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Tiivistelma

Tiina Vikstedt, Susanna Raulio, Ritva Prattild, Joukkoruokailutyéryhma. Julkisten ruokapalveluiden ra-
vitsemuslaatu. Hankintailmoitusrekisteri tarkastelussa. Terveyden ja hyvinvoinnin laitos (THL), Raport-

ti 18/2011. 57 sivua. Helsinki 2011.

Ruokapalveluilla on suuri merkitys suomalaisten ravinnonsaannissa, silld joka kolmas suomalainen kéyt-
tdd ruokapalveluita pdivittdin. Kaikilla tulisi olla mahdollisuus tehda tietoinen, terveytta edistdva valinta
ruokaillessaan kodin ulkopuolella. Parantaakseen ruokapalveluiden ravitsemuslaatua sosiaali- ja terveys-
ministerio asetti 1.8.2008 joukkoruokailun kehittdmis- ja seurantatydryhméan. Tyoryhmén toimenpide-
suosituksessa esitetddn ravitsemukselliset laatukriteerit ruokapalvelujen hankintaan ja kilpailuttamiseen
(STM:n selvityksid 2010:11).

Hankintalain mukaan sovitun kynnysarvon ylittavit julkiset hankinnat, kuten ruokapalvelut, tulee il-
moittaa hankintailmoitusrekisteriin (HILMA) ja kilpailuttaa. Toimenpidesuosituksessa esitetddn, etta sii-
né kuvatut ravitsemuskriteerit olisivat ruokapalveluja kilpailutettaessa ehdottomia. Suositusta noudatet-
taessa ravitsemuslaatua voidaan kéyttdd tarjousten vertailuperusteena. Suosituksen mukaiseen ateriaan
kuuluu padruoka ja sen mahdollinen lammin lisdke, kasvislisike ja salaatinkastike, leipd, margariini ja
ruokajuoma. Aterian eri osille on mééritelty suurin sallittu rasvan, tyydyttyneen rasvan ja suolan méara sa-
taa grammaa kohden. Péivittdin on tarjottava runsaasti kuitua ja vdahén suolaa siséltavaa leipad, suosituk-
sen mukaista leiparasvaa, rasvatonta maitoa, tuoreita kasviksia seké kasvidljypohjaista salaatinkastiketta.
Palvelun tarjoajan on kuvattava asiakkaalle suosituksen mukainen malliateria ja merkittdva ravitsemuslaa-
dun kriteerit tiyttavit ateriat ruokalistaan. Toimenpidesuosituksessa annetaan myds ohjeita vihérasvais-
ten ja vdhén suolaa sisiltavien elintarvikkeiden hankintaan.

Téssd raportissa kuvataan, esiintyvatké STM:n tydryhmén suosittelemat ravitsemuslaadun kriteerit
HILMA-rekisterin ilmoituksissa ja niihin liittyvissd tarjouspyyntoasiakirjoissa. Tavoitteena on lisaksi ar-
vioida, soveltuvatko hankintailmoitusrekisterin kautta saatavat tiedot julkisten ruokapalveluiden ravitse-
muslaadun seurantaan. Aineistona olivat HILM A-hankintailmoitusrekisteriin ilmoitetut julkiset ruoka-
palvelu- ja elintarvikehankinnat 11/2009-11/2010 (150 kpl).

Ruoan ravitsemuslaatuun viitattiin valtaosassa ruokapalveluiden tarjouspyynndistd, mutta viittauk-
set olivat yleisid ja epatasmallisid. Suositeltavat ravitsemuslaadun kriteerit olivat vain harvoin (10 %) koko
aterian kattavia ja ehdottomia. Yksittdisiltd aterianosilta, maidolta, piimalti, leiviltd, leipdrasvalta ja salaa-
tinkastikkeelta suositeltavaa ravitsemuslaatua edellytettiin useammin. Vain joka kymmenennessi tarjous-
pyynnossi edellytettiin, ettd ruokapalvelun tuottaja ohjaa asiakkaitaan suositeltaviin valintoihin, kuvaa
malliaterian ja merkitsee susositeltavat valinnat ruokalistaan ja linjastoon.

Ruokaleivdn suola- ja kuitukriteerit esiintyivit joka kolmannessa tarjouspyynndssd. Runsasrasvai-
sen kerman ja voin hankinta oli hyvin yleistd: 89 prosenttia hankinnoista sisilsi runsasrasvaista (rasvaa
> 20 %) kermaa ja 86 prosenttia voita tai rasvaseosta. Jauhelihan hankinnassa suositus vaharasvaisuudesta
toteutui melko hyvin, mutta valmisruoille sen sijaan ei esitetty suositeltuja ravitsemuskriteereité lainkaan.

Hankintayksikolld on ratkaiseva rooli ruokapalveluiden ravitsemuslaadun toteutumisessa. Sosiaali- ja
terveysministerion suosituksen soveltaminen on toistaiseksi harvinaista. Kriteerejd oli kuitenkin kaytetty
muutamassa tarjouspyynnossd, miké osoittaa niiden olevan kayttokelpoisia. Hankinnoista vastaavilla tu-
lisi olla nykyistd enemman tietoa ravitsemuslaadun kriteereistd sekd myos motivaatiota niiden kéayttoon.

Hankintailmoitusten ja tarjouspyyntdjen perusteella ei luonnollisesti voi arvioida, minkélaista ruo-
kaa keittiot todellisuudessa tarjoavat. HILM A-rekisterin perusteella voidaan tulevaisuudessa seurata, to-
teutuvatko STM:n ty6ryhmén esittdmat suositukset palveluita kilpailutettaessa. Jos hankintayksikko ei
edellytéd ruokapalvelun tarjoajilta ravitsemuslaatua kilpailuvaiheessa, sité ei voi odottaa my6hemminkéan.

Asiasanat: hankintakriteerit, joukkoruokailu, ravitsemuslaatu, ruokapalvelut, seuranta
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Sammandrag

Tiina Vikstedt, Susanna Raulio, Ritva Prittéld, Joukkoruokailutyéryhma. Julkisten ruokapalveluiden ra-
vitsemuslaatu. Hankintailmoitusrekisteri tarkastelussa [Néringskvaliteten inom den offentliga matservi-
cen. En granskning av registret 6ver upphandlingsannonser]. Institutet for hélsa och valfird (THL),
Rapport 18/2011. 57 sidor. Helsingfors 2011.

Matservicen ar av stor betydelse for finlaindarnas néringsintag, eftersom var tredje finldndare anvander
matservice dagligen. Alla bor ha mojlighet att gora ett medvetet och halsofraimjande val vid méltider utan-
for hemmet. For att forbattra ndringskvaliteten inom matservicen tillsatte social- och halsovardsministe-
riet den 1 augusti 2008 en arbetsgrupp for att utveckla och f6lja upp massbespisningen. I arbetsgruppens
atgirdsrekommendation foreslas kriterier for naringskvaliteten vid upphandling och konkurrensutsatt-
ning av matservice (SHM:s utredningar 2010:11).

Enligt upphandlingslagen ska offentlig upphandling som 6verstiger det dverenskomna troskelvérdet,
sasom matservice, anmalas till registret 6ver upphandlingsannonser (HILMA) och konkurrensutsittas. I
atgirdsrekommendationen foreslés att de beskrivna néringskriterierna ska vara absoluta vid konkurrens-
utsdttning av matservicen. Med iakttagande av rekommendationen kan néiringskvaliteten anvdndas som
jamforelsegrund for anbuden. Till en sédan maltid som avses i dtgardsrekommendationen hor en huvud-
ritt och en eventuell varm biritt, gronsaker och dressing, brod, margarin och maltidsdryck. Den storsta
tillatna méngden fett, mittat fett och salt har faststallts for de olika delarna av maltiden per hundra gram.
Maltiden ska dagligen ocksa besté av brod som innehaller rikligt med fibrer och har en lag salthalt, matfett
pé brodet i enlighet med rekommendationen, fettfri mjolk, farska gronsaker och dressing baserad pa ve-
getabilisk olja. Serviceleverantoren ska ge kunden en beskrivning av en modellmaltid enligt rekommenda-
tionen och pa matsedeln markera de maltider som uppfyller kriterierna f6r naringskvaliteten. I atgérdsre-
kommendationen ges ocksa anvisningar for upphandling av livsmedel med lag fetthalt och lag salthalt.

I denna rapport klarldggs om de kriterier for ndringskvaliteten som rekommenderas av SHM:s arbets-
grupp forekommer i annonser och anknytande anbudshandlingar i registret HILMA. Malet dr dessutom
att bedoma om de uppgifter som fas ur registret 6ver upphandlingsannonser lampar sig f6r 6vervakning
av naringskvaliteten inom den offentliga matservicen. Materialet bestar av de upphandlingar av matservi-
ce och livsmedel som anmialts till registret HILMA mellan november 2009 och november 2010 (150 st.).

I storsta delen av de anbudsforfragningar som géllde matservice hanvisades till naringskvaliteten,
men hinvisningarna var allmdnna och inexakta. Endast i séllsynta fall (10 %) var de rekommenderade
kriterierna for naringskvaliteten absoluta och omfattade hela maltiden. Oftare forutsattes den rekommen-
derade naringskvaliteten i fraga om enskilda delar av méltiden, till exempel mjélken, surmjolken, brodet,
matfettet pa brodet och dressingen. Endast i var tionde anbudsforfragan forutsattes att matserviceleveran-
toren ska styra kunderna till de alternativ som rekommenderas, beskriva en modellméltid och markera de
rekommenderade alternativen pa matsedeln och vid disken.

Kriterier betréffande salt och fibrer i matbrodet férekom i var tredje anbudsforfragan. Det var mycket
vanligt med upphandling av fet gradde och smor: 89 procent av upphandlingarna inneholl fet gradde (fett
> 20 %) och 86 procent smor eller fettblandning. Vid upphandling av kéttfars tillimpades rekommenda-
tionen om en 1ag fetthalt relativt bra, men betréffande fardigmat uppgavs ddremot inga rekommendera-
de ndringskriterier alls.

Den upphandlande enheten har en avgorande roll nir det giller att sikerstélla ndringskvaliteten in-
om matservicen. Social- och hélsovardsministeriets rekommendation tillimpas tills vidare endast i sall-
synta fall. Kriterierna har emellertid anvénts i nagra anbudsforfragningar, vilket visar att de ar anvandba-
ra. De som ansvarar for upphandlingarna bor ha mer information om kriterierna for naringskvaliteten och
aven motivation att tillimpa dem.

Det gar naturligtvis inte att utgaende fran upphandlingsannonserna och anbudsférfragningarna be-
doma hurdan mat koken i verkligheten erbjuder. Utgédende fran registret HILMA ir det i framtiden moj-
ligt att folja upp om rekommendationerna av SHM:s arbetsgrupp iakttas vid konkurrensutsittningen av
servicen. Om den upphandlande enheten inte férutsétter en viss ndringskvalitet av matserviceleveran-
torerna vid konkurrensutsittningen, kan en sadan néringskvalitet inte heller férvintas i ett senare skede.

Nyckelord: upphandlingskriterier, massbespisning, naringskvalitet, matservice, uppf6ljning
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Abstract

Tiina Vikstedt, Susanna Raulio, Ritva Prittdld, Joukkoruokailutyoryhma. Julkisten ruokapalveluiden ra-
vitsemuslaatu. Hankintailmoitusrekisteri tarkastelussa [Nutritional quality of institutional catering servi-
ces. A study using the public procurement register]. National Institute for Health and Welfare (THL),
Report 18/2011. 57 pages. Helsinki 2011.

Catering services play an important role in the nutrient intake of people in Finland, because a third of
Finns use catering services on a daily basis. Everyone should have the option of making a deliberate,
health-promoting choice when eating meals outside the home. With a view to improving the nutritional
quality of mass catering, the Ministry of Social Affairs and Health set up a working group on 1 August
2008 to monitor and develop mass catering. The guidelines by the working group to monitor and develop
mass catering services propose nutritional quality criteria for the procurement and tendering of catering
services (in the publication series Sosiaali- ja terveysministerion selvityksid 2010:11).

Under the Act on Public Contracts (348/2007), public contracts which exceed a certain threshold,
such as catering services, shall be submitted to the Finnish public procurement register (HILMA) and put
out to tender. The guidelines propose that the nutritional quality criteria set out in the guidelines should be
made an unconditional requirement when catering services are put out to tender. If this recommendation
is followed, it will be possible to use nutritional quality as a criterion in comparing different tenders. A
meal composed according to the recommendations comprises a main course with a possible hot side
dish, a vegetable side dish with salad dressing, bread, margarine and a beverage. A limit value has been
set for each meal component for the highest permitted content of fat, saturated fats and salt per 100 g of
food. Every day, meals should also include bread with a high fibre content and low salt content, a spread
that complies with the recommendations, fat-free milk, fresh vegetables and a vegetable oil-based salad
dressing. The catering service provider is required to describe to the customer a model meal in compliance
with the recommendations and to indicate which menu items fulfil the nutritional quality criteria. The
guidelines also give directions for the purchasing of low-fat and low-salt foodstufs.

This report studies whether the nutritional quality criteria proposed by the Ministry of Social Affairs
and Health working group occur in contracts submitted to the public procurement register (HILMA) and
the related tendering documents. The aim is further to determine whether information obtained through
the public procurement register is suitable for monitoring the nutritional quality of institutional catering
services. The material consisted of public catering and food service contracts submitted to the Finnish
public procurement register (HILMA) between November 2009-November 2010 (150 contracts).

A majority of invitations to tender for catering services made reference to nutritional quality, but the
references were made in general terms and in an unspecific sense. There were few cases (10%) in which
the recommended criteria for nutritional quality were unconditional and applied to the entire meal. It
was more common to require nutritional quality in compliance with the recommendations for specific
meal components, such as milk, buttermilk, bread, spreads and salad dressing. Only one in ten invitations
to tender required the catering services provider to guide customers in making recommended choices,
including the provision of descriptions of model meals and marking recommended choices on the menu
and on the serving tables.

One in three invitations to tender gave criteria for the salt and fibre content of bread. Purchasing of
cream and butter with a high fat content was very widespread: high-fat (fat 220%) cream was included
in 89 per cent of procurement while butter or other high-fat spreads were included in 86 per cent. The
recommendation for low-fat alternatives was implemented relatively successfully in the procurement of
minced meat, but by contrast, no nutritional criteria at all were given for pre-cooked meals.

The contracting authority plays a crucial part in ensuring the nutritional quality of catering services.
So far, the recommendations of the Ministry of Social Affairs and Health are rarely applied. However, there
were a few invitations to tender that applied the criteria, which indicates that the criteria are usable. The
persons or bodies responsible for public procurement need more information on the criteria for nutritional
quality and they need motivation to apply them.

Obviously, it is not possible to determine from the contract notices and invitations to tender what kind
of food the catering services are offering their customers in practice. In the future, it will be possible to use
the public procurement register (HILMA) to monitor whether the recommendations of the Ministry of
Social Affairs and Health working group are applied when catering services are put out to tender. Catering
service providers cannot be required to produce nutritional quality at a later stage unless the contracting
authority has specified nutritional quality as a requirement in the tendering process.

Keywords: purchasing criteria, mass catering services, nutritional quality, catering services, monitoring
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Kasitteita

Hankintailmoitus

Viranomaisen julkaisema virallinen ilmoitus HILMA-palvelussa hankinnasta, jonka se aikoo toteuttaa.
Hankintailmoituksen julkaiseminen kdynnistad hankintamenettelyn ja tuo hankinnan hankintalain piiriin.

HILMA-hankintailmoitusrekisteri

Ty6- ja elinkeinoministerién yllapitimd maksuton, sahkéinen ilmoituskanava, jossa hankintayksikét il-
moittavat julkisista hankinnoistaan. Yritykset saavat HILM Asta reaaliaikaista tietoa kdynnissd olevista
hankintamenettelyisté ja ennakkotietoa tulevista hankinnoista. HILM Assa ilmoitetaan kansallisen ja EU-
kynnysarvon ylittavit hankinnat.

Joukkoruokailu

Kodin ulkopuolella tapahtuvaa jarjestettyd ruokailua, jota toteuttavat julkinen sektori ja yksityiset ruo-
kapalveluyritykset. Esimerkiksi koulu- ja tyopaikkaruokailu ovat tyypillisid joukkoruokailun ilmenemis-
muotoja. Ruokapalvelu on joukkoruokailun synonyymi, jolla korostetaan asiakaspalvelun osuutta ruokai-
lutapahtumassa.

Julkiset hankinnat

Tavaroiden ja palvelujen sekd rakennusurakoiden ostamista julkisilla varoilla. Hankinnalla tarkoitetaan
sellaisen kirjallisen sopimuksen tekemisti, jossa ostajana on hankintayksikko ja myyjina yritys tai muu
toimittaja ja jossa sovitaan tavaroiden hankkimisesta, palvelujen suorittamisesta tai urakan teettdmisesta
taloudellista vastiketta vastaan. Hankintayksikolld tarkoitetaan julkista ostajaa, joka useimmiten on val-
tion tai kunnan viranomainen tai liikelaitos'.

Kokonaistaloudellinen edullisuus

Vertailuperuste, jonka méiritteleminen on hankintayksikon itsensd harkinnassa; niita voivat olla esimer-
kiksi madritellyt laatutekijat, tekniset asiat, kayttokustannukset, ympéristoystavallisyys, elinkaarikustan-
nukset, huoltopalvelut jne.

Laki julkisista hankinnoista

Lailla julkisista hankinnoista (Hankintalaki;348/2007) ja sen nojalla annetulla asetuksella (Hankinta-ase-
tus;614/2007) saddetadn kilpailuttamisesta. Télld tarkoitetaan menettelyd, jossa hankintayksikko ilmoittaa
hankintalain edellyttimalla tavalla julkisesti tulevasta tavaran, palvelun tai urakan hankinnasta: Laissa on
tarkkoja madrityksid siitd, miten hankintayksikon on hankintoja kilpailuttaessaan meneteltédva. Hankinta-
laki perustuu Euroopan parlamentin ja neuvoston hankintadirektiivin (2004/18/EY) sekd neuvoston val-
vontadirektiiviin (89/665/ETY).?

Malliateria

Malliaterialla tarkoitetaan pdivittdisestd ateriasta ndhtdville asetettua ateriakokonaisuutta. Malliaterian
tarkoituksena on osoittaa suositeltavan ateriankokonaisuuden osat ja niiden suositeltavat annoskoot. Mal-
liateria voidaan esittdd myos kuvana tai sanallisin ohjein. Malliateria rakennetaan yleensi lautasmallin
mukaiseksi. Lautasmalli on valtion ravitsemusneuvottelukunnan (VRN) ohje hyvin aterian koostamiseen,
jonka mukaan puolet lautasesta taytetddn kasviksilla (salaatti, 6ljykastike ja /tai kypsit kasvikset), neljan-
nes liha- kala- tai munaruoalla (ns. pairuoka) ja neljannes paaruoan lampimalld lisdkkeelld (peruna, rii-
si tai pasta). Lisdksi lautasmalliin kuuluvat lasillinen ruokajuomaa (rasvatonta maitoa tai piiméa), leipa ja
pehmed kasvirasvalevite.

1 Pakkala Elise, Hankintojen kilpailuttaminen, Tietosanoma, Jyvaskyla 2008, s. 23.
2 Pakkala Elise, Hankintojen kilpailuttaminen, Tietosanoma, Jyviskyld 2008, s. 23.
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Ravitsemuslaatu

Ravitsemuslaatu eli ravitsemuksellinen laatu kuvaa ruokavalion, ruoan tai yksittdisen elintarvikkeen ra-
vintoainesisaltdd/koostumusta suhteessa ravitsemussuositusten tavoitteisiin. Ravitsemuslaatu riippuu
padosin ravitsemusta ja ruokavaliota huonontavien (tyydyttynyt rasva, suola, sokeri) tai parantavien (tyy-
dyttyméton rasva, kuitu) ravintoaineiden méarasta. Yksittdiset ruoat tai elintarvikkeet voivat joko paran-
taa tai huonontaa ruokavalion ravitsemuslaatua.

Tarjouspyynto

Asiakirja, jossa hankintayksikko maarittelee hankintailmoitusta tarkemmin hankinnan kohteen ja ominai-
suudet. Tarjouspyynnolle asetetut vaatimukset vaihtelevat eri hankintamenettelyissd, mutta pyynnon tu-
lee siséltda kaikki tiedot, joilla on olennaista merkitystd hankintamenettelyssé tai tarjousten laatimisessa.
Tarjouspyyntd ei ole valttdméton, mikali hankintailmoituksen tiedot ovat riittavid tarjouksen tekemiseen.
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Johtopéitokset ja suositukset

Kaikilla suomalaisilla tulee olla mahdollisuus tehdé terveytta edistdvid valintoja ruokaillessaan kodin ul-
kopuolella. Jotta ruokapalvelujen ravitsemuslaatu paranisi, sosiaali- ja terveysministerion (STM) asettama
joukkoruokailun seuranta- ja kehittimistyoryhma esitti suosituksen ravitsemuslaadun kriteereista syksyl-
14 2009, ja lopullinen toimenpidesuositus julkaistiin kevaalla 2010. Kriteerit on tarkoitettu sovellettavik-
si julkisten ruokapalveluiden hankintaan ja kilpailutukseen. Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (THL)
joukkoruokailutyoéryhmé selvitti STM:n suosituksen toteutumista julkisten ruokapalveluiden ja elintar-
vikkeiden hankinnassa HILM A-hankintailmoitusrekisterin perusteella 11/2009-11/2010.

Ruokapalveluiden hankinnassa STM:n suosituksen soveltaminen on vield harvinaista. Tarjouspyyn-
toasiakirjat kuvailevat ravitsemuslaadun niin yleisesti, ettei laatua voi kdyttdd hankinnassa valintakritee-
rind. Viidessd tarjouspyynndssé 48:sta STM:n suositus kuitenkin toteutui: suositusta on siten mahdollista
noudattaa. Myos elintarvikkeiden hankinnassa ravitsemuslaadun huomioiminen on harvinaista: runsaas-
ti tyydyttynyttd rasvaa siséltavien elintarvikkeiden, kuten kerman ja voin, hankinta on yleista eikd valmis-
ruoilta edellytetd suositeltavaa ravitsemuslaatua.

Ravitsemuslaadun kriteerien soveltaminen kilpailutuksessa edellyttdd, ettd hankinnoista vastaavat
tuntevat suositukset ja ovat valmiita noudattamaan niita. Hankintayksikot pitavat ravitsemuslaatua tar-
kednd, mutta tieto laatukriteereistd ei vield ole saavuttanut ruokapalveluiden hankkijoita eikd tarjoajia,
elintarvikkeiden valmistajia eikd ruokapalveluiden asiakkaita.

THL:n joukkoruokailutydryhma ehdottaa:

1. Julkisten ruokapalveluiden ja elintarvikehankintojen ravitsemuslaadun seurantaa jatketaan hankin-
tailmoitusten ja tarjouspyyntdasiakirjojen vilitykselld, jotta voidaan arvioida STM:n suositusten to-
teutumista pitemmalla aikavalilla.

2. Joukkoruokailun seurantajdrjestelmddn on kehitettavda HILMA-rekisteriseurannan rinnalle muita
menelmié ruokapalveluiden ravitsemuslaadun valtakunnalliseksi seuraamiseksi.

3. Seurantajdrjestelmén kehittdmiseen ja ylldpitdmiseen osallistuvat ravitsemusasiantuntijat suunnitte-
levat STM:n toimenpidesuositukseen perustuvia konkreettisia mallitarjouspyyntéjé ja valittavat niis-
té tietoa ruokapalveluiden ja elintarvikkeiden hankkijoille, tarjoajille ja elintarviketeollisuudelle.

4. Ravitsemusasiantuntijat vélittdvét tietoa ravitsemuslaadun kriteereistd ruokapalveluiden tarjoajille ja
elintarviketeollisuudelle.

5. Hankinnoista vastaavat ottavat ravitsemuslaadun suositukset huomioon kilpailutuksessa, hankinta-

sopimuksissa sekd varmistavat suositusten toteutumisen myos kaytdnnon ateriatarjonnassa.

Ruokapalvelualan ammattilaisten koulutukseen sisallytetadn ravitsemuslaadun kriteerien tuntemus.

Ruokapalvelun tarjoajat varmistavat henkilostonsé ravitsemusosaamisen.

Ruokapalveluiden tarjoajat varmistavat, ettd aterioiden valmistuksessa noudatetaan vakioruokaohjeita.

Ruokapalveluiden asiakkaita tiedotetaan ravitsemuslaadun suosituksista, jotta he osaavat valita omas-

sa ruokalassaan terveyttd edistdvid vaihtoehtoja tai niiden puuttuessa vaatia niitd. Palvelun tarjoaja

0 0N

tiedottaa ruokailijoille aterioiden ravintosisalloistd ruokalista- ja/tai linjastomerkinnéilla.
10. Elintarviketeollisuus tuottaa uusia suurtalouskdyttoon soveltuvia, ravitsemukselliset laatukriteerit
tayttavia elintarvikkeita.
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JoHDANTO

Joukkoruokailu on tirked osa suomalaista ruokakulttuuria. Joukkoruokailun perustietoja kokoavan A.C.
Nielsenin Horeca-Suurkeittiorekisterin mukaan (A. C. Nielsen 2008) ateriapalveluita kdyttaa paivittdin 34
prosenttia viestostd. Vuonna 2009 ammattikeittiot tarjosivat n. 850 miljoonaa ateriaa, mikd merkitsee 160
ateriaa henked kohti (Taloustutkimus 2010). Nykypaivdnd ruokapalvelun valmistama lounas on monelle
pdivan ainoa ldmmin ateria, joten sen merkitys paivittdisessd ravinnonsaannissa ja terveyden ylldpitami-
sessd on huomattava. Joukkoruokailu voi myos edistda terveellisid ruokailutottumuksia, mikéli suosituk-
senmukaisia ateriakokonaisuuksia on riittavésti tarjolla ja ruokailijoita informoidaan hyvistd vaihtoeh-
doista. Syddyn ateriakokonaisuuden ravitsemuslaatu riippuu lopulta ruokailijan omista valinnoista, mutta
valinnan mahdollisuuksiin vaikuttaa tarjolla oleva ruoka.

Joukkoruokailun kansanterveydellistd merkitystd on korostettu viime vuosina monissa ravitsemus-
ja terveyspoliittisissa asiakirjoissa ja kannanotoissa. Sosiaali- ja terveysministerion (STM) Toimenpideoh-
jelma suomalaisten sydin- ja verisuoniterveyden edistimiseksi (Sosiaali- ja terveysministerié 1998) nosti
ruokapalvelut yhdeksi keinoksi vdeston sairastuvuuden ehkdisyssd. Toimenpideohjelma sisdlsi 13 ruoka-
palveluiden tarjoamien aterioiden koostamiseen ja ravintosiséltotavoitteisiin liittyvaa suosituskohtaa. Ta-
voitteiden saavuttamista varten suositeltiin myos suurkeittididen toiminnan seurantaa.

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (VRN) Toimintaohjelmassa kansallisten ravitsemussuositusten
toteuttamiseksi (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2003) todettiin tarpeelliseksi parantaa tyontekijéiden
ruokavalion laatua tyopaikkaruokailua kehittdmalld. Tassda VRN:n ohjelmassa oli myos toimenpide-ehdo-
tuksia eri ikdryhmien ravitsemuksen parantamiseksi ja suositus joukkoruokailun ravitsemuksellisen laa-
dun takaavan laatujirjestelman kehittamiseksi.

Valtioneuvosto (Sosiaali- ja terveysministerié 2008) hyviksyi kesakuussa 2008 periaatepditoksen ter-
veyttd edistdvin litkunnan ja ravitsemuksen kehittimislinjoista. Joukkoruokailulla on periaatepaétokses-
sd ja sen toimeenpanosuunnitelmassa merkittdva rooli. Periaatepddtoksessd todetaan muun muassa, ettd
ruokapalvelujen tarjoaman ruoan tulee olla ravitsemussuositusten mukaista, ravitsemussuositusten mu-
kaisia vaihtoehtoja ruokapalveluissa tulee tukea verotuksellisin keinoin, ikddntyneille on kehitettdva ruo-
kapalveluja ja entistd useammalla tyoikaiselld tulisi olla mahdollisuus sy6dé ravitsemussuositusten mukai-
nen ateria tyopéivéan aikana.

Pdaministeri Matti Vanhasen II hallituksen terveyden edistimisen politiikkaohjelman tavoittee-
na on véeston terveydentilan parantaminen ja terveyserojen kaventuminen. Hallituksen strategia-asia-
kirjassa (Valtioneuvoston kanslia 18/2007) sovittiin, ettd sosiaali- ja terveysministerio asettaa osana hal-
lituksen terveyden edistdmisen politiikkaohjelmaa joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyéryhman.
Tyoryhmin tavoitteena oli edistdd laadukkaiden ruokapalveluiden saatavuutta, kiyttod ja houkuttelevuut-
ta, ruoan ravitsemuksellisen laadun paranemista sekéd joukkoruokailun seurantaa. Tyon tuloksena syn-
tyi toimenpidesuositus (Sosiaali- ja terveysministerié 2010), joka sisaltda ravitsemukselliset laatukritee-
rit ruokapalvelujen hankintaan ja kilpailuttamiseen (liite 1) sekd ehdotuksen joukkoruokailun seurannan
jarjestamisesta.

Joukkoruokailun seurannan keskeisid kohteita ovat ruokapalvelujen kiytté ja ruokapalvelujen tarjo-
aman ruoan laatu. Ruokapalveluiden tarjoamien aterioiden ravitsemuksellista laatua ei Suomessa seurata
jarjestelmallisesti, mutta niiden kaytdstd ja ruokailijoiden kayttaytymisestd kerdtddn tietoa useisiin valta-
kunnallisiin tietoldhteisiin. Ruokailijoiden kayttdytymiseen, suurkeittididen toimintaan ja elintarvikkei-
den kulutukseen liittyvéa tietoa siséltyy sadnnollisin véliajoin toistuviin tutkimuksiin, selvityksiin, raport-
teihin ja tilastoihin, joita ylldpitavit seka eri tutkimuslaitokset ettd kaupalliset yritykset (liite 2).

Térkeimpid ruokapalvelujen kdyton seurantaan soveltuvia aineistoja ovat Terveyden ja hyvinvoinnin
laitoksen kyselyistd Suomalaisen aikuisvdeston terveyskdyttdytyminen ja terveys -kysely (AVTK), Kou-
luterveyskysely, Eldkeikdisten terveyskayttidytyminen ja terveys -kysely (EVTK) ja FINRISKI- ja Finra-
vinto-tutkimukset sekd Tyoterveyslaitoksen Tyo ja Terveys Suomessa -tutkimus. Tutkimuslaitosten ter-
veysseuranta-aineistojen pohjalta on tehty kolme ruokapalvelujen kéytt6d tarkastelevaa erillistd selvitysta:
Tyoaikainen ruokailu Suomessa (Raulio ym. 2004), Suomalaisnuorten kouluaikainen ateriointi. Ruokapal-
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Johdanto

velujen seurantaraportti 2 (Raulio ym. 2007) seké Ikddntyneiden suomalaisten ateriointi. Ruokapalvelujen
seurantaraportti 3 (Alden-Nieminen ym. 2009).

Ruokapalvelujen kayttod kartoittavissa selvityksissd (Raulio ym. 2004, Raulio ym. 2007, Alden-Nie-
minen ym. 2009) huomio keskittyy ruokailijan toimintaan. Tarkasteltaessa ruoan laatua seurannan koh-
teena on ruokapalveluiden tuottajien eli ammattikeittididen tarjoaman ruoan laatu (Vanhala ym. 2004).
Ruokapalveluiden tarjoajina on seka yksityisid ettd julkisia toimijoita, niin pienid kuin suuria yrityksia se-
ki kunnan ruokahuollosta vastaavia organisaatioita. Ruokapalveluiden asiakaskuntaan puolestaan kuu-
luu sekd paivakotilapsia, tyoikéisid ja ikddntyneitd ettd sairaalapotilaita ja varusmiehid. Joukkoruokailussa
tarjottavien aterioiden ravitsemuksellisessa laadussa on kehitettdvaa: rasvaa on runsaasti ja tyydyttyneen
rasvan osuus suuri. Suolan kaytto ei vastaa suosituksia ja suuri osa keittidistd ei ole tietoinen tarjoamien-
sa aterioiden suolapitoisuudesta. My6s tuoreiden kasvisten tarjonnassa on parantamisen varaa. (Vanha-
la ym. 2004.)

Tama selvitys on osa Sydinliiton ja Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (THL, 31.12.2008 saakka
Kansanterveyslaitos, KTL) pitkdaikaista yhteistyotd joukkoruokailun kehittdmiseksi (Suomen Sydénliit-
to ry ym. 2002). Selvityksen kohteena on julkisten ruokapalvelujen hankkiman ruoan laatu, ja sen ai-
neistona ovat sekd ruokapalveluiden ettd elintarvikkeiden hankintoja koskevat asiakirjat. Julkisten ruo-
kapalveluiden hankintailmoituksista ja tarjouspyyntdasiakirjoista tutkitaan viittaukset ravitsemuslaatuun
ja arvioidaan, vastaavatko viittaukset STM:n suosituksia ja ohjeita ruokapalveluiden ja elintarvikkeiden
hankintakriteereisté (liite 2). Ruokapalveluhankinnoista selvitetdan, miten yleisesti hankintailmoituksissa
ja tarjouspyyntoasiakirjoissa mainitaan ruoan ravitsemuslaatu, ja kdytetdanko ravitsemuslaatua kilpailut-
tamisessa valintakriteerind STM:n suositusten mukaisesti. Elintarvikehankinnoista selvitetian, huomioi-
daanko niissdé STM:n ohjeet tai Sydanliiton suositukset. Aineistoksi on koottu HILMA-hankintailmoi-
tusrekisterissé julkaistut ruokapalveluita ja elintarvikkeita koskevat hankintailmoitukset ja niihin liittyvat
tarjouspyyntoasiakirjat ajalta 11/2009-11/2010.
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RUOKAPALVELUIDEN RAVITSEMUSLAADUN SEURANTA

Ruokapalvelujen ravitsemuslaatua ei ole mahdollista seurata ruokailijoille suunnatuilla kyselytutkimuksil-
la, silld ruokailija ei pysty luotettavasti arvioimaan kodin ulkopuolella sydméansa aterian ravitsemuksellis-
ta laatua. Ruokailijoilta saatuun tietoon perustuva yksityiskohtainen ravitsemustutkimus taas olisi seuran-
tamenetelméni liian kallis.

Ruokapalveluiden tarjoajat voivat seurata valmistamiensa aterioiden ravitsemuslaatua omavalvon-
nasta saatavien tietojen perusteella. Omavalvontaraporttien perusteella ruokapalvelun tilaaja voi varmis-
taa, ettd ravitsemuslaatu toteutuu sopimuksen mukaisesti. Valtakunnallisesti ruokapalveluiden tarjoaman
ruoan laatua voidaan arvioida kdyttamalla tietoldhteind ruokapalveluita koskevia hankintailmoituksia, tar-
jouspyyntéjé ja hankintasopimuksia, ravintoloiden/ruokaloiden ostotilastoja ja kuormakirjoja, ruokalisto-
jajavakioruokaohjeita sekd keittioille suunnattuja kyselyitd ja puhelinhaastatteluja. Seurantaan soveltuval-
ta menetelmalté edellytetddn mm., ettd se antaa tietoa sekd ruokapalveluissa kiytettavien elintarvikkeiden
ravitsemuslaadusta ettd siitd, kuinka usein tarjolla on ravitsemussuositukset tayttavia ateriakokonaisuuk-
sia. Lisdksi seurantamenetelman tulisi tuottaa vertailukelpoista, koko maan ja erilaiset ruokapalvelut kat-
tavaa tietoa helposti kéytettdvissd ja sahkoisesti siirrettdvdssd muodossa. Seurannan onnistumisen kan-
nalta olisi myos tirkedd, ettd tiedon kerdys ei muodostuisi rasitteeksi keittichenkilokunnalle.

Ammattikeittioiltid saatavat tiedot

Ruokapalveluiden tuottaman ruoan ravitsemuksellista laatua on toistaiseksi tutkittu Suomessa vahan. Am-
mattikeittididen valmistaman ruoan laatua voidaan kuitenkin selvittad keittididen esimiehille kohdistet-
tujen kyselyiden ja haastatteluiden avulla. Suomen Sydénliiton toteuttamassa selvityksessd (Vanhala ym.
2004) kartoitettiin vuonna 2004 postikyselylld lounasruoan laatua julkisten ruokapalveluiden suurkeit-
tidissd. Keittididen esimiehiltd tiedusteltiin ruoanvalmistuksessa ja tarjoilussa kaytettyjen elintarvikkei-
den laatua ja kidyttotiheyksid. Sydanliiton koordinoima tydryhma kehitti ravitsemussuositusten pohjalta
lounasruoan ravitsemuksellista laatua kuvaavat kriteerit (Vanhala ym. 2004, www.sydanliitto.fi/arkilounas-
kriteeristo), joiden avulla voidaan arvioida todennakdisyys sille, ettd asiakkaalla on mahdollisuus koostaa
suositusten mukainen ateriakokonaisuus paivittdin. Selvityksessé ilmeni, ettd tutkittujen keittididen val-
mistama ruoka ei useimmissa tapauksissa mahdollistanut suositusten mukaista ruokailua. Tarjottujen ate-
rioiden sisdltiman rasvan maara oli suuri. Tyydyttyneen rasvan osuus oli suositusta suurempaa ja tyydyt-
tyméttoman rasvan saanti suosituksia vihdisempéd. Suolan saanti oli runsasta suosituksiin nihden, kun
taas kasvisten ja kuidun saanti oli niukkaa.

Ammattikeittividen henkilokunnalta kerdttavit kysely- ja haastattelutiedot

Lomakekyselyiden ja haastattelujen toteuttamiseksi voidaan Horeca-Suurkeittiorekisteristd (A.C. Nielsen
2008) poimia otos ammattikeitti6istd, jolloin tiedot saadaan suoraan keitti6lta. Kyselyihin vastaaminen vie
kuitenkin henkilokunnan aikaa, minka vuoksi vastausprosentit voivat jaada alhaisiksi. Tietoldhteend voi-
daan kdyttdd myos keittididen vakioruokaohjeita ja niihin pohjautuvia ravintoainelaskelmia. Ruokaohjei-
den kisittely on kuitenkin tutkijalle ty6lastd: ruokaohjeita ei aina noudateta ja niitéd voi olla hankala saada.
Menetelmina sekd lomakekyselyt ettd puhelinhaastattelut ovat kdytdnnossd melko tyoldita ja epatarkkoja.
Kyselyilld saatavat tiedot ruoan ravitsemuslaadusta perustuvat henkilokunnan subjektiiviseen arvioon, jo-
ten ne vaihtelevat vastaajan asiaan perehtyneisyyden, koulutuksen ja kiinnostuksen mukaan.

Ammattikeittion hankintatiedot

Kuormakirjoista tai ostotilastoista on mahdollista selvittdd kaikki ammattikeittion hankkimat elintarvik-
keet (Tuulia International Oy 2009). Hankintatietojen kaytto soveltuu etenkin suurten keittididen hankin-
tojen selvittimiseen, silld niissd hankintatiedot on valmiiksi sdhkoisessd muodossa. Pienten keittididen

Julkisten ruokapalveluiden ravitsemuslaatu THL - Raportti 18/2011

15



16

Ruokapalveluiden ravitsemuslaadun seuranta

tiedot on yleensd tallennettava erikseen. Hankintatietojen hyddyntdminen ravitsemuslaadun seurannassa
edellyttas sitd, ettd niihin liitetddn elintarvikkeiden koostumustiedot. Kuormakirjojen ja ostotilastojen pe-
rusteella ei ole mahdollista arvioida, kuinka pitkédksi aikaa yksittdiset keittioon tilatut elintarvikkeet riitta-
vt ja miké on niiden kokonaismerkitys keittion tarjoaman ruoan ravitsemuslaadun kannalta.

Julkiset hankintailmoitukset, tarjouspyynnot ja
hankintasopimukset

Kaikista julkisista hankinnoista on tehtdva hankintailmoitus ja jarjestettava tarjouskilpailu, jos hankinta-
laissa (348/07) sdadetty kansallinen kynnysarvo, 30 000 euroa (1.6.2010 alkaen), ylittyy. Hankintailmoi-
tukset ja avointen tarjouskilpailujen tarjouspyynnoét julkaistaan avoimessa hankintailmoitusrekisterissd
(HILMA).

Mikali ruokapalvelu- ja elintarvikehankinnoissa edellytetdan ravitsemuslaadun huomioimista, se il-
menee hankintailmoituksesta, tarjouspyynnosté tai muista tarjouspyyntoasiakirjoista. Siten hankintaan
liittyvien asiakirjojen pohjalta voidaan arvioida ravitsemuskriteerien esiintymistd julkisissa hankinnois-
sa. HILMAssa julkaistaan lakisddteisesti vain kynnysarvon vylittdvit julkisten palveluiden ja tavarahan-
kintojen ilmoitukset, pienten ja yksityisten ammattikeittididen hankintoja ei vaadita ilmoitettavan. EU-
kynnysarvon ylittdvistd hankinnoista on tehtdva myos jalki-ilmoitus, jossa kerrotaan hankinnan arvo ja
tarjouskilpailun voittajan nimi. Hankintasopimusten toteutumista ei talld hetkelld seurata keskitetysti.
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RUOKAPALVELUIDEN RAVITSEMUSLAATUA KOSKEVAT
SUOSITUKSET JA KRITEERIT

Ravitsemussuositukset

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (VRN) julkaisemat Suomalaiset ravitsemussuositukset (2005) on tar-
koitettu myds joukkoruokailun suunnitteluun. Liséksi eri ryhmille suunnatuissa ravitsemussuosituksissa
on asetettu laatuvaatimuksia tarjottavalle ruoalle. Sosiaali- ja terveysministerion julkaisuun Lapsi, perhe
ja ruoka (2004) on koottu lasten paivahoidon ravitsemussuositukset. Valtion ravitsemusneuvottelukun-
nan Kouluruokailusuosituksessa (2008) kiinnitetddn huomiota terveellisten, monipuolisten ja houkuttele-
vien vaihtoehtojen saatavuuteen seki esitetddn kriteerit suositeltaville vélipaloille. Opiskelijaruokailua oh-
jaa Korkeakouluruokailun periaatteita koskeva suositus (Kansanelakelaitos 2008), joka pohjautuu Valtion
ravitsemusneuvottelukunnan suosituksiin, Kouluruokailusuositukseen sekd Valtioneuvoston asetukseen
korkeakouluopiskelijoiden ruokailun tukemisen perusteista (564/2003). Sairaaloihin, terveyskeskuksiin,
palvelu- ja hoitokoteihin sekd kuntoutuskeskuksiin tarkoitetusta ravitsemushoitosuosituksesta (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2010a) l6ytyy kriteerit sekd erityisryhmille tarjottavan ruoan laatuun etta ter-
veyttd edistavan perusruokavalion elintarvikehankintoihin. Ikdantyneiden erityistarpeet huomioidaan ke-
vailld 2010 julkaistuissa suosituksissa Ravitsemussuositukset ikddntyneille (Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunta 2010D).

Ravitsemuslaadun indikaattorit

Ruokapalvelun ravitsemuslaatua kuvaavat indikaattorit voivat kohdistua esimerkiksi hankittavien elin-
tarvikkeiden ravitsemuslaatuun, keittion kédytantoihin ruoanvalmistuksessa seka tarjottavien tuotteiden,
aterioiden ja ateriakokonaisuuksien ravintosisaltoihin. Valittujen indikaattoreiden tulee olla yhteydessa
kansallisiin ruokailutottumuksiin ja niissd havaittujen ravitsemusongelmien korjaamiseen. Valtion ravit-
semusneuvottelukunnan suositukset (2005) korostavat energian saannin ja kulutuksen tasapainottamista,
kuitupitoisten hiilihydraattien sekd kasvisten, hedelmien ja marjojen saannin lisddmista, sokerin ja suolan
saannin viahentamista sekd tyydyttyneen rasvan saannin vahentdmisté ja osittaista korvaamista tyydytty-
mittomilld rasvoilla. Naitd keskeisid tavoitteita voidaan kéyttad myos aterioiden terveellisyyden indikaat-
toreina: niiden toteutuessa ruoka on terveyttd edistavéa.

Arkilounaskriteerit

Suomen Sydénliiton tydryhmd laati Joukkoruokailuselvityksen (Vanhala ym. 2004) perusteella yksi-
tyiskohtaisia, joukkoruokailuun tarkoitettuja ravitsemuslaatua kuvaavia kriteereji (Suomen Sydéanliitto
2006, www.sydanliitto.fi/arkilounaskriteerit). Tehtyyn selvitykseen pohjautuvaan ns. arkilounaskriteeris-
toon siséltyy nelja kohtaa: "peruskriteeri’, "rasvakriteeri’, suolakriteeri” ja “tiedotuskriteeri”. Peruskritee-
rin mukaan aterian yhteydessé tulee olla péivittdin tarjolla runsaskuituista leipdd, margariinia tai muuta
kasvirasvalevitettd, rasvatonta maitoa, tuoreita kasviksia, tuoresalaattia, marjoja tai hedelmia sekd kasviol-
jypohjaista salaatinkastiketta.

Rasvakriteerilld arvioidaan seka rasvan maaria ettd laatua valmiissa ruoassa. Tavoitteena on, etta
ruoanvalmistuksessa viltetddn runsaasti rasvaa sisiltavid raaka-aineita, voita tai voi-rasvaseosta ei kiyte-
td lainkaan, rasvaisia perunalisikkeitd ja valmisruokia tarjotaan vain harvoin samoin kuin makkararuo-
kia. Kalaa tulee kriteerin mukaan tarjota vihintddn kerran viikossa. Suolakriteerin toteutuminen edellyt-
taa, ettd suolan lisdys ruokaan tehddan ohjeen, ei maun mukaan, runsaasti suolaa siséltavia valmisruokia
tai puolivalmisteita tarjotaan harvemmin kuin kerran viikossa ja perunoiden ja kasvisten kypsentidmises-
sé ei kdytetd lainkaan suolaa tai suolaa siséltdvia mausteita. My0s riisin ja makaronin kypsentdminen on
suositeltavaa ilman suolaa, mutta vdhdinen suolan lisdys on sallittu (kypséssa tuotteessa suolaa enintdin
0,3 g/100g). Kriteeri edellyttdd myos vihemmain suolaa sisdltdvén leivin tarjoamista vahintddn 2-3 ker-
taa viikossa. Neljis kriteeri eli tiedotuskriteeri edellyttai, ettd asiakkaalle tiedotetaan suositeltavasta ateria-
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kokonaisuudesta ja hintd ohjataan koostamaan ateriansa suositusten mukaisesti. Lisaksi malliateria tulee
asettaa asiakkaan nékyville vahintddn kerran viikossa. Arkilounaskriteeristo sopii osaksi keittion omaval-
vontaa. Kriteeristd pdivitetddn vuonna 2011 vastaamaan STM:n suosituksessa annettuja terveellisen ate-
rian ehtoja.

Syddnmerkki-ateriajdrjestelma

Sydanliitto on kehittanyt ravitsemuslaadun arviointimenetelmad tarkemmaksi ja yksityiskohtaisemmak-
si luomalla Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (VRN) suositusten pohjalta Sydinmerkki-ateriajérjes-
telmén (www.sydanmerkki.fi). Sydanmerkki-ateriajérjestelma lanseerattiin ruokapalveluille ja elintarvike-
teollisuudelle marraskuussa 2007.

Syddnmerkki-aterian ravintosisilto ja terveellisyyttd kuvaavat indikaattorit, rasvan miar ja laatu se-
ki suolan médrd, madraytyvit ravitsemussuositusten pohjalta. Aterian kriteereitd médritettdessa 1dhto-
kohtana on kevytta tyotd tekevin, kohtalaisesti liifkkuvan aikuisen energian tarve, 1 800 kcal/pv, ja lou-
nasateriasta saatavan energian maird kolmannes péivan energiantarpeesta eli n. 600 kcal. Ateriankokoa
voi lautasmallin periaattein hieman suurentaa tai pienentdd energiatarpeen mukaan, aterian kriteerit ei-
vit kuitenkaan vaihtele.

Sydanmerkki-aterian sisdltdman rasvan enimmaismaédra on 35 prosenttia energiasta ja kovan rasvan
osuus enintddn 1/3 rasvasta. Suolan enimmaissaantiméara on kaksi grammaa eli 40 prosenttia VRN:n suo-
sittamasta pitkédn aikavilin vdestotavoitteesta (5 g). Luku ei sisdlld VRN:n suosituksesta poiketen elintar-
vikkeiden luontaista natriumia, vaan ainoastaan lisityn ruokasuolan. Kuitua aterian tulisi sisiltda vahin-
tadn kahdeksan grammaa.

Sydanmerkki-ateria koostuu lautasmallin mukaan suositukset tdyttavéstd padruoasta mahdollisine
peruna-, pasta-, tai riisilisdkkeineen. Liséksi ateriaan kuuluu viipale (30 g) runsaskuituista, vahan suolaa
sisdltavaa leipad, lasillinen (170 g) rasvatonta maitoa tai piiméd, hieman (5 g) vahén suolaa sisdltavaa mar-
gariinia leiville, tuoresalaattia ja/tai kypsennettyja kasviksia (150-200 g) seka 6ljypohjaista salaatinkasti-
ketta (15 g).

Padruoan osalle tulevat ravintoainemadrat on saatu vihentdmilld lisakkeistd kertyvat ravintoaine-
madrit laskennallisen 600 kcal:n aterian méiristd. Erityyppisten pdaruokien annoskoot eroavat toisistaan,
joten rasva- ja suolakriteerit ovat erityyppisille ruokalajeille erilaisia. Padruokalajien annoskoot eivit ole
kriteeri, vaan viitteellinen laskennan peruste. Kala-aterioissa sallitaan muita suurempi rasvamaéra kalan-
rasvan terveyttd edistdvien ominaisuuksien vuoksi.

Jokaiselle aterianosalle on méaéritetty omat ravitsemukselliset laatukriteerinsd. Niitd méaariteltdessa on
huomioitu sekd suurkeittididen kiaytdnnon mahdollisuudet toteuttaa kriteereitd ettd ruokailijoiden ma-
kutottumukset. Esimerkiksi keittojen suolakriteerit poikkeavat tavoitteesta (0,3 g suolaa/100 g vs. 0,5 g
suolaa/100g). Samoin riisi-, pasta-, ja perunalisdkkeisiin sallitaan vahdinen rasva- ja suolalisdys. Kappale-
ruoille asetettu rasvakriteeri voi ylittyé, jos rasvan ldhteeni on pelkka kala, esimerkiksi uunilohi (muutos
tullut voimaan 10/2010).

Sydidnmerkki-ateriajérjestelmaén sisaltyy myos asiakkaiden ohjaaminen terveellisiin valintoihin mal-
liaterian avulla. Malliateria tulee koota pdivin ateriasta, ja sen tulee osoittaa suositeltava ateriakokonaisuus
ja eri aterianosien suositeltavat annoskoot. Malliaterian koostamisessa kiytetdan yleensd ns. lautasmallia,
joka on Valtion ravitsemusneuvottelukunnan ohje tasapainoisen aterian koostamiseen (http://www.ravit-
semusneuvottelukunta.fi/).

Suomen Sydainliitto on julkaissut myos suurkeittidille suunnatun oppaan (2009), johon on kirjattu
kaytannon ohjeistusta ravitsemuskriteerien mukaisten elintarvikkeiden hankkimiseksi.
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JOUKKORUOKAILUN SEURANTA- JA
KEHITTAMISTYORYHMAN TOIMENPIDESUOSITUS
RAVITSEMUSLAADUN HUOMIOIMISEKSI
RUOKAPALVELU- JA ELINTARVIKEHANKINNOISSA

Padministeri Matti Vanhasen II hallituksen terveyden edistdmisen politiikkaohjelmaan (Valtioneuvos-
ton kanslia 18/2007) liittyen sosiaali- ja terveysministerié asetti joukkoruokailun seuranta- ja kehitta-
mistydryhmén, jonka toimikausi oli 1.8.2008-30.10.2009. Ty6éryhma laati toimenpidesuosituksen, jon-
ka tavoitteena on edistdd laadukkaiden ruokapalveluiden saatavuutta, kdytt64d ja houkuttelevuutta, ruoan
ravitsemuksellisen laadun paranemista sekd joukkoruokailun seurantaa. Osana toimenpidesuositusta
(Sosiaali- ja terveysministerié 2010) tydryhma laati suosituksen ravitsemuslaadun kriteereiksi ruokapal-
veluiden hankinnassa ja kilpailuttamisessa (liite 1). Suositellut ravitsemuslaadun kriteerit ottavat huomi-
oon suomalaisten keskeiset ravitsemusvirheet. Kriteerien tavoitteena on vahentéa suolan ja tyydyttyneen
rasvan saantia ja lisitd tyydyttyméattomén rasvan ja kuidun saantia. Tyéryhmain esityksen mukaan kritee-
reitd voidaan kéyttdd sekd hankintojen kilpailuttamistilanteessa ettd arvioitaessa esimerkiksi kunnan omi-
en keittididen ja yksityissektorien tarjoamien aterioiden laatua.

Ravitsemuksellisten kriteerien toteuttaminen ammattikeittididen tarjoamissa aterioissa helpottuu,
jos jo elintarvikehankinnoissa kiinnitetddn huomiota raaka-aineiden ravitsemuslaatuun. Tdmén vuoksi
ruokapalveluiden hankintaan tarkoitettujen ravitsemuskriteerien liséksi tydryhma on laatinut ohjeita suo-
siteltavien elintarvikkeiden hankintaan (liite 3) (Sosiaali- ja terveysministeric 2010).

Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdmistyéryhmén laatimat kriteerit sopivat kaytettdvdksi arki-
ruokailuun toimipaikkaravintoloissa, lounasravintoloissa sekd opiskelija- ja kouluruokaloissa. Kriteerit
soveltuvat my0s sairaaloiden, palveluasuntojen, paivakotien ja puolustusvoimien tarjoamiksi perusruoka-
valioon kuuluviksi lounas- tai paivillisaterioiksi. Sen sijaan kriteereiti ei ole tarkoitettu erityistilanteisiin
kuten esimerkiksi luokkaretkille ja armeijan kenttimuonitukseen. Erityisryhmien, kuten vanhusten, sai-
raiden ja pienten lasten kohdalla tulee ottaa huomioon ndiden mahdolliset erityistarpeet.

Ravitsemukselliset kriteerit ruokapalveluiden hankinnassa

Ruokapalvelua hankittaessa tulee huomio keskittad ateriakokonaisuuteen. Sosiaali- ja terveysministerion
(STM) Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdimistyéryhman laatimat kriteerit pohjautuvat Valtion ravit-
semusneuvottelukunnan vuonna 2005 antamiin suosituksiin, ja niistd johdettuihin Syddnmerkki-aterian
kriteereihin. Ravitsemukselliset laatukriteerit sisdltavit sekd suositeltavien aterioiden tarjonnan ettd ate-
riakokonaisuuden eri osien ravitsemuslaadun (liite 1) (Sosiaali- ja terveysministerio 2010). Aterian ener-
giamdidra sekd aterian eri osien rasva-, suola- ja kuitupitoisuudet vastaavat Syddnmerkki-aterian kriteerei-
td. Aterian eri osille ei ole madritelty annoskokoja.

Ravitsemuslaatuun kuuluu myos ateriatarjonnan monipuolisuus, minké vuoksi kriteerien mukaisten
padruokien kierron edellytetddn olevan vahintddn nelja viikkoa. Lisdksi kalaruokaa tulee olla tarjolla va-
hintadn kerran viikossa. Suositeltavien aterioiden tarjonnassa on huomioitu erilaisten ravintoloiden kay-
tannon mahdollisuudet toteuttaa kriteereita. Ravintoloissa, joissa on tarjolla vain yksi ateriavaihtoehto, 20
prosenttia kiertavan ruokalistan aterioista voi poiketa kriteereista. Niissd ravintoloissa, joissa on tarjolla
useita eri ateriavaihtoehtoja, on kriteerien mukaisia aterioita oltava tarjolla paivittdin.

Sydanmerkki-tunnuksella varustetut valmisruoat ja aterianosat soveltuvat sellaisenaan suosituksen-
mukaisen aterian osiksi. Ruokapalvelun tarjoaja voi hakea ravitsemukselliset kriteerit tayttdville ateria-
kokonaisuuksille Sydanmerkki-aterian kayttooikeutta ja siten osoittaa ruokailijoille aterioiden suosituk-
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Joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyoryhmén toimenpidesuositus
ravitsemuslaadun huomioimiseksi ruokapalvelu- ja elintarvikehankinnoissa

senmukaisen laadun. Toisaalta palveluntarjoaja voi tiedottaa myds omin keinoin ruokailijoita kriteerit
tayttavistd aterioista ja terveellisistd ateriakokonaisuuksista.

Laadukkaaseen ruokapalveluun ja ruokapalveluhankintaan sisiltyy myos kriteerien toteutumisen
varmistaminen. Ruokapalvelun tarjoajalta tulee edellyttda selvitystd siitd, miten kriteerien toteutuminen
varmistetaan ja miten niitd kdytannossd seurataan. Ruokapalvelun kuvauksesta tulee ilmetd malliaterian
kuvaus asiakkaalle, kéytettdvat vakioruoka-ohjeet ravintosisiltéineen, ruokalistasuunnittelu ja ruokalis-
takierto (kriteerien mukaisten padaterioiden tarjonta paivittdin ja pidemmalld aikavililld), ruoan ravitse-
muslaadun seuranta osana omavalvontasuunnitelmaa sekd kuvaus keittidhenkilokunnan ammattitaidosta
(liite 1) (Sosiaali- ja terveysministerio 2010).

Elintarvikkeiden hankinta

Ravitsemuskriteerit tayttavid ateriakokonaisuuksia on mahdollista valmistaa monenlaisista raaka-aineista,
silld lopputuloksen kannalta keskeistd ovat raaka-aineiden kdyttomaarat ja keskindiset suhteet sekd ruoan-
valmistusmenetelmat. Kdytannossa kriteerien mukaisten rasva- ja suolarajojen toteuttaminen ateriatasol-
la on helpompaa, jos lahtokohtana ovat vihén tyydyttynyttd rasvaa ja vdhédn suolaa sisaltavit elintarvik-
keet. Joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistydryhma on laatinut ohjeita suositeltavien elintarvikkeiden
hankintaan (liite 3) (Sosiaali- ja terveysministerié 2010). Elintarvikehankinnoissa olennaista on kiinnit-
tad huomiota ravitsemuksen kannalta keskeisiin, jokapéivdiseen ruokailuun liittyviin elintarvikkeisiin ja
niiden ravitsemuslaatuun. Suomessa téllaisia ovat esimerkiksi maitotuotteet ja niiden kaltaiset valmisteet,
rasvat, liha ja lihavalmisteet sekd leipa ja valmisruoat.

Tyoryhmin laatima ohjeistus keskittyy elintarvikkeiden rasvan mairddn ja laatuun sekd suolapitoi-
suuteen. Viljavalmisteiden hankinnassa on tirked huomioida my6s kuitupitoisuus. Ravitsemuksellisten
kriteerien ohella elintarvikkeiden hankinnoissa ja valmistuksessa kiinnitetdan huomiota kokonaislaatuun,
alkuperaén ja asiakaspalveluun liittyviin asioihin. Térkeitd tekijoitd ovat muun muassa raaka-aineiden,
etenkin kasvisten, hedelmien ja marjojen tuoreus, perusraaka-aineiden turhan prosessoinnin vélttaminen,
kuluttajan tiedon tarpeeseen vastaamien ja kestavan kehityksen periaatteet. Valtioneuvoston periaatepai-
toksen (8.4.2009) mukaan kestavid hankintoja tulee edistdi julkisissa ruokapalveluissa eli luonnonmukai-
sesti tuotettua, kasvisruokaa tai sesonginmukaista ruokaa tulee olla tarjolla valtionhallinnon keittiéisséa
ja ruokapalveluissa vahintddn kerran viikossa vuoteen 2010 mennessé ja vahintadn kaksi kertaa viikossa
vuoteen 2015 mennessa.
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RAVITSEMUSLAATU JA HANKINTALAINSAADANTO

Yleisti hankintalainsiidinnosti

Lailla julkisista hankinnoista 348/2007 (hankintalaki) on pantu Suomen osalta tiytant6on Euroopan par-
lamentin ja neuvoston direktiivi 2004/18/EY (bankintadirektiivi). Direktiivi koskee julkisia rakennusura-
koita sekd julkisia tavara- ja palveluhankintoja. Tavara- ja palveluhankintoihin sovelletaan hankintalakia
péadsdantdisesti silloin, kun hankinnan tekee julkisyhteiso6n kuuluva hankintayksikké oman organisaa-
tionsa ulkopuolelta. Edelld mainittuja yksikoitd ovat valtio, kunnat ja kuntayhtymat, valtion liikelaitok-
set sekd muut hankintalainsdddannossd madritellyt hankintayksikét. Julkiset hankinnat tulee tehdd han-
kintalainsdddannossd sdddettyja menettelytapoja noudattaen. Sdédntelyn tavoitteena on tehostaa julkisten
varojen kéyttod, edistdd laadukkaiden hankintojen tekemistd ja markkinoiden toimintaa. Tavoitteena on
my0s turvata yritysten ja muiden yhteisojen tasapuoliset mahdollisuudet tarjota tavaroita, palveluita ja ra-
kennusurakointia julkisten hankintojen tarjouskilpailuissa. Julkiset hankinnat on paasdantoisesti kilpai-
lutettava avoimesti ja tehokkaasti, ja kilpailuun osallistuvia yrityksid on kohdeltava tasapuolisesti ja syrji-
mattomasti.

Julkiset hankinnat voidaan jakaa kansallisiin ja EU-hankintoihin hankinnan kokonaisarvon mu-
kaan. Tavara- ja palveluhankintojen osalta julkisten hankintojen kansallinen kynnysarvo kaksinkertaistui
1.6.2010. Kesdkuusta 2010 ldhtien tima kynnysarvo on 30 000 euroa. EU-hankintoja ovat kaikki arvoltaan
EU-kynnysarvon® ylittavit tavarahankinnat ja rakennusurakat seka tietyt palveluhankinnat, ja ne tulee il-
moittaa EU-laajuisesti.

Kansallisen kynnysarvon ylittavat hankinnat tulee ilmoittaa ty6- ja elinkeinoministerion yllapitaimas-
sa maksuttomassa, sihkoisessd ilmoituskanavassa HILMAssa (www.hankintailmoitukset.fi/fi). Hankin-
tailmoituksissa hankinnat yksiléiddan CVP-koodeilla (Common Procurement Vocabulary). CPV-koo-
disto on EU:n komission hyviksyma hankintasanaston luokittelujirjestelmd, johon on madritelty kaikki
hankintatuotteet. Valtioneuvoston asetus julkisista hankinnoista (614/2007) edellyttdd, ettd hankintayk-
sikko mairittelee CPV-koodin mahdollisimman tarkasti. Tima on edellytys sille, ettd hankintayksikon
katsotaan tdyttdneen lain mukaisen ilmoitusvelvollisuutensa.

Julkinen hankinta ja ravitsemuslaatu hankintakriteerina

Hankinnan tekeminen alkaa tarpeen kartoittamisesta ja hankinnan kohteen maérittelysta. Taméan jalkeen
hankinta tulee kilpailuttaa kohteeseen soveltuvaa hankintamenettelyé kiyttden. Hankinnan kohteelta vaa-
ditut ominaisuudet on ilmaistava huolellisesti ja tarkasti: epdmaaraisid, tulkinnanvaraisia tai mielipiteisiin
rinnastettavia médritelmid pitaa valttad. Maaritelmat eivat kuitenkaan saa olla niin yksityiskohtaisia, ettd
ne syrjivit tarjoajia. Ruokapalveluhankintaa valmisteltaessa hankintayksikon on paitettavé, millaista ra-
vitsemuksellista laatua se hankkimiltaan aterioilta edellyttad. Elintarvikehankinnoissa asetetut vaatimuk-
set voivat kohdistua tuotteen ravintoainepitoisuuteen (mm. rasva-, suola-, kuitupitoisuuteen), kokoon,
painoon, muotoon tai rakenteeseen. Hankinnan kohteen laatu voidaan yksil6idd kayttdmalla standarde-
ja taikka palvelulta edellytettyja toiminnallisia vaatimuksia. Standardiin viitattaessa tulee standardin omi-
naisuudet médritelld niin, ettd se ei rajoita vastaavat ominaisuudet sisdltdvin tarjouksen mahdollisuuk-
sia tarjousvertailussa. Mikdli standardiin halutaan tarjouspyynnossa viitata, se tulee tehdé "tai vastaava”
-merkinnalld (hankintalaki 348/2007). Néin on toimittava myds viitattaessa ruoan ravitsemuslaatuun Sy-
dédnmerkki-tunnuksella, silla tasapuolinen ja syrjiméton toiminta edellyttad, ettd Syddnmerkilla varustet-
tujen aterioiden lisdksi hyvaksytdan kaikki muut vastaavan koostumuksen tayttavit ateriat.

3 Useita kynnysarvoja kts. http://www.hankintailmoitukset.fi/fi/docs/kynnysarvot.
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Ravitsemuslaatu ja hankintalainsaadanto

Hankintalain mukainen hankinta- ja tarjouskilpailumenettely on kaksivaiheinen: ensin arvioidaan
ehdokkaiden soveltuvuus hankintailmoituksessa tai tarjouspyynndssé lueteltujen edellytysten mukaan.
Téamén perusteella valitaan tarjouskilpailuun sopivat tarjoajat ja suljetaan pois ne ehdokkaat, jotka ei-
vit taytd hankintayksikon asettamia vihimmaisvaatimuksia (hankintalaki 348/2007). Vasta tdmén jilkeen
suoritetaan omana erillisend prosessinaan tarjousten vertailu. Ruokapalveluita tai elintarvikkeita hankitta-
essa ravitsemukselliset laatukriteerit voidaan huomioida ehdottomina kriteereina tai osana ns. kokonaista-
loudellista edullisuutta. Ravitsemuslaadun keskeisten kriteerien ollessa tarjouspyynnossa ehdottomina va-
lintakriteereind, ei tarjousta hyvéksyté lainkaan vertailuun, mikali kriteerit eivat tayty. Mikali kriteereita ei
kdytetd ehdottomina valintakriteereind, vaan ne huomioidaan ns. kokonaistaloudellista edullisuutta arvi-
oitaessa, madrittad hankintayksikko ravitsemuslaadulle annettavan painoarvon.

Hankintayksikon harkinnassa on pédttdd, minkalaisia kelpoisuusvaatimuksia ehdokkaille tai tarjo-
ajille asetetaan vai asetetaanko niitd lainkaan. Harkintavaltaa rajaavat toisaalta yleiset periaatteet ja toisaal-
ta lain médrdykset. Hankintaan liitettdvien kelpoisuusvaatimusten tulee olla oikein suhteutetut hankinnan
laatuun ja kokoon nédhden, riittdvan tdsmalliset sekd syrjimattomat. Olennaista on my®ds se, ettd kelpoi-
suusvaatimukset liittyvit tarjoajan mahdollisuuksiin toteuttaa hankinta, ja ettd kelpoisuusvaatimukset pi-
detdin erilladn tarjouspyynnon vertailuperusteista (hankintalaki 348/2007).

Tarjouspyynt6 on tehtéva kirjallisesti ja laadittava niin selvéksi, ettd sen perusteella voidaan antaa
yhteismitallisia ja keskendan vertailukelpoisia tarjouksia (hankintalaki 348/2007). Tarjouspyynnolle ase-
tetut vaatimukset vaihtelevat eri hankintamenettelyissd, mutta pyynnon tulee sisdltdd kaikki tiedot, joil-
la on olennaista merkitystd hankintamenettelyssa tai tarjousten laatimisessa. Lain tarjouspyynnolle aset-
tamiin vahimmaisvaatimuksiin sisdltyy muun muassa hankinnan kohteen maéérittely, viittaus julkaistuun
hankintailmoitukseen, médrdaika tarjousten tekemiselle, osoite, johon tarjoukset on toimitettava, ehdok-
kaiden tai tarjoajien taloudellista ja rahoituksellista tilannetta, teknista kelpoisuutta ja ammatillista pate-
vyytta koskevat vaatimukset ja niihin liittyvat asiakirjat. Lisaksi on ilmoitettava tarjouksen valintaperuste,
joka on joko hinnaltaan halvin tai kokonaistaloudellisesti edullisin. Mikili kéiytetidin kokonaistaloudellis-
ta edullisuutta, tulee ilmoittaa tarjouksen vertailuperusteet. Jos maininta valintaperusteesta puuttuu, on va-
kiintuneesti katsottu (Hyvénen ym. 2007), etti valintaperusteena on tilléin halvin hinta.

Tarjousten arviointi ja vertailu

Mikali tarjouksen valintaperusteena on kokonaistaloudellinen edullisuus, on hankintailmoituksessa tai
tarjouspyynnossé ilmoitettava kaikki arvioinnissa kéytettavit vertailuperusteet sekd niiden suhteellinen
painotus tai kohtuullinen vaihteluvili (hankintalaki 348/2007). Jos arviointiperusteiden painoarvoja ei ole
ilmoitettu, on niitd oikeuskdytdnnon mukaan pitanyt painottaa samoilla painoarvoilla. Vertailuperustei-
den asettaminen ja niiden painoarvojen keskiniinen suhteutus toisiinsa on hankintayksikon harkintaval-
lassa. Niiden tulee kuitenkin aina liittyd hankinnan kohteeseen ja olla objektiiviset ja syrjimattomat.

Kokonaistaloudellista edullisuutta arvioitaessa vertailuperusteina voidaan hinnan ohella kiyttda
muun muassa laatua (esim. ravitsemuslaatu), teknisid ansioita, esteettisid ja toiminnallisia ominaisuuksia,
ympdristoystavallisyyttd, kdyttokustannuksia, kustannustehokkuutta, myynnin jalkeistd palvelua ja tek-
nistd tukea, huoltopalveluja, toimituspiivad, toteutusaikaa, elinkaarikustannuksia tai jatekasittelykustan-
nuksia.

Vertailuperusteilla tulee padsadntoisesti olla myos taloudellista merkitystd hankintayksikolle, sillé jul-
kisten varojen tehokas kéytto edellyttdd, ettd hinnalle annetaan aina riittdvan suuri painoarvo. Hankin-
tayksikko voi kuitenkin arviossaan ottaa huomioon asianomaisen yleisén tarpeisiin liittyvid taloudellisia
ja laadullisia perusteita sekd ympéristovaatimusten tdyttdmiseen liittyvid perusteita, jos téllaiset perusteet
ovat mitattavissa ja liittyvat hankinnan kohteeseen (hankintalaki 348/2007).

Kéytettdessd laatua vertailuperusteena tulee hankintayksikon ilmoittaa ne kriteerit, joista ko. laatu
muodostuu. Laadun médrittelyssd on viltettdvd epamaardisid, tulkinnanvaraisia tai mielipiteisiin rinnas-
tettavia madritelmid. Arviointiperusteiden tulee olla niin selkeit, ettd tarjousten laatuerojen arviointi on
mahdollista. Jos tarjouksessa kéytetdidn ravitsemuslaatu-perustetta, sitid varten tulee olla standardi, viran-
omaisen suositus tai muu konkreettinen mittaviline. Tama varmistaa tarjoajien tasapuolisen kohtelun, kos-

THL - Raportti 18/2011 Julkisten ruokapalveluiden ravitsemuslaatu



Ravitsemuslaatu ja hankintalainsaddanto

ka valinnan on perustuttava todellisiin eroihin tuotteiden tai palvelujen ominaisuuksissa. Vertailusta on
tarjoajan myds voitava tarkistaa, ettd menettely on ollut lain mukainen. Muita kuin ilmoitettuja arvioin-
tiperusteita ei saa kdyttdd, eikd hankintayksikko saa vertailussa siirtyéd pelkkddn hintavertailuun, jos se on
tarjouspyynnossé sitoutunut kokonaistaloudelliseen edullisuuteen ja ilmoittamiinsa laatutekijoihin (han-
kintalaki 348/2007).
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TUTKIMUKSEN TAVOITTEET

Téma selvitys on osa joukkoruokailun seurantajirjestelmin kehittdmistd. Tyossd kuvataan, minkilais-
ta tietoa ruokapalveluiden hankkiman ruoan ravitsemuslaadusta saadaan hankintailmoitusrekisterissa
(HILMA) julkaistuista ilmoituksista ja niihin liittyvista tarjouspyyntoasiakirjoista.

Tavoitteena oli selvittad erityisesti sosiaali- ja terveysministerion (STM) Joukkoruokailun seuranta-
ja kehittdmistydryhmin toimenpidesuosituksen tai Suomen Sydénliiton Sydanmerkki-aterian mukaisten
ravitsemuskriteerien esiintymistd ruokapalveluiden ja elintarvikkeiden hankinnoissa ja kilpailutuksissa.
STM:n ty6éryhmin lopullinen toimenpidesuositus julkaistiin huhtikuussa 2010, mutta tyoryhmén raportti
ravitsemuskriteereineen luovutettiin ministeri Risikolle ja tuli ndin julkiseksi jo marraskuussa 2009. Siitd
tiedotettiin valmistumisvaiheessa, ja se 1dhti tuolloin myds laajalle lausuntokierrokselle.

Tama selvitys pyrkii vastaamaan seuraaviin kysymyksiin:

1. Miten yleisesti ruokapalveluhankintojen hankintailmoituksissa ja tarjouspyyntoasiakirjoissa maini-
taan ruoan ravitsemuslaatu ja/tai viitataan ravitsemussuosituksiin?

2. Esiintyvatkdo STM:m Joukkoruokailun seuranta- ja kehittimistyéryhmdin toimenpidesuosituksen tai
Suomen Sydénliiton Syddnmerkki-aterian mukaiset ravitsemuskriteerit ruokapalveluhankintojen
hankintailmoituksissa ja/tai tarjouspyyntoasiakirjoissa
a) ehdottomina kriteereina
b) ei-ehdottomina kriteereina?

3. Huomioidaanko suurkeittididen elintarvikkeiden hankinnassa elintarvikkeiden ravitsemuslaatu
STM:n Joukkoruokailun seuranta- ja kehittimistyéryhman laatimien ohjeiden tai Suomen Sydéanlii-
ton Sydanmerkki-kriteerien mukaisesti?

Edelld mainituilla osakysymyksilld pyritdan selvittdmain sité, voidaanko julkisten ruokapalveluiden tarjo-

amien aterioiden ravitsemuksellista laatua arvioida hankintailmoitusten ja tarjouspyyntdjen ja niihin liit-
tyvien taustadokumenttien avulla.
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AINEISTO JA MENETELMAT

Témaén tyon aineistona on HILMA-hankintailmoitusrekisteriin ilmoitetut ruokapalveluiden ja elintarvik-
keiden hankintaan liittyvdt ilmoitukset ajanjaksolla 19.11.2009-30.11.2010. Aineiston kerdyksessd hyo-
dynnettiin Credita- yritys- ja hankintatietopalvelun (http://www.credita.fi/hankinnat) seurantapalvelua,
jossa tilaajan sdhkopostiin toimitetaan péivittain kotimaiset hankintailmoitukset tilaajan valitsemilta toi-
mialoilta. HILM A-rekisterin ja Creditan aineisto on periaatteessa sama, mutta Creditassa hankintailmoi-
tukset on jaoteltu toimialoittain. Toimialajaottelu on Creditan toimituksen kehittdma jaottelu, joka perus-
tuu hankintayksikkojen hankintailmoituksiin liittdmiin CVP-koodeihin. Téssd selvityksessd seurattavia
toimialoja olivat Elintarvikkeet, Hotelli, ravintola ja vahittaiskauppa, Julkiset palvelut ja Terveydenhuol-
topalvelut.

Ruokapalveluihin liittyvid hankintailmoituksia julkaistiin seuranta-ajalla 50 kpl, joista 48 oli muka-
na analyyseissa. Kahdesta hankinnasta ei ollut kiytettavissa tarvittavia asiakirjoja, minka vuoksi ne jaivat
analyysien ulkopuolelle. Elintarvikehankinnoissa seurannan kohteena olivat ne hankinnat, jotka sisalsivit
useiden elintarvikeryhmien tai leipomotuotteiden, lihavalmisteiden ja maitotaloustuotteiden hankintaa.
Yksinomaan perunan, kasvisten, juuresten, hedelmien ym. seké tuoreen kalan hankintoja koskevat ilmoi-
tukset jdivit aineiston ulkopuolelle. Seurannan kohteena olevista elintarvikkeista julkaistiin seuranta-ai-
kana hankintailmoituksia yhteensa 107 kpl. Viidessa tapauksessa kaikki tarvittavat asiakirjat eivit olleet
saatavilla, minka vuoksi aineistossa oli mukana 102 elintarvikehankintaa.

Selvityksen havaintoyksikkona oli julkisesta hankinnasta tehty hankintailmoitus, ja sithen mahdol-
lisesti liittyvit tarjouspyyntoasiakirjat. Tarjouspyyntdasiakirjojen maéra, laatu ja nimikkeistd vaihtelivat
huomattavasti eri hankinnoissa. Ruokapalveluhankinnoissa aterioiden laatuun liittyvié kriteereitd esitet-
tiin muun muassa seuraavissa asiakirjoissa: Hankinnan kohteen kuvaus ja vaatimukset, Ravintolapalvelun
palvelukuvaukset, Ruokapalvelun tasokriteerit, Esimerkkiruokalistat. Elintarvikehankinnoissa ravitse-
muksellisia kriteereitd sisiltyi useimmiten seki tuotelistoihin ettd erillisiin laatuvaatimuksia kuvaaviin lu-
etteloihin. Yksittdisissd tapauksissa hankinnasta julkaistiin vain hankintailmoitus ilman tdydentévia asia-
kirjoja.

Ruokapalveluiden hankinta

Menetelmai

Ty6ssd pyrittiin selvittimién, esiintyvétko sosiaali- ja terveysministerion (STM) Joukkoruokailun seu-
ranta- ja kehittimistyoryhman asettamat ruokapalveluiden ravitsemukselliset laatukriteerit (liite 1) han-
kintailmoituksissa ja tarjouspyyntoasiakirjoissa. Jatkossa ravitsemuslaadun kriteereilld tarkoitetaan edella
mainittua kriteeristod, mikali ei toisin mainita. Ravitsemuslaadun kriteerit muutettiin mitattavaan muo-
toon laatimalla niistd muuttujat. Muuttujat kuvaavat suositeltavien aterioiden tarjontaa sekéd suositelta-
van aterian ravitsemuslaatua (Sosiaali- ja terveysministerié 2010). Muuttujien toimivuus testattiin teke-
malld hankintailmoituksista toisistaan riippumattomia luokituksia. Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen
(THL) joukkoruokailun asiantuntijaryhmd kommentoi muuttujaluetteloa, ja kommenttien pohjalta luet-
teloa muokattiin seka sisallollisesti ettd rakenteellisesti (liite 4).

Tilastolliset menetelmit

Ruoan ravitsemuslaatuun viittaamisen ja ravitsemuksellisten laatukriteerien esiintymisen yleisyyttd selvi-
tettiin laskemalla kokonaislukuja ja prosenttijakaumia. Analyysit suoritettiin PASW-tilasto-ohjelmistolla
(PASW Statistics 18.0 for Windows).
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Aineisto ja menetelmit

Muuttujat

a) Taustamuuttujat

Hankintayksikko- ja hankintaviranomaismuuttuja luokiteltiin neljaén luokkaan: 1) Kunta tai kaupunki, 2)
Oppilaitos tai koulutuskuntayhtymd, 3) Valtio, 4) Muu. Luokkaan muu sisdltyi mm. sairaanhoitopiireja,
seurakuntia ja alueellisia hankintatoimia.

Aterian kohderyhma luokiteltiin kuuteen ryhméan: 1) Henkil6std, 2) Opiskelija/koululainen, 3) Péi-
vakotilapset, 4) Ikddntyneet, 5) Vierailijat, 6) Muut. Kohderyhmin osalta vaihtoehtoja saattoi olla use-
ampia samanaikaisesti. Luokkaan “vierailijat” siséllytettiin edustus- ja kokousruokailuun osallistuvat.
Kohderyhmé "muut” sisdlsi muihin luokkiin kuulumattomat ruokailijat, kuten henkilosto- ja opiskelijara-
vintoloissa seki palvelutalojen ruokaloissa ruokailevat ulkopuoliset yksityishenkil&t.

Tarjottu ateriatyyppi luokiteltiin kolmeen ryhmién: 1) Lounas, 2) Edustuslounas/ruokailu, 3) Muu.
Ruokapalvelun tarjoaman aterian kohteena olevien ruokailijoiden méara luokiteltiin kahdeksaan luok-
kaan: 1) 1-49, 2) 50-99, 3) 100-199, 4) 200-499, 5) 500-999, 6) 1 000-1 999, 7) 2 000-4 999, 8) 5 000 ruo-
kailijalle tai useammalle, 9) Ei mainita. Analyysivaiheessa ruokailijoiden méara luokiteltiin uudelleen nel-
jaan luokkaan: 1) 1-99, 2) 100-499, 3) 500-999, 4) Yli 1 000.

b) Ruoan ravitsemuslaatuun viittaaminen

Ravitsemuslaatuun ja ravitsemussuosituksiin viittaamista selvitettiin tarkastelemalla a) onko hankintail-
moituksessa/tarjouspyyntdasiakirjoissa mainittu ruoan ravitsemuslaatu, b) viitataanko Valtion ravitse-
musneuvottelukunnan ravitsemussuosituksiin, ja ¢) viitataanko STM:n Joukkoruokailun seuranta- ja ke-
hittdmistyéryhmén toimenpidesuositukseen tai Suomen Sydénliiton Syddnmerkki-ateriaan. Maininnan
tai viittauksen esiintymisessd vastausvaihtoehdot olivat: 1) Kylla, 2) Ei. Ravitsemuskriteerien ehdotto-
muutta selvitettiin tarkastelemalla onko STM:n tai Suomen Sydéanliiton mukainen ravitsemuslaatu ehdo-
ton kriteeri. Vastausvaihtoehdot olivat: 1) Kylla, 2) Osittain ts. osa kriteereistd on mukana, 3) Ei lainkaan.

¢) Malliaterian kuvaus

Terveellisesta ateriakokonaisuudesta tiedottamista selvitettiin tarkastelemalla, mainitaanko malliaterian
kuvaus tarjouspyyntoasiakirjoissa. Vastausvaihtoehdot olivat: 1) Kyll4, suosituksen mukaisesti pdivittdin,
2) Kylld, mutta harvemmin kuin pdivittdin, 3) Ei.

d) Pddruoan ravitsemuskriteerit

Padruoan ravitsemuskriteerien esiintymistd hankintailmoituksissa/tarjouspyyntoasiakirjoissa selvitettiin
péadruokatyypeittdin: a) Padruokakeitot, padruokapuurot, b) Laatikkoruoat, risotot, pasta-ateriat, ateriasa-
laatit ja pitsa, c) Padruokakastikkeet, d) Kappaleruoat kastikkeen kanssa tai ilman kastiketta: esim. pihvit,
ohukaiset, murekeruoat, kdaryleet, broileri.

Jokaisen kohdalla tarkasteltavat ravitsemuskriteerit olivat: 1) Rasvan méaird, 2) Rasvan laatu (tyydyt-
tynyt rasva), 3) Suola. Edelld mainituissa kohdissa vaihtoehtoja saattoi valita yhden tai useampia.

e) Pidruoan lisikkeiden ravitsemuskriteerit

Padruoan lisdkkeiden ravitsemuskriteerien esiintymistd tarjouspyyntdasiakirjoissa selvitettiin lisaketyy-
peittdin: a) Pasta, b) Riisi, ohrasuurimo, riisiruisseokset ja vastaavat, c) Keitetty peruna, d) Muu peruna-
lisdke (esim. perunasose, lohkoperunat, uuniperuna). Tarkasteltavat kriteerit olivat pastan ja riisin, ohra-
suurimon, riisiruisseoksen ja vastaavien osalta: 1) Rasvan médird, 2) Rasvan laatu (tyydyttynyt rasva), 3)
Suola, 4) Kuitu.

Keitetyn perunan osalta vaihtoehdot olivat 1) Rasvan maird 2) Suola. Muun perunalisikkeen osalta
vaihtoehdot olivat 1) Rasvan maird 2) Rasvan laatu (tyydyttynyt rasva) 3) Suola. Edelld mainituissa koh-
dissa vaihtoehtoja saattoi valita yhden tai useampia.
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Aineisto ja menetelmit

f) Muiden aterianosien ravitsemuskriteerit

Muiden aterianosien (leipa, leiparasva, salaatinkastike, maito ja piimi) ravitsemuskriteerien esiintymista
selvitettiin ensin kaksiluokkaisesti: 1) Kylld, 2) Ei.

Témadn jdlkeen kriteerien esiintymistd tarkennettiin selvittdmalld, mainitaanko em. aterianosista ra-
vitsemuskriteerejd seuraavasti: leivdssd vaihtoehdot olivat: 1) Suola, 2) Kuitu. Leiparasvassa ja salaatinkas-
tikkeessa vaihtoehdot olivat: 1) Rasvan laatu, 2) Suola. Edelld mainituissa kohdissa vaihtoehtoja saattoi va-
lita yhden tai molemmat.

Maidon ja piimédn laadusta selvitettiin mainitaanko rasvakriteeri, vastausvaihtoehdot olivat: 1) Kyl-
14, 2) Ei.

¢) Tuoreiden kasvisten ja kalan tarjonta

Tuoreiden kasvisten tarjontaa tarkasteltiin selvittdmalld, mainitaanko hankinta-asiakirjoissa tuoreiden
kasvisten, tuoresalaatin, marjojen tai hedelmien pdivittdinen tarjonta. Kalasta selvitettiin, edellytetdanko
kalaruokaa tarjottavan vahintadn kerran viikossa. Vastausvaihtoehdot olivat molemmissa: 1) Kylla, 2) Ei.

h) Tarjolla olevien (lounas)ateriavaihtoehtojen mddrd ja ruokalistakierto

Lounasateriavaihtoehtojen mairaa selvitettiin tarkastelemalla kuinka monta (lounas)ateriavaihtoehtoa on
paivittdin tarjolla. Vastausvaihtoehdot olivat: 1) Yksi, 2) 2-4, 3) 5 tai enemmén, 4) Ei mainita.

Ruokalistakierron pituus luokiteltiin kolmeen luokkaan: 1) 4 viikkoa tai enemmén, 2) Vahemmén
kuin 4 viikkoa, 3) Ei mainita.

i) Ravitsemuslaadun seuranta ja dokumentointi

Ravitsemuksellisen laadun ilmenemistd omavalvontasuunnitelmassa selvitettiin tarkastelemalla, maini-
taanko ruoan ravitsemuksellisen laadun seuranta ja dokumentointi omavalvontasuunnitelmassa tai tms.?
Vastausvaihtoehdot olivat: 1) Kylld, 2) Ei.

Elintarvikkeiden hankinta

Menetelmi

Analyysissa ldhtokohtana on ollut STM:n Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdmistyoryhmén laatimat
ohjeet ammattikeittididen elintarvikkeiden hankintaan (liite 3). Tavoitteena oli valita tarkasteltavaksi sel-
laisia tuotteita, joiden perusteella olisi mahdollista arvioida aterialle médiritettyjen ravitsemuskriteerien
toteutumista. Aiemmin on havaittu, ettd lihan, valmisruokien, rasvaisen kerman ja voin kaytto suurkeitti-
6iden ruoanvalmistuksessa korreloivat selvimmin seki tyydyttyneen rasvan ettd rasvan kokonaismaédran
kanssa (Vanhala ym. 2008). Aterian sisdltdimén suolan maédrdn arvioinnin on todettu olevan vaikeampaa.
Suomalaisessa ruokavaliossa leipa on kuitenkin merkittavé suolan ldhde (Paturi ym. 2008). My6s kuidun
saannin kannalta leipa on keskeinen elintarvike.

Aineiston analyyseilld pyrittiin selvittdmain, huomioidaanko valittujen elintarvikkeiden hankin-
nassa STM:n toimenpidesuosituksessa esitetyt elintarvikkeiden hankintaa koskevat ohjeet. Poikkeukse-
na edelld mainittuun oli valmisruokien hankinta, jossa tarkastelun kohteena olivat hankintayksikén omat
kriteerit, silld STM:n tai Sydénliiton mukaisia pddruoan kriteereitd ei esiintynyt lainkaan. Tavoitteeksi tu-
likin selvittad, kuinka yleisesti hankintayksikot esittavit valmisruoille omia ravitsemuskriteereitaén. Elin-
tarvikehankintojen ravitsemuslaatua kuvaavista kriteereistd laadittiin muuttujaluettelo, joka on liitteend 5.

STM:n toimenpidesuosituksen sisdltaimat elintarvikkeiden hankintaa koskevat suositukset on tar-
koitettu ohjeistamaan yksittdisten elintarvikkeiden hankintaa ja kilpailuttamista. Kriteerejé ei kuitenkaan
edellytetd kdytettdvin ehdottomina.
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Aineisto ja menetelmit

Tilastolliset menetelmit

Kermavalmisteiden, voin ja rasvaseoksen ja vdhirasvaisen jauhelihan hankinnan yleisyyttd seké ravitse-
muskriteerien huomioimista ruokaleivén ja valmisruokien hankinnassa selvitettiin laskemalla kokonais-
lukuja ja prosenttijakaumia. Analyysit tehtiin PASW-ohjelmistolla (PASW Statistics 18.0 for Windows).

Muuttujat
a) Hankinnan kohde

Hankinnan kohteena oleva elintarvikeryhméamuuttuja luokiteltiin neljaan luokkaan: 1) Elintarvikkeet
yleensd, 2) Lihatuotteet, 3) Leipomotuotteet, 4) Maitotaloustuotteet. Elintarvikkeet yleensé -luokkaan si-
séltyi useita elintarvikeryhmié, kuten liha-, leipomo- ja/tai maitotaloustuotteita.

b) Ruokaleivin suola- ja kuitupitoisuus

Leipomotuotteista tarkasteltiin sitd, edellytetddnko ruokaleivin hankinnassa kriteereja suola- ja kuitupi-
toisuudelle. Kriteerien esiintyminen luokiteltiin seuraavasti: 1) STM:n toimenpidesuosituksen/Sydéanlii-
ton mukainen kriteeri (tuoreen leivdn suolapitoisuus < 0,7 g/100 g ja ndkkileivin < 1,2 g/100 g, kuitupitoi-
suus = 6 g/100 g), 2) Jokin muu kriteeri, 3) Ei kriteeria.

Luokkaan 1 siséltyvét hankinnat, joissa vahintdan yhdelle leipélajille on esitetty suosituksen mukai-
nen kriteeri. Osassa tarjouspyynt6jd esitettiin kriteeri "vahasuolainen” ilman tarkkaa lukuméaaraistd suo-
lapitoisuutta. EU:n ravitsemus- ja terveysvaiteasetuksessa (1924/2006 EY) merkinnalle "vahdsuolainen”
madritelty raja 0,3 g suolaa/100 g (0,12 g natriumia) on niin alhainen, ettei se sovellu tavanomaisille elin-
tarvikkeille (Eviran ohje 17005/4). Ennen EU-asetusta “vdhésuolaiseksi” sai kutsua leipad, jonka suolapi-
toisuus oli < 0,7 prosenttia (nékkileivit ja hapankorput 1,2 %) (KTM:n asetus 1084/2004). Tamén perus-
teella on téssé selvityksessi oletettu, ettd hankintayksikon kayttiessd termid “vdhdsuolainen”, on tarkoitettu
pitoisuutta 0,7 prosenttia. Ndma hankinnat on siten luokiteltu analyyseissd luokkaan 1. Tarjouspyynnois-
sd esitetty kriteeri “normaalisuolainen” on luokiteltu luokkaan 2.

¢) Kerman ja kerman kaltaisen valmisteen hankinta

Kermavalmisteista tarkasteltiin sitd, kuinka usein hankintoihin siséltyy runsasrasvaista ja vahirasvaista
kermaa tai kermankaltaisia valmisteita. Runsasrasvaiseksi kermaksi luokiteltiin kuohu- ja vispikerma se-
ké valmisteet, joissa rasvapitoisuus oli > 20 prosenttia. Vdhiarasvaiseksi luokiteltiin kerma, jota kuvattiin
nimikkeelld kevytkerma tai jonka edellytettiin sisdltdvdn rasvaa < 10 prosenttia. Lisdksi tarkasteltiin ker-
man kaltaisten valmisteiden, kuten ruokakerman ja kasvirasvasekoitteiden, hankinnan yleisyyttad. Kerman
ja kerman kaltaisten valmisteiden hankinta luokiteltiin seuraavasti: a) Sisdltyykoé hankintaan kuohuker-
maa/vispikermaa? 1) Kyll4, 2) Ei; b) Siséltyyko hankintaan <10 prosenttia rasvaa sisdltava kermavalmiste?
1) Kylla, 2) Ei; ¢) Sisaltyyko hankintaan ruokakerma/kasvirasvasekoite? 1) Kylld, ruokakerma/kasvirasva-
sekoite, jossa rasvaa < 15 prosenttia, 2) Kyll4, ruokakerma/kasvirasvasekoite, jossa rasvaa > 15 prosenttia
tai rasvapitoisuutta ei ilmoiteta, 3) Ei sisdlly. Ruokakerman ja kasvirasvasekoitteen sisdltdimén rasvan laa-
tua ei eritelty, koska sitd ei ollut mahdollista péatelld tarjouspyyntdasiakirjojen perusteella.

d) Voin ja voita sisiltivin rasvaseoksen hankinta

Voin ja rasvaseosten hankintaa selvitettiin tarkastelemalla ensin sisédltyyko hankintaan voita tai rasvaseos-
ta, vaihtoehdot olivat: 1) Kyll4, 2) Ei.

Ravintorasvojen hankintaa tarkennettiin selvittdimalld voin ja erityyppisten rasvaseosten sisaltymi-
nen hankintaan samanaikaisesti. Ravintorasvojen esiintyminen hankinnassa samanaikaisesti luokiteltiin
seuraavasti: 1) Hankintaan sisaltyy voi ja rasvaseos, jonka rasvapitoisuus on 60-80 prosenttia tai rasvapi-
toisuutta ei mainita, 2) Hankintaan sisdltyy voi ja rasvaseos, jonka rasvapitoisuus < 60 prosenttia, 3) Han-
kintaan sisdltyy voita, mutta ei rasvaseosta, 4) Hankintaan sisiltyy rasvaseosta, mutta ei voita, 5) Hankin-
taan ei sisélly voita eikd rasvaseosta.
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e) Voin ja rasvaseosten osuus ravintorasvojen hankinnasta

Voin ja voita sisdltdvien rasvaseosten hankintaa tarkennettiin selvittamalld niiden osuutta ravintorasvojen
kokonaismadrastd. Analyyseissd olivat mukana ne hankinnat, joissa samaan hankintaan siséltyi sekd mai-
torasva- ettd kasvirasvapohjaiset ravintorasvat ja joissa oli ilmoitettu hankittava maard. Analyysin ulko-
puolelle jdivit ne hankinnat, jotka sisdlsivdt vain toiseen ryhméan kuuluvia ravintorasvoja tai joissa han-
kintamddrai ei ilmoitettu.

Voita sisaltaviin ravintorasvoihin luokiteltiin voi ja rasvaseokset 40 %, 60 %, 80 %, sekd nimikkeel-
14 voi-kasviéljyseos 40 %, 60 %, 80 % hankitut tuotteet. Lisdksi ilman rasvapitoisuuden médritelmaa ole-
vat rasvaseokset ja voi-kasvidljyseokset on luokiteltu voirasvaseoksiin. Rasvaseokset, joissa tyydyttyneen
rasvan osuuden on edellytetty olevan < 33 prosenttia, on rasvakoostumuksen perusteella luokiteltu kas-
virasvoihin. Kasvirasvoihin on luokiteltu margariinit ja 6ljyt seké juoksevat margariinit. Osassa tarjous-
pyynnoistd margariinien hankintaa eriteltiin kdyttotavan mukaan esimerkiksi poytamargariiniksi, ruoan-
valmistukseen/leivontaan/paistoon, mutta rasvan koostumusta ei madritelty. Osassa kaytettiin termid
yleismargariini tai sk-margariini ilman kuvausta rasvan koostumuksesta tai kdyttotarkoituksesta.

Voin ja voita sisdltavin rasvaseoksen osuus hankittavasta ravintorasvasta luokiteltiin seuraavasti: 1)
Voin ja rasvaseoksen osuus ravintorasvojen hankinnasta < 10 prosenttia tai tarjouspyynndssa on suositus,
ettd leipdrasvan kokonaisrasvasta enintddn 33 prosenttia on kovaa rasvaa ja ruoanvalmistusrasvoissa ko-
vaa rasvaa enintdan 20 prosenttia, 2) Voin ja rasvaseoksen osuus 10-50 prosenttia ravintorasvojen hankin-
nasta, 3) Voin ja rasvaseoksen osuus > 50 prosenttia ravintorasvojen hankinnasta.

e) Vihdirasvaisen jauhelihan hankinta

Lihatuotteista tarkasteltavaksi valittiin jauheliha, koska se on hyvin yleinen ja helposti vertailtava tuo-
te. Kypsid ja raakaa jauhelihaa tarkasteltiin erikseen, silldi STM:n ohjeissa molempien rasvapitoisuudek-
si suositellaan enintddn kymmenen prosenttia. Lahes kaikissa tarjouspyynnéissd oli arvioitu vuosittain
hankittavan jauhelihan méara seka jaoteltu méara rasvapitoisuuden mukaan. Taman perusteella laskettiin
vahdrasvaisen jauhelihan osuus kokonaismaarastd. Yksittdisissa tapauksissa hankintaan siséltyi vahdinen
madrd kypsda jauhelihaa, jonka rasvapitoisuutta ei ilmoitettu. Nama luokiteltiin >10 prosenttia rasvaa si-
saltavaksi jauhelihaksi; em. jauhelihan osuus oli koko hankinnasta kuitenkin niin pieni, etta sill ei ollut
ratkaisevaa vaikutusta luokitteluun.

Jauhelihan rasvapitoisuus luokiteltiin seuraavasti: 1) Vdharasvaisen (rasvaa < 10 %) jauhelihan osuus
80-100 prosenttia hankittavasta jauhelihasta tai tarjouspyynnossa esitetdan kriteeri, ettd hankittava jauhe-
liha sisaltdd rasvaa < 10 %, 2) Vdhirasvaisen (rasvaa < 10 %) jauhelihan osuus 50-79 prosenttia hankitta-
vasta jauhelihasta, 3) Véhérasvaisen (rasvaa < 10 %) jauhelihan osuus 0-49 prosenttia hankittavasta jau-
helihasta.

f) Valmisruokien/einesten suola- ja rasvapitoisuus

Valmisruoista selvitettiin, asetetaanko hankinnassa kriteereja tuotteiden suola- ja rasvapitoisuudelle. Val-
misruokiin siséllytettiin tassa selvityksessa einekset eli valmiit paaruokana tarjottavat kypsat tuotteet seka
puolivalmisteet ja (raaka)pakasteet.

Kriteerien esiintyminen luokiteltiin seuraavasti: 1) Mainitaan seka rasvan ettd suolan kriteeri kaikil-
le valmisruoille/eineksille, 2) Osalle valmisruoista/eineksistd mainitaan rasva ja/tai suolakriteereitd, 3) Ei
mainita mitdin kriteereita.

Kohdassa 1 ja 2 mainitut rasva- ja suolapitoisuuden kriteerit viittaavat mihin tahansa hankintayksi-
kon asettamiin kriteereihin, eivitka siis STM:n toimenpidesuosituksen tai Sydanliiton mukaisiin paaruo-
alle asetettuihin kriteereihin.
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Ruokapalveluiden hankinta

Ruokapalveluihin kohdistuvia hankintailmoituksia julkaistiin seuranta-aikana yhteenséd 50. Niistd 34:ssd
tarjouspyyntoasiakirjat olivat joko ilmoituksen liitteend tai hankintayksikoén ilmoittamilla www-sivuil-
la. Kymmenessé tapauksessa tarjouspyyntdasiakirjojen saaminen edellytti yhteydenottoa hankintayksik-
koon, ja kolmessa tapauksessa kaikki hankintaan liittyvat tiedot olivat hankintailmoituksessa. Yksi han-
kinnoista toteutettiin kilpailullisena neuvottelumenettelyn4, jolloin hankintaan liittyvit asiakirjat olivat
suurelta osin salaisia. Kaksi hankintaa jai analyyseista pois: toinen rajoitettua menettelyd kayttanyt han-
kinta keskeytyi ennen tarjouspyyntovaihetta osallistumishakemusten puuttumisen vuoksi, toisessa tapa-
uksessa hankintayksikko ei pyynndstd huolimatta toimittanut asiakirjoja.

Taustatiedot

Ruokapalveluiden hankintayksikkona oli kunta tai kaupunki 35 prosentissa, valtio 23 prosentissa ja oppi-
laitos tai koulutuskuntayhtyma 17 prosentissa ilmoituksista (taulukko 1). Joka neljannessé ilmoituksessa
hankintayksikké oli joku muu, kuten sairaanhoitopiiri tai seurakunta.

Ruokapalvelu hankittiin alle 100 ruokailijalle 33 prosentissa ilmoituksista (taulukko 1). Useampi kuin
joka neljds ruokapalvelu oli suunnattu 100-499 ruokailijalle ja vajaa viidesosa 500-1 000 ruokailijalle. Yli
tuhat ruokailijaa oli ruokapalvelun kohteena 15 prosentissa ilmoituksista. Kahdessa (4 %) hankinnassa
ruokapalvelun kohteena olevien ruokailijoiden maéraa ei ilmoitettu.

TAULUKKO 1. Taustatiedot hankinta-asiakirjoissa (N = 48)

‘ n ‘ %
Hankintayksikko
Kunta tai kaupunki 17 35
Oppilaitos tai koulutuskuntayhtyma 8 17
Valtio 11 23
Muu 12 25
Ateriapalvelun kohderyhman koko
Alle 100 16 33
100-499 14 29
500-1 000 9 19
Yli 1 000 7 15
Ei mainita 2 4
(Lounas)ateriavaihtoehtojen maara
Yksi 7 15
2-4 28 58
5 tai useampi 1 2
Ei mainita 12 25
Ruokalistakierron pituus
4 viikkoa tai enemman 16 33
Vahemman kuin 4 viikkoa 1 2
Ei mainita 31 65
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Useammassa kuin joka toisessa tarjouspyynnosséd (lounas)ateriavaihtoehtojen méarin edellytettiin
olevan 2-4 (taulukko 1). Yksi ateriavaihto mainittiin 15 prosentissa tarjouspyyntojd, ja joka neljannessa
tarjouspyynnossi ei ateriavaihtoehtojen madrad mainittu lainkaan.

Joka kolmannessa tarjouspyynndssa ruokalistakierron pituuden edellytettiin olevan vdhintdén nel-
ja viikkoa (taulukko 1). Yhdessa tapauksessa kiertdvin ruokalistan ajanjaksoksi mainittiin kaksi viikkoa.
Kahdessa tarjouspyynndssé kolmesta ei ruokalistakierron pituudelle esitetty vaatimuksia. Osassa viimek-
si mainituista edellytettiin, ettd tarjoukseen sisaltyy esimerkkiruokalista viiden tai kuuden viikon ateria-
tarjonnasta.

Neljé viidestd ruokapalveluhankinnasta kohdistui henkildstéruokailuun (taulukko 2). Opiskelijat ja
koululaiset olivat ruokapalvelun kohderyhméné 42 prosentissa, paivakotilapset 13 prosentissa ja iakkaat
kymmenessi prosentissa tapauksista. Kolmessa tarjouspyynnossa viidesta hankittavan ateriapalvelun asi-
akkaisiin kuului my®6s vierailijoita, kuten edustus- ja kokousruokailuihin osallistujia, sekd muita ruokai-
lijoita.

Kaikkiin ilmoitettuihin ruokapalveluhankintoihin siséltyi lounasateria ja joka toiseen myds
edustuslounaaksi/-ruokailuksi luokiteltu ateria. Kolmessa tapauksessa neljastd hankinta sisilsi my6s muu-
ta ateriapalvelua, kuten aamupalan, iltapalan tai kahvitarjoilun tuottamista (taulukko 2).

TAULUKKO 2. Ruokapalvelun kohderyhma ja ruokailun tyyppi (N = 48)

‘ n ‘ %
Kohderyhma'
Henkil6sto 39 81
Opiskelija’koululainen 20 42
Paivakotilapset 6 13
lkaantyneet 5 10
Vierailijat 28 58
Muut 29 60
Ruokailun tyyppi'
Lounas 48 100
Edustuslounas/-ruokailu 25 52
Muu 36 75

" Mahdollisuus valita useampi vaihtoehto yhta aikaa.

Ruoan ravitsemuslaatuun viittaaminen

Ruoan ravitsemuslaatu mainittiin useimmissa hankinta-asiakirjoissa. Lihes joka neljannessa tapaukses-
sa maininta esiintyi vain yleiselld tasolla. Ruoan edellytettiin olevan esimerkiksi terveellists, ravitsevaa ja
monipuolista, mutta ravitsemuslaadulle ei asetettu selkeitd kriteereité eika virallisiin ravitsemussuosituk-
siin viitattu (taulukko 3).

TAULUKKO 3. Ruoan ravitsemuslaatuun viittaaminen hankinta-asiakirjoissa

Viittaus n %
Vain yleinen viittaus ravitsemuslaatuun 11 23
Viittaus VRN:n suosituksiin 21 a4
Viittaus STM:n toimenpidesuositukseen tai Sydanmerkki-ateriaan 6 13
Ei lainkaan viittausta ravitsemuslaatuun 10 21
Yhteensa 48 100

VRN = Valtion ravitsemusneuvottelukunta
STM = Sosiaali- ja terveysministerio
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Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suosituksiin viitattiin hieman useammin kuin kahdessa han-
kinta-asiakirjassa viidestd. Tdhén sisaltyvat myos ne opiskelijoille suunnatut ruokapalveluhankinnat, jois-
sa on viitattu Kelan julkaisemaan Korkeakouluruokailun periaatteita koskevaan suositukseen (Kansaneld-
kelaitos 2008), silld se pohjautuu Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (VRN) suositukseen (2005).

Sosiaali- ja terveysministerion (STM) toimenpidesuosituksen tai Sydéinliiton Sydanmerkki-aterian
kriteerien mukaisia ravitsemuslaadun vaatimuksia esitettiin 13 prosentissa tapauksista. Useammassa kuin
joka viidennessé tarjouspyynnossa ei ollut minkédénlaista viittausta hankittavalta ruokapalvelulta edelly-
tettdvddan ravitsemuslaatuun.

Ravitsemukselliseen laatuun viitattiin useammin silloin, kun ruokapalvelua hankittiin suurelle ryh-
malle. Jokaisessa yli 1 000 ruokailijalle tarkoitetussa hankinnassa edellytettiin VRN:n suositusten nou-
dattamista. VRN:n suosituksiin viitattiin my6s kaikissa paivakotilapsille seka ldhes kaikissa peruskoulun
oppilaille ja korkeakouluopiskelijoille seké ikaantyneille suunnatuissa ruokapalveluhankinnoissa. VRN:n
ravitsemussuosituksiin viittaaminen oli tyypillisemp&a kunnan, kaupungin tai valtion ollessa hankintayk-
sikkond kuin silloin, jos hankinta oli yksittdisen koulun/oppilaitoksen tai ryhmédn muut kuuluvan toimi-
jan tekema.

Useimmissa hankinnoissa valintaperusteena oli kokonaistaloudellinen edullisuus, jolloin hinnan pai-
noarvo oli 40-70 prosenttia ja laadun 30-60 prosenttia. Mikali ravitsemuksellisia laatukriteereitd ei ollut
esitetty ehdottomina, tarjotun ruoan laadun painoarvo kokonaislaadusta oli useimmiten 20-40 prosenttia.
Ruokapalvelun laadun arviointi koostui useasta osatekijasté, johon aterian laadun ohella sisaltyi mm. ra-
vintolan toimintatapa ja henkilostoresurssit, henkiloston koulutussuunnitelma, asiakaspalautejérjestelma
ja reklamaatioiden kisittely ja ympéristoasiat. Useissa tapauksissa aterioiden arvioinnissa painottui ruoan
maku, ruokalistan monipuolisuus ja vaihtelu, salaatti- ja leipavalikoiman laajuus ja tuoreus jne. Selkeitd
ravitsemuksellisia laatukriteereitd esitettiin harvoin osana kokonaistaloudellisen edullisuuden arviointia.

Ravitsemuslaadun kriteerien esiintyminen ehdottomina

STM:n toimenpidesuositus (Sosiaali- ja terveysministerié 2010) edellyttdd, ettd ruoan ravitsemuslaadun
kriteerit ovat ehdottomia ja kattavat koko aterian. Suositus toteutui harvoin, silld vain viidessi tarjous-
pyynnossi edellytettiin ravitsemuskriteerien toteutumista kaikissa aterianosissa (taulukko 4). Joka kol-
mannessa hankinta-asiakirjassa ehdottomat kriteerit koskivat joitakin aterianosia. Useammassa kuin joka
toisessa tapauksessa ehdottomia ravitsemuskriteereitd ei esitetty millekdin aterianosalle.

TAULUKKO 4. Ravitsemuslaadun kriteerien ehdottomuus'

Kriteerien ehdottomuus n %
Kokonaan 5 10
Osittain 16 33
Ei lainkaan 27 56
Yhteensa 48 100

' STM:n tai Suomen Sydéanliiton mukaan.

Pddruoan ja padruoan lisikkeiden ravitsemuslaadun kriteerit

Aterioiden ravitsemuslaatua tarkasteltiin erikseen padruoan, pddruoan lisikkeiden ja muiden aterian
osien kriteerien esiintymisen suhteen.

Vain viidessd ruokapalveluiden kilpailutuksessa kaikki STM:n toimenpidesuosituksen mukaiset paa-
ruoan ja padruoan lisdkkeiden kriteerit esitettiin ehdottomina (taulukko 5). Néiden lisdksi yhdessd tar-
jouspyyntoasiakirjassa oli asetettu kriteerit aterian pasta-, riisi- ja perunalisdkkeiden suolapitoisuudelle.
Neljassd hankinnassa ruokapalvelun tuottajaa ohjeistettiin seuraamaan ravitsemuslaadun toteutumista Sy-
danliiton arkilounaskriteeriston avulla, mutta sen suositusten mukaista ravitsemuslaatua ei esitetty ehdot-
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tomana hankintakriteerind. Muissa ilmoitetuissa ruokapalveluhankinnoissa ei padruoalle ja padruoan li-
sikkeille esitetty lainkaan yksil6ityja, suosituksen mukaisia ravitsemuslaadun kriteereita.

TAULUKKO 5. Ravitsemuskriteerit' (rasva-, suola- ja kuitukriteeri) paaruoissa ja lisakkeissa (N = 48); STM:n suosituk-
set seka kriteerien esiintyminen ehdottomina hankintakriteereind

Rasva Kuitu
(kokonaismaara) Tyydyttynyt rasva Suola (Nacl) (kuivapainosta)

Suositus' | Esiintyy | Suositus' @ Esiintyy | Suositus' | Esiintyy | Suositus’ | Esiintyy

<g/100 g n (%) <g/100 g n (%) <g/100g n (%) >g/100g n (%)
Paaruokatyyppi
Paaruokakeitot,
paaruokapuurot 3(5) 5(10) 1(1,5) 5(10) 0,5 5(10) - -
Laatikkoruoat, risotot,
pasta-ateriat, ateria- 5(7) 5(10) 2(2) 5(10) 0,6 5(10) - -
salaatit, pitsa
Paaruokastikkeet 9(11) 5(10) 3,5(3,5) 5(10) 0,8 5(10) - -
Kappaleruoat kastikkeen
kanssa tai ilman kasti- 8(12) 5(10) 3(3,5) 5(10) 0,8 5(10) - -
ketta
Lisake
Pasta 2 5(10) 0,7 5(10) 0,3 6 (13) 6 5(10)
Riisi, ohrasuurimo, riisi-
ruisseos ja vastaavat 2 5(10) 0,7 5(10) 0,3 6 (13) 6 5(10)
Keitetty peruna i 5(10) - - i 6 (13) - -

yp lisattya lisattya

Muu perunalisake (esim.
perunasose,
lohkoperunat, uuni- 2 >(10) 0.7 >(10) 0.3 > (10) - -
perunat)

STM:n toimenpidesuosituksen mukaan

Suluissa olevat rasvan maarat (g/100 g) koskevat kala-aterioita.

Paaruoille ei ole asetettu kriteereita kuidun suhteen.

Perunalle ei ole asetettu kriteereja kuidun tai tyydyttyneen rasvan suhteen.

Muiden aterianosien ravitsemuslaadun kriteerit

Muita aterianosia eli maitoa tai piiméa4, leipds, leiparasvaa ja salaatinkastiketta koskevia STM:n tai Sydén-
merkki-aterian mukaisia kriteereitd kdytettiin hieman useammin kuin paaruokien kriteereitd (taulukko
6). Maidon tai piiman vaharasvaisuutta edellytettiin 46 prosentissa ilmoitetuista hankinnoista. Leipéras-
van ja salaatinkastikkeen sisdltdiman tyydyttyneen rasvan edellytettiin vastaavan suosituksia kahdessa tar-
jouspyynndssi viidestd. Suolapitoisuuden kriteerit huomioitiin harvemmin: suositusten mukainen suola-
pitoisuus esitettiin kriteeriné leiparasvalle 13 prosentissa ja salaatinkastikkeelle kymmenessd prosentissa
tarjouspyynnéistd. Leivdn suolapitoisuuden edellytettiin vastaavan suosituksia 33 prosentissa ja kuitupi-
toisuuden 27 prosentissa hankinnoista (taulukko 6).
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TAULUKKO 6. Ravitsemuskriteerit' muissa aterianosissa (maito tai piima, leipa, leiparasva, salaatinkastike) (N = 48);
STM:n suositukset seka kriteerien esiintyminen ehdottomina hankintakriteereina

(koko':mzsi::ﬁéiré) Tyydyttynyt rasva Suola (NacCl) Kuitu
Suositus' | Esiintyy Suositus Esiintyy Suositus Esiintyy | Suositus Esiintyy
Aterian osa g/100 g n (%) % n (%) g/100g n (%) g/100g n (%)
Maito tai piima <0,5 22 (46) - - -
Leipa - - <0,72 16 (33) >6 13 (27)
Leiparasva - <33 % 20 (42) <1 6 (13) -
Salaatinkastike - <20 % 18 (38) <1 5(10) -

' STM:n toimenpidesuosituksen mukaan.
2 Nékkileipa 1,2 g/100 g.

Tuoreiden kasvisten ja kalan tarjonta

Neljassa viidestd (79 %) tarjouspyynnossa edellytettiin, ettd tarjottavaan ateriaan sisiltyy tuoreita kasvik-
sia, salaattia, hedelmii tai marjoja. Kotihoidon ateriapalvelua koskevassa tarjouspyynndssd tuoresalaatin
sijaan edellytettiin lampiman kasvislisikkeen sisdltymistd ateriaan. Yhdessd hankinnassa viidesté salaat-
tia ei mainittu erikseen vaan hankinnan kohde maéariteltiin esimerkiksi termeilld lounasateria tai kokonai-
sateriapalvelu. Ateriaan siséltyvilta tuorelisikkeeltd vaaditut laatuvaatimukset vaihtelivat huomattavasti.
Osassa tarjouspyynndistd edellytyksend oli salaatin sisaltyminen lounaaseen, mutta salaatin laadulle ei esi-
tetty mitddn tarkempia vaatimuksia, kun taas osassa edellytettiin monipuolista salaattipoytad, johon sisdl-
tyi esimerkiksi 1-2 salaattia/raastetta ja 4-5 erillistd salaattikomponenttia. Pédivikotilapsille, koululaisil-
le ja ikdantyneille kohdistuvissa ruokapalveluhankinnoissa oli useimmiten edellytyksena tuorelisike, joka
sisélsi 1-2 vaihtoehtoa, kun taas monipuolisempi, vahintiddn kolme eri tuorevaihtoehtoa sisaltiva salaatti-
tarjonta oli tyypillisempi opiskelija- ja henkildstruokailuun kohdistuvissa hankinnoissa.

Melkein joka toisessa (46 %) tarjouspyynndssa ruokapalvelun jarjestdjan edellytettiin tarjoavan kala-
ateria vahintdan kerran viikossa. Tama oli kriteerind kaikissa pédivikotien hankinnoissa. My6s koululaisil-
le ja korkeakoulujen opiskelijoille suunnatuissa ateriapalveluissa mainittiin kalaruoan tarjonta 1-2 kertaa
viikossa yksittdisid poikkeuksia lukuun ottamatta.

Malliaterian kuvaus ja ruoan ravitsemuksellisen laadun seuranta ja
dokumentointi

STM:n suosituksen mukaan ruokapalvelun tarjoajan on kuvattava asiakkaalle ravitsemuksen laatukriteerit
tayttdvd malliateria sekd muutoinkin suunniteltava, miten kriteerien toteutuminen varmistetaan.

Joka kymmenennessé hankinta-asiakirjassa edellytettiin ruokapalvelun tuottajan kuvaavan malliate-
ria asiakkaalle péivittdin. Naissd tarjouspyynndissd mainittiin myds ruokalista- ja/tai linjastomerkinto-
jen kaytto keinona ohjata asiakkaita terveyden kannalta suositeltaviin valintoihin. Muutamissa tapauk-
sissa ruokapalvelun tuottajan edellytettiin my0s jarjestdvén erilaisia kampanjoita ja teemapaivid hyvista
valinnoista. Joka viidennessa tarjouspyynndssa malliaterian kuvauksen edellytettiin toteutuvan suositus-
ta harvemmin, esimerkiksi kerran viikossa, kerran kuukaudessa tai “siannollisesti”. Edella mainittuihin
tapauksiin sisdltyvat myos hankinnat, joiden tarjouspyynndssa ruokapalvelun tuottajaa ohjeistettiin ra-
vitsemuslaadun seurantaan kiyttamalla Sydédnliiton arkilounaskriteeristod. Naissd tapauksissa malliate-
rian kuvaus ja suositeltavista ateriavalinnoista tiedottaminen mainittiin tarjouspyynnossd, mutta niiden
toteuttamista ei edellytetty ehdottomana vaatimuksena. Useammassa kuin kahdessa kolmesta (69 %) tar-
jouspyynndssd malliaterian kuvausta ei mainittu lainkaan. Yhdessé edelld mainituista oli edellytys, ettd
ruokalistaan merkitddn paivittdin paaruokien energiasisalto ja rasvan, proteiinin ja hiilihydraattien maa-
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rd. Lisdksi yhdessé tarjouspyynndssd oli maininta, ettd ravitsemuslaatua arvioitaessa huomioidaan myos
lautasmallin toteuttaminen ja ruokalistojen sisaltdma informaatio.

Valtaosassa eli kolmessa tarjouspyynndssa neljasta ruokapalvelun tuottajan edellytettiin kuvaavan
tarjouksessaan omavalvontasuunnitelma ja/tai laadunvarmistusohjelma. Ruoan ravitsemuksellisen laa-
dun seuranta ja dokumentointi osana omavalvontaa mainittiin vajaassa viidesosassa (17 %) tarjouspyyn-
noistd. Naissa tapauksissa ruokapalvelun tuottajan edellytettiin kuvaavan, miten ravitsemuskriteerien
toteutuminen ja seuranta kdytdnnossd varmistetaan. Lisaksi edellytettiin ruokalistasuunnittelua ja ruoka-
lajien ravintoainesisiltojen esittdmistd. Vakioruokaohjeiden tai reseptiohjelman kéytté mainittiin hieman
useammassa kuin yhdessd kymmenesté (13 %) tarjouspyynndssa.

Kestavin kehityksen periaatteiden noudattaminen mainittiin useissa tarjouspyynnoissa. Ruokapalve-
lun tuottajan edellytettiin huomioivan mm. luomu-, l4hi- ja sesonginmukaisten raaka-aineiden seki suo-
malaisen lihan kaytto.

Keittiohenkilokunnan koulutusta ja ammattitaitoa koskevia vaatimuksia esitettiin suurimmassa osas-
sa tarjouspyyntdjd. Ravintolan esimieheltd edellytettiin useimmiten ravintola- tai suurtalousalan esimies-
koulutusta ja riittdvian pitkdd tyokokemusta vastaavanlaisista tyotehtdvistd. Tyontekijoiltd edellytettiin
tehtavan mukaista tutkintoa ja riittdvaa tyokokemusta. Lisdksi henkilston kehittdmissuunnitelman ja tay-
dennyskoulutuksen kuvaus mainittiin useissa tarjouspyynndissa.

Elintarvikkeiden hankinta

STM:n toimenpidesuosituksen (Sosiaali- ja terveysministeri 2010) sisdltdmét elintarvikkeiden hankintaa
koskevat suositukset on tarkoitettu ohjeistamaan yksittéisten elintarvikkeiden hankintaa ja kilpailuttamis-
ta. Kriteerejé ei kuitenkaan edellyteté kiytettavin ehdottomina.

Seuranta-aikana HILMA-rekisterissd julkaistiin yhteensd 107 kappaletta elintarvikkeiden, lihatuot-
teiden, leipomotuotteiden ja maitotaloustuotteiden hankintoja sisdltavda hankintailmoitusta. Elintarvik-
keiden ravitsemuslaatua selvitettiin hankintaan liittyvista asiakirjoista, joista keskeisid olivat tarjouspyynto
ja hankittavien elintarvikkeiden tuotelistat. Hankintaan liittyvét tarjouspyyntoasiakirjat olivat 91 tapauk-
sessa joko ilmoituksen liitteend tai hankintayksikon ilmoittamilla www-sivuilla. 14 tapauksessa tarjous-
pyyntoasiakirjojen saaminen edellytti yhteydenottoa hankintayksikkoon, ja kahdessa tapauksessa kaik-
ki hankintaan liittyvit tiedot olivat hankintailmoituksessa. Viisi hankintaa jétettiin pois analyyseista, silla
hankintayksikké ei toimittanut tarvittavia asiakirjoja pyydettdessa.

Joka toiseen hankintailmoitukseen sisiltyi useampia elintarvikeryhmid. Yksittéisistd elintarvikeryh-
mistéd leipomotuotteet olivat hankinnan kohteena hieman useammin kuin joka neljannessa tapauksessa.
Pelkiastdan lihatuotteita sisélsi 12 prosenttia ja maitotaloustuotteita 8 prosenttia ilmoituksista (taulukko 7).

TAULUKKO 7. Hankinnan kohde

n %
Elintarvikkeet' 54 53
Lihatuotteet 12 12
Leipomotuotteet 28 28
Maitotaloustuotteet 8 8
Yhteensa 102 100

' Sisaltaa maito-, liha, leipomo- yms. hankintoja.
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Ruokaleivin suola- ja kuitupitoisuus

Leipomotuotteita sisdltdvid tarjouspyyntdjé oli yhteensa 73 kpl (taulukko 8). Niista harvempaan kuin joka
kolmanteen siséltyi ruokaleipéi, jonka suolapitoisuudelle esitettiin STM:n toimenpidesuosituksen tai Sy-
dénliiton Sydanmerkin mukainen kriteeri. Edelld mainittu kriteeri ei mydskéddn aina ollut ehdoton, vaan
esimerkiksi suositus: hankintayksikko saattoi ilmoittaa painottavansa leivin vdhédsuolaisuutta tai koulu-
ruokailusuosituksen mukaisia elintarvikevalintoja. Joka kolmannessa tarjouspyynnossi esitettiin leivin
suolapitoisuudelle jokin muu kuin STM:n tai Sydanliiton mukainen kriteeri. Néissa tapauksissa hankin-
tayksikon sallima suolapitoisuus oli suosituksia suurempi. Ruokaleiviltd edellytettyd suolapitoisuutta ku-
vattiin tarjouspyynndissd hyvin vaihtelevin tavoin. Leivdn edellytettiin esimerkiksi olevan “vihésuolaista”
tai “normaalisuolaista’, tai vaadituksi suolapitoisuudeksi esitettiin enintdan 0,7 tai 1,3 prosenttia. Osassa
tarjouspyynnoista esitettiin kaikille leiville yhteinen suolapitoisuuden yldraja, joka oli usein 1,2 prosent-
tia. Osassa hankintoja edellytettiin, ettd tarjoukseen sisdltyi muutama suositusten mukainen leipalaji, kun
muille leiville sallittiin suurempi suolapitoisuus tai suolapitoisuutta ei esitetty lainkaan. Useammassa kuin
joka kolmannessa tarjouspyynnossi ruokaleivin suolapitoisuudelle ei asetettu lainkaan kriteereitd. Muu-
tamassa tapauksessa edellytettiin, etté tarjotun leivdn suolapitoisuus tulee ilmoittaa, mutta suolapitoisuut-
ta ei esitetty hankintakriteeriksi.

Joka kolmanteen hankintaan siséltyi leipdd, jonka kuitupitoisuuden edellytettiin olevan suositusten
mukaisesti > 6 g/100 g (taulukko 8). Osassa tarjouspyynnoistd runsaskuituisuutta edellytettiin kaikilta
ruokaleiviltd, osassa vain muutamilta leipalajeilta. Edelld mainittua kriteerid pienempi kuitupitoisuus mai-
nittiin vajaassa kymmenesosassa tarjouspyyntdji. Useammassa kuin joka toisessa tarjouspyynndossa leivin
kuitupitoisuudelle ei asetettu minkaénlaisia kriteereitd. Muutamassa tapauksessa ruisleivin hankintakri-
teerind oli leivén sisaltdman rukiin maér4 tai hankinta sisélsi vain nakkileipaa.

TAULUKKO 8. Ruokaleivén suola- ja kuitukriteerit

Suola Kuitu
Kriteeri n % n %
STM:n toimenpidesuosituksen/Sydanliiton kriteeri’ 22 30 25 34
Jokin muu kriteeri 24 33 6 8
Ei lainkaan kriteeria 27 37 42 58
Yhteensa 73 100 73 100

" NaCl tuoreleipa < 0,7 g/100 g, nakkileipa < 1,2 g/100 g.
Kuitu > 6 g/100 g.

Kerman ja kermankaltaisten valmisteiden hankinta

Kermavalmisteita sisdltdvid hankintoja oli 47 kpl (taulukko 9). Runsasrasvaista (rasvaa > 20 %) kermaa,
kuten kuohu- tai vispikermaa, sisiltyi ladhes yhdeksddn hankintaan kymmenesti. Kahdessa tapauksessa
vispikerman rasvapitoisuudeksi edellytettiin < 25 %. Vihérasvaista (rasvaa <10 %) kermaa siséltyi har-
vempaan kuin joka toiseen hankintaan (taulukko 9). Lihes kaikkiin kermaa ja kermankaltaisia valmis-
teita sisdltdviin tarjouspyyntéihin sisiltyi ruokakermaa ja/tai kasvirasvasekoitetta. Yleisimmin kaytetty
kermankaltainen valmiste oli rasvaa enintddn 15 prosenttia sisdltava ruokakerma tai kasvirasvavalmis-
te; edelld mainittuja sisdltyi useampaan kuin neljadn hankintaan viidesta. Taman liséksi kahdessa tarjous-
pyynnossa kasvirasvasekoitteen rasvakriteeri oli 15-20 prosenttia ja viidessd tapauksessa ruokakerman/
kasvirasvasekoitteen rasvapitoisuudelle ei esitetty kriteerid. Kermankaltaisten valmisteiden sisaltdmén ras-
van laadulle esitettiin tarkempia vaatimuksia vain yksittdisisséd tapauksissa.
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TAULUKKO 9. Runsasrasvaisen kerman', vaharasvaisen kerman? ja ruokakerman/kasvirasvasekoitteen® sisaltyminen

hankintaan

Runsasrasvainen kerma

Vaharasvainen kerma

Ruokakerma/
kasvirasvasekoite

n % n % n %
Sisaltyy hankintaan 42 89 21 45 46 98
Ei sisally hankintaan 5 11 26 55 1 2
Yhteensa 47 100 47 100 47 100

' Kuohu- ja vispikerma rasvaa > 20 %.
2Rasvaa <10 %.
3 Rasvaa 11-19 %.

Voin ja rasvaseosten hankinta

Margariinia ja/tai kasvirasvalevitettd siséltyi kaikkiin niihin tarjouspyyntdihin, joissa samaan hankintaan
sisdltyivat sekd maito- ettd kasvirasvapohjaiset ravintorasvat. Useampaan kuin neljaan viidestd rasvaval-
misteita sisaltaneistd tarjouspyynnoista sisdltyi my6s voita joko voina tai rasvaseoksena (taulukko 10). Val-
taosa eli 69 prosenttia tapauksista sisdlsi sekd voita ettd rasvaseosta ja ndistd useammassa kuin kahdessa
kolmesta (71 %) rasvaseoksen rasvapitoisuuden edellytettiin olevan 60-80 prosenttia tai rasvapitoisuudel-
le ei ollut ilmoitettu kriteeria. Vajaassa kolmasosassa tapauksista rasvaseoksen edellytettiin sisaltdvan ras-
vaa vahemmain kuin 60 prosenttia tai olevan “kevyttd”. Tarjouspyynndistd 13 prosenttia ei sisdltanyt voita
eikd rasvaseosta. Kahdessa hankinnassa oli STM:n ohjeistuksen mukainen suositus eli leiparasvan koko-
naisrasvasta enintddn 33 prosenttia ja ruoanvalmistusrasvojen kokonaisrasvasta enintdédn 20 prosenttia
saa olla kovaa rasvaa. Tarjouspyyntdasiakirjoissa ei eritelty voin ja rasvaseoksen hankintaa kiyttotarkoi-
tuksen mukaan lukuun ottamatta yhti tarjouspyyntod, jossa mainittiin voin ja rasvaseoksen hankinta ni-
menomaan leiparasvaksi.

TAULUKKO 10. Voin ja rasvaseoksen sisaltyminen hankintaan

n %
Voi ja rasvaseos 31 69
Voi, ei rasvaseosta 6 13
Rasvaseos, ei voita 2 4
Ei voita eika rasvaseosta 6 13
Yhteensa 45 100

Voin osuus hankitusta ravintorasvasta laskettiin niissi tapauksissa, joissa samaan hankintaan sisaltyi-
vt sekd maitorasva- ettd kasvirasvapohjaiset tuotteet ja joissa oli ilmoitettu arvio hankittavasta maarasta.
Vajaassa viidesosassa hankinnoista voin ja rasvaseoksen osuus ravintorasvoista oli enintddn kymmenen
prosenttia ja hieman useammassa kuin kolmessa hankinnassa viidestd 11-50 prosenttia (taulukko 11). L4-
hes joka viidennessd hankinnassa voita sisiltdvan ravintorasvan osuus oli yli 50 prosenttia.

TAULUKKO 11. Voin ja rasvaseosten osuus ravintorasvojen hankinnasta

Voin/rasvaseoksen osuus n %
<10 % 7 18
11-50 % 24 63
>50 % 7 18
Yhteensa' 38 100

' Seka maito- etta kasvirasvapohjaisia tuotteita sisaltavat hankinnat, joissa on ilmoitettu arvio hankinnan maarasta.
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Osassa tarjouspyynnoéistd hankintaan sisdltyi margariinia, jota kuvailtiin nimikkeilld ruoanvalmis-
tus/paisto/leivontamargariini, yleismargariini tai sk-margariini. Ndiden tuotteiden rasvakoostumusta ei
ollut mahdollista padtelld tarjouspyynnon perusteella. Edelld mainittujen margariinien osuus hankittavas-
ta kasvirasvapohjaisesta ravintorasvasta oli 5-35 prosenttia.

Vihirasvaisen jauhelihan hankinta

Jauhelihaa sisiltavid hankintoja oli yhteensa 49 kpl. Jauhelihaa sisltévissé tarjouspyynndissa useammas-
sa kuin kahdessa kolmesta vaharasvaisen jauhelihan osuus oli 80—100 prosenttia (taulukko 12). Lihes joka
viidennessé tapauksessa vidhédrasvaisen jauhelihan osuus oli 50-79 prosenttia ja hieman useammassa kuin
joka kymmenennessi alle 50 prosenttia. Vain yhdessa tarjouspyynndssé jauhelihan rasvapitoisuudelle ei
asetettu mitddn kriteereita.

TAULUKKO 12. Vahéarasvaisen' jauhelihan hankinta

Vaharasvaisen jauhelihan osuus n %
80-100 % 33 67
50-79 % 9 18
0-49 % 6 12
Rasvapitoisuudelle ei ilmoitettu kriteeria 1 2
Yhteensa 49 100

"Rasvaa < 10 %.

Valmisruokien hankinta

Valmisruokien hankinnassa esitetyt ravitsemukselliset vaatimukset eivit vastanneet yhdessakdan tarjous-
pyynnéssa STM:n toimenpidesuosituksen tai Sydénliiton mukaisia pdaruoille asetettuja kriteereitd. Té4-
mén vuoksi valmisruokiin liittyvat rasva- ja suolapitoisuuden kriteerit viittaavat hankintayksikén asetta-
miin omiin kriteereihin.

Valmisruokia siséltavid tarjouspyynt6ja oli yhteensd 47 kappaletta. Yhdessé viidestd tarjouspyynnosta
esitettiin kaikille valmisruoille kriteerit sekd rasva- ettd suolapitoisuudelle (taulukko 13). Tall6in kyseessa
oli useimmiten ns. yleiskriteeri, jonka mukaan rasvapitoisuuden tuli useissa tapauksissa olla < 12 prosent-
tia ja suolapitoisuuden vililld < 1,0-< 1,3 prosenttia. Joka kolmannessa tarjouspyynndssa osalle tuotteista
oli madritelty suola- ja/tai rasvakriteerit. Useimmissa tapauksissa hankintayksikkéjen asettamat rasva- ja
suolapitoisuuden kriteerit olivat STM:n ja Sydénliiton Syddnmerkin suosituksia selvésti suuremmat, vain
muutaman, yksittdisen tuotteen kohdalla esitetty kriteeri vastasi suosituksia. Néissd hankinnoissa kalaval-
misteen tai ruokaohukaisen rasva- tai suolapitoisuus vastasi suosituksia. Suuressa osassa eli 45 prosentissa
tarjouspyynndisti ei valmisruoille esitetty lainkaan ravitsemuksellisia kriteereita.

TAULUKKO 13. Rasva- ja suolakriteerit' valmisruokien hankinnassa

Kriteeri n %
Seka rasva- ja suolakriteerit valmisruokien hankinnassa 10 21
Osassa tuotteita rasva- ja/tai suolakriteeri 16 34
Ei mitaan kriteereita 21 45
Yhteensa 47 100

' Mika tahansa hankintayksikon asettama kriteeri.
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Hankintayksikoiden nidkemyksid ravitsemuskriteerien kaytosta
kilpailuttamisessa

Osaan hankintayksikéisté otettiin yhteyttd sahképostitse ja/tai puhelimitse tarjouspyyntoasiakirjojen saa-
miseksi. Yhteydenottojen perusteella hankintayksikot eivit vield olleet perilld STM:n suosituksista. Han-
kinnoista vastaavat pitivét ravitsemuslaadun huomioimista tdrkednd, mutta ravitsemuskriteerien sovel-
tamista kilpailutuksessa pidettiin vaikeana. Ravitsemuskriteerien kiyttdon toivottiinkin selkeitd ohjeita.
Yhdessi tapauksessa ravitsemusnakokohdat olivat olleet esilld tarjouspyyntod laadittaessa ja asiasta oli
konsultoitu mm. ravitsemuspalvelupéallikk6d. Hankintayksikko ei kuitenkaan siséllyttanyt lopulliseen
tarjouspyyntoon yksiloityjé ravitsemuskriteereitd, koska kukaan ei ollut 16ytanyt kayttokelpoista kriteeris-
tod. Erddstd hankintayksikostd todettiin, ettd ruokapalvelulle ei asetettu ravitsemuslaadun kriteereit, silla
se olisi edellyttinyt, ettd my0s saatuja tarjouksia olisi arvioimassa ravitsemusasioihin perehtynyt henkilo.

Elintarvikehankinnoista vastaavat toivat esiin, ettd hankinnat eivit aina toteutuneet tarjouspyynnossa
olevien ravitsemuskriteerien mukaisesti, silld kriteerit tayttavié elintarvikkeita ei ollut saatavilla. Esimer-
kiksi lihajalosteiden ja valmisruokien hankinnassa hankintayksikon asettamat kriteerit rasva- ja suolapi-
toisuudelle olivat osoittautuneet tarjoajille liian tiukoiksi, ndin siitd huolimatta, ettd hankintayksikon aset-
tamat ravitsemuskriteerit sallivat STM:n ja Sydénliiton suosituksia suuremmat rasva- ja suolapitoisuudet.
My®bs soijattomien, gluteenittomien ja maitoproteiinittomien tuotteiden saatavuus tuotti ongelmia. Ruo-
kaleipien hankinnassa suositusten mukaisten kriteerien kaytto oli johtanut siihen, ettd tarjouksia oli tul-
lut hyvin vdhén eivitkd nekdén olleet tayttaneet kriteereitd. Kriteerien vahdinen kaytto ei siten vélttamattd
johdu tiedon puutteesta. Hankintoja tekevit totesivatkin, ettd hankintayksikossé saattaa kylld olla osaa-
mista ravitsemuskriteereistd ja myos ravitsemussuunnittelijaa on asiasta mahdollista konsultoida. Han-
kintaa suunniteltaessa joudutaan kuitenkin pohtimaan, mita kriteereitd ravitsemuslaadulle voidaan aset-
taa, jotta ne eivit esta tarjousten saamista.
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Ruokapalvelun asiakkaalla tulisi olla péivittdin mahdollisuus nauttia terveytti edistdva, ravitsemukselli-
sesti tasapainoinen ateria. Ruokapalvelun hankkijan tulee tarjouspyynnossd madritelld, mitd ruokapal-
velulta edellytetddan. Joukkoruokailun seuranta- ja kehittimistyoryhman (Sosiaali- ja terveysministerio
2010) suosituksen mukaan ravitsemuslaadun keskeisten kriteerien tulee olla tarjouspyynnoissi ehdotto-
mina.

Seka ruokapalvelu- ettd elintarvikehankinnoissa tuotiin esiin ymparistondkokohdat ja kestévéin kehi-
tyksen vaatimus. Tarjouksen edellytettiin siséltavin esimerkiksi luonnonmukaisesti tuotettuja elintarvik-
keita, 14hi- ja kasvisruokaa sekd sesongin mukaisia tuotteita. Kestdvin kehityksen mukaiset valinnat eivit
ole ristiriidassa ravitsemuksellisesti laadukkaiden hankintojen kanssa, ja hankinnoissa tulisi huomioida
sekd ravitsemukseen ettd ymparistoon liittyvit nakokohdat.

Sosiaali- ja terveysministerion joukkoruokailutyoryhmdn suositusta noudatettiin vain viidessd
tarjouspyynnassdi

Tarjouskilpailun voittaneelta ruokapalvelulta ei voi edellyttaa ravitsemuslaatua, ellei hankintayksikko esitd
tarjouspyynndssa selkeitd ja vertailukelpoisia ravitsemuslaadun kriteereitd. Tédssa selvityksessd tarkastel-
tiin hankintailmoitusrekisterin (HILMA) perusteella ravitsemuslaadun huomioimista ruokapalveluiden
ja elintarvikkeiden hankinnassa 11/2009-11/2010. Koska tavoitteena oli seurata, sovelletaanko sosiaali-
ja terveysministerion (STM) joukkoruokailutyéryhmin esittdmia ruokapalveluiden ja elintarvikehankin-
tojen laatukriteereitd, tarkastelun pddhuomio kohdistui STM:n suositusten ja niitd vastaavien Sydéanliiton
Syddnmerkin laatukriteereihin. Tydryhmén toimenpidesuositus valmistui marraskuussa 2009, jonka jal-
keen se kavi ldpi laajan lausuntokierroksen. Huhtikuussa 2010 toimenpidesuositus julkaistiin raporttina
(Sosiaali- ja terveysministerié 2010). Sekd ennen ettd jilkeen raportin julkaisun asiasta tiedotettiin laajalti
mukaan lukien julkishallinnon paéttdjat sekd ruokapalveluista ja hankinnoista vastaavat tahot.

Tdmin selvityksen seuranta-aikana julkaistuista 48:sta ruokapalveluiden hankintailmoituksesta vain
viidessd edellytettiin toimenpidesuosituksen kriteerien noudattamista, kaikki viisi on julkaistu heina-
kuun 2010 jalkeen. Suurimmassa osassa tarjouspyyntoasiakirjoja ruoan ravitsemuslaatuun viitataan, mut-
ta madritelmit ovat epatdsmallisid. Vain harvoin méairitellddn, mita ravitsemuslaadulla tarkoitetaan ja mil-
laisia ravitsemuskriteereja hankinnalta edellytetdan.

Ravitsemuksellisten laatukriteereiden harvinaisuus hankintojen kilpailuttamisessa saattaa johtua
monesta seikasta. On mahdollista, ettd hankinnoista vastaavat eivit vield tunne laadittuja kriteereita riit-
tavan hyvin. Selvityksen teon yhteydessi osaan hankintayksikéistd oltiin yhteydessa tarjouspyyntoasiakir-
jojen saamiseksi. Téll6in tuli ilmi, ettd ravitsemuskriteerien kaytté ruokapalveluiden ja elintarvikkeiden
hankinnassa koetaan vaikeaksi. Ravitsemuslaadun huomioimista pidettiin kuitenkin tarkednd asiana ja
toivottiin selkeitd ohjeita, millaisia kriteereitd voisi kéytta kilpailuttamisessa. Tieto STM:n suosituksesta
ja siihen siséltyvistd kriteereistd ilmeisesti tavoittaa hankinnoista vastaavat viiveelld. Hankintasopimukset
tehdddn muutamien vuosien pituisiksi, joten kriteerien yleistymisestd saadaan tietoa hitaasti. Toisaalta on
huomattava, ettd my6s Sydanliiton Sydanmerkki-aterian laatukriteereihin viittaaminen oli tarjouspyyn-
noissd harvinaista. Sydénliiton kriteerijarjestelma esiteltiin ruokapalveluille ja elintarviketeollisuudelle jo
vuonna 2007.

Vaikka ravitsemuslaatua pidetadnkin tirkednd, saattavat muut (laatu)tekijit vaikuttaa hankintapda-
tokseen enemman. Mikali ravitsemuslaatua ei ole asetettu ehdottomaksi kriteeriksi, sen merkitys valinta-
perusteena jaa vahdiseksi. On tietenkin mahdollista, ettd suurkeittion valmistama ateria on ravitsemuk-
sellisesti laadukas, vaikka laatukriteereitd ei hankinta-asiakirjoissa esitettdisikdan. Ravitsemuskriteerien
kaytto tarjouspyynnoissé tarkoittaa, ettd hankintayksikko tietdd suosituksista ja on halukas niitd noudat-
tamaan. Ravitsemuslaadun esiintyminen tarjouspyynnossa lisda todennakoisyytta huomioida ravitsemus-
laatu my6s kiytdnnon ruoanvalmistuksessa.
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Ruokapalveluiden hankinta

Aterian ravitsemuslaatuun viitataan epdmddrdisesti

Ruokapalveluhankinnoissa ruoan ravitsemuslaatu mainittiin usein, mutta hyvin yleisesti: ruoan edelly-
tettiin olevan terveellistd, ravitsevaa ja monipuolista ilman selkeitd vaatimuksia aterian energia- ja/tai ra-
vintoainesisallostd. Yleisid luonnehdintoja aterioiden ravitsemuslaadusta ei voi kdyttda valintakriteering,
koska yleiselle luonnehdinnalle ei ole standardia, viranomaissuositusta tai muuta mittaria laadun arvioi-
miseen.

Ruokapalveluhankinnoissa ravitsemuslaadun kriteerit olivat harvoin ehdottomia ja koko aterian kat-
tavia, silld STM:n suositustenmukaiset, kaikki aterianosat kattavat kriteerit esiintyivit ehdottomina vain
viidessd tarjouspyynnossa. Vaikka STM:n kriteerejé kéytettiin vain yksittdistapauksissa, tapaukset osoitta-
vat kuitenkin, ettd niitd on mahdollista noudattaa ruokapalveluita kilpailutettaessa.

Aterian osien ravitsemuslaatuun kiinnitetddn useammin huomiota kuin pddruoan laatuun

Ravitsemuslaadun kriteereiti esitettiin useimmin yksittdisten aterianosien rasva-, suola- tai kuitupitoisuu-
delle. Nama esiintyivat melko usein ehdottomina my®és silloin, kun pdaruoan ravitsemuslaadulle ei ase-
tettu vaatimuksia. Yleisimmin esiintyivét vihédrasvaisten maitovalmisteiden sekd leiparasvan ja salaatin-
kastikkeen laatua koskevat kriteerit. Rasvattomien ja vdhérasvaisten maitotuotteiden kaytto on yleistynyt
suomalaisten keskuudessa (Helakorpi ym. 2009), joten on todenndkoistd, ettd ruokapalvelun tuottaja si-
sallyttad niitd tarjontaan mydos silloin, kun niitd ei ole hankinnassa erikseen mainittu. Suomalaisessa ruo-
kavaliossa ruokaleipé on sekd suolan ettd kuidun merkittdva lahde (Paturi ym. 2008). Leivédn suositeltava
suola- ja kuitupitoisuus oli kuitenkin harvoin hankintakriteerina.

Ravitsemuskriteerien kohdistuminen useammin yksittdisiin aterianosiin kuin pdédateriaan voi joh-
tua useasta seikasta. On mahdollista, ettd hankintoja tekevilld ei ole vield riittdvésti tietoa kriteereistd, joi-
ta voidaan kéyttdd arvioitaessa paaruokien ravitsemuslaatua. Yksittéisiin aterianosiin kohdistuvien kritee-
rien toteutumista on helpompi seurata kuin padruoan kriteerien toteutumista. Esimerkiksi viharasvaisten
maitotuotteiden ja kasvirasvapohjaisen leiparasvan tarjoaminen ruokailijoille hankintasopimuksen mu-
kaisesti voidaan todentaa vaivatta. Sen sijaan paaruokien ravitsemuslaadun varmistaminen edellyttia, ettd
valmistetun ruoan ravintosisalto lasketaan esimerkiksi ajan tasalla olevan ravintolaskentaohjelman avul-
la. Jotta saadut ravintolaskelmat ovat luotettavia, tulee keittiossd olla kéytossa vakioruokaohjeet, joiden
mukaisesti ruoka myds valmistetaan. Vakioruokaohjeisiin pohjautuvien ravintosisaltdlaskelmien on kui-
tenkin havaittu olevan ongelmallisia etenkin suolapitoisuutta laskettaessa, silld suolaa ei aina lisdtd ohjeen
mukaan (Vanhala 2008). Aterioiden ravintoainesisdllon varmistaminen edellyttéisikin rasva- ja suolapi-
toisuuden mittaamista luotettavalla menetelmalla.

Yksittiisiltd aterianosilta edellytettyyn ravitsemuslaatuun voi vaikuttaa myds se, miten tirkedna asiaa
pidetdédn. Saattaa olla, ettd margariinien ja véhdrasvaisten maitotuotteiden terveellisyys on tiedostettu jo
niin hyvin, ettd niiden siséllyttdminen ateriaan on lahes itsestdanselvyys. Téll6in huomio keskittyy kuiten-
kin tuotteen rasvapitoisuuteen ja vaatimuksia esimerkiksi margariinin suolapitoisuudelle esitetdan har-
vemmin. Leipdhankinnoissa ensisijaisena kriteerind mainitaan usein monipuolinen ja vaihteleva tarjonta,
jolloin leivan suolapitoisuus ei ole hankinnassa ratkaiseva tekijd. My6s kuitupitoisuus esitetdan suhteelli-
sen harvoin hankintakriteering; saattaa olla, ettd hankintaan siséltyva ruisleipd mielletdén riittavéksi ter-
veelliseksi vaihtoehdoksi. Hankintayksikon tulisi kuitenkin esittda kaikille aterian osille selkeit ravitse-
muslaadun vaatimukset ja sisdllyttdd ateriatarjontaansa myos suosituksen mukaisia vaihtoehtoja, jotta
ruokailijalla olisi mahdollisuus tehda terveytta edistavia valintoja kodin ulkopuolella ruokaillessaan.

Tuoreita kasviksia halutaan tarjolle pdivittiin

Suositusten mukaiseen ateriatarjontaan siséltyy tuoreiden kasvisten, salaatin, marjojen tai hedelmien péi-
vittdinen tarjonta. Tdm4d toteutui neljassd ruokapalveluhankinnasta viidestd. Henkilostoravintoloissa se-
ké korkeakouluopiskelijoille suunnatuissa ruokapalveluissa salaattitarjonnan edellytettiin olevan moni-
puolisempaa kuin esimerkiksi kouluruokailussa. Onkin ilmeista, ettd salaatti- ja kasvistarjonnan laadussa
on huomattavaa vaihtelua ruokalatyypin ja ateriaan kiytettdvissa olevien resurssien mukaan, miké puoles-
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taan voi vaikuttaa merkittavasti ruokailijoiden valintoihin. Tyo6aikaista ruokailua selvittdneessd tutkimuk-
sessa henkildstoravintolassa lounaansa nauttineiden suomalaisten todettiin sy6van huomattavasti useam-
min salaattia ja kasvisruokia kuin eviitd syoneiden tai muualla ruokailleiden (Raulio ym. 2004). Toisaalta
nuorten kouluaikaista ruokailua selvitettdessa havaittiin, ettd pojista yli kolmasosa ja tytoistd useampi kuin
joka kymmenes jéttad salaatin valitsematta kouluaterialla (Raulio ym. 2007). Aiemmin Sydénliiton to-
teuttamassa ruokapalveluiden tarjoaman ruuan ravitsemuksellista laatua selvittdneessd hankkeessa koulu-
ruoan salaattitarjonta todettiin riittimattoméksi (Vanhala ym. 2004).

Hankintayksikot eivit edellytd ruokapalvelun tarjoajan kertovan asiakkaalle suositeltavista
vaihtoehdoista

Ruokapalvelun ravitsemuksellisiin laatukriteereihin sisdltyy myos tiedottaminen terveyttd edistédvastd
ateriasta malliaterian ja/tai asianmukaisten ruokalistamerkintdjen avulla. Timi toteutui kuitenkin har-
voin: vain yhdessa hankinnassa kymmenesta edellytettiin, ettd asiakkaille kuvataan suosituksen mukai-
nen ateriakokonaisuus paivittdin. Valtaosassa hankinnoista asiakkaan tiedottamista suositeltavasta ateria-
valinnasta ei mainittu lainkaan. Muutamassa tapauksessa ruokapalvelun tuottajan edellytettiin jirjestdvan
ruokailun teemaviikkoja, mutta niiden ei edellytetty sisdltavin ravitsemuksellisista nakokohdista tiedot-
tamista. Tarjouspyynnoissd mainitut teemat, kuten Valimeren ruokaviikot, kuntoilijan ruoka tai sesongin
mukainen ruoka, mahdollistaisivat kuitenkin erittdin hyvin myos terveellisistd valinnoista tiedottamisen.

Tiedotuskriteerin sisdllyttdminen hankintasopimukseen on sekd ruokapalvelua kayttivan ruokailijan
ettd ruokapalvelun tilaajan edun mukaista. Ruokailijalla tulisi olla mahdollisuus tehdé paivittdin tietoisia,
terveyttd edistdvia valintoja. Jos aterian tarjoaja kuvaa tietyn aterian ravitsemuksellista laatua ravintosisal-
totiedoilla tai ilmoittamalla aterian olevan suositusten mukainen, tulee hdnen my®és seurata ilmoitetun ra-
vitsemuslaadun toteutumista omavalvonnalla. Ruokapalvelun tilaaja voi siten seurata sopimuksenmukai-
sen laadun toteutumista ruokapalvelun omavalvontatulosten perusteella.

Elintarvikkeiden hankinta

Terveellistd ruokaa voidaan valmistaa monenlaisista elintarvikkeista. Suositusten mukaiset raaka-aineet
kuitenkin helpottavat terveellisten aterioiden valmistusta, minkd vuoksi STM:n toimenpidesuositukses-
sa esitetddn ohjeita elintarvikkeiden hankintaan (Sosiaali- ja terveysministerié 2010). Hankinnoissa tu-
lee kiinnittdd huomiota ravitsemuksen kannalta keskeisiin elintarvikkeisiin. Aterioiden sisaltiman rasvan
madrén ja etenkin tyydyttyneen rasvan keskeisia ldhteitd ovat kermat, voi, liha ja valmisruoat. Yksittaisista
elintarvikkeista leipd on suomalaisten ruokavaliossa merkittéva suolan ldhde (Paturi ym. 2008).

Ruokaleiville sallitaan suuria suolapitoisuuksia

STM:n toimenpidesuosituksen mukaan ruokapalvelun asiakkaille on tarjottava vihdn suolaa ja runsaas-
ti kuitua sisdltdvad leipdd. Suositusten mukainen suolapitoisuus esiintyi hankintakriteerind kuitenkin
harvemmin kuin joka kolmannessa tarjouspyynndssd. Lisaksi tdma oli hyvin harvoin kaikki ruokaleivat
kattava yleiskriteeri, useimmiten se koski vain muutamaa leipélajia. Joka kolmannessa tapauksessa han-
kintayksikon kriteeri oli suosituksia suurempi ja vield useammin kriteerid ei esitetty lainkaan. Aiemmin
on havaittu, ettd pienemmissa keittioissd suolakriteerin mukaista leipaa on tarjottu useammin kuin suuris-
sa keittidissd (Vanhala ym. 2004). Taman selvityksen aineistosta ei ollut mahdollista paitelld, vaikuttaako
keittion suuruus hankitun leivdn laatuun. Elintarvikehankinnat toteutettiin useimmiten laajoina kaupun-
gin, kuntayhtymin tai muun hankintayksikon yhteishankintana. Télloin tarjouspyynnossa ilmoitettiin ar-
vio hankinnan suuruudesta, mutta sen jakautumista eri toimipisteiden kesken ei eritelty.

STM:n tai Sydanliiton suosituksen mukainen kuitupitoisuus esitettiin hankintakriteerin vain joka
kolmannessa ruokaleipdhankinnassa. Osassa hankintoja timé oli kaikki leivat kattava yleiskriteeri, osas-
sa tavoite tai suositus, joka koski muutamia leipélajeja. Useammassa kuin joka toisessa tarjouspyynndssa
ruokaleivédn kuitupitoisuudelle ei esitetty lainkaan vaatimuksia.
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Muutamissa tapauksissa edellytettiin, ettd tarjotun leivdn suola- ja kuitupitoisuus tulee ilmoittaa,
mutta niité ei esitetty hankintakriteerind. Ravitsemuksellista laatua ei voida kuitenkaan kayttaa valintape-
rusteena, mikali sitd ei ole tarjouspyynnossa niin méaritelty. Mikéli hankintayksikon tavoitteena on hank-
kia suositusten mukaisia leipétuotteita, tulee sekd suola- ettd kuitupitoisuuden kriteerit esittdd selkeasti
hankintakriteerina.

Suositustenmukaisten ruokaleipien tarjonta on yleistynyt viime vuosina. Hankintayksikkoéjen edus-
tajat mainitsivat kuitenkin, ettd suurkeitti6illd on edelleen vaikeuksia saada kriteerit tayttivid tuotteita.
Ravitsemuskriteerien ohella leipahankinnassa vaikuttaa leivan soveltuvuus hankintayksikon ja kohde-
ryhmén kdyttoon. Ravitsemuslaatua ratkaisevampi valintakriteeri saattaa olla esimerkiksi tuotteen pak-
kauskoko, toimitusaika tai leipaviipaleiden irtoavuus.

Runsasrasvaisia kermavalmisteita suositaan vihdrasvaisten sijaan

Joukkoruokailun kehittdmis- ja seurantatyoryhmé suosittelee, ettd ruokapalvelun tuottajat hankkivat
ruoanvalmistukseen vihérasvaisia kermavalmisteita. Tamén selvityksen perusteella runsasrasvaisten ker-
mavalmisteiden kayttd suurkeittidissd on edelleen erittdin yleistd. Alle kymmenen prosenttia rasvaa si-
séltdvien valmisteiden hankinta on vahdistd. Runsasrasvaisen kerman ohella ldhes kaikkiin hankintoihin
sisdltyi ruokakerma- ja/tai kasvirasvasekoite-nimikkeelld kuvattuja valmisteita. Ndiden rasvakoostumuk-
selle esitettiin tarkempia vaatimuksia hyvin harvoin, hankintakriteerini oli yleensa vain kokonaisrasvapi-
toisuus.

Voin kdytto suurkeittivissi on edelleen yleisti ja runsasta

STM:n toimenpidesuosituksessa ruokapalvelun tuottajia ohjeistetaan hankkimaan leipdrasvaa, jossa ko-
konaisrasvasta enintddn 33 prosenttia on kovaa rasvaa. Ruoanvalmistukseen suositeltavia ovat rasvat, jois-
sa kovan rasvan osuus on enintiddn 20 prosenttia. Ndmé suositukset eivit toteutuneet tarkastelluissa han-
kinnoissa, silld useampi kuin nelja tarjouspyyntoad viidesta sisélsi voita joko voina tai rasvaseoksena ja vain
joka kahdeksas tarjouspyynto ei sisdltanyt lainkaan voita. My6s Sydénliiton aiemmassa selvityksessa to-
dettiin sekéd runsasrasvaisen kerman ettd voin kiyton olevan yleistd suurkeittidissd (Vanhala ym. 2004).
Ratkaisevaa on kuitenkin runsasrasvaisten tuotteiden kdyttomaéra. Tamén selvityksen mukaan voita si-
sdltdvdn ravintorasvan hankinta on maéarillisesti melko runsasta. Valtaosassa hankintoja voita sisaltdvan
ravintorasvan osuus oli 10-50 prosenttia rasvojen kokonaishankinnasta. Viidesosassa tarjouspyynnoista
voin ja rasvaseosten osuus oli yli puolet hankitusta ravintorasvasta. Viidesosassa hankinnoista voita sisal-
tdvdn rasvan osuus oli pieni eli enintdan kymmenesosa.

Voin kiyton yleisyys suurkeittidissa poikkeaa siten yleisestd suuntauksesta, jonka mukaan voin suo-
sio sekd leivanpéallysrasvana ettd ruuanvalmistuksessa on pienentynyt: valtaosa suomalaisesta aikuisvé-
estOstd valitsee leivdn pédlle margariinia tai kevytlevitettd, ja kasvidljyjen kiytto ruoanvalmistuksessa on
yleistynyt (Helakorpi ym. 2009).

Ravintorasvoja kuvailtiin tarjouspyynnoéisséa hyvin vaihtelevilla termeilld. Rasvaseos-nimikkeen ohel-
la kéytettiin yleisesti aiemmin kdytossd ollutta voi-kasvioljy-nimikettd. Kiinteitd margariineja kuvailtiin
mm. termeilld yleismargariini, sk-margariini ja kasvirasvasekoite. Osassa tarjouspyynt6ja margariinin
hankintaa eriteltiin kayttotarkoituksen mukaan esimerkiksi paistoon/ruoanlaittoon/leivontaan. Tarjous-
pyyntojen perusteella ei ollut mahdollista paitelld edelld mainittujen ravintorasvojen rasvahappokoostu-
musta. Paistoon ja leivontaan kaytettavat kiintedt rasvat saattavat kuitenkin siséltad runsaasti tyydyttynyt-
td rasvaa, jolloin niiden ravitsemuksellinen laatu on huono. Hankintayksikoén tulisikin méaritelld selkeésti
kaikilta ravintorasvoilta edellyttimansa ravitsemuslaatu. Mikali kriteereitd ei esitetd, kdytetddn valintape-
rusteena vain hintaa.

Hankittava jauheliha on useimmiten vihdrasvaista

Suomalaisessa ruokavaliossa liharuoat ovat ravintorasvojen ja juustojen ohella tarkeimmat rasvan ja eten-
kin tyydyttyneiden rasvojen lahde (Paturi ym. 2008). T4ssd selvityksessi lihatuotteista valittiin tarkastelta-
vaksi jauheliha, silld se siséltyi valtaosaan lihatuotehankinnoista, ja se oli selked vertailtavissa oleva tuote.
STM:n toimenpidesuosituksessa suositellaan hankittavaksi jauhelihaa, jonka rasvapitoisuus on enintddn
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kymmenen prosenttia. Tamé toteutui elintarvikehankinnoissa suhteellisen hyvin, silld valtaosassa tarjous-
pyyntoja vihdrasvaisen jauhelihan osuus oli 80-100 prosenttia. Osa hankintayksikdistd hankki yleisend
kéytantona vain vahérasvaista jauhelihaa, ja vain yhdessé tapauksessa kymmenestd runsasrasvaisen jauhe-
lihan osuus oli suurempi kuin vaharasvaisen.

Valmisruokien ravitsemuslaatu jid huomiotta

STM:n toimenpidesuosituksen mukaan valmisruokien tulisi tayttda paaruoille asetetut ravitsemuslaadun
kriteerit. Tama ei toteutunut yhdessidkddn tarjouspyynnossd. Tamén vuoksi selvityksessd on huomioitu
kaikki hankintayksikon valmisruoille asettamat ravitsemuslaadun kriteerit. Suuressa osassa tarjouspyyn-
noistd ravitsemuskriteereja esitettiin vain osalle valmisruoista tai kriteerejd ei esitetty lainkaan. Viides-
osassa tarjouspyyntdja hankintayksikko oli méaritellyt kriteerit kaikkien tuotteiden rasva- ja suolapitoi-
suudelle. Niissd tapauksissa sekéd rasva- ettd suolapitoisuudet oli kuitenkin asetettu suuremmiksi, kuin
mitd Sydénliiton tai STM:n asettamat kriteerit ohjeistavat. Osassa tarjouspyyntdjd hankintakriteerina sal-
littiin suurempi rasvapitoisuus kuin mité esitettiin rasvapitoisuuden tavoitteeksi. Tdhin saattaa vaikuttaa
hankintoja tekevien arvio siit4, ettd markkinoilla ei ole riittdvésti suurkeittiokayttoon soveltuvia, kriteerit
tayttavid tuotteita. Rasva- ja suolapitoisuudeltaan suositusten mukaista tuotetta ei valita, mikali se ei tayta
my0s muita asetettuja vaatimuksia.

Hankintayksikoiltd saaduissa kommenteissa tuotiin esiin, ettd markkinoilla ei ole riittavasti suositus-
ten mukaisia tuotteita ja tima olisi esteend ravitsemuskriteerien kéytoélle elintarvikkeiden kilpailuttamises-
sa. STM:n toimenpidesuositusta laadittaessa ravitsemuskriteerit muotoutuivat sen mukaan, etta kaikissa
elintarvikeluokissa markkinoilla oli kriteerit tayttavid tuotteita. Ravitsemuslaadun sijaan saattaa hankin-
nassa kuitenkin olla ratkaisevana kriteerind esimerkiksi tuotteen pakkauskoko tai tuotteen toimitusaika.
Télloin ravitsemuskriteerit tdyttavad tuotetta ei valita, jos muut vaadittavat ominaisuudet eivit vastaa han-
kintayksikon tarpeita. On kuitenkin tarkedd, ettd ammattikeittididen hankintoja tekevét sisallyttavat tar-
jouspyyntoihin myds ravitsemuslaadun kriteerit: lisdantyvin kysynnédn seurauksena suurkeittiokayttoon
soveltuvien, suositustenmukaisten tuotteiden tarjonta todenndkoéisesti suurenisi.

Arvio tutkimusmenetelmaisti

Kaikki kansallisen kynnysarvon ylittavit julkiset hankinnat tulee ilmoittaa HILM A-hankintailmoitusre-
kisteriin ja niistd on jérjestettava tarjouskilpailu. Rekisterin vilitykselld on siten mahdollista seurata katta-
vasti kaikkia suuria ruokapalvelu- ja elintarvikehankintoja. Pienid ja yksityisten ammattikeittididen han-
kintoja ei edellyteta ilmoitettavan, ja on vaikea arvioida, mikd on niiden osuus kaikista ruokapalvelu- ja
elintarvikehankinnoista.

Téssd selvityksessd mukana olleista hankinnoista valtaosa toteutettiin avoimella menettelyll4, jolloin
hankintailmoitukseen liittyvét tarjouspyyntoasiakirjat olivat helposti saatavilla joko ilmoituksen liitteend
tai hankintayksikon ilmoittamilla www-sivuilla. Osa hankintayksikoistd edellytti erillistd yhteydenottoa
tarjouspyyntoasiakirjojen saamiseksi, mutta myds ndissd tapauksissa asiakirjat saatiin tutkimuskaytt6on
yksittdistapauksia lukuun ottamatta. Mikali hankintamenettelyna oli jokin muu kuin avoin menettely, tar-
jouspyyntoasiakirjojen saatavuudessa oli rajoituksia. Ndiden osuus kaikista hankinnoista oli kuitenkin té-
mén selvityksen seuranta-aikana hyvin pieni: vain yhdessa ruokapalveluhankinnassa 48:sta osa hankin-
taan liittyvistd tiedoista oli salaisissa muistioissa.

Hankintalain mukaan vain hankintailmoituksen julkaiseminen on pakollista, mutta kaikki ilmoitusta
taydentévit tarjouspyyntoasiakirjat ovat vapaaehtoisia. Tassd selvityksessd mukana olleissa sekd ruokapal-
veluiden ettd elintarvikkeiden hankintoihin liittyvissé kilpailutuksissa hankintailmoitus oli ainoa hankin-
ta-asiakirja vain muutamissa yksittdistapauksissa, useimmiten liitteend oli vaihteleva maara erilaisia han-
kintaa tarkentavia dokumentteja.
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Ravitsemuslaadun epdtismdllinen kuvaus tarjouspyyntoasiakirjoissa hidastaa seurantatiedon keruuta

Ravitsemuslaatu ja laatukriteerit kuvattiin tarjouspyyntoasiakirjoissa monilla erilaisilla tavoilla. Mika-
li ruokapalveluhankintoja koskevissa tarjouspyynnéissé viitattiin Sydénliiton Sydanmerkkiin, VRN:n ra-
vitsemussuosituksiin tai STM:n toimenpidesuositukseen, oli kéytettyjen ravitsemuskriteerien arvioimi-
nen yksiselitteistd. Suuressa osassa ruokapalvelujen tarjouspyynnoistd ei kuitenkaan viitattu mihinkdén
kriteeristoon, vaan edellytettya ravitsemuslaatua kuvailtiin epdmédirdisemmin ja vaihtelevin termein.
Tarjouspyynnossé esitetty vaatimus “terveellisestd ja ravitsemuksellisesti tdysipainoisesta ateriasta” ker-
too hankintayksikon tavoitteesta huomioida ravitsemukselliset ndkokohdat, mutta sen perusteella ei ole
mahdollista tehdi arvioita ateriatarjonnan ravitsemuslaadusta. Elintarvikehankintojen tarjouspyynndis-
sd ravitsemuslaadun kriteerit olivat yksiselitteisempia: elintarvikkeelta edellytettavi rasva-, suola-, tai kui-
tupitoisuus ovat selkeitd mittareita, mikali niitd kdytetadn johdonmukaisesti. Tarjouspyynndissa esitetyt
elintarvikkeiden nimikkeet saattoivat olla kuitenkin niin yleisluontoisia, ettd niiden perusteella ei voi péa-
tella hankittavan tuotteen ravitsemuslaatua. Esimerkiksi margariinien hankinnassa kéytettiin nimikkeit,
jotka mahdollistavat ravitsemuksellisesti hyvin erilaisten tuotteiden tarjonnan.

Sekd ruokapalvelu- ettd elintarvikehankintojen kilpailutuksessa tarjouspyyntdjen epayhtendisyys ja
epatdsmaillisyys sekd hidastavat tiedon keruuta ettd voivat altistaa aineiston tulkintavirheille. Ravitsemus-
laadun kuvaukset ja kriteerit sisdltyvit eri tarjouspyynndissa hyvin erilaisiin dokumentteihin, jolloin ne
pitdd etsid yksitellen. Hankinta-asiakirjojen kédyttokelpoisuutta julkisten ruokapalveluiden ravitsemuslaa-
dun arvioinnissa ja seurannassa liséisi tarjouspyynnoissd kdytettyjen kriteerien ja termien yhtendisyys.
Hankintayksikkdjen tulisi maaritelld selkedsti sekd aterioilta ettd elintarvikkeilta edellyttiméansa ravitse-
muslaatu.

Ravitsemuksen laatukriteerit tarjouspyyntoasiakirjoissa eivit takaa tarjotun ruoan ravitsemuslaatua

Ruokapalveluhankintojen tarjouspyynnoissé esitetyt ravitsemuskriteerit kuvaavat aterioilta edellytettya
ravitsemuslaatua. Se, toteutuuko ravitsemuslaatu myds kdytannossé, edellyttda valmistettavien aterioiden
laadun selvittdmistd esimerkiksi ruokalista- ja ruokaohjetietojen perusteella. Ravitsemuslaadun toteutu-
misen varmistamiseksi hankinnan tilaajan tulisi edellyttas, ettd ruokapalvelun tuottaja seki sisallyttda ra-
vitsemuslaadun seurannan omavalvontaan ettd raportoi tuloksista tilaajalle.

Suuri osa julkisissa ruokapalveluissa tarjotuista aterioista valmistetaan kunnan, kaupunkien, kun-
tayhtymien ym. toimijoiden omissa keittidissd. Télloin ruokapalvelun kilpailuttamisen sijaan kilpailute-
taan aterioiden valmistukseen tarvittavien elintarvikkeiden hankinta. Elintarvikehankinnat ovat hyvin he-
terogeenisia: hankintayksikko voi sisallyttaa kaikkien elintarvikkeiden hankinnan samaan kilpailutukseen
tai eri elintarvikeryhmistd voidaan jérjestda erilliset tarjouskilpailut. Myos hankinnassa mukana olevien
toimijoiden médérd voi vaihdella. Hankinta saattaa koskea esimerkiksi yksittdisen koulun tai seurakun-
nan elintarvikehankintoja tai koko kaupungin, useiden kuntien yhteisen hankintarenkaan tai sairaanhoi-
topiirin hankintoja. Kun kyseessé oli laaja yhteishankinta, ei tarjouspyyntdasiakirjoista ollut mahdollista
pédtelld, kuinka suurelle ruokailijamaérélle hankitut elintarvikkeet kohdentuivat. Liséksi yhteishankin-
tojen elintarvikkeet jakautuivat usein hyvin erilaisiin kohteisiin, kuten koulujen, péivikotien, vanhain-
kotien, sairaaloiden ja henkilostéravintoloiden keittidihin. Tarjouspyyntdjen perusteella ei ollut mahdol-
lista arvioida sité, eroavatko eri keittididen elintarvikehankinnat ruokapalvelun asiakasryhmén mukaan.

Elintarvikkeiden tarjouspyynnoisté ei ollut mahdollista saada my6skdén tarkkaa tietoa hankittavista
tuotemaédristd. Useimmissa tapauksissa esitettiin edellisen vuoden tilastoihin perustuva arvio vuosittaises-
ta hankinnasta. Madraarviot eivit kuitenkaan olleet sitovia, eiki kaikissa tarjouspyynnoissé esitetty edes
arviota tulevan hankinnan tuotemaarasta.

Elintarvikehankintojen perusteella ei ole mahdollista tietdd sitd, millaisia niistd valmistettavat ateriat
ovat ravitsemuslaadultaan. Elintarvikkeiden hankinnan ja kayttotiheyksien seurannan perusteella voi-
daan kuitenkin péitelld todennakoisyytta tarjottavien aterioiden ravitsemuslaadusta (Arkilounas-kritee-
rist6). Tama seuranta soveltuu erityisesti suurkeittididen sisdiseen omavalvontaan. Suositusten mukaiset
valinnat eli vdhédn suolaa ja tyydyttynyttd rasvaa sekd runsaasti kuitua sisaltavit elintarvikkeet my6s hel-
pottavat terveyttd edistdvien aterioiden valmistamista. Tdstd johtuen voidaan elintarvikehankintojen tar-
jouspyyntojd kayttda osana suurkeittididen tarjoamien aterioiden laadun seurantaa. Mikéli hankittavil-
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ta elintarvikkeilta edellytetadn esimerkiksi suositusten mukaisia rasvakriteereitd, on todennakoistd, ettd
my0s niistd valmistetuissa aterioissa rasvakriteeri toteutuu. Elintarvikehankintoja arvioitaessa on olen-
naista valita elintarvikkeita, joilla on merkitystd koko aterian kannalta.

Ruokapalvelun tarjoaman aterian suolapitoisuus riippuu suurelta osin kiytetyistd resepteistd ja nii-
den mukaisten suolaméairien noudattamisesta. Yksittdisten elintarvikehankintojen perusteella on mahdo-
ton arvioida aterioiden sisdltiméin suolan méarad. Mikali suurkeittion hankinnoissa huomioidaan suola-
pitoisuuden kriteerit tayttdvat vaihtoehdot muun muassa ruokaleivin ja valmisruokien valinnassa, saattaa
se kuitenkin viitata siihen, ettd my6s aterioiden valmistuksessa kiinnitetddn huomiota suolan maaraan.

Hankinta-asiakirjat eivit kerro hankintayksikon ravitsemusosaamista

Hankinta-asiakirjojen perusteella ei voi tehdé péaatelmia siitd, millaista ravitsemusosaamista ruokapalve-
lu- ja elintarvikehankinnoista vastaavilla on. Téssd saattaa olla suuria eroja esimerkiksi erikokoisten han-
kintayksikkojen valilld. STM:n ravitsemukselliset laatukriteerit on tarkoitettu kdytdnnon tyovélineeksi, jo-
ka tarjoaa valmiit kriteerit erilaisten hankintayksikkojen kayttoon. Konkreettisten mallitarjouspyyntojen
laatiminen saattaisi myos helpottaa ravitsemuskriteerien kéyttoonottoa. Hankintayksikailld tulisi my®s ol-
la mahdollisuus konsultoida tarvittaessa ravitsemusasiantuntijaa hankinnan eri vaiheissa.

Hankintailmoitusrekisteristd saa yleiskuvan ruokapalveluiden ja elintarvikkeiden julkisista
hankinnoista koko Suomessa

Julkisia ruokapalvelu- ja elintarvikehankintoja voidaan seurata kattavasti hankintailmoitusrekisterin va-
litykselld. Avoimiin tarjouskilpailuihin liittyvit tarjouspyyntdasiakirjat ovat myos helposti saatavilla seu-
rantakdyttoon. HILMA-rekisterin kdyttd ravitsemuslaadun seurantamenetelména edellyttdd kuitenkin
analyysimenetelmin kehittdmista. Téssd selvityksessa kiytetty menetelmé on tyolds ja edellyttdd asiakir-
jojen yksityiskohtaista lapikdymistd. Menetelmaa tulisi pyrkid automatisoimaan kehittamalla esimerkiksi
sdhkoisid sanahakuja ja valmiita taulukkopohjia tiedon ajantasaiseen tallennukseen. Sanahakuun pohjau-
tuvan menetelmén kayttod edesauttaisi se, ettd hankintayksikot kayttaisivat yhtendisesti ravitsemuslaatua
kuvaavia termejd. Nykyisellddn ravitsemuslaadun kuvaukset ovat niin kirjavia ja epatasmallisia, ettd katta-
vaa sanastoa on vaikea luoda. Analyysimenetelmén kéytettavyytta lisaisi my0s se, ettd sekd ruokapalvelu-
ettd elintarvikehankinnoissa kaikki ravitsemukseen liittyvit laatukriteerit sisdltyisivét yhteen selkedsti ni-
mettyyn asiakirjaan tai liitteeseen, josta seurattavat tiedot olisi nopeasti poimittavissa.

Mikéli hankintayksikot kayttaisivit hankinnassa ja kilpailutuksessa sédannénmukaisesti STM:n toi-
menpidesuosituksen tai Sydanliiton kriteereitd, myos mahdollisten tulkintavirheiden riski aineiston
analysoinnissa pienenisi. Hankintailmoitusrekisteriin pohjautuvan seurannan kannalta on tirkedi, et-
ta hankintayksikot tulevat tietoisiksi olemassa olevista ravitsemuskriteereistd. Tiedon tulee tavoittaa seka
hankinnoista paattavat ettd kaytdnnon ruoanvalmistuksesta vastaavat.
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Liitteet

Liite 1. Ravitsemukselliset laatukriteerit ruokapalvelujen hankintaan ja
kilpailuttamiseen

(Sosiaali- ja terveysministerio 2010)

Ruokapalvelujen ravitsemuksellisia laatukriteereitd kéytetdan ateriapalveluiden jarjestdjid kilpailutettaes-
sa. Kriteerit ovat ehdottomia. Ne kasittavit suositeltavien aterioiden tarjonnan ja ravitsemuslaadun.

Aterioilla tarkoitetaan péivittdin tarjolla olevaa kokonaisuutta, johon kuuluu padruoka ja sen mah-
dollinen lammin lisike sekd muut aterianosat: kasvislisike ja salaattikastike, leipa ja margariini seké ruo-
kajuoma.

1. Suositeltavien aterioiden tarjonta
1.1 Ateria (lounas)ravintolassa, jossa on tarjolla useita ateriavaihtoehtoja
1) Kriteerien mukaisia aterioita (pddruoka, taulukko 2.1; mahdolliset lisikkeet, taulukko 2.2; muut
aterianosat, taulukko 2.3) on oltava paivittdin tarjolla
vihintddn 1, jos ateriavaihtoehtoja on 2-4
vahintddn 2, jos ateriavaihtoehtoja on 5 tai useampia.

2) Asiakkaalle on kuvattava
«  Malliateria, joka on koostettu péivin tarjonnasta (voi olla myos kuva tai sanallinen ohje).
Malliaterian pitdd sisaltdd suosituksen mukaiset aterianosat (padruoka mahdollisine lampi-
mine lisdkkeineen, maito, leipé rasva, salaatti/kasvikset, salaattikastike)
+  ko. ateria on merkittiva ruokalistassa.

3) Joka pdivd on oltava tarjolla (taulukko 2.3):
+  runsaasti kuitua ja enintdédn 0,7 % suolaa siséltavaa leipad
+  suosituksen mukaista leipdrasvaa
. rasvatonta maitoa
. tuoreita kasviksia, tuoresalaattia, marjoja tai hedelmia
+  kasvidljypohjaista kastiketta salaatin kera.

4) Kriteerien mukaisten pddruokien kierron on oltava vihintaan 4 viikkoa ja kriteerit tayttavaa ka-
laruokaa on tarjottava vihintadn kerran viikossa.

1.2 Ateria ravintolassa, jossa on tarjolla vain yksi ateriavaihtoehto
1) Tarjolla on oltava kriteerien mukainen ateria (padruoka, taulukko 2.1; mahdolliset lisikkeet, tau-
lukko 2.2; muut aterianosat, taulukko 2.3). Enintaan 20 % kiertavian ruokalistan aterioista voi
poiketa kriteereista.

2) Asiakkaalle on kuvattava
+  Malliateria, joka on koostettu péivin tarjonnasta (voi olla myos kuva tai sanallinen ohje).
Malliaterian pitda sisaltad suosituksen' mukaiset aterianosat (pdaruoka lampimine lisdkkei-
neen, maito, leipd, salaattikastike).

3) Kriteerien mukaisten pdaruokien kierron on oltava vdhintdén 4 viikkoa ja kalaruokia on tarjot-
tava vahintddn kerran viikossa.

2. Suositeltavan aterian ravitsemuslaatu
Ateriakokonaisuuden osien tulee tayttda alla olevat ravitsemuskriteerit.

1 Huomioidaan myds kullekin erityisryhmalle asetetut ravitsemussuositukset, esim. kouluruokailusuositus koululaisille ruokaa
tarjoavissa ravintoloissa.
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2.1 Paidruoka

. Ravintosisalt6/100 g, enintddn

Paaruokatyyppi
Rasva, g Tyydyttynyt rasva, g Suola (Nadl), g

Paaruokakeitot, paaruokapuurot! 3 (5) 1(1,5) 0,5
Laatikkoruoat, risotot, pasta-ateriat,
ateriasalaatit?, pitsa 57 2(2) 0.6
Paaruokakastikkeet (esim. stroganoff,
kanakastike) 201 35G35 08
Kappaleruoat kastikkeen kanssa tai il-
man kastiketta: esim. pihvit, ohukaiset, 8 (12)* 3(3,5) 0,8
murekeruoat, kaaryleet, broileri

Suluissa olevat rasvaluvut koskevat kala-aterioita. Luvut ovat muita lukuja suuremman kalan sisaltdman hyvan rasvan
vuoksi.

" Puurojen vilja-raaka-aineessa kuitua vahintaan 6 g/100 g.

2 Ateriasalaatissa kasvisten osuus vahintaan 150 g.

*Jos rasvan lahteena pelkka kala (esim. uunilohi), rasvakriteeri voi ylittya.

2.2 Paidruoan peruna-, riisi- ja pastalisikkeet

Lisake Ravintosisalt6/100 g
Tyydyttynyt Kuitu (kuivapai-
Rasva, g rasva, g AR R ] nosta), g/100g
Pasta enintaan 2 enintaan 0,7 enintaan 0,3 vahintaan 6
R“SI.’ ohrasuurimo, riisiruisseok- enintaan 2 enintaan 0,7 enintaan 0,3 vahintaan 6
set ja vastaavat
Keitetty peruna ei lisattya rasvaa - ei lisattya suolaa -
Muu perunalisake (esim.
perunasose, lohkoperunat, enintaan 2 enintaan 0,7 enintaan 0,3 -
uuniperuna)
2.3 Muut aterianosat
Ravintosisalto
Aterian osa Rasva, Kova rasva Suola (NaCl) Kuitu,
g/100 g % rasvasta g/100 g g/100 g
. tuoreleipa enintaan 0,7 Ml s
Leipa ) ) nakkileipa enintaan 1,2 vahintaan 6
Leiparasva - enintdan 33 % enintaan 1 -

Maito tai piima

enintaan 0,5

Kasvislisake:

— tuoreet kasvikset

— kypsennetyt
kasvikset

ei lisattya rasvaa
enintaan 2,
rasvana kasvioljy

ei lisattya suolaa
ei lisattya suolaa

Salaatinkastike

enintaan 20 %

enintaan 1

Julkisten ruokapalveluiden ravitsemuslaatu
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3. Kiriteerien toteutumisen varmistaminen
Ruokapalvelun tarjoajan tdytyy tarjouksessaan pystyd kuvaamaan, miten kriteerien toteutuminen
varmistetaan ja miten niitd seurataan. Kuvauksesta tulee ilmeta:

malliaterian kuvaaminen asiakkaalle

ruokalajien ravintosisélto 100 g:aa kohden

ruoan ravitsemuksellisen laadun seuranta osana omavalvontasuunnitelmaa
ruokalistasuunnittelu, joka osoittaa kriteerien mukaisten pédaterioiden tarjonnan paivittdin ja
pidemmalla aikavililla (ruokalistakierto)

kuvaus henkilokunnan ammattitaidosta/osaamisesta.

Ateriat voidaan toteuttaa esimerkiksi Sydanmerkki-ateriajarjestelméan mukaisesti.
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Liite 2. Joukkoruokailua seuraavia valtakunnallisia tietolahteita

(Sosiaali- ja terveysministerié 2010)

Ruokailija

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos

(THL):

- Finriski- ja Finravinto-tutkimukset

— Elakeikaisen vaeston terveyskayt-
taytyminen ja terveys -tutkimus
(EVTK)

— Kouluterveyskysely

— Suomalaisen aikuisvaeston terveys-
kayttaytyminen ja terveys -tutki-
mus (AVTK)

Puolustusvoimat:

— Muonitus puolustusvoimissa: Ase-
velvollisten ja tyontekijoiden elin-
tarvikkeiden kaytté g/hlé/pv, nau-
tittuja aterioita kpl/v

Suomen Gallup Elintarviketieto Oy:
— Ruokatieto: esim. yli 10-vuotiaiden
henkildiden ulkonasydntiuseus ja

ateriointipaikka arkisin

Suomen hotelli- ja Ravintolaliitto ry/
Suomen Gallup:
— Ravintolaruokailun trenditutkimus

Tilastokeskus:

- Kotitalouksien kulutusmenot -tut-
kimus

— Lasten paivahoitotilasto

— Peruskoulun oppilaat -tilasto

Julkisten ruokapalveluiden ravitsemuslaatu

Suurkeittio

A.C. Nielsen Finland Oy:
- Suurkeittiorekisteri (vuoteen 2008
asti)

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira:

— Kunnallisen elintarvikevalvonnan
(riittavyyden) arviointi

— Kunnallisen elintarvikevalvonnan
arviointi

Kansanelakelaitos
— Korkeakouluaterioiden tukitilasto

Kuntaliitto/Efektia Oy:

- Johdon Vertti -tiedonkeruuohjel-
ma: mm. ruokapalvelun ja ostopal-
veluiden osuus kunnan ruokapal-
veluista, kokonaiskulut /ateriasuo-
rite

Kuntaruokailun asiantuntijat ry:
- Kunnallisten ruokapalvelujen tun-
nuslukuja

Luottokunta:
— Tunnuslukuja lounasseteleiden
kaytosta

Puolustusvoimat:
— Muonitus puolustusvoimissa: mm.
raaka-ainekustannukset/v

Suomen Gallup Elintarviketieto Oy:
- Ruokatieto

Suomen Hotelli- ja Ravintolaliitto ry:

- Hotelli- ja ravintola-alan tunnuslu-
kuja (Tilastokeskus)

Taloustutkimus Oy:
- Suurkeittidtutkimus

Tilastokeskus:
— Tyévoimatutkimus — Yritys- ja toi-
mipaikkarekisteri

Elintarvikkeet

Eko Centria:

- Kestavat elintarvikehankinnat jul-
kisissa ruokapalveluissa; lahi- ja
luomutuotteiden kaytoén seuran-
tamittari

Elintarviketeollisuusliitto ry:
- Elintarvikeryhmittaiset tilastot

Maa- ja metsatalousministerio:
— EU-koulumaito-tukitilasto

Puolustusvoimat:
— Muonitus puolustusvoimissa: elin-
tarvikkeiden kokonaiskulutus kg/v

Suomen Hotelli ja Ravintolaliitto ry:
- Ravitsemisalan ruoan raaka-ainei-
den tukkuhintaseuranta (Tilasto-

keskus)

Taloustutkimus Oy:

— Suurkeittiotutkimus: mm. tarjottu-
jen annosten maara/py, suurkeit-
tién toimintatyyppi, elintarvike-
kohtaisia kayttéfrekvensseja suur-
keittidissa
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Liite 3. Ohjeita elintarvikkeiden hankintaan

(Sosiaali- ja terveysministerio 2010)

Jotta ruokapalvelun hankintakriteereissé esitetyt vaatimukset toteutuvat, on elintarvikkeiden hankinnas-
sa huomioitava seuraavaa:

1. Tarjolle on hankittava

. Leipéd, jossa on vahintddn 6 % kuitua ja enintddn 0,7 % suolaa (ndkkileivdn suolapitoisuus enintdan
1,2 %) Mikali suurkeittio leipoo leivdn itse, ao. kriteerit on huomioitava resepteissa.

+  Leipdrasvaa, jonka suolapitoisuus on enintdin 1 % ja kokonaisrasvasta enintddn 33 % saa olla kovaa
rasvaa.

+  Rasvatonta maitoa. Kouluruokailussa kdy myos 1 % rasvaa sisdltdvd maito.

+  Tuoreita kasviksia, joissa ei ole lisdttyé rasvaa tai suolaa. Huomattavaa on, etté keittiossa niihin ei saa li-
sdtd rasvaa tai suolaa. Sama pétee padruoan lisakkeeni tarjottavaan keitettyyn perunaan. Jos tarjotaan
kypsennettyja kasviksia, niihin voidaan ruoanvalmistuksessa lisita kasviéljyd 2 g /100 g kasviksia.

+  Salaatinkastiketta, jossa on enintddn 1 % suolaa ja kokonaisrasvasta kovaa rasvaa on enintdan 20 %.
Mikali suurkeittio tekee kastikkeet itse, on ao. kriteerit huomioitava resepteissa.

+  Mikali pddruoan lisikkeend on pastaa, riisid, ohrasuurimoita, ruisseoksia tai vastaavia, tulee niiden
kuitupitoisuuden olla vihintdin 6 g/100 g (laskettu kuivapainosta). Ndiden tuotteiden seki erilaisten
perunalisdkkeiden (perunasose, lohkoperunat, uuniperunat yms.) valmistuksessa on varmistettava,
ettd lopputuotteiden suolapitoisuus on enintddn 0,3 %, rasvapitoisuus enintdén 2 % ja kovan rasvan
osuus kokonaisrasvasta enintdan 33 %.

2. Ruoanvalmistukseen on suositeltavaa hankkia paaruokien kriteerien tayttymistd helpottavia elintar-
vikkeita.

*  Jauheliha, raaka ja kypsa: rasvaa enintdan 10 %, suolaa enintdin 0,8 %

. Kokoliha, raaka: rasvaa enintaan 10 %, suolaa enintdan 0,9 %

. Kokoliha, kypsé: rasvaa enintdan 12 %, suolaa enintddn 0,8 %

+  Kermat ja niiden kaltaiset valmisteet: rasvaa enintdin 10 %

+  Juustot ja niiden kaltaiset valmisteet: rasvaa enintdin 17 %. Jos rasvaa enemmin, kovaa rasvaa enin-
taan 33 % rasvasta, suolaa enintddn 1,2 %.

. Ruoanvalmistusrasvat: kovaa rasvaa enintdan 20 % rasvasta, suolaa enintdan 1 %.

Mikali padruokia ei valmisteta itse, on varmistettava, ettd ruokapalvelukriteeristossd (ks. liite 1) esitetyt
kriteerit tayttyvat.
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Liite 4. Ruokapalveluhankintojen muuttujat

10.

Nro

Pdivimdara

Hankkija eli hankintayksikké tai hankintaviranomainen
1 Kunta tai kaupunki

2 Oppilaitos tai koulutuskuntayhtyma

3 Valtio
4 Muu

Kohderyhmi, jolle ateria on suunnattu
1 Henkil6sto

2 Opiskelija/koululainen

3 Paivikotilapset

4 Tkaantyneet

5 Vierailijat

6 Muut

Mika ateria/ruokailu on kyseessd?
1 Lounas

2 Edustuslounas/ruokailu

3 Muu

Kuinka monelle ruokailijalle ateria on suunnattu?
1 1-49 ruokailijalle

2 50-99 ruokailijalle

3 100-199 ruokailijalle

4200-499 ruokailijalle

5 500-999 ruokailijalle

61 000-1 999 ruokailijalle

7 2 000-4 999 ruokailijalle

8 5 000 ruokailijalle tai useammalle

9 Ei mainita

Onko hankintailmoituksessa/tarjouspyynndssia mainittu ruoan ravitsemuslaatu?
1 Kylla
2 Ei

Viitataanko Valtion ravitsemusneuvottelukunnan ravitsemussuosituksiin?
1 Kylla
2 Ei

Viitataanko STM:n Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdmistyoryhmin toimenpidesuositukseen
tai Suomen Sydénliiton Syddnmerkki-ateriaan?

1 Kylla

2 Ei

Onko STM:n tai Suomen Sydénliiton mukainen ravitsemuslaatu ehdoton kriteeri?
1 Kylla

2 Osittain ts. osa kriteereistd mukana

3 Ei lainkaan

Julkisten ruokapalveluiden ravitsemuslaatu THL - Raportti 18/2011
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11. Mainitaanko malliaterian kuvaus?
1 Kyll4, suosituksen mukaisesti pdivittdin
2 Kyll4, mutta harvemmin kuin péivittdin
3 Ei

Mainitaanko péaédruoan ravitsemuskriteereja STM:n Joukkoruokailun seuranta- ja kehittimisty6ryh-
min toimenpidesuosituksen tai Syddinmerkki-aterian kriteerien mukaisesti?

12. Piiruokakeitot, padruokapuurot
1 Rasvan médrakriteeri
2 Rasvan laatukriteeri (tyydyttynyt rasva)
3 Suolakriteeri

13. Laatikkoruoat, risotot, pasta-ateriat, ateriasalaatit, pitsa
1 Rasvan maarakriteeri
2 Rasvan laatukriteeri (tyydyttynyt rasva)
3 Suolakriteeri

14. Paidruokakastikkeet
1 Rasvan maérakriteeri
2 Rasvan laatukriteeri (tyydyttynyt rasva)
3 Suolakriteeri

15. Kappaleruoat kastikkeen kanssa tai ilman kastiketta: esim. pihvit, ohukaiset, murekeruoat, kai-
ryleet, broileri
1 Rasvan maérikriteeri
2 Rasvan laatukriteeri (tyydyttynyt rasva)
3 Suolakriteeri

Mainitaanko pdiruoan peruna-, riisi- ja pastalisikkeen ravitsemuskriteereji STM:n Joukkoruokailun
seuranta- ja kehittdmistydryhméan toimenpidesuosituksen tai Sydinmerkki-aterian kriteerien mukai-
sesti?

16. Pastan ravitsemuskriteerit
1 Rasvan maarakriteeri
2 Rasvan laatukriteeri (tyydyttynyt rasva)
3 Suolakriteeri
4 Kuitukriteeri

17. Riisin, ohrasuurimon, riisiruisseoksen ja vastaavien ravitsemuskriteerit
1 Rasvan maarakriteeri
2 Rasvan laatukriteeri (tyydyttynyt rasva)
3 Suolakriteeri
4 Kuitukriteeri

18. Keitetyn perunan ravitsemuskriteerit
1 Rasvakriteeri
2 Suolakriteeri

19. Muu perunalisikkeen (esim. perunasose, lohkoperunat, uuniperuna) ravitsemuskriteerit
1 Rasvan médarakriteeri
2 Rasvan laatukriteeri (tyydyttynyt rasva)
3 Suolakriteeri
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20. Mainitaanko muiden aterianosien (leipd, leipdrasva, maito tai piim4, salaatinkastike) ravitsemus-
kriteereja?
1 Kylla
2 FEi

Mainitaanko em. aterianosien ravitsemuskriteereja STM:n Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdmis-
tyoryhmén toimenpidesuosituksen tai Syddnmerkki-aterian kriteerien mukaisesti?

21. Mainitaanko leivin
1 Suolakriteeri
2 Kuitukriteeri

22. Mainitaanko leipdrasvan
1 Rasvakriteeri
2 Suolakriteeri

23. Mainitaanko maidon ja piimén rasvakriteeri?
1 Kylla
2 Fi

24. Mainitaanko salaatinkastikkeen
1 Rasvakriteeri
2 Suolakriteeri

25. Mainitaanko tuoreiden kasvisten, tuoresalaatin, marjojen tai hedelmien péivittdinen tarjonta?
1 Kylla
2 Ei

26. Mainitaanko kalaruoan vahintéin kertaviikkoinen tarjonta?
1 Kylla
2 Ei

27. Kuinka monta (lounas)ateriavaihtoehtoa on piivittdin tarjolla?
1 Yksi
22-4
3 5 tai enemman
4 Ei mainita

28. Miki on ruokalistakierron pituus?
1 4 viikkoa tai enemmain
2 Vihemmin kuin 4 viikkoa
3 Ei mainita

29. Mainitaanko ruoan ravitsemuksellisen laadun seuranta ja dokumentointi omavalvontasuunnitel-
massa tms.?
1 Kylla
2 Fi
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Liite 5. Elintarvikehankintojen muuttujat

10.

11.

Nro
Hankintailmoituksen paivimaara

Hankintayksikko

1 Kunta tai kaupunki

2 Oppilaitos tai koulutuskuntayhtyma
3 Valtio

4 Muu

Hankinnan kohde

1 Elintarvikkeet yleensé
2 Lihatuotteet

3 Leipomotuotteet

4 Maitotaloustuotteet

Onko hankittavalle leivalle suolakriteeri?
1 STM:n toimenpidesuosituksen/Sydénliiton mukainen kriteeri

2 Jokin muu kriteeri
3 Ei lainkaan kriteeria
8 Leipa ei sisdlly hankintaan

Onko hankittavalle leiville kuitukriteeri?
1 STM:n toimenpidesuosituksen/Sydénliiton mukainen kriteeri

2 Jokin muu kriteeri
3 Ei lainkaan kriteerid
8 Leipa ei sisdlly hankintaan

Sisdltyyko hankintaan runsasrasvainen (= 20 %) kerma esim. kuohukerma/vispikerma?

1 Kylla
2 Ei

8 Kermavalmisteet eivit sisilly hankintaan

Sisdltyyko hankintaan véhirasvainen (< 10 %) kermavalmiste?

1 Kylla
2 FEi

8 Kermavalmisteet eivit sisdlly hankintaan

Sisdltyyko hankintaan ruokakerma/kasvirasvasekoite?
1 Kyll4, ruokakerma/kasvirasvasekoite, rasvaa < 15 %

2 Kyll4, ruokakerma/kasvirasvasekoite, rasvaa > 15 % tai rasvapitoisuutta ei ilmoiteta

3 Ei

8 Kermavalmisteet eivit sisdlly hankintaan

Sisdltyyko hankintaan voi?
1 Kylla
2 Ei

8 Ravintorasvat eivit sisilly hankintaan

Sisdltyyko hankintaan rasvaseos?
1 Kylla
2 Ei

8 Ravintorasvat eivit sisilly hankintaan
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Sisdltyyko hankintaan seka voi ettd rasvaseos/voi-kasvidljyseos?

1 Kyll4, voi ja rasvaseos/voi-kasvidljyseos 60-80 % tai rasvaseoksen rasvapitoisuutta ei mainita
2 Kyll4, voi ja rasvaseos/voi-kasvidljyseos < 60 %

3 Voita, mutta ei rasvaseosta

4 Rasvaseosta, mutta ei voita

5 Ei voita eiké rasvaseosta

8 Ravintorasvat eivit sisilly hankintaan

Kuinka suuri on voin ja voita sisidltivin rasvaseoksen osuus hankittavasta ravintorasvasta?

1 Voin ja rasvaseoksen osuus <10 % tai tarjouspyynndossa suositus, ettd leiparasvan kokonaisrasvasta
enintddn 33 prosenttia on kovaa rasvaa ja ruoanvalmistusrasvoissa kovaa rasvaa enintdan 20 %

2 Voin ja rasvaseoksen osuus 10-50 % ravintorasvojen hankinnasta

3 Voin ja rasvaseoksen osuus > 50 % ravintorasvojen hankinnasta

Jauheliha

14. Miki on hankittavan jauhelihan rasvapitoisuus?

1 Vihdérasvaisen (rasvaa < 10 %) jauhelihan osuus 80-100 % hankittavasta jauhelihasta tai tarjous-
pyynnossa kriteeri, ettd hankittavan jauhelihan rasvapitoisuus < 10 %

2 Vahirasvaisen (< 10%) jauhelihan osuus 50-79 % hankittavasta jauhelihasta

3 Vihirasvaisen (< 10%) jauhelihan osuus 0-49 % hankittavsta jauhelihasta

8 Jauheliha ei sisélly hankintaan

Valmisruoat/einekset

15.

Onko valmisruoille/eineksille esitetty kriteerejd ravitsemuslaadun suhteen (rasva, suola)?
1 Mainitaan sekd rasva- ettd suolakriteerit kaikille valmisruoille/eineksille

2 Osalle valmisruoista/eineksistd mainitaan rasva- ja/tai suolakriteereitd

3 Ei mainita mitddn kriteereitd

8 Valmisruoat/einekset eivit sisally hankintaan
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