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Isten ruokapalveluiden hankintakriteerit

e, kriteerit on luotu ja kuka voi niita



Miksi vastuullisten
ruokapalveluiden hankintakriteerit

on laadittu?

Opas vastuullisten ruokapalveluiden hankintaan, Maa- ja
metsatalousministerio 2021

Ravitsemussuositukset [a ruokasuositukset eri ikaryhmille

Opas vastuullisiin elintarvikehankintoihin, Motiva 2023

» Puuttuneet varsinaiset vastuullisen ruokapalvelun
Vastuullisten . . . . .. o
ruokapalveluiden Kriteerit / vaatimukset, joita hyddyntaa
“umz hankintaopas ruokapalveluiden jarjestamisessa ja hankinnassa.



https://julkaisut.valtioneuvosto.fi/handle/10024/163640
https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/
https://www.motiva.fi/files/21431/Opas_vastuullisiin_elintarvikehankintoihin_-_suosituksia_vaatimuksiksi_ja_vertailukriteereiksi.pdf

Kansallinen julkisten hankintojen

©

strategia — tavoite ruokahankinnoille

"Edistamme kestavaa ruokajarjestelmaa elintarvike-
ja ruokapalveluhankinnoissa ja kaytamme
kestavasti ja vastuullisesti tuotettuja elintarvikkeita.

Kestava ruokajarjestelméa on ruokaturvan
perusta. Imastonmuutos, monimuotoisuuden
haviaminen ja kriisitilanteet voivat heikentaa
Suomessakin ruokaturvaa merkittavasti. Hyvalla
huoltovarmuudella turvataan kriisitilanteiden
edellyttdma ruoantuotannon omavaraisuus.

Elintarvike- ja ruokapalveluhankinnoissa tulee
kayttaa hankintakriteereita, jotka edistavat
ympariston kannalta hyvia viljelymenetelmia,
elintarviketurvallisuutta, ravitsemusta seka elainten
hyvinvointia ja terveyttd, ja jotka edistavat samalla
kestavaa ruokahuoltoa ja ekologista kestavyytta.”
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Mihin tarkoitukseen kriteerit on
luotu ja kuka vol niita hyodyntaa?

Kriteerit on tarkoitettu julkisten ruokapalveluiden
hankintaan seka kilpailutukseen etta sopimusaikaisen
yhteistyOn ja sopimusseurannan tyovalineeksi.

Soveltuvat ruokapalveluiden vastuullisuusvaatimuksiksi
tai vastuullisuuden kehittdmiskohteiksi myds
jarjestettdessa ruokapalvelut omana toimintana tai in-

house-yhtion palveluna.

Auttavat kehitettaessa ruokapalvelun omaa toimintaa
kestdvammaksi ja vastuullisemmaksi.




Kuinka kriteereita kaytetaan

Kriteereista valitaan ensisijaisesti oman kunnan,
hyvinvointialueen tai organisaation strategisia
tavoitteita edistavat kriteerit.

Lisaksi valitaan kriteerit, joihin halutaan sitoutua
ruokapalvelun kehittamiseksi.

Kaikkia kriteereita ei tule valita sellaisenaan:
« Eritasoisia kriteereitd perus- ja edellakavijatason kriteereita.

o Kalikki kriteerit eivat valttamatta sovellu kaikkiin
ruokapalveluihin.

Muista markkinavuoropuhelu ennen kilpailutusta!




Kuinka kriteereita kaytetaan @

Kriteerit eivat yksistaan riita Palvelukuvauksessa kuvataan sopimukseen
maarittelemaan ruokapalvelua | kuuluvien kohteiden ruokapalvelut seka
ja sen laatua. Tarvitaan muun palvelun tarjoajille asetetut

muassa kattava palvelukuvaus. | Vahimmaisvaatimukset.

Palvelukuvauksessa ja muissa tarjous-
pyynnon liitteissa tilaaja kertoo kaiken, mita
tarjoajan tulee tietaa tarjousta tehdessaan.

Palvelukuvaus on usein
ruokapalveluhankinnan

tarjouspyynnon tarkein
asiakirja. Onnistuneen ja perusteellisen palvelu-

kuvauksen avulla sopimuksen
kaynnistaminen on helpompaa, ja tilaajan
odotukset seka palveluntuottajan toiminta
kohtaavat paremmin.




Vastuullisuustavoitteet

Ekologinen kestavyys Sosiaalinen kestavyys

« Vahahiilisyys » Tyodllistaminen

* Energiatehokkuus » |hmisoikeudet ja oikeudenmukaiset ty6olot

» Kiertotalous ja jatteiden vahentaminen » Osallistaminen

* Luonnon monimuotoisuus Taloudellinen kestavyys

* Rehevoityminen » Aluetaloudellisuus

« Haitallisten aineiden vahentaminen Turvallisuus

+ limanlaatu ja —saasteet * Ravitsemuslaatu

* Vesistdn ja maaperan pilaantuminen ehkaisy » Huoltovarmuus
Innovatiivisuus
» Elainten hyvinvointi ja terveys
 Elintarviketurvallisuus




Kriteerien esittely — vastuulliset &
elintarvikehankinnat

Ruokapalvelun elintarvikehankinnat toteutetaan tilaajan maarittelemia
vastuullisuuskriteereita tayttamalla. Kriteerit on listattu liitetiedostoon.

Tilaaja maarittelee mitka Vastuullisen elintarvikehankintaoppaan kriteerit
ruokapalvelussa kaytettavien elintarvikkeiden tulee tayttaa.

Elintarvikehankintojen vastuullisuutta voidaan edistaa kayttamalla vastuullisesti
tuotettuja elintarvikkeita, joiden hankintakriteerit 10ytyvat Kriteeripankista seka

Vastuullisen elintarvikehankinnan oppaasta.
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Kriteerien esittely — kalapaaruuat &
kestavista kalalajeista

Perustaso:

Kestavista kalalajeista valmistettuja kalapohjaisia paaruokia tulee olla vahintaan
kerran viikossa.

Hankittavien kalojen ja kalapohjaisten tuotteiden tulee olla MSC tai ASC-sertifioituja
tai WWF:n kalaoppaan vihrealla tai harkiten keltaisella merkityn listan mukaisia
lajeja.

Edellakavijataso:

Kestavista kalalajeista valmistettuja kalapohjaisia paaruokia tulee olla vahintaan
kaksi kertaa viikossa.

Hankittavien kalojen ja kalapohjaisten tuotteiden tulee olla MSC tai ASC-sertifioituja
tai WWF:n kalaoppaan vihrealla tai harkiten keltaisella merkityn listan mukaisia
lajeja.
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Kriteerien esittely — kasvipohjaiset &
paaruuat

Kasvipohjaisten paaruokien osuus syoddyista paaruokakiloista tulee
olla X %

Ehdotus prosenttiosuudeksi: perustaso 30 % ja edellakavijataso 50 %.
Riippuu asiakasryhmasta ja tilaajan strategisista tavoitteista. Asetettava
prosentti on liitoksissa siihen, kuinka usein kasvipohjaistaruokaa on
ruokalistoilla ja onko olemassa dataa siihen, kuinka paljon sita talla hetkella
syddaan. Kaydaan lapi myds markkinavuoropuhelussa. Tarkennetaan
tarkasteluajanjakso, esim. kiertava ruokalista.

Edistaa ravitsemusta, ekologista kestavyytta, ilmastokestavyytta ja luonnon
monimuotoisuultta.
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Kriteerien esittely - luomu @

Perustaso: Palveluntuottajan tulee olla Portaat luomuun -askelmalla 1.
Kaytossa tulee olla vahintaan yksi merkittava luomutuote kaksi kertaa

vilkossa.

Edellakavijataso: Palveluntuottajan tulee olla Portaat luomuun -askelmalla
4. Kaytossa tulee olla kahdeksan luomutuotetta jatkuvasti, vahintaan
kaksi kertaa viikossa.

Luomutuotannolla on monia positiivisia vaikutuksia ymparistoon ja luonnon
monimuotoisuuteen. Kansallisessa julkisten hankintojen strategiassa ja
luomuohjelmassa luomun kayton tavoitteeksi julkisissa keittidissa on asetettu

25 prosenttia vuoteen 2030.
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Kriteerien esittely - lahiruoka @

Perustaso: Ruokalistalla on kaytossa 3-6 kertaa vuodessa lahiruokaa,
jolloin vahintaan yksi merkittava raaka-aine on paikallisesti tuotettu.

Edellakavijataso: Ruokalistalla on kaytossa saannollisesti (vahintaan 20
kertaa vuodessa) lahiruokaa, jolloin vahintaan yksi paaraaka-aine tai
kaksi merkittavaa raaka-ainetta ovat paikallisesti tuotettuja.

Lahiruualla tarkoitetaan erityisesti paikallisruokaa, joka edistdd oman alueen
ruokakulttuuria, joka on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista ja joka
markkinoidaan ja kulutetaan omalla alueella. Omalla alueella tarkoitetaan maakuntaa
tai sitd vastaavaa tai pienempéaa aluetta. Lahella tuotetun ruuan alkupera on
jaljitettavissa, se tukee sosiaalista ja taloudellista kestavyytta lisaamalla alueen
tyollisyytta ja vahvistamalla aluetaloutta ja huoltovarmuutta. Lahiruoka nakyy
ruokalistalla esimerkiksi teemapaivina ja -viikkoina.
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Kriteerien esittely - kotimaisuusaste @

Toimittaja raportoi aterioiden valmistuksessa kaytettavien elintarvikkeiden
kotimaisuusasteen (tuotteen paaraaka-aineiden alkuperamaan mukaan)
tuoteryhmittain vuosittain.

Tieto elintarvikkeen alkuperamaasta kertoo tuotannon vastuullisuudesta,
lisda elintarviketurvallisuutta ja vahentaa ruokavaarenndsten mahdollisuutta.
Ruuan kotimaisuus parantaa ruokaturvaa ja huoltovarmuutta seka liséa
tyollisyytta ja vahvistaa alue- ja kansantaloutta.

Tilaaja maarittelee tuoteryhmat, mutta toimittaja voi esittaa ajatuksiaan
ryhmittelysta (esim. jos tuotannonohjausjarjestelmasta saadaan helpommin
tieto maitotuotteet kuin maito ja muut maitotuotteet). Kalojen alkupera
IImoitetaan kalastusmaan, merialueen tai viljelymaan mukaan.
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Kriteerien esittely - ruokahavikki @

Ruokahavikkia seurataan ja raportoidaan saannollisesti punnitsemalla
keittio- ja tarjoiluhavikki seka lautastahde. Keittiohavikki sis. varasto- ja
ruuanvalmistushavikin. Toimittaja ja tilaaja laativat yndessa

sopimuskauden alussa toimenpiteet ruokahavikin vahentamiseksi.

Ruokahavikki on turhaa jatetta, jonka synty olisi yleensa voitu valttaa
esimerkiksi ennakoimalla paremmin tai valmistamalla tai sailyttamalla ruoka
toisin. Suomi on sitoutunut puolittamaan ruokahéavikin vuoteen 2030 mennessa.
Ruokahavikin seuranta auttaa tunnistamaan syita ja loytamaan keinoja
vahentaa havikkia. Tilaaja maarittelee mita ja miten raportoidaan. Voidaan
esimerkiksi seurata lautashavikin maaran vaihtelua aterioittain ruokalistatasolla.
Havikkimaaran (g) lisaksi voidaan pyytaa raportoimaan esim. kuinka monta
annosta talla havikkimaaralla olisi saatu ruoka-annoksia ja mitka olivat havikin

kustannukset.
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Kriteerien esittely - valmiussuunnitelma @

Tuottaja laatii valmiussuunnitelman eri tyyppisiin poikkeustilanteisiin ja
tuotantokatkoksiin sopimuskauden alussa.

Tuottajan on tarkea varautua ja laatia toimintasuunnitelma erityyppisiin ja
kestoisiin tuotannon katkoksiin, jotka voivat aiheutua esim. sahkon- ja
vedenjakelun seka elintarvikkeiden toimituskatkoksista, mutta myaos
vaativammista poikkeustilanteista kuten suuronnettomuudesta tai epidemiasta.
Tuottaja laatii valmiussuunnitelman yhteistyossa tilaajan kanssa. Tilaaja voi
maaritella varautumisen asteelle vaatimuksia jo sopimusluonnoksessa.
Suunnitelma paivitetaan vuosittain.
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Kriteerien esittely — ruokakasvatus / &
ravitsemushoito

 Tilaajan maarittelemat ruokakasvatuksen / ravitsemushoidon
yhteistyotoimenpiteet ja tehtavat, jotka on kuvattu liitteena.

Varhaiskasvatuksessa ja oppilaitoksissa ruokailu on osa kasvatusta /
opetusta.

Hoito- ja hoivatydsséa ruokailu on osa ravitsemushoitoa. Ruokailu parantaa
asiakkaan vireytta, on oleellinen osa useiden sairauksien hoitoa ja lyhentaa
hoitojaksoja.

Yhteisty0 on edellytys ruokakasvatuksen ja ravitsemushoidon onnistumiselle.
Sopimukseen kirjataan tilaajan maarittelemat yhteistyotoimenpiteet. Esim.
makukoulu ja pedagoginen ruokalista, leivontahetket: tarvittavien raaka-
ainepakettien toimitus, tutumiskaynnit keittiossa.
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Kriteerien esittely — asiakkaiden &
osallisuus

Tilaajan maarittelemat ruokailija-asiakkaiden osallisuutta lisdavat
tehtavat ja toimintatavat, jotka on kuvattu liitteena.

Asiakkaiden osallistaminen auttaa kehittamaan palvelua
asiakaslahtoisesti ja se lisaa palvelun hyvaksyttavyytta.

Esimerkkeina osallisuutta lisdavista tehtavista ja toimintatavoista
asiakasraatijarjestelma, toiveruokakyselyt, asiakastyytyvaisyyskyselyt. Tilaaja
maarittelee sopimukseen kuuluvat asiakkaiden osallistamistavat, ja miten niita

kaytetaan. Esimerkiksi kuinka usein asiakastyytyvaisyyskysely tehdaan, mita
kysytaan ja miten tuloksia hyodynnetaan.
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Miten eteenpain

Tulossa kriteerit

« Tydllistdmisehto

« TyOperainen hyvaksikaytto

« Kuljetusten ekologisuus
Kriteerien kehittaminen ja paivitys
« Palautteen pohjalta

« Uusien suositusten pohjalta; esim. uudet kotimaiset
ravitsemussuositukset ja Green Public Procurement
(GPP-kriteerit)
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Kiitokset @

Kriteerien laatimiseen ja
kehittamisen osallistunellle

Laura Rantalainen, Pohjois-Savon
hyvinvointialue

Suvi Haukioja, Turun kaupunki
Arja Lyytikainen, VRN

Petri Koskela, MMM

Tuula Vihersaari, Hdmeenlinna

Anu Arolaakso, Savon
koulutuskuntayhtyma

Sydanliitto

Seka kaikki kriteereita
kommentoineet.
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