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Laatua ja kustannustehokkuutta!

• Katujen reunakivet: betonia vai graniittia?



Miten huomioon ruokapalvelu- ja 
elintarvikehankinnoissa?

Päämäärä:

- Ihmisten ja eläinten hyvinvointi ja terveys

- Ympäristövastuullisuus



Miten huomioon ruokapalvelun 
hankinnoissa?

Ravitsemus- ja hygieeninen laatu > sairauden hoitokulut ↓

- Torjunta-aineiden vähentäminen (esim. luomutuotteet) 
- Sesonkien huomioiminen 
- MSC sertifioitu kala > kalakannat ja luonnon monimuotoisuus 
- Lihan ja lihatuotteiden laatu > hormonit
- CO2 päästöjen vähentäminen
- Ympäristömerkityt tuotteet
- Reilun kaupan tuotteet
- Aluetalouden ja suomalaisuuden arvostus

– Antibioottivapaus
– GMO vapaus
– Jalkapohjapisteet
– Ruokasabotaasi
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Aluetalous hankinnoissa 1

Oletus: raaka-pakasteena myytävän lihapulla 5,95 e/ kg (alv 0), 
palkkakustannuksia sitoutuu noin 3,80€/lihapulla kg. 



Aluetalouden hankinnoissa 2



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


Vähimmäisvaatimukset 
ja tarjouksen 

vertailuperusteet

Tuotteen hinta-laatusuhteen vertailukriteerit

- Liittyvät tuotteen laadullisiin tai ympäristönäkökohtiin

- Painotetaan tai esitetään tärkeysjärjestyksessä (EU-hankinnat)

- Otetaan huomioon ja arvioitava samojen kriteereiden mukaan

- Muita vertailuperusteita ei voi käyttää

Tarjoajan soveltuvuusvaatimukset

- Yritykselle esitettäviä ehdottomia 

vaatimuksia

- Täytettävä tai tarjoaja hylätään

Tuotteen vähimmäisvaatimukset

- Elintarvikkeelle tai sen toimitukselle 

esitettäviä ehdottomia vaatimuksia

- Täytettävä tai tarjous hylätään



Vähimmäisvaatimus 
vai vertailukriteeri > markkinavuoropuhelun aiheita

Alkuperä ei voi olla pisteytettävä kriteeri!
Huom! Voidaan kuitenkin vaatia

Raaka-ainepitoisuus
Makkaran lihapitoisuus vähintään 
- 70 % > 5 pistettä
- 50 % > 2 pistettä

Luomu 
Toimittajalla on tarjolla vastaava tuote 
- luomuna > 2 pistettä
- ei ole luomuna > 0 pistettä

Tuoreus
Pilkotut juurekset toimitetaan
- 24 tunnin kuluessa käsittelystä > 5 pistettä
- myöhemmin > 0 pistettä

Aistinvarainen arviointi
Maku- ja rakennetestit

Ympäristö 
Ei yksittäispakattuja tuotteita
Mahdollisuus tilata kiloittain  > 2 pistettä



Markkinavuoropuhelu!
Tuotevaatimukset selville

> tuotekehitys
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?
- Kypsä vai raaka tuote?
- 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



Kynnysarvon alittavat hankinnat
ns. pienhankinnat

- alle 60 000 € hankinnat

- Esimerkki:
- Kunnan ruokaleipähankinnat ovat vuodessa 35 000 € / vuosi. 

Voidaan kilpailuttaa pienhankintana 1v sopimus. 
- Jos pidempi, niin kansallisena hankintana, esim. 3+1 v, jolloin 

hankinnan arvo on 140 000 €.
- Lyhyt vai pitkä sopimuskausi parempi?

- Sopimusehdoissa: 
Tilaaja pidättää oikeuden käyttää ulkopuolisia toimittajia 
hankkiessaan alueellisesti paikallisen perinteen mukaisia 
tuotteita sesonkien, teemapäivien ja kansallisten juhlapyhien 
erikoistuotteiden sekä tuotekehityksen ja –testauksen 
tarpeisiin. 



Hankinnan jakaminen osiin

- Tarkoituksena on parantaa pienten ja keskisuurten yritysten 

mahdollisuuksia julkisissa hankinnoissa > osatarjousten hyväksyminen

- Esim. tuotekohtainen jakaminen

- Jaettu kahteen osa-alueeseen: ruokaleivät ja makeat leivonnaiset.

- Lihatuotteita paikalliseen erikoisuuteen perustuen esim. 

naurismakkara, ylikypsä palvi, lammasmakkara

- Edustustarjoilu tms erikoistarve (oppilaitokset)

- Esim. alueellinen jakaminen

- Voi tarjota esim. vain yhdelle koululle yhdelle paikkakunnalle



Yritysten toimintatapaan liittyvät 
ympäristövaatimukset nousussa

• hävikin vähentäminen varastoinnissa, valmistuksessa, 
tarjoilussa ja lautaselta

• käyttöön raaka-aineita, joiden ympäristövaikutukset ovat 
vähäisemmät

• torjunta-aineiden käyttömäärät

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



Kiitos, hyvää syksyä!

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

mailto:sari.vaananen@sakky.fi

