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Valtakunnallinen asiantuntijayksikkö 
- edistämme kestävää ruokaketjua ammattikeittiöissä www.ekocentria.fi

Portaat luomuun, Luomua ravintola www.luomuaravintola.fi

Maaseudun toimijoiden hankintaosaaminen vahvaksi –Mahva –hanke osatoteuttaja

Ekokompassi –ympäristöjärjestelmän neuvonta- ja auditointipalvelut 

Kasviproteiiniruokaohjeita ammattikeittiöille 

Kestävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille

Uutiset 2040 www.ymparistoosaava.fi

http://www.ekocentria.fi/
http://www.luomuaravintola.fi/
http://www.maaseudunhankinnat.fi/
http://www.ekokompassi.fi/
http://www.ekocentria.fi/kestavat_ruokaohjeet
http://ekocentria.fi/kestavan_kehityksen_tyokirja_ammattikeittioille
https://www.youtube.com/watch?v=M_l3x-M7SOk
http://www.ymparistoosaava.fi/


Ammattikeittiöt Suomessa

• Joukkoruokailu on keskeinen osa suomalaista 
ruokakulttuuria.

• Ammattikeittiöt valmistavat n. 700 milj. ateriaa/vuosi

• Annoksia valmistetaan hyvin vaihtelevia määriä /päivä / 
toimipaikka (vaihteluväli n. 200-40 000)

• Suomalaisten kulutuksen ympäristövaikutuksista noin 
kolmannes aiheutuu ruokailusta.



TUONTI
n. 4,6 

miljardia 
euroa

Vienti
n. 1,3 
mrd. 
euroa



Lähis-opas 3/2017
Elintarvikkeiden hankintaopas
Sisältö:
- Kestävät elintarvikehankinnat osana päivän 

politiikkaa
- Elintarvikeketjun toiminta Suomessa
- Ammattikeittiöt Suomessa
- Päättäjät ja lähiruoka
- Lähiruoan hankinnan toteutus
- Ohjeita tarjoajille s. 50-52
- Vastuullinen toiminta ja hankinta
- Onnistuneita esimerkkejä lähiruokaketjun 

toiminnasta

http://ekocentria.fi/resources/public/sisaltokaruselli/lahiruokaopas2017_ebook.pdf
http://ekocentria.fi/resources/public/Aineistot/lahiruoka_hankintaopas2017ebook.pdf


Tuote- ja palveluvaatimukset selville 
markkinavuoropuhelun avulla, 

esimerkkikysymyksiä
Uusi tuote tai olemassa olevan tuotteen muokkaaminen ammattikeittiön tarpeisiin:
- Mikä on tuotteen kohderyhmä?
- Mikä olisi vuotuinen volyymi ja kuinka usein olisi ruokalistalla?
- Mistä raaka-aineista? Pääraaka-aineen prosenttiosuus. Suola-, rasva-, sokeri %
- Mitä muita raaka-aineita olisi toiveissa/mitä raaka-aineita ei haluta ko. tuotteeseen?
- Onko toiveita luomuraaka-aineista?
- Eritysruokavalioiden huomiointi
- Tuotteen jalostusaste
- Minkä kokoinen tuotteen/annoksen tulisi olla?
- Miten tuote tulisi pakata?
- Voidaanko käyttää lisäaineita?
- Tuore/pakastetuote?
- Onko raaka-aineiden alkuperällä merkitystä?
- Mikä on hintahaarukka?
- Tarvitaanko yritysten välistä yhteistyötä tuotteen valmistamisessa, raaka-aineiden 

hankinnassa, kuljetuksissa, jne.? Tukku?
- Mitä muita kriteerejä tuotteelle tulisi asettaa?
- Tilaus/ testituotteiden toimitus



Vertailukriteerit –tarjouspyynnössä pisteytettävät
> markkinavuoropuhelun aiheita

Alkuperä ei voi olla pisteytettävä kriteeri!

Raaka-ainepitoisuus
Kalamurekepihvissä järvikalaa vähintään 
- 60 % > 5 pistettä
- 20 % > 2 pistettä
- ei ollenkaan > 0 pistettä

Tuoreus
Pilkotut vihannekset toimitetaan
- 24 tunnin kuluessa käsittelystä > 5 pistettä
- myöhemmin > 0 pistettä
Todennus: käsittely päättyy klo x ja jakelu klo y.

Aistinvarainen arviointi
Maku- ja rakennetestit

Ympäristö 
Ei yksittäispakattuja tuotteita  > 2 pistettä



Vastuullisuuden huomiointi hankinnoissa 

• Esimerkkejä
- Margariinin valmistuksessa ei ole käytetty palmuöljyä
- Käytetty margariini vastuullisesti tuotettua
- Uusiutuvan energian käyttö (mm. kasvihuoneviljelyssä, myllyssä, 

leipomossa)
- Salmonellavapaus (kaikki serotyypit)
- Antibioottien rajattu käyttö (mikrobilääkkeet)
- WWF:n kalaopas ja MSC-sertifiointi
- Työllistäminen, työolot, palkkaus



Hankinnassa huomioon

• käyttöön raaka-aineita, joiden ympäristövaikutukset ovat 
vähäisemmät (kasvis, sesonki, luonnonmukaisuus)
– Ruokaohjeiden ja ruokalistan suunnittelu

• ruoan hävikin vähentäminen varastoinnissa, valmistuksessa, 
tarjoilussa ja lautaselta

• työohjeiden ja –menetelmien kehittäminen

• tuotannossa energian, veden ja kemikaalien kulutuksen sekä 
jätteiden synnyn ja kuljetusten vähentäminen

• kuinka asiakkaita ohjataan valitsemaan ja kokoamaan 
ympäristövastuullisia aterioita ja välipaloja.



Kiitos!

Ollaan yhteydessä
sari.vaananen@sakky.fi
Puh. 044 785 4025

Anu ja Sari 

mailto:sari.vaananen@sakky.fi

