
hankintayksikko lisaa markkinatuntemusta ja saa kasi-
tyksen siita, miten hankinnan kohde eli elintarvikeryhma
kannattaa tarjouspyynnossa maaritelld. Kartoituksessa
hankintayksikko saa tietoa siita, millaisista osista hankitta-
va kokonaisuus luontevasti koostuisi. Liialliset vaatimukset
estavat pienempia yrityksia tekemasta tarjousta.

Kotimaisen tuotannon ja jalostuksen lisaamiseksi tar-
vitaan kaikenkokoisia yrityksia ja tuottajia, myos eri
kokoisia tukkutoimijoita. Pk-yrittajan on mahdollista
paasta julkisen keittion elintarvikkeiden toimittajaksi joko
suoraan tai valtakunnallisen/paikallisen tukkutoimijan
kautta. Lahituottajia on myos syytad kannustaa muodosta-
maan yhteenliittymia ja tekemaan yhteistarjouksia seka
alihankintaa.

Laajoille kokonaisuuksille on vain harvoja tarjoajia.
Sallimalla osatarjoukset ja jakamalla isot hankintako-
konaisuudet pienempiin osiin tai erillisiin tarjouspyyn-
toihin saadaan riittavasti kelvollisia tarjoajia toimittajiksi.
Alueittaisen tarjoamisen salliminen suurilla alueilla lisaa
paikallista kiinnostavuutta.

Elintarvikekilpailutus on mahdollista jaksottaa siten, etta

kaikkia elintarvikeryhmia ei kilpailuteta yhta aikaa, vaan
esim. tana vuonna kilpailutetaan leivat ja ensi vuonna
tuoreet kasvikset jne. Tdhan taytyy kuitenkin olla jokin
toimintaan liittyva neutraali perustelu eika tarkoituksena
ole kiertda hankintalakia.

Vaikka yhteishankintayksikko tai hankintarengas hoitaisi
osan elintarvikekilpailutuksesta, niin ko. kilpailutuksen
ulkopuolelle on mahdollista jattaa tuotteita, joiden
kilpailutuksen jokainen ruokapalvelu voi tehda itse tai
hankkia tuotteet pienhankintana. Esimerkiksi jos kurkku
tai parsakaali olisi kilpailutettu, ruokapalveluiden on mah-
dollista ostaa tuottajalta kurkut (kayratkin) ja parsakaali
(varsiosatkin), jos sopimusehdoissa sallitaan rinnakkaiset
toimitukset tai ostopoikkeamat kausi- tai erityistuotteille
ja raataloidyille tuotteille. Jokaisessa tarjouspyynnossa ja
sopimusehdoissa onkin hyva olla seuraavan tyyppinen
lause: “Tilaaja pidattaa oikeuden kayttaa ulkopuolisia
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toimittajia hankkiessaan alueellisesti paikallisen perinteen
mukaisia tuotteita sesonkien, teemapdivien ja kansallis-
ten juhlapyhien erikoistuotteiden seka tuotekehityksen ja
-testauksen tarpeisiin.”

Ruokalistasuunnittelulla on suuri merkitys paikallisten
tuotteiden lisaantyvalle kaytolle. Ruokalistan ja reseptii-
kan suunnittelu kannattaa tehda yhdessa lahituottajien
kanssa. Yhteisen tuotekehityksen kautta voitaisiin saada
aikaan ruokalistat, joissa reseptiikka hyodyntaa alueellista
tarjontaa.

Hankinnan elinkaaressa tarjouspyynnon laatiminen ja
kilpailuttaminen on kaikkein vahiten aikaa vieva toiminto.



Yleista hankinnoista

Hankintalain avainsanat ovat tasapuolisuus, syrjimatto-
myys, avoimuus ja suhteellisuus. Laissa kannustetaan
hankintayksikoéita kaymaan yritysten kanssa markkina-
vuoropuhelua ennen hankinnan kdynnistamista seka jaka-
maan hankintasopimukset osiin, jotta pk-yrityksilla olisi
nykyista paremmat mahdollisuudet osallistua tarjouskil-
pailuihin. Tavaroiden ja palvelujen kansallinen kynnysarvo
on talla hetkelld 60 000 euroa. Jos sopimusehdot sallivat,
ruokapalvelut voivat hankkia tuotteita alle edelld mainitun
kynnysarvon.

Hankintalaissa on myds suositus ymparistotekijoiden ja
sosiaalisten tekijoiden huomioimisesta hankinnoissa.

Vahimmaisvaatimukset ja tarjouksen
vertailuperusteet

Tarjoajan soveltuvuusvaatimukset

e ovat tarjoajayritykselle esitettavia ehdottomia sovel-
tuvuusvaatimuksia

e on taytettdva tai tarjoaja hylataan

e voivat liittya tarjoajan taloudelliseen tilaan, aiempiin
referenssitoimituksiin, laatujarjestelmiin, henkiloston
patevyyteen

Tuotteen vahimmaisvaatimukset

» ovat hankinnalle esitettavia ehdottomia vaatimuksia
e on taytettava tai tarjous hylataan
» voidaan esittaa seka tuotteelle etta toimitukselle

Tuotteen hinta-laatusuhteen vertailukriteerit

e liittyvat tuotteen laadullisiin tai ymparistonakdkohtiin

e painotetaan tai esitetadn tarkeysjarjestyksessa EU-
hankinnoissa

e kaikki luetellut kriteerit on otettava huomioon, ja
kaikki toimittajat on arvioitava samojen kriteereiden
mukaan

e muita kuin ilmoitettuja vertailuperusteita ei voi kayt-
taa.

Vain laki- ja perustason ylittavat vaatimukset pisteyte-
taan.

Kokonaistaloudellisesti edullisimman
tarjouksen valinta

Kun kokonaistaloudellisen edullisuuden perusteena on
paras hinta-laatusuhde, vertaillaan hankinta ilmoitettu-
jen vertailukriteereiden mukaan. Valinta on pystyttava
perustelemaan.

Kun kokonaistaloudellisen edullisuuden perusteena on
halvin hinta, suoritetaan tarjousten hintavertailu. Muita
tekijoita ei talloin voida vertailussa huomioida. Tuotteiden
vaatimukset ovat vahimmaisvaatimuksia.

Kun kokonaistaloudellisen edullisuuden perusteena on
hankintayksikolle edullisimmat kustannukset, kuten
elinkaarikustannukset (esim. kierratys- ja jatekustannuk-
set), vertaillaan ne kustannukset, joiden rahallinen arvo
voidaan maarittaa ja tarkistaa.

Omat muistiinpanot:




Ympadristo ja hankinta

Lahes kaksi kolmasosaa ruokapalvelujen ymparistovai-
kutuksista aiheutuu ruoan raaka-ainetuotannosta, joten
ammattikeittion raaka-ainevalinnoilla ja ruokalistasuunnit-
telulla on suuri merkitys koko elintarvikeketjun kannalta.
Kolmasosa ruokapalveluiden ymparistovaikutuksista
aiheutuu ruoan sailontaan, valmistukseen ja tarjoiluun
tarvittavasta energiankaytosta ja muutama prosentti
kuljetuksista. Ammattikeittion suunnittelu ja laitevalinnat
vaikuttavat palvelujen tuottamiseen kuluvaan energian
maaraan ja sita kautta hiilidioksidipaastoihin.

Hankinnalle voidaan asettaa vaatimuksia, jotka kohdistu-
vat kansallisten ymparisttlaatutavoitteiden ja -hyotyjen
toteutumiseen kuten ilmastovaikutuksiin, ymparisto-
myrkkyihin, viljelymaan rikkauteen sekd monipuoliseen
kasvi- ja eldinlajistoon. Hankintaan olisi otettava mukaan
ympadristonakokohtien vahimmaisvaatimukset aina kun se
on mahdollista. Ymparistémyonteisyytta voidaan arvostaa
lisapistein, ellei pakollisia vaatimuksia kdyteta.

Tarjouspyynnon tekijan on mahdollista vaatia tarjoajilta
raaka-aineen / toiminnan elinkaaren aikaista mahdolli-
simman vahaista ymparistokuormitusta. Raaka-aineiden,
valmistusmenetelmien ja pakkausten voidaan vaatia
olevan ymparistdvastuullisia ja kestdvan kehityksen
mukaisia. Voidaan myos edellyttaa toimintaa, josta ai-
heutuu mahdollisimman vahan jatetta. Edelld mainituista
seikoista voidaan pyytad mm. raaka-aineiden ja jattei-
den kasittelyyn seka muuhun tuotantoprosessiin liittyva
erillinen selvitys. Sitd ennen on kuitenkin jarkevaa miettia
erikokoisten yritysten mahdollisuutta ndiden vaatimusten
toteuttamiseen.

Elintarvikeketjussa ympadristoon vaikuttavat lisaksi ruuan
tuotantomenetelmat, varastointi, jatkojalostus, sailytys,
jatteen syntyminen (pakkaukset, hukkaan meneva ruoka)
sekd kuljetus. Taloudellisinta ja ymparistoystavallisintd on-
kin saada mahdollisimman suuri osa tuotteesta kayttoon.

Kasvinsuojeluaineiden vahainen kaytté on ymparistovas-
tuullista toimintaa, joka voidaan pisteyttaa tarjouspyyn-
noissd. Suomessa vesi, ilma ja maaperd ovat puhtaita

ja tuotantoalue turvallinen. Pohjolan kesan valoisuus
vaikuttaa positiivisesti kasvien kasvuun, laatuun ja
aromikkuuteen. Viilea ilmasto vahentaa kasvintuhoajien
esiintymistd, joten kasvinsuojeluaineiden tarve on keski-
maaraista vahaisempi. Suomessa maapera on sadstynyt
tehoviljelyn aiheuttamilta ongelmilta. Suomessa voitaisiin
lisata vesi-intensiivistd ruoantuotantoa kuten kasvihuone-
viljelya, kastelua vaativien avomaakasvien viljelya seka
lihantuotantoa ilman merkittavia negatiivisia vaikutuksia
vesitalouteemme tai vedenkulutuksen kautta ekosystee-
meihimme.

Ymparistdasioihin otetaan kantaa myos uusimmissa suo-
malaisissa ravitsemussuosituksissa. Niissd kannustetaan
hiilijalanjaljen pienentamiseen, viljelykierron edistdmiseen
seka viljelyn, tuotevalikoiman ja paikalliselinkeinojen
monipuolistamiseen.

Sosiaalinen kestdvyys ja hankinta

Elintarvikehankinnoissa ei ole juurikaan hyodynnetty tuot-
teisiin kohdistuvia sosiaaliseen kestavyyden maaritelmia,
poikkeuksena reilu kauppa. Hankintayksikén on mahdol-
lista maaritella, mitka sosiaaliset tekijat ovat merkityksel-
lisia ja mita niistd halutaan edistaa. Sosiaaliset vaikutukset
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voivat liittya tyollisyyteen ja tydoloihin, aluetalouteen,
tuotteeseen, yhteisoon, yhteistyohon ja asiakkaisiin.

Elintarvikkeiden hankinnassa ja hankintavaatimusten
perusteluissa voidaan pohtia sita, minkalaisia sosiaali-
sia vaikutuksia paikallisella ruoalla on omalla alueella ja
minkalaisia tavoitteita paikallisen ruoan kayton lisdami-
nen palvelee. Jos kaytetaan ldhelld tuotettuja tuotteita
ja lahialueelle sijoittuvia jalostusprosesseja, parannetaan
mahdollisuuksia viljelyn, tuotevalikoiman ja paikalliselin-
keinojen monipuolistamiseen.

Hankinnan sopimusehtona voi kayttaa esimerkiksi seu-
raavia: yritys kouluttaa ruokapalveluiden henkilokunnan
tuotteiden vastuulliseen kayttoon, yritys toimii tyossdop-
pimis-/ harjoittelupaikkana tai tyontekijoissa on vammai-
sia ja vajaakuntoisia nuoria tai vaikeasti tyollistyvia. On
kuitenkin muistettava, etta isojen kansainvalisten yritys-
ten on helpompi osoittaa edelld mainitut seikat kaytan-
teiksi kuin pk-yritysten. Sopimusehtoina voivat olla myos
asiakastyytyvaisyysmittaukset ja palvelun arviointi.

Tarjouspyynnossa on mahdollista vaatia myos, etta yritys
ja alihankkijat noudattavat mm. ILO:n kahdeksaa keskeis-
ta yleissopimusta, YK:n yleissopimusta lapsen oikeuksista,
ymparisto- ja tyolainsaddantoa, vahimmaispalkkaa ja
sosiaaliturvaa koskeva lainsaadantoa.

Elintarvikehankinnoilla on mahdollista vaikuttaa koko
maailman ihmisten elinoloihin. Suomessa riittda puhdasta
vettd. Monissa maissa viljelmien kastelu johtaa pulaan
juomavedesta, mikd johtaa sosiaalisiin ongelmiin, pahim-
millaan nalanhataan ja maastamuuttoon. Veden tuonti
tuontielintarvikkeiden muodossa voi pahentaa tilannetta
ja siirtaa tuotannon sosiaaliset kustannukset toisten mak-
settaviksi.



Vahimmaisvaatimukset/
ehdottomat vaatimukset

Alkupera

Raaka-aineen alkuperamaa ja tuotteen jalostusmaa.
Kalajalosteessa kaytetyn kalan alkupera.
Paaraaka-aineen alkuperamaa, esim. juusto.
Ilmoitus alkuperdmaasta, myos tdydennyserat.

Tuotesisalto
Paaraaka-aineen osuus.

Suola-, rasva-, sokeri- ja kuitupitoisuus

Leivan tulee olla runsaskuituinen.

Naudan jauheliha, rasvaa alle 10 %.

Mansikkahillon sokeripitoisuus alle 30 %.

Ilmoitus tuotteen tyydyttyneiden ja tyydyttymattomien
rasvahappojen suhteesta.

Ravintoainepitoisuus
Proteiinijuoma, runsasproteiininen, proteiinia yli 8 %.

Raaka-ainepitoisuus

Kalamurekepihvissa kalaa vahintaan 60 %.
Kauraleivassa kauraa vahintaan 60 % viljasta.
Mansikkapyreessa 100 % mansikkaa.

Tuoreus

Esikasitellyt tuotteet tulee toimittaa 24 tunnin kuluessa.

Sampylat toimitetaan 6 tunnin sisdlla paistamisesta. Ne
eivat saa olla raakapakasteita.

Rakenne
Kasvissoseen on sovittava siled sose -maaritelmaan.
Perunalajike soseutuu.

Tasalaatuisuus
Leivan suolapitoisuus on aina 0,8 %.

Tuotteen koko, muoto ja paino
Ruisleivan paino 1 kg.
Porkkanakuution koko 20 mm x 20 mm.

Laatuluokka
Tomaatti Il luokka, kaytetadn kastikkeeseen.
Mansikka I luokka, kdytetaan koristeluun.

Luomu

Luomu on kansainvalisesti madaritelty ja valvottu tuotanto-
tapa, jolloin sita voi kdyttaa tuotteen laatua maaritteleva-
na kriteerina kaikissa tuoteryhmissa sellaisenaan.

Turvallisuus ja mikrobien maara
Kananmunat: salmonellavapaa tuotanto.
Valmissalaatit; luotettava tuoteseloste.

Jalostusaste

Naudanlihakuutio, kypsa.

Vadelma, pakastettu.

Porkkana, soseutettu.

Kaytetty kalaraaka-aine saa olla pakastettu korkeintaan
yhden kerran.

Jalostettujen tuotteiden raaka-aineiden alkuperatieto/
jaljitettavyys

Broilerisalaatti, kaikkien tuotteessa kdytettyjen raaka-
aineiden alkuperamaa on ilmoitettava.

Kaalikaaryle, kaikkien tuotteessa kdytettyjen raaka-ainei-
den alkuperamaa on ilmoitettava.

Tassa on joitakin tuotteen ominaisuuksiin liittyvia
maadritelmia, joita voit kdyttaa tarjouspyynnossa.

Sovella mahdollisuuksien mukaan muihinkin tuot-
teisiin.

Tilaajalle on pyydettaessa voitava toimittaa lista toimite-
tuista tuotteista ja niiden alkuperasta.

Lisdaineettomuus tai kriteerit hankittavien tuotteiden
hyvdksyttaville lisdaineille

Toimittajalla on oltava mahdollisuus toimittaa perunasa,
jossa ei ole kaytetty suoja-aineita, sdilontdaineita ja tum-
mumista edistavia aineita.

Kastikeaines ei saa sisaltda natriumglutamaattia tai hiiva-
uutetta.

GMO-vapaus
Tuote ei saa sisdltaa muuntogeenisid aineksia.

Prosessivaatimus

Toimitettavien vadelmien tulee olla tuotettu niin, ettei
niitd tarvitse kuumentaa ennen kayttoa.
Tuotantokeittiomme kylmasailytystilat ovat tuotteen su-
lattamiseen liian pienet. Taman vuoksi edellytamme, ettd
tuote pystytaan toimittamaan keittioémme kayttopaivaa
edeltavana paivana valmiiksi sulatettuna.

Tyoaikatarpeen vaheneminen keittiossd; sampylat toi-
mitetaan laatikoissa, paperilla peitettyna. Mehutiiviste
toimitetaan 5 litran kanistereissa.

Tuotteet toimitetaan osatoimituksing, jokaisen keittion
tilausten mukaisesti toimipisteisiin erikseen sovittavan
aikataulun mukaan.

Tuoteseloste
Tuoteseloste voi olla my6s sahkdisend, esim. laatikoissa
toimitetut leivat.



Elintarvikkeiden hankintaopas

Edelld esitettyjen vaatimusten lisdksi on mahdollista esittda muita vahimmaisvaatimuksia, jotka liittyvat mm. tuottajaan tai tuotantoprosesseihin. Nama voivat olla yrityksen toimin-
tatapoihin, ymparistoasioihin ja asiakkaan saamiin muihin palveluihin, esim. kayttokoulutuksiin liittyvia asioita.

Muita tuotteen hankintaan
vaikuttavia vahimmaisvaatimuksia

Esimerkkej ja pohdintaa

Pakkaus ja pakkaaminen

Oikean kokoiset pakkaukset kuhunkin keittioon.

Ei yksittdispakattuja tuotteita.

Pakkauksissa kéytetty puupohjainen kuitu on sertifioidusta metsasta (esim. PEFC tai FSC).

Tavarantoimittaja kerdd pakkaukset uudelleen kayttoon.

Tuotteet tulee olla pakattu joko uudelleen kdytettaviin, kierratettaviin tai polttamalla hdvitettaviin pakkauksiin/materiaaleihin.
Helppokdyttoisyys: nestemaiset maitotuotteet (laatikot) pitaa olla omassa kuljetuskehikossa (alustalla),

jolla ne voidaan tyontda suoraan maitokylmioon.

Tuotepakkauksessa on etiketti, jossa ilmoitetaan véhintdan tuotteen nimi, maara (kg), valmistuspaiva ja viimeinen kdyttopaiva.
Pakkausten tuoteselosteet ovat suomenkielisia.

Havikin hallinta

Tuotteen esivalmistelutapa keittion toimintaan soveltuva, joustavat toimitukset, ylijadavan ruuan kaytto, keittiélle soveltuva pakkauskoko,
ostot kiloittain/litroittain

Toimitusaika ja -kustannus

Tuotteet toimitetaan osatoimituksina, jokaisen keittion tilausten mukaisesti toimipisteisiin, yksi-kaksi kertaa viikossa
(tarvittaessa harvemmin) klo 7.00-15.00 valisend aikana, tai erikseen sovittavan aikataulun mukaisesti.

Hinta sisdltaa kuljetuksen / maksu pientoimituksesta.

Mikali toimitusmaksua ei tarjouksessa ilmoiteta, ei sitd mydohemmin voi lisata.

Ympadristovaatimukset

Ympdristovastuuseen liittyvid asioita sisaltyy moniin em. hankintavaatimuksiin.

Kestavan kehityksen periaatteiden mukaista toimintaa on edellytetty joissakin tarjouspyynnoissd. Jos sitd kaytetaan

vaatimuksena, niin systeemin on oltava selked ja mitattava. Vaatimus saattaa heikentaa pienten yritysten tarjoamismahdollisuutta.

Erityisvaatimus voi olla esim. seuraavanlainen: Kuljetuksissa kaytettavien ajoneuvojen energiakulutuksen ja hiilidioksidipadstojen osalta toteutetaan seurantaa
tai yrityksen Idmmaontuotannosta esim. 35 % on uusiutuvaa energiaa.

Ympaéristovaikutukset: On olemassa useita erilaisia laskentamalleja, esim. hiili- ja vesijalanjéljelle, joita yritykset kdyttavat. Niiden kayttamistd

kriteereina ja niiden painoarvoa kannattaa harkita. Maksullisten laskelmien kdyttovaatimus voi hankaloittaa pienyritysten osallistumista kilpailutukseen.

Muita palveluun liittyvid vaatimuksia

Tarjous on tehtdva kokonaan suomen kielelld. Tuotteen kdyttokoulutus on pidettava suomen kielella.

Tarjoajalle asetettuja vahimmadisvaatimuksia

Eldinten hyvinvointi

Tarjoaja toimittaa vain Sikavan mukaisesti vastuullisesti tuotettua sianlihaa (ks. liha).

Omavalvonta

Tarjoajalla tulee olla terveysviranomaisen hyvaksyma, sopimuksen allekirjoitushetkelld voimassa oleva omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelma on esitettdva pyydettdesss tilaajalle.

Laskutus ja tilaukset

Yritys kayttaa sahkoisia palveluja, paperia vain vélttamattomiin tarkoituksiin.

Kielivaatimus

Toimittajalla on oltava sujuva suomenkielinen palvelu virka-aikaan.

Tehokas kuljetus, toimituseran koko

Yhteistoimitukset. Suosi lyhyempia kuljetusmatkoja. Lahituotanto.

Muita vaatimuksia

Toimittaja noudattaa Suomen lakeja ja tydehtosopimuksia. Toimittajalla on maksuton puhelinpalvelu.




Tuotekohtaisia kriteeriendotuksia

Viljatuotteet

Viljat soveltuvat hyvin pohjoisten olojemme viljelykasveiksi. Kayttamalla paikallislajik-
keita ja lahialueen jalostusprosesseja parannetaan mahdollisuuksia viljelyn, tuotevali-
koiman ja paikalliselinkeinojen monipuolistamiseen. Viljanviljelyn ymparistdvaikutukset
ovat verrattain vahaiset. Viljan avulla ravinnekierto saadaan toimimaan, silld lantaa
voidaan kayttaa viljan lannoitukseen. Nain turvataan maaperan hyvinvointi.

Lahella tuotettu ja jalostettu vilja saadaan nopeasti kayttoon. Kokojyvassa on mukana
siemenen rasvaiset osat eli tuotteilla on parempi ravitsemuksellinen arvo. Valitsemalla
ruoka-annoksiin lisakeriisin tilalle viljatuote (ohra, kaura, ruis, vehnat) saadaan ravintoar-
voltaan ja ymparistovaikutuksiltaan (torjunta-aineet, vesijalanjalki, kuljetukset) parempi
vaihtoehto.

Kriteeri Mittari

Tuoreus Pakkauspaivasta hyvaksyttava kayttoaika
Parasta ennen -pdivdys

Kasittelytapa Kasittelyaste ja -tapa maaritelty

Kayttdominaisuudet Vaatimuksia vastaavat kayttéominaisuudet

Jalostetuissa tuotteissa sallitut raaka-aineet
esim. myslin sokeripitoisuus

Tuotesisalto

Lyhyt selvitys ymparistomyonteisyydestd tuotannossa/
toimitusten aikana

Ympdristovastuu

Leipomotuotteet

Leipomotuotteita tarjotaan uunituoreina ottamalla kayttoon raakapakasteet, jotka ovat
usein tuontituotteita. Leipomotuotteiden tuonti onkin kasvanut huimasti nimenomaan
raakapakasteiden kayton yleistyttya. Suomessa niita valmistaa vain muutama suu-

ri yritys. Pakastetuotteiden kayttd vahentaa parhaimmillaan havikkia, mutta saattaa
heikentaa paikallisten yritysten mahdollisuutta vastata tarjouspyyntoon. Pakastekiellon
asettamisesta tarjouspyyntdon on syyta keskustella markkinakartoituksessa. Pakaste-
tuote voi olla raakapakaste tai kypsapakaste.

Leipomotuotteissa kdytetdan rakennetta ja makua parantavia ainesosia, joiden maaraan
ja laatuun on mahdollista vaikuttaa tarjouspyynnoén laadinnassa. Kaiken kokoiset leipo-
mot kayttavat omiin tarpeisiinsa raataloityja jauheseoksia. Suuri osa naista on lisaai-
neettomia ja niitd valmistetaan myos Suomessa. Suositeltavaa on tarkistaa tuotteeseen
kaytetyn jauheseoksen koostumus, jotta voidaan varmentaa lopputuotteen vilja-raaka-
aineen jaljitettavyys mahdollisimman hyvin.

Ruokaleivan hankinnassa on hyva ottaa huomioon Valtion ravitsemusneuvottelukunnan
ravitsemussuositusten lisaksi leipaan kaytettyjen viljojen alkupers, jolloin on mahdol-
lista saada selville kaytettyjen kasvinsuojeluaineiden maara. Lisaksi on hyva tarkistaa
ruisleipaan kaytettyjen muiden raaka-aineiden sisalto, esim. ruisleipa saattaa sisaltaa
perunaa, vaikka 100 % kaytetysta viljasta olisikin ruista. Sindnsa se on hyva asia, koska
peruna antaa leivalle kosteutta ja pehmeytta. Vahimmaisvaatimukseksi tarjouspyyntodn
voidaan laittaa, ettd ruisleivasta on ilmoitettava jauhojen lisaksi leivontaan kaytettyjen
jauhesekoituksen alkupera tai etta jauhoista 90 % on tunnettua alkuperaa. Vaikka leivis-
sa kaytetty ruis olisikin suomalaista, yritys saattaa jattaa rukiin alkuperan mainitsematta
siksi, etta viljan alkupera saattaa satokausien valilld vaihdella. Kuivattu leipa (nakkileipg,
korput jne.) on ymparistovastuullinen valinta. Sen sailyttdmisessa ei kulu energiaa ja
havikki on vahdinen.



Paikallisten leipomoiden kanssa toimijoiden on helppo tehda tuotekehitystd esim.
erityisleivonnaisten osalta ja tarvittaessa vaikka muuttaa sampylan kokoa tai sisalto-
koostumusta sopimuskauden aikana. Leipomotuotteet hankitaan usein laktoosittomi-
na kaikille. Se on helppo vaihtoehto, mutta ei aina valttamatta edullisin, ravitsevin ja
maistuvin.

Leivan paistaminen vie paljon energiaa. Tarjouspyynnoissa on mahdollista huomioida
leipomo, joka kayttaa uusiutuvaa energiaa.

Kriteeri Mittari

Koko Paino/yksikko esim. patongin tai rouhesampylan paino
Painon sallittu vaihteluvali
Kahvileivan koko

Tuoreus Valmistusajankohta, esim. sampylat toimitetaan 6 h

sisalld paistamisesta tai leipd on leivottu 24 tunnin
sisalla toimituksesta
Tuote ei saa olla pakastetuote

Tuotesisalto Tuotteissa sallitut raaka-aineet / ainesosat
Taysjyvaviljapitoisuus, tietyn viljalajin osuus jauhoista,
esim. ruisleivassa ruista 100 % jauhoista

Tuotteessa kdytetyn hillon marjapitoituus % (esim.
hillopitko)

Kahvileivan koristeiden ja taytteiden osuus suhteessa
leipaosuuteen

Tuotteessa ei vanilliini tai vaniljan makuista taytetta
(lisdaineet)

Suola- ja kuitupitoisuus Suolapitoisuus x %

Kuitupitoisuus x %

Sokereiden maara Sokeripitoisuus x %

Rasvan laatu ja maara Tyydyttyneen ja tyydyttymattoman rasvan osuus

tuotteessa

Ymparistovastuu Tuotteessa ei saa olla palmudljya

Tuotteessa kaytettavan palmuéljyn tulee olla
ymparistosertifioitua (RSPO-sertifikaatti), esim.
kekseissa

Tuotteet tulee pakata suoraan laatikkoon, ilman

pussitusta

Elintarvikkeiden hankintaopas

Esimerkki ruisleivan ehdottomista vaatimuksista ja/tai vertailukriteereista:

e suolan maara®

* raaka-aineet: ruisjauho 100 % jauhoista, vesi, suola, hiiva

e valmistettu juurimenetelmalla ilman leivontahiivaa

e eisisdlla lisaaineita

e leivan paino: n. 700-800 g

* leipa toimitettava siivutettuna

 aistinvarainen arviointi: maku, rakenne ja ulkonako (paistotapa ja tuotteen muoto:
rapea paistopinta, pyorea tai vuoka)**

» irtopakkaus: tuotteet toimitetaan leipomolaatikoissa suurilla muovipusseilla huputet-
tuna tai paperilla asianmukaisesti suojattuna (vahentas jatetta ja saastda tydaikaa
keittiossa). **

e toimitus

- toimitusaika aamuisin klo 7:00-9:00 (ehditadn pakata palvelukeittioihin saman
paivan toimitukseen)®***
- toimitus suoraan kohteisiin (tarjouspyynnon liitteena luettelo keittitista, joihin
pyydetadn suoratoimitusta)
- valmistettu enintdan 6 h ennen toimitusta
- toimituspaivat arkisin
« tilaukset ja laskutus tehdaan sahkoisesti

“ Mikali tarjotun leivan suolapitoisuus 100g:ssa on < 0,79, saa tarjoaja 5 (p) pistetta, mikali > 0,7 ja <1,1 g,
niin 2,5 p ja mikali > 1,1 g, niin 0 p.

(Vastaavasti kuitupitoisuus voitaisiin pisteyttda seuraavasti: mikali tarjotun leivan kuitupitoisuus 100 g:ssa
on > 6 g, saa tarjoaja 5 p, mikali > 6 ja < 4, niin 2,5 p ja mikali < 4, niin 0 p.)

“#Aistinvarainen arvio. Tuotearvioinnin tekee 5 henkilon tydryhma ns. sokkotesting. Tuotteet pisteytetaan
tyoryhman yhteisarviointina maun, rakenteen ja ulkondon perusteella. Tuotepisteet lasketaan tuotteit-
tain. Eniten pisteitd saanut tuote saa 30 vertailupistetts, muiden pisteet lasketaan kaavalla: vertailtava
pistemaara / suurin pistemaard x 30 pistetta. Tarjoaja sitoutuu veloituksetta toimittamaan tuotendytteet
aistinvaraisesti arvioitavista tuotteista. Tuotendytteiden alustava toimituspdiva on xx.xx.xxxx. Mikali han-
kintayksikko saa korkeintaan viisi tarjousta kutakin osaa kohden, aistinvaraista arviota ei suoriteta. Talloin
vahimmaisvaatimukset tayttavat tarjotut tuotteet pisteytetaan hinnan ja tuotteiden suola- ja kuitutavoit-
teen perusteella.

Mikali tuote on pakattu irtopakkaukseen, niin se saa 5 pistetta.

“*Toimituksen pisteytysehdotus: Mikali leipa on leivottu 24 tunnin sisalla toimituksesta, se saa 5 pistetta
ja mikali 48 tunnin sisallg, niin 2,5 pistettd. (Huom! Gluteenittomat tuotteet ja siivutettu ruisleipa pystytaan
toimittamaan kuitenkin usein 48 tunnin jélkeen leipomisesta.)

Mahdollinen lisapyynto: Tarjouksessa tulee ilmoittaa linkki tuotteen internetsivulle, jossa on tuotteen kuva
ja ilmenee tuotteen ainesosaluettelo ja ravintosisaltd, mahdolliset allergeenit, kdytetyt lisdaineet. Vaihto-

ehtoisesti tarjoaja voi ladata tarjouksen liitteeksi erillisen tiedoston mista ilmenee tuotteen tuotenumero,

tuotenimi ja vaaditut tiedot.



Peruna -

Peruna sailyy tuoreena ja sité on saata-
vana kotimaisena lahituotteena yleensa
ympari vuoden. Perunaa kasvatetaan kai-
kissa Suomen maakunnissa, joten se tukee
hyvin paikalliselinkeinoja. Suomi on varsin
puhdas ymparisto kasvatukselle ja siksi
torjunta-aineiden kayton tarve on pienta.
Tuoreiden perunoiden toimitus on vaiva-
tonta ja kuljetusmatkat lyhyitd. Ammatti-
keittididen on nykyisilla laitteilla nopeine
kypsennysmenetelmineen jarkevaa valita
reseptiikkaan tuoretta perunaa pakaste-
tuotteiden sijaan, silla kasitellyn perunan kylmadsailytys vie energiaa.

Peruna on ymparistovastuullinen ja edullinen peruselintarvike. Avomaalla kasvatetun

perunan ilmastovaikutukset ovat vdhaiset. Kotimaisen perunan sesonkiaikaan on mah-

dollista hankkia esim. varhaisperunaa pienhankintana ldhituottajilta.

Perunakauppaa saatelevat kansalliset sadgdokset. Alkuperamaa, pakkaajan nimi ja osoite

on aina myytdessa ilmoitettava. Lisaksi on mahdollista vaatia ilmoitus viljelytilasta ja
tuotantotavasta.

Peruna, pesty (kuoripaallinen)

Kriteeri Mittari

Lajike Lajike kayttotarkoituksen mukaan ilmoitettava, esim. sose-
peruna, keittoperuna

Laatu Perunajalosteiden pakkauksissa on ilmoitettava ainesosaluettelo

Ymparistovastuu Toimitus palautus-/kierratysastiassa
Perunan kasvinsuojeluaineiden ruiskutuskertojen maaran

ilmoituksesta pisteita
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Peruna, kuorittu (sis. paloittelun ja kypsennyksen)

Kriteeri Mittari

Lajike Varikoodi, joka kertoo ruokaperunalajikkeen keittokayttaytymi-

sesta: jauhoinen, yleisperuna ja kiintea

Tuotesisalto Lisdaineettomuus, esim. tuotteessa ei sdilontdaineita

Perunakuution koko valittavissa

Tarjotulla hinnalla tilattavissa olevat suikalepaksuudet
Suikalepaksuus valittavissa

Viipaleita saatavana erikokoisina

Tuotteen kypsyysaste

Valintamahdollisuus
koolle, muodolle ja
kypsennykselle

Toimitusmaara Saatavana/tilattavissa kiloittain

Tuoreus Kuorimispdivd seka toimitustiheys ja -tapa madritelty (esim.
aikaisintaan edellisena paivana kuorittu peruna toimitettuna
vesiastiassa)

Perunan kuorimispdivdsta toimittamiseen 24 tuntia

Kypsien perunatuotteiden tulee sailya lisdaineettomina x

paivaa

Pesu-, kuorimis- ja
kasittelytapa

Veitsikuorimakoneella kuorittu tai muu madritelty kasittely-,
pakkaus- ja sailyttamistapa

Ympdristovastuu

Toimitus palautus-/kierratysastiassa

Esimerkki kuoritun annosperunan ehdottomista vaatimuksista ja/tai kriteereista:

Annosperunan koko 35-50 mm

Pakkauskoot ovat 2-5 kg ja 10-15 kg

Vedessa olevan annosperunan tulee olla kokonaan lisdaineetonta

Toimitusaika kuorinta-ajankohdasta - keittioon saa olla max. 24 tuntia.

Tuotteella tulee olla kayttdaikaa asiakkaalla toimituspaivan lisdksi kolme vuorokaut-
ta.

Perunat pitda toimittaa keittioihin x ja y jokaisena arkipdivana klo 8.30 mennessa ja
pikkukeittioille kaksi kertaa viikossa (tarpeen mukaan) klo 8.30 mennessa. Toimitus
tapahtuu 10-150 kg:n erissa.

Tarjoushintojen tulee olla voimassa vahintaan xx.xx saakka. Taman jalkeen hintojen
tulee olla voimassa seuraavat puolivuotiskaudet.




Juurekset ja vihannekset

Kasvisten viljely sopii hyvin suomalaiseen viljelykiertoon ja alkutuotannon ohella myos
niiden jalostus ja kuljetus tyollistavat. llmastoon sopivat I3jit ja lajikkeet ovat valikoitu-
neet vuosien myo6td. Sesonginmukainen kasvisten kayttd on ymparistoystavallista. Eri-
laisten kasvisten kayton tulee olla vaihtelevaa ja monipuolista: pdaruoan raaka-aineena
keitoissa, padoissa ja laatikoissa, [ampimana ja kylmana lisékkeend tai vaikka juomana
ja jalkiruoissa. Talvikaudella salaattilisakkeiden paakomponenttina kaytetaan paljon
kaaleja ja juuresraasteita. Tuore porkkana vaikka paivittain tarjottuna on hyva vaihto-
ehto. Perunan, porkkanan ja kaalien ohella on hyva kdyttaa sipulia, herneita, papuja,
punajuuria ja lanttuja.

Suuri osa kotimaisesta kurkun ja tomaatin viljelysta ajoittuu niin, ettad satoa kerataan
maaliskuusta marraskuulle. Tassa niin kutsutussa pitkassa viljelyssa energiankulutus on
vahaisempda kuin ympadrivuotisessa viljelyssd. Kotimaiset salaatit ovat elintarviketur-
vallisuuden kannalta hyva valinta ja niiden hiilijalanjalki kestaa vertailua myo6s avo-
maavihanneksiin (esim. jaasalaatti 0,16-0,29 CO2-ekv, avomaavihannekset 0,06-0,25
C02-ekv). Kasvihuonetuotannon ilmastovaikutukset vaihtelevat vuodenajan ja lam-
monldhteen mukaan. Ymparistdvastuullisuuden kannalta on hyva suosia uusiutuvalla
energialla tai lauhde-energialla tuotettuja tomaatteja, kurkkuja ja salaatteja.

Kasvisten laatu on parhaimmillaan tuoreena. Ammattikeittididen nykyisilla laitteilla
nopeine kypsennysmenetelmineen on hyvd valita reseptiikkaan mahdollisimman paljon
tuoreita juureksia ja kayttaa kotimaisia kasvispakasteita talvikautena tuoreiden vahenty-
essda. Paikallisten yrittajien kanssa voi neuvotella myds kasvisten kasittelyssa syntyvien
ns. hukkaosien kaytosta ja kakkosluokan tuotteiden kaytdstd. Nama usein ulkonaoltdan
huonommat kasvinosat soveltuvat esimerkiksi patoihin ja sosekeittoihin. Em. tuotteiden
pakkaamisesta ja toimittamisesta sopiminen alueellisen toimijan kanssa on vaivatonta.

Perunan tapaan erilaisia kasviksia viljelldan jokaisessa maakunnassa. Ruokapalveluiden
kannattaa selvittaa ajoissa markkinakartoituksen avulla paikallisten juuresten saanti.
Kun paikallisten yrittajien kanssa saadaan sopimus, niin on helpompi kehittda yhdessa
toimintaa ja tehda myo6s tuotekehitysta. Tarjouspyyntéon on mahdollista tehdd oma
tuoteryhma esim. sipulista seka parsa- ja lehtikaalista. Tarjouspyynnossa voidaan myos
vaatia ilmoitus viljelytilasta tai kerdysalueesta.

Elintarvikkeiden hankintaopas

Varsinainen laatuluokitus on nykyisin vain kymmenelld kasvisryhmalla. Kaupan pitami-
sen eritysvaatimukset (EU) -luokittelussa ovat mm. paprika, tomaatti, salaatti, mansikka
ja kuusi hedelmaa. Nailla on olemassa (ekstra-) I- ja ll-luokat. Muilla kasviksilla voi olla
kansallisia luokituksia, ja Eviran merkinta- ja laatuvaatimukset koskevat kaikkia myyta-
via kasviksia.

EU:ssa ei ole toistaiseksi sallittu tuottaa, maahan tuoda tai saattaa markkinoille muunto-
geenisia kasviksia tai niista valmistettuja tuotteita, eika yhtdan muuntogeenista kasvista

koskevaa lupahakemusta ole EU:ssa kasiteltavana.

Juurekset ja vihannekset (sis. kasittelyt: kuorinta, paloittelu, kypsennys)

Kriteeri Mittari

Lajike Lajike kayttotarkoituksen mukaan ilmoitettava

Tuoreus Pakkauspaivasta hyvaksyttava kayttoaika, esim. leikatut,
paloitellut ja raastetut kasvikset, 3 kayttopaivaa
Leikattu, paloiteltu amerikansalaatti, 4 kayttopaivaa
Korjuu/kerdysajankohta ilmoitettava

Kasittelytapa Esikdsitellyt juurekset tulee toimittaa 24 tunnin kuluttua

esikasittelysta
Maaritelty kasittelyaste ja -tapa
Sateilyttamiskielto

Valmisteiden tuotesisaltd Jalostetuissa tuotteissa sallitut raaka-aineet/tuoteselosteen
vaatimukset, esim. kasvispitoisuus

Havikin hallinta ja
pakkaaminen

Pakkauskoko, esim. tuotteita tulee toimittaa myds 0,5-2 kg
pakkauksissa

Herkat tuotteet kuten tomaattilohkot tulee pakata mahdollisim-
man mataliin kuljetuslaatikoihin

Ympadristévastuu Tarjottujen tuotteiden tulee olla ensisijaisesti irtopakattuja
Irtopakkauksella tarkoitetaan vihanneslaatikkoa, jossa tuotteet
on suojattu asianmukaisesti joko suurilla muovipusseilla tai
paperilla

Kasvihuonetuotteiden tuotantoon kaytetysta energiasta x %
on uusiutuvaa energiaa/lauhde-energiaa

Toimitus palautus-/kierratysastiassa
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Pakastetut kasvikset ja perunatuotteet

Kotimaiset kasvis- ja perunapakasteet ovat hyva tapa lisdta kasvipohjaisten tuotteiden
tarjontaa ja valikoimaa etenkin talvisin. Ne ovat hyva vaihtoehto tuoreille tuontivihan-
neksille. Pakasteiden ravitsemukselliset ominaisuudet sailyvat hyvin, kun pakastaminen
tehdaan tuotantoalueen l&heisyydessa. Pakasteita kayttamalla keittiokohtainen ruon-
valmistushavikki jaa alhaiseksi. Osa pakasteisiin kdytetyista raaka-aineista on kasvatettu
ja pakattu Suomessa, mutta tuontimaarat ovat myos suuria, mukaan lukien kasvisjalos-
teet. Kotimaisia tuotteita kaytettdessa valtytaan ulkomailta tuotettujen raaka-aineiden
ymparistovaikutusten epavarmuudelta. Pakastekasvisten kilpailutukseen on mahdollista
poimia samoja vahimmaisvaatimuksia ja hankintakriteereita kuin ylla tuoretuotteiden
kilpailutuksessa on kaytetty.

Palkokasvit: pavut, linssit, herneet

Palkokasveja olisi hyva kayttaa nykyista monipuolisemmin. Papujen, herneiden ja linssi-
en kaytto proteiinilahteena vdhentaad ilmasto- ja ravinnekuormitusta. Kotimainen herne
on ympadriston nakokulmasta hyva proteiinildhde. Helppo tapa ymparistdvastuullisen re-
septin muokkaamiseen on korvata osa eldinperaisesta proteiinilahteesta palkokasveilla.
Paljon kaytetty soija on allergisoiva, ja sen korvaamista kannattaa harkita kotimaisella
vaihtoehdolla. Palkokasveista tehdaan myds monenlaisia tuotteita, esim. hernejauhoa
proteiinilisaksi rikastuttamaan valmistuotteita. Proteiinikeskustelun myo6ta yritysten kiin-
nostus uusien kasviproteiinituotteiden kehittamiseen on lisdantynyt.

Kotimaisia tuotteita kdytettaessa valtytaan ulkomailta tuotettujen raaka-aineiden ympa-
ristévaikutusten epavarmuudelta. Kun kaytetadn lahella tuotettuja palkokasvituotteita,
parannetaan mahdollisuuksia viljelyn, tuotevalikoiman ja paikalliselinkeinojen monipuo-
listamiseen. Kotimaisista palkokasveista herneita ja harkapapua on saatavana kuivattu-
na ympari vuoden.

Kala ja kalatuotteet

Kalan kayttoa suositellaan lisattavaksi myos kayttamalla eri-ikaisia ja eri kokoisia kaloja.
Jos luonnonkaloja saa vain pienia eria, ruoka-annoksen voi koostaa eri kalalajeista.
Vastuullisin valinta on kotimainen luonnonkala, silla sen kaytto pienentada vesiston re-
hevoitymista. Seuraavaksi vastuullisin on kotimainen kasvatettu kala, joita ovat Idhinna
kirjolohi ja siika. Suomessa on puhdas vesi. Kalastus- ja kuljetusmatkat ovat lyhyita,
joten kalojen tuoreus on hyva. Lahikalastus edistaa tyollisyytta ja kalanviljely seka
jalostus maaseudun elinkeinoja. Avovedessa kasvatettavan kalan rehujen tuotannossa
on mahdollista kayttaa kasviperaisia raaka-aineita ja Itameren alueen omaa alihyédyn-
nettya kalaa, jolloin kalankasvatuksen rehevoittdvaa vaikutusta saadaan kompensoitua
poistamalla vesistosta rehevoittavaa kalamassaa. Ulkomaisista kaloista valitaan MSC/
ASC-merkittyd kalaa. Vastuullisiin kalavalintoihin auttaa WWF:n kalaopas.

Vahimmaisvaatimuksena tarjouspyynnossa voidaan vaatia, ettd kalan alkuperamaan
lisaksi on ilmoitettava tuoreen tai jalostetun kalan pyyntipaikka ja -tapa.

Kriteeri Mittari

Kylmaketjun hallinta Omavalvontajarjestelma ja dokumentointi

Tuoreus Kalajalosteissa kaytetyn kalan pyyntipdiva/nostopaiva ja
hyvaksyttava kayttoaika ilmoitettava (maariteltava mm.

pakkaustavan mukaisesti)

Tuotesisalto Kaytetyt lisdaineet / lisdaineeton

Kalan maara tuotteessa  Prosenttiosuus kalaa ja esim. jarvikalan maara % kaytetysta

kalasta

Kasvatettu vai luonnonkala
MSC-sertifikaatin (Marine Stewardship Council) merkkiperusteet
Sertifioitu, vastuullisesti pyydetty (FOS-merkkiperusteet)

Ympdristdvastuu

Esimerkki kalamurekepihvien ehdottomista vaatimuksista:

e Kaytetyn kalan tulee olla 100 % villikalaa, ei kasvatettua.

* Haukimassan tulee olla valmistettu nahattomasta kylkiruodollisesta haukifileesta.

* Tuotteiden tulee olla laktoosittomia ja gluteenittomia.

* Tuote ei saa sisaltaa lisdaineita tai tuote ei saa sisaltda natriumglutamaattia (E621).
¢ Tuote ei saa sisaltda muuntogeenisia ainesosia.

e Pihveissa kaytetyt kalalajit on ilmoitettava tarjouksessa.

* Kalaraaka-aine saa olla pakastettu korkeintaan yhden kerran.

* Kalaraaka-aine saa olla pakastettu korkeintaan yhden kerran.



Elintarvikkeiden hankintaopas

Marjat ja hedelmat

Marjojen terveysvaikutukset ovat kiistattomat. Niiden kayttomaaria voitaisiin nostaa
uusilla tuotteilla. Metsamarjat kasvavat puhtaassa luonnossa ilman ymparistovaikutuk-
sia aiheuttavia tuotantopanoksia, ja niiden poiminta tyollistda. Myos niiden jalostus ja
kuljetus tyollistavat Suomessa. Luonnonmarjoja kaytettdessa ilmastovaikutus ja rehe-
voityminen aiheutuvat ainoastaan kerdystoiminnasta seka tuotteiden prosessoinnista.
Kotimaiset viljellyt marjat ovat satokaudella ehdottomasti ulkomaisia hedelmia parempi
vaihtoehto. Lentorahtina ulkomailta kuljetettujen tuoreiden marjojen kayttéa on syyta
valttaa. Kotimaisia hedelmia kdytetaan lahinna sesonkituotteina. Pakastus lisda merkit-
tavasti marjojen ilmastovaikutuksia. Luonnossa kasvavien kotimaisten metsamarjojen
hyodyntaminen on jarkevaa myos pakasteena ja kotimaisia pakastetuotteita on hyvin
saatavilla. Paikallistuotteiden kaytté mahdollistaa paikallisen tuotevalikoiman ja elinkei-
notoiminnan monipuolistumisen.

Marjat ja marjatuotteet

Suomi on “marjamaata”: marjojen sailénnalla ja marjajalosteiden valmistuksella on pit-
kat perinteet. Perunan ja juuresten tapaan marjoja kasvaa jokaisessa Suomen maakun-
nassa, joten markkinakartoituksen tekeminen myds tassa tuoteryhmadssa on tarpeen.
Tarjouspyynnéssa marjat ja niista valmistetut tuotteet on mahdollista erottaa omaksi
osatarjoukseksi. Tarjouspyynnossa voidaan kayttda samoja ehdottomia vaatimuksia ja
vertailukriteereita kuin perunoille ja juureksille. Niiden liséksi on hyva vaatia, etta marjat
voidaan tarjota kuumentamatta ja keittamatta. Tuontimarjat tulee Eviran ohjeen mu-
kaan kuumentaa. On hyva muistaa myos se, ettd marjoja on mahdollista ostaa seson-
kiaikaan ilman kilpailutusta. Hankintakriteerina tai vahimmadisvaatimuksena voi kayttaa
marjalaatua: esim. mustikkaa sisaltdvan tuotteen on oltava metsamustikkaa.

Omat muistiinpanot:




Taysmehut, mehut ja muut juomat

Elintarvikelain mukaan mehuihin kuuluvat mehut, tdysmehut ja nektarit seka muut
nestemaiset marja- ja hedelmatuotteet mm. mehujuoma. Tadysmehuja sastelee oma
saados ja ne ovat aina 100 % hedelmaa tai marjaa. Niissa on vain marjasta/hedelmasta
perdisin olevat makeus eika lainkaan lisdaineita. Taysmehuja voi suositusten mukaan
kayttaa lasillisen paivittain. Siitd voi saada osan paivittaisesta C-vitamiinin tarpeestaan.

Mehuissa tuotteen ominaisuuksiksi voidaan valita mehun laatu: hedelma-, marja- vai
sekamehu, mehupitoisuus, makeutusaine, lisdaineiden madrd ja valmistustapa. Kylma-
puristus sailyttad hyvin marjan terveelliset ainesosat. Kotimaisia marjamehuja voidaan
useimmiten laimentaa runsaammin maun karsimatta, silld pohjoisissa oloissa kasvaneis-
sa mMarjoissa on paljon aromiaineita. Marjojen sokeripitoisuus on pieni hedelmiin verrat-
tuna. Marjamehuihin voidaan lisatd sokeria ja silti sen energiasisalto voi olla pienempi
kuin hedelmamehuissa. Marjoista saadaan tuttuja makuja ja niilla turvataan riittava
nesteen saanti vaikkapa ikdihmisille. Useat tarvitsevat esim. helposti nieltavaa lisdener-
giaa, jota saadaan nektareista, mehuista ja kiisseleista.

Mehujen kilpailutus on hyvin kirjavaa. Ammattikeittiot kilpailuttavat mehut useimmiten
“teollisten tuotteiden” ryhmassd, esim. sekamehu 10 litraa. Tarjolla on kuitenkin luon-
teeltaan hyvin erilaisia mehuja eri toimittajilta. Kilpailutuksessa mehut voi olla jarkeva
pyytaa omalla rivilld osatarjouksena paikallisilta toimijoilta. Ammattikeittididen on syyta
olla tarkkana myos valmistajan ilmoittaman laimennussuhteen toimimisesta kdytannos-
sd. Sen vuoksi onkin suositeltavaa tehda aistinvarainen arviointi. Markkinavuoropuhelun
avulla on mahdollista saada ruokapalvelun asiakkaille juuri soveltuvat tuotteet.

Kriteeri

Mittari

Tuotesisalto

Marja- ja/tai hedelmalaji

Taysmehupitoisuus, esim. punaherukkamehu 60 %
Sokeripitoisuus: sokeroitu / sokeroimaton / sokeriton /
ei merkitysta sokerin maaralla

Sallitut lisaaineet (makeutus, vari, aromi, sailontaaineet)

Laimennussuhde

Terveellisten yhdisteiden saanti, kylmapuristetut mehut,
C-vitamiini

Laimennussuhde 1+ 3,1+ 5,1+ 9 tai jopa 1+ 2,5 mehutyypista
riippuen

Huomioi kdyttotarkoitus, esim. kiisselipohja vai sairaalan

‘ladkeryyppy’
Hintavertailussa jarkevinta on verrata valmismehulitran hintaa.

Pakkauskoko ja
kierratettavyys

Pakkauskoko, esim. taysmehutiivisteen pakkauskokovaati-
mus rajoittunut yleensa 11 pakkauksiin > saatavana myos
tukkupakkauksia kotimaisilta valmistajilta

Hankinta tukkupakkauksessa, esim. sokeria sisdltavat 5-10 | ja
sokeroimattomat > 3 |

Pakkausten helppo havitettavyys, esim. hanapakkaus

Aistinvarainen arviointi

Makutestit, koska mehujen makuerot ovat merkittavia

Omat muistiinpanot:




Elintarvikkeiden hankintaopas

Maito ja maitotuotteet

Kriteeri Mittari

Suomalainen maito on puhdasta - voidaan vaittad, etta jopa maailman laadukkaimpien Jaljitettavyys Tuote-erakohtainen alkuperajaljitettavyys kerailyreitin
joukossa olemattomien antibioottijadamien (esim. mikrobiladkejaamien) seka baktee- tarkkuudella (maito, juusto, jogurtti ym.)
rien ja solulukujen vahaisyyden vuoksi. Meilld on Euroopan terveimmat lehmat. Suo- Jokainen laitoksiin vastaanotettu erd raakamaitoa on tutkittu

i s . o N antibioottijadmien (mikrobilaakejaamien) varalta.
messa eldaimid laakitdan vain tarpeeseen, ja jokainen kerdilty raaka-maitoera testataan
antibioottijddmien varalta kahdella eri menetelmalla. Liiallinen antibioottien kaytté on Eldinten hyvinvointi Tuotantotila kuuluu salmonellavalvontajérjestelmaan
johtanut antibioottiresistenssin lisdantymiseen my®s Euroopassa. On vastuullista valita Tuotantotilalla pidetdan kirjaa antibioottien kdytosta eldimille
maitotuotteet, joiden tuotantoketjussa antibiootteja kdytetaan vain tarpeeseen ja Tuotantotila testaa antibiooteilla hoidetun lehm&n maidon

|adkkeen varoajan jalkeen. Vain jadamaton maito lahetetaan

elainlagkarin maarayksesta sairauksien hoitoon ja niiden mahdolliset jdgamat testataan A
tuotantolaitokseen.

jokaisesta meijeriin toimitetusta erdsta.

Tuotesisalto Halutut raaka-aineet / ainesosat
Laktoositon, vahalaktoosinen, gluteeniton
D-vitaminoitu
Lehmien ruokinnassa ei ole kaytetty muuntogeenisid ainesosia

Maitopohjaiset valmisteet soveltuvat helposti sy6tavinad hyvin lapsille ja vanhuksil-
le, ja helposti nautittavina mm. nuorille ja urheilijoille. Hapanmaitotuotteet ovat hyva
keino saada lisad marjoja ja kasviksiakin ruokavalioon mm. erilaisten jogurttijuomien
ja smoothien muodossa. Lahituotannosta saadaan marjasoseita, joita voidaan lisata Rasvapitoisuus, Prosenttiosuus tai X g/100 g
maitotuotteisiin ja ndin saadaan helpot ja terveelliset jalkiruoat ja vélipalat. Ravintoaine- suolapitoisuus,

o i ) . proteiinipitoisuus,
pitoisuutta on myos helppo nostaa valmistusvaiheessa. sokeripitoisuus,

marja-/hedelmapitoisuus

Maidontuotannon ilmastovaikutukset ovat samaa luokkaa kuin korvaavien nestemais-

ten kasvistuotteiden (riisijuoma, kaurajuoma). Niihin verrattuna raejuusto, rahka, pais- Tuoreus Pakkauspaivasta hyvaksyttava kayttoaika, esim. maito 4
. o L . S - kayttopaivaa (maariteltava mm. pakkaustavan mukaisesti esim.
tettava juustorae ja juustoleipa ovat kuitenkin ylivertaisia. iskukuumennus)
Turvallisuus Laatuketjun hallinta ja dokumentointi

Jokainen laitoksiin vastaanotettu erd raakamaitoa on tutkittu
antibioottien varalta

Viranomaisten tekemat elintarviketurvallisuutta koskevat
tuotantolaitoskohtaiset tarkastustulokset ovat sahkoisesti
kaikkien saatavilla

Terveellisyys Terveysvaikutteiset tuotteet,
vitamiinit ja ravintoainelisat ilmoitettava

Omat muistiinpanot:




Liha ja lihatuotteet

Liha on ammattikeittididen elintarvikehankinnoista kilohinnaltaan arvokkain. Liha hanki-
taan joko raakana tai kypsana, marinoituna tai marinoimattomana. Lihalaaduista eniten
kaytetdan kypsaa ja raakaa kuutioitua NO ja SO -laatua. Nykyiset ammattikeittickoneet
ja -laitteet ovat nopeita ja tehokkaita, joten kypsan lihan/lihatuotteiden hankintaa on
hyva harkita tarkkaan. Suositeltavaa on pyrkia kehittamaan toimivaa reseptiikkaa tuo-
reelle kypsentamattomalle lihalle ja opetella kdyttamaan myos edullisempia ruhonosia
kayttamalla erilaisia valmistustapoja. Hankintasopimusten lisaksi ammattikeittididen on
mahdollista hankkia teemapaiviin Iahella tuotettua naudan ja sianlihaa seka alueelliset
erityispiirteet huomioiden myos poroa, broileria, kalkkunaa, lammasta tai riistaa.

Lihan ja lihatuotteiden tuonti on suurta. Vaikka useimmat ammattikeittiot ovat tehneet
periaatepaatoksen suomalaisen lihan kaytosts, tuontilihaa tulee hankituksi ikdan kuin
huomaamatta erilaisten valmisruokien, leivonnaisten ja pikkusuolaisten muodossa. Ym-
pariston kannalta on jarkevaa vahentas lihan kulutusta ja samalla nostaa kaytettavan
lihan laatua. Tuontilihan tuotanto aiheuttaa pahimmillaan suuria ymparistdongelmia,
esimerkiksi brasilialaisen naudan paarehu on soija. Soijapeltojen laajenemisen vuoksi
raivataan maapallon keuhkoina toimivia sademetsia.

Suomessa tuotettu liha on puhdasta. Suomen maantieteellisestd sijainnista seka vali-
tuista toimintatavoista johtuen eldimia ei kuljeteta tuotantoprosessin aikana maasta
toiseen. Suomalaisilla kotieldintiloilla tuotantoelaimia ei Iadkita ennaltaehkaisevasti eika
tuotantoeldimille sy6teta lihaksia kasvattavia hormoneja. Suomessa ei saa kayttaa an-
tibiootteja (mikrobilaakkeita) ennaltaehkaisevasti, vain sairauksien hoitoon eldinldakarin
maarayksesta. Antibiooteille vastustuskykyisia bakteereita esiintyy tuotantoelaimilla
huomattavasti véhemman kuin muualla Euroopassa. EU:ssa voidaan eldimille syottaa
vain sellaista muuntogeenista rehua, jotka on tata koskevan lainséadannon mukaisesti
hyvaksytty. Hyvaksymisen edellytyksend on todennettu turvallisuus ihmisille, eldimille
ja ympadristolle. Muuntogeenisesta rehusta ei paddy GM-aineksia lihaan, maitoon tai
muniin. Luomutuotannossa ei voi kayttad muuntogeenista rehua.

Lihantuotanto on ympdriston ja eettisyyden kannalta vaativin elintarviketuotannon

ala. Elavien eldinten mahdollisimman hyva kohtelu on kaiken tuotannon Ishtékohta

ja kuluttajien toiveena. Eldimille halutaan terveytts, riittdvasti tilaa, laadukas ravinto,
puhdas juomavesi ja mahdollisuus lajinmukaiseen kayttdytymiseen. Naista saadetaan
lainsaagdannolla, mm. virikehakkikanaloiden/pienryhmakanaloiden kanamaéarista/pinta-
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ala, rehuntarkkailulla ja laiduntamismaardyksilld. Lihantuotanto on tarked osa myds
maaseudun elamaa: se tyollistaa ja pitda maaseutua elinvoimaisena, mikd edistaa huol-
tovarmuutta. Viljelijoiden ja jatkojalostajien yhteistyd ja tekniikan kehittyminen tuovat
mahdollisuuksia paikalliselinkeinojen sailymiselle.

Viilea ilmastomme vahentda kasvintuhoojien esiintymistd, minka ansiosta suuria maaria
kasvinsuojeluaineita ei tarvita. Vahainen kasvinsuojeluainetarve auttaa yllapitamaan
maaperan vahaista raskasmetallipitoisuutta ja edesauttaa osaltaan puhtaiden rehujen
tuottamista. Puhtaat rehut vaikuttavat myos lannan kautta epasuorasti maaperan laa-
tuun. Lisaksi Suomi on sijaintinsa puolesta erinomaista nurmialuetta.

Ilmastonakdkulmasta broileri ja sianliha ovat naudanlihaa parempia vaihtoehtoja, mutta
luonnon monimuotoisuuden kannalta nautojen laiduntaminen on tarkeda. Kaikkia
lihalaatuja on hyva olla ruokalistalla vaihdellen. Sianlihantuotannossa on kaytdssa
terveydenhuoltoseurantajarjestelma Sikava ja naudanlihantuotannossa Naseva, jois-

sa terveydenhuollon toimet dokumentoidaan ja nain varmistetaan tuoteturvallisuus.
Sianlihantuotannossa Suomessa on kaytossa kansallinen laatujarjestelma Laatuvastuu,
jota voidaan kayttaa hankintakriteerina ruokahankinnoissa. Lihasiipikarjatuotannossa
puolestaan toteutetaan ennaltaehkaisevas eldinten terveydenhuoltoa. Alla olevassa
taulukossa on kriteereita kotimaisen sianlihan hankintaan.

Sianliha

Kriteeri Mittari Perustelut

Noudatetaan vastuullisen alku-
tuotannon laatukriteereita

Sianlihan valinta
alkutuotantotavan
perusteella

Eldinten tuotanto ja
kasittely laatukriteereiden
mukaan

Lyhyet kuljetusmatkat
Laadukas rehu

Eldinten hyvinvointi Sioilla on saparo Tuotannon laatujdrjes-
telma tai maan lain-
saddanto kieltaa hannan-

typistykset

Eldinten hyvinvointi Sioilla on enemman tilaa Tuotannon laatujarjestel-
ma tai maan lainsaadanto
edellyttaa tilaa yli 0.9

neliota/ lihasika




Elintarvikkeiden hankintaopas

Liha, raaka ja kypsa Lihatuotteet
Kriteeri Mittari Kriteeri Mittari
Tuotanto Broilerin fileesuikaleissa tieto siipikarjan syntyma- ja teurastus- Jjdljitettavyys Jalostetussa tuotteessa ilmoitus kypsan lihan alkuperamaasta,

maasta

sekd syntyma- etté teurastusmaa

Jaljitettavyys tilaan ja
teurastuseraan

Dokumentointijarjestelma

Kylmaketjun hallinta

Omavalvontajarjestelma

Tuoreus

Teurastus/pakkauspaivasta hyvaksyttava kayttoaika
(maariteltdva mm. pakkaustavan mukaisesti)

Tuotesisalto

Sallitut lisdaineet / lisdaineeton
Suolaton, esim. broilerifileissa ei suolaa

Turvallisuus

Lihatuotteiden kuuluttava salmonellavalvontaohjelmaan, jossa
tutkitaan noin 2500 salmonellan serotyyppid, eika sallita mitaan
naistd

Lihan kasvatuksessa ei ole kaytetty tauteja ennaltaehkaisevia
antibiootteja (mikrobilaakkeitd) tai teurastus tapahtuu laakin-
nasta tietyn varoajan jalkeen

Eldinten hyvinvointi ja
terveys

Tuottajan kuuluminen Sikava-ohjelmaan

Rasva- ja lihapitoisuus

Prosenttiosuus

Aistinvarainen arviointi

Varaus tuotetestaukseen, maku- ja rakennetestit

Omat muistiinpanot:

Tuotesisalto

Sallitut lisdaineet / lisdaineeton

"Ei saa sisaltaa” - raaka-aineet, esim. grillimakkara ei saa
sisaltaa mitaan siipikarjasta peraisin olevia raaka-aineita tai
lihankaltaisia ainesosia

Lihapitoisuus

Prosenttiosuus X %

Rasva-, kuitu- ja
suolapitoisuus

Prosenttiosuus

Tuoreus

Pakkauspdivasta hyvaksyttava kdyttoaika

Turvallisuus

Laatuketjun hallinta ja dokumentointi

Aistinvarainen arviointi

Varaus tuotetestaukseen, makutestit




Kananmuna ja munatuotteet

Ammattikeittiot kayttavat raakoja tuoreita kananmunia harvoin. Kokonaiset kanan-
munat ja munatuotteet hankitaan valmiiksi kypsennettyind. Ne sisaltavat usein pie-
nen madran suolaa. Ruokiin ja leivonnaisiin kaytetdan munamassoja seka keltuais- ja
valkuaismassoja sekd munajauheita. Nama jalostetut tuotteet sisaltavat tavallisimmin
sailontaainetta ja happamuuden sadtdainetta. Niissa on tuotteesta riippuen edellisten
lisaksi myo6s mm. stabilointiainetta, hapettumisen estoainetta ja sakeuttamisainetta.
Munatuotteet on valmistettu padasiassa suomalaisista kananmunista.

Kananmunien ilmastovaikutus on pieni, noin puolet broilerin lihan ilmastovaikutuksesta.

Kriteeri Mittari

dljitettavyys unavalmisteissa valmistajatieto ja raaka-aineen alkuperdmaa.
dljitett M Imist Imistajatiet k [k
Jalostetussa tuotteessa kananmunien jaljitettavyys tuotanto-

tilalle asti.

Tuoreus Pakkauspdivasta hyvaksyttava kdyttoaika

Tuotesisalto Sallitut lisdaineet ja suola

Ravintorasvat (voi, margariini, 6ljyt)

Ravitsemussuositukset ohjaavat rasvojen valinnassa. Vaikka Suomeen tuodaan paljon
erilaisia rasvoja, ammattikeittidissa on mahdollista suosia mahdollisimman luonnonmu-
kaisia ja Iahelld tuotettuja rasvoja, esim. rypsioljya ja voita seka naiden yhdistelmia. Voin
sisaltéma maitorasva on maidon luonnollinen ainesosa, joten voin kaytto ei liséa ympa-
ristokuormaa. Voi aiheuttaa kuitenkin suuremmat kasvihuonekaasupaastot kuin rypsi- ja
oliivioljy lehmien aiheuttamien metaanikaasupadstojen vuoksi.

Erilaisia rasvoja kaytetaan jalosteissa. Niiden alkuperaan ja tuotantotapaan on syyta kiin-
nittda huomiota. Palmudljyn viljely vaikuttaa kielteisesti luontoon ja alkuperaiskansoihin.
Osalla palmuoljysta on RSPO-sertifikaatti, jolla pyritdan lisadamaan 6ljypalmutuotannon
ekologista, sosiaalista ja taloudellista vastuullisuutta.

Kriteeri Mittari

Alkupera ja jaljitettavyys llmoitus paaraaka-aineiden alkuperdmaasta, voin ja 6ljyn
dokumentointi
Tuote-erakohtainen alkuperajaljitettavyys
Jokainen laitoksiin vastaanotettu erd raakamaitoa on tutkittu
antibioottijadmien varalta.

Tuoreus Pakkauspdivasta hyvaksyttava kdyttoaika (maariteltava mm.

pakkaustavan mukaisesti)

Turvallisuus Tuottaja kuuluu dokumentoituun salmonellavalvontaohjelmaan,
jossa tutkitaan noin 2500 salmonellan serotyyppid
Dokumentointi antibioottien kayton tarpeesta kanoilla (laakit-
seminen vain sairauksien hoitoon, eldinldakarin maarayksella
tutkittuun tarpeeseen)

Tuotteiden pastorointi

Tuotesisalto Lehmien ruokinnassa ei kdyteta muuntogeenisia ainesosia

Sallitut lisdaineet / lisdaineeton

Rasva-, vesi- ja Prosenttiosuus

suolapitoisuus

Turvallisuus Laatuketjun hallinta ja dokumentointi

Eldinten hyvinvointi
ja terveys

Kananmunat tai munavalmisteet on tuotettu kanaloista, joiden
tuotantomuodot on EU:ssa hyvaksytty (luomu, ulkokanalat,
lattiakanalat ja pienryhmékanalat)

Munat on tuotettu tiloilla, joilla noudatetaan kansallisia kanojen
hyvinvointitavoitteita

Kananmunat hankitaan kanaloista, joiden vanhempais- tai
isovanhempaispolvi on tuotu maahan noudattaen ETT:n tuonti-
ohjeita liittyen eldinten terveyteen tai joiden emot ovat syn-
tyneet Suomessa

Ymparistovastuu Ei palmu- ja palmuydinéljya sisaltavia rasvoja
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Elintarvikkeiden hankintaopas

Valmisruoka ja ateriakomponentit

Valmisruokien ja nk. kappaletuotteiden kaytto on arkipaivaa ammattikeittidissa. Jauhe-
liha-, kasvis- ja kalapihvit seka pinaatti- ja veriohukaiset yms. hankitaan valmisruokina
ruokapalveluiden asiakkaille. Valmiit ruoat helpottavat henkilokunnan ty6ta ja kylma-
ketjussa kuljetettavat ruoat ovat usein kotimaisia tuotteita. Parhaimmillaan ne myo6s
tyollistavat suomalaisia valmistajia. Valikoima on monipuolistunut ja perinteisten val-
misruokavaihtoehtojen lisdksi 16ytyy myos helposti kaytettavia keittoja ja kasvipohjaisia
lisukkeita. Fresh cut -valikoimista voi saada vaihtelua myos salaatteihin. Uudet kasvipoh-
jaisia proteiineja sisaltavat puolivalmisteet helpottavat kasvisruokien valmistusta (esim.
harkis tai nyhtokaura).

Valmisruokien ja ateriakomponenttien hankinnassa raaka-aineiden alkupera hamaantyy.
Vaikka tuote olisi valmistettu Suomessa, raaka-aine voi tulla muualta. Hankinnassa on
mahdollista vaikuttaa valmisruoissa kaytettyjen raaka-aineiden alkuperaan ja jaljitet-
tavyyteen. Kaytossa on samat kriteerit, joita on kaytetty aiemmin eri tuoteryhmien
kohdalla. Hyva keino on pyytaa ilmoittamaan paaraaka-aineen alkuperamaa.

Muut pienemmat tuoteryhmat

Ammattikeittiossa kdytetaan tuotteita, joiden hankintaerat ovat pienia tai niita hanki-
taan harvoin. Talloin niitd on mahdollista hankkia suoraan tuottajilta tai tukuilta pien-
hankintaohjeisiin perustuen. Ne voivat olla sesonkituotteita, ruokaperinteeseen liittyvia
tuotteita tai kansainvaliseen keittiodn tai muihin teemapdiviin liittyvia tuotteita.

Edelld mainittuja tuotteita ovat mm. metsasienet, yrtit, hunaja, kala- ja lihasailykkeet,
uutuustuotteet mm. nyhtokaura ja harkapapurouhe seka paikalliset perinteiset tuotteet.
My0s erityisruokavalioihin soveltuvia tuotteita on mahdollista hankkia suoraan yrittajilta.

Omat muistiinpanot:
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Savon koulutuskuntayhtyma Kommunforbundet ruokaa ja luonnonvaroja

Tama opas on osa Lahis-opasta www.lahisopas.fi. Opas on julkaistu
maaliskuussa 2017 EkoCentrian hallinnoimassa NYT-Tuotekehitysta ja
hankintaosaamista -hankkeessa useiden yhteistyokumppaneiden
kanssa.

Opas on saatavana sahkoisend versiona osoitteesta www.ekocentria.fi
—> Aineistot.

EkoCentria on Savon koulutuskuntayhtyman valtakunnallinen asian-
tuntijayksikko. Edistamme Iahi- ja luomuruoan kayttoa seka kestavaa
ruokaketjua kehittamis- ja koulutuspalveluiden avulla.

n Tykkaa meista Facebookissa
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