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1. JOHDANTO

Lahiruoalle ei ole tarkkaa maaritelmaa. Lahiruoaksi
mielletaan usein ne raaka-aineet, jotka on tuotettu ja
jalostettu mahdollisimman lahella. Silla tarkoitetaan
ruokaa, jota tuotetaan ja kulutetaan omalla alueella
hyodyntaen lahialueen raaka-aineita ja tuotantopa-
noksia. Alueella tuotettua ja jalostettua raaka-ainet-
ta tulee suosia, etta niista maksetut kustannukset
jaavat alueelle. Tassa ohjekirjassa lahiruoka maari-
telladan maakunnan alueella tuotetuksi ja/tai jaloste-
tuksi elintarvikkeeksi.

Hankkeen "malli julkisen joukkoruokailun mahdol-
lisuuksista edistaa lahiruoan menekkia” paatavoit-
teena on lahiruoan kayttomahdollisuuksia lisaavan
seka paikallisten elintarvikkeiden jalostusketjuja
ja verkostoja edistavan toimintamallin luominen.
Hankkeen paatavoitteena on laatia keskuskeittion
toimintamalli, jossa keskuskeittio toimii alueellisten
elintarvikeketjujen edistajana. Tavoitteena on kayda
lapi keskeiset seikat (hankinta-, tuotanto-, jakelu- ja
ohjausprosessien kehittdminen seka alueellinen yh-
teisty0®), jotka vaikuttavat keskuskeittididen kykyyn
olla aktiivinen ja kustannustehokas paikallisruoan
tuotannon edistaja.

Hankkeessa on tuotettu kaksi ohjekirjaa (ohjekir-
ja keittioon & ohjekirja paattajille), jotka keskittyvat
toimiin lahiruoan lisadmiseksi julkisissa ruokapalve-
luissa. Tama ohjekirja on tarkoitettu ensisijaisesti
paittdjien tueksi edistamaan ldhiruoan kayttoa
kunnan ruokapalveluissa.
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1.1. Taustaa ja valmistelutyo

Julkisen sektorin toimintapolitiikalla on merkitta-
va vaikutus alkutuotannon ja elintarviketuotteiden
jalostuksen kehittdmiseen. Hankinnoilla ja niiden
kohdentumisella on vaikutusta niin alueen talou-
delliseen toimeliaisuuteen, tydllisyyteen kuin uusien
kestavan kehityksen mukaisten toimintamallien
syntymiseen.

Keskuskeittididen hankintajarjestelmat ovat ny-
kyaan paaosin rakennettu tukkutoimintaan tukeu-
tuen. Tilausjarjestelmat ja reseptiikka ovat liitan-
naisia tukkuihin nahden; keittididen varastointi- ja
vastaanottotilat eivat valttamatta enaa tue paikal-
listen erien vastaanottoa, tuotanto- ja valmistus-
menetelmat on kehitetty tukkujen toimittamille
esikypsennetyille elintarvikkeille, puolivalmisteille ja
valmistuotteille. Tilannetta vaikeuttaa myos se, etta
ostotoimintojen jarjestamisesta vastaavat laajat
hankintarenkaat, joiden mittaviin kokonaistarjous-
pyyntdihin pienten alueellisten toimijoiden on vaikea
osallistua.

Elintarvikeraaka-aineiden hankinnoilla voidaan vai-
kuttaa alueellisen ja ylimaakunnallisen ruokatuotan-
non kehittymiseen. Kuntien keittididen tuotantoon
liittyvd raaka-ainekysynta luo pohjaa alueelliselle
tuotannolle. Lahiruoan menekin lisdantymisella on
vaikutus paikallisten tuottajien motivaatioon kehit-
tda omaa tuotantoa seka jalostusta.

Paikallisten tuotteiden saatavuutta voidaan paran-
taa ruokatuotannon toimintoja kehittamalla siten,
etta pienempiakin eria kyetaan vastaanottamaan ja
sisallyttamaan keittion erilaisiin prosesseihin tehok-
kaasti. Julkiset keskuskeittiot voivat olla aktiivisesti
mukana paikallisten toimijoiden tuotekehityksessa
ja alueellisen seka ylimaakunnallisen ruokatuotan-
non lisdamisessa. Julkisen joukkoruokailun kehitta-
mishankkeilla haetaan kustannustehokkaita malleja
lahiruoan kayton edistamiseen. Tahan kehittamis-

tyohon tarvitaan mukaan tavaran toimittajat, kun-
tasektori (ruokapalvelun ammattilaiset, paattajat ja
johtavat viranhaltijat) tuottajat ja elintarvikkeiden
jalostajat.

SODANKYLAN KUNTA

Sodankylan kunnassa on tehty elintarvikkeiden
tuotantopotentiaalin selvitys, joka sisalsi toimenpi-
de-ehdotuksia elintarviketuotannon kehittamiseksi
alueella. Keskuskeittididen toimintojen kehittaminen
sen ja logistiikan kehittamisen kanssa. Sodankylas-
sa toteutettiin vuoden 2014 aikana tutkimus Vihrean
talouden toimintamalli, josta saatiin tuoreinta taus-
tatietoa ja perusteita lahiruoan kehittamistarpeista,
paikallisten tuotteiden osuudesta seka mahdolli-
suuksista niiden lisdamiseksi.

Sodankylan kunnassa on otettu 1.10.2014 kayttoon
keskuskeittio, joka on rakennettu lahiruokaperiaat-
teelle. Tavoitteena oli |6ytaa uusi, kannattavampi ja
tehokkaampi toimintatapa. Uuteen keskuskeittioon
keskitettiin koko kunnan aterioiden valmistus, pak-
kaus ja lahetys ainoastaan kahta sivukylan koulua
lukuun ottamatta. Sodankylan keskuskeittic val-
mistaa noin 2000 ruoka-annosta paivittain. Keittion
valmiudet Iahiruoan ja alueellisen ruokatuotannon
lisaamiseen on saanut laajaa kansallista huomiota.



1.2. Keskeiset termit

Elinkeinopolitiikka

Julkisen vallan toimet, jotka vahvistavat yhteiskun-
nan taloudellista perustaa, sen uudistumista seka
yritysten elinvoimaisuutta ja kilpailukykya lisdavan
toimintaympariston luomista. Julkisen vallan lisaksi
elinkeinopolitiikan keskeisissa rooleissa ovat erilai-
set yritykset, rahoituslaitokset seka koulutus-, inno-
vaatio-, ja yrityspalveluja tuottavat organisaatiot.

GN-astia
Astiat, jotka on valmistettu standardoidun GN-mitoi-
tuksen mukaan.

Hankintajarjestelma

Hankintajarjestelma pitaa sisallaan seka markki-
nakartoituksen etta -vuoropuhelun, kilpailutuspro-
sessin, sopimuksen hallinnan ja seurannan seka
tuotanto- ja varasto- ja tilausjarjestelman antamat
reunaehdot.

Hankintailmoitus
Tarjouspyynto jatetaan sahkoisena.

Hankintalaki

Ohjaa hankintoja. Hankintalainsaadanto pyrkii te-
hostamaan julkisten varojen kayttoa: lisadmaan
hankintojen kestavyyttd, laatua ja innovatiivisuutta.
Tavoitteena on myos turvata yritysten ja yhteisojen
tasapuolisuus julkisten hankintojen tarjouskilpailus-
sa.

Hankintapolitiikka
Hankintapolitiikka ohjaa hankintayksikoita sitovasti
hankintojen ja tarjouskilpailuasiakirjojen valmistelua
ja paatoksentekoa.

Hankintarengas

Hankintarenkaalla tarkoitetaan tilannetta, jossa
hankintayksikot toimivat yhteistyossa hankkies-
saan palveluita tai tuotteita markkinoilta. Yleensa

hankintarengas muodostuu useammasta kunnasta,
jossa yksi kunta toimii hankinta agenttina kilpailut-
taen yhdella kertaa kaikkien kuntien tietyt hankinnat.
Agentilla tulee olla valtakirja kaikilta osallistujilta, jot-
ta se voi kilpailuttaa myds muita kuin omia hankin-
tojaan. Kaikkien osallistujien tulee tehda itsenaisesti
hankintapaatos. (Julkisten hankintojen neuvontayk-

sikko).

In house -yhtio
In house -yhtiossa voi olla omistajana useita kuntia,
se on voittoa tavoittelematon yhtio.

Jakelujarjestelma
Jakelujarjestelmassa kuvataan toiminnan tekninen
puoli: mita, missa, mihin ja milloin.

Julkinen hankinta

Julkiset hankinnat ovat valtion, kuntien ja kuntayh-
tymien, valtion liikelaitosten seka muiden hankinta-
laissa maariteltyjen hankintayksikdiden hankintoja,
(tavara-, palvelu- ja rakennusurakat) jotka tehdaan
oman organisaation ulkopuolelta. Hankinnat teh-
daan hankintalainsaadannon mukaisesti. Hankin-
nat paasaantdisesti kilpailutetaan avoimesti. Julki-
sen hankinnan kilpailuttaminen tehdaan hankinnan
luonteeseen soveltuvaksi.

Julkinen ruokapalvelu
Julkisilla ruokapalveluilla tassa tarkoitetaan julkisen
sektorin jarjestamia ateriapalveluita.

Kilpailutusprosessi

Julkisten hankintojen takana oleva prosessi, joka
pitda sisallaan markkinakartoituksen ja -vuoropu-
helun, itse hankintailmoituksen, tarjouspyynnot ja
paattyy hankintasopimukseen.



Komponentti

Komponentit ovat esimerkiksi puolivalmisteita ja
osittain valmiita tuotteita, joista julkiset keittiot ko-
koavat ja jaahdyttavat aterioita. Komponentit voi-
daan valmistaa itse esimerkiksi paikallisia raaka-ai-

Komponenttikeittio
Keittio, jossa jalostetaan elintarvikkeita, joita valmis-
tuskeittiot kayttavat.

Kylmavalmistus
Kylmavalmistuksessa (Cook cold) ruoka valmiste-
taan kylmana, kuljetetaan kylmana ja lammitetaan
juuri ennen ruokailua. Valmistuksessa kaytetaan
komponentteja.

.....

Kypsennd ja jadghdyta -menetelma (cook and chill)
on yleinen keskuskeittiossa kaytettava valmistus-
menetelma. Ruoka valmistetaan normaalisti ja
jaahdytetaan kuljetuksia varten. Kuljetusten jalkeen
ruoka lammitetaan uudelleen.

Kypsenna ja tarjoa

Kypsennd ja tarjoa -menetelma (cook and serve)
on perinteinen valmistustapa, jossa ruoka valmiste-
taan ja laitetaan tarjolle heti sen valmistuttua.

Lahiruoka

Lahiruoalle ei ole tarkkaa maaritelmaa. Lahiruoaksi
mielletdan usein ne raaka-aineet, jotka on tuotettu ja
jalostettu mahdollisimman lahella. Silla tarkoitetaan
ruokaa, jota tuotetaan ja kulutetaan omalla alueella
hyodyntaen lahialueen raaka-aineita ja tuotantopa-
noksia. Alueella tuotettua ja jalostettua raaka-ainet-
ta tulisi suosia, jotta niistd maksettu raha jaa hyo-
dyntamaan lahialuetta.

Mandaatti ( ks. hankintarengas)
Valtuutus, jolla saadaan toimivalta esim. hoitaa kil-
pailutuksen toisten puolesta.

Markkinakartoitus

Suunnittelua, koulutusta ja valmistautumista tar-
jouspyyntoon: selvitetadn markkinoita, mita on saa-
tavilla ja millaisia mahdollisuuksia on.

Markkinavuoropuhelu

kanssa. Tilaaja kertoo toiveistaan ja tarpeistaan.
Tehdaan siis kartoitus, onko saatavilla tarpeisiin liit-
tyvia tuotteita.

Osatarjous

Hankintoja paikallisilta toimijoilta pyritdan edista-
maan. Hankintalaki suosittelee tarjousten ositta-
mista.

Pk-yritys

"Pienet ja keskisuuret yritykset (PK-yritykset) maa-
ritellaan yrityksiksi, joiden palveluksessa on vahem-
man kuin 250 tyontekijaa ja joiden vuosiliikevaihto
on enintdan 50 miljoonaa euroa (40 miljoonaa eu-
roa ennen vuotta 2003) tai taseen loppusumma on
enintdan 43 miljoonaa (27 miljoonaa euroa ennen
vuotta 2003) euroa ja jotka tayttavat alla maaritel-
lyn perusteen riippumattomuudesta” (Tilastokeskus
n.d.).

Reittisuunnittelu
Reittisuunnittelun avulla pyritaan tehokkaaseen ryt-
mitykseen (maantieteellinen nakokulma, viikko- ja

Reseptiikka
Kokonaisuus, joka muodostuu resepteista ja niiden
takana olevista toimenpiteista.

Rytmitys
Rytmityksella tarkoitetaan sisaan tulevaa raaka-ai-
nevirtaa ja lahtevia valmiita tuotteita.



Satunnaisera

Satunnaiseria ovat esimerkiksi tuottajien ja pk-yrit-
tajien ylijaamatuotteet- ja varastot, jotka julkinen
keittio voi ostaa ja sovittaa omaan tuotantoon. Sa-

tunnaiseriin luetaan myds sesonki- ja kausituotteet.

Sesonki- ja kausituote

Tiettyna vuodenaikana kasvavat raaka-aineet tai
jalostetut tuotteet, joilla on useimmiten hyva hin-
ta-laatusuhde.

Sote-uudistus

Sote-uudistus on sosiaali- ja terveydenhuollon pal-
velujen ja rakenteiden uudistus. Uudistuksen ta-
voitteena on parantaa palvelujen yhdenvertaista
saatavuutta ja kaventaa ihmisten hyvinvointi- ja ter-
veyseroja.

Suojakaasupakkaus

Yksi yleisimpia elintarvikkeiden pakkausmenetel-
mia. Luonnollinen tapa sailyttaa tuotteen alkuperai-
nen laatu ilman lisa- ja sailontaaineita.

Tarjoilukeittio
Tarjoillaan esimerkiksi valmistuskeittiolta tulleet val-
miit tai kypsennysta vailla olevat ateriat.

Tarjouspyynto

Julkisessa hankinnoissa tehtavd menettely, jossa
tilaaja jarjestda tarjousmenettelyn. Siina kerrotaan
hankintaan liittyvista vaatimuksista, ehdoista ja hin-
tatekijoista. Tarjouspyynnoissa noudatetaan han-
kintalakia.

Tuotannon suunnittelu- ja ohjausjarjestelma
Tuotannon suunnittelu- ja ohjausjarjestelma on tyy-
pillisesti sahkoinen jarjestelma, jonka avulla suun-
nitellaan ruokalistat, maaritelldaan niihin liittyvat
resurssitarpeet (aineet ja komponentit tilausjarjes-
telmaan, tyosuoritteet tydvuorolistoihin) seka tuote-
taan myds laskutus- ja kirjanpitoaineisto ja erilaiset
seurantaraportoinnit.

Tuotantojarjestelma

Tuotantojarjestelma koostuu varsinaisesta tuotan-
toprosessista seka tuotannon suunnittelu- ja oh-
jausjarjestelmasta.

Tuotantoprosessi

Tuotantoprosessi kattaa ruokakomponenttien ja lo-
pullisten aterioiden valmistukseen liittyvat tuotanto-
tilat, laitteet ja jarjestelmat.

Valmistuskeittio

Tassa kirjassa valmistuskeittiolla tarkoitetaan keit-
tiota, joka kokoaa aterioita komponenteista, joita on
tuotettu pk-yritysten, julkisen keittion tai teollisuu-
den valmistamina.

Varasto- ja tilausjarjestelma

Muodostuu sahkdistenjarjestelmien, alueella ole-
vien tuottajien ja jalostajien, kaytossa olevan ruoan
valmistusmenetelman, varastojen, kuljetusten ja
olemassa olevan tilauspolitikan muodostamasta

kokonaisuudesta.



2. POLIITTISET LINJAUKSET
TOIMIVAN KESKUSKEITTION
TAUSTALLA

Kunnilla on suuri joukko tehtavia, jotka ovat lakisaateisia. Kuntien on varmistettava, etta lakisaateiset tehtavat
tulevat hoidettua maaraysten mukaisesti. Jotkut lakisaateiset tehtavat kunta voi myos nostaa strategisiksi
toiminnoiksi ja esimerkiksi tuottaa lain maarittelemaa palvelutarjontaa laajempana tai laadukkaampana. Tyy-
pillisesti nédma ovat turvallisuuteen, viihtyisyyteen tai kunnan houkuttelevuuteen (asukkaat, yritykset) liittyvia
toimintoja.

KUVA: UNSPLASH | FRESHH CONNECTION




Jokaisen organisaation tulee paittaa ja tiedostaa, mitka ovat toimijan kannalta strategisia toimintoja. Tar-
keaa on myos tunnistaa mitka tehtavat ovat niita, jotka varmistavat strategisten tehtavien onnistumisen.
Yleensi organisaatiot haluavat pitaa kaikkein keskeiset toiminnot omassa suorassa pdatosvallassa.

Paikallisten elintarvikkeiden kayton edistaminen edellyttad muutoksia olemassa oleviin kaytanteisiin. Muu-
toksia edellytetaan keskuskeittididen toimintamalleissa, kunnallisessa hankintapolitikassa seka paikallisia
toimijoita tukevassa elinkeinopolitiikassa.

Esimerkkina olevassa Sodankylan kunnassa on erilaisten poliittisten linjausten taustalla seuraavia tavoitteita
/ ajatuksia ja paamaaria:

Sodankylan kunta on panostanut voimakkaasti lahiruoan kayton lisaamiseen

kunnan ruokapalveluissa.

Paikallisen ruoan kayton lisaamisella, tuotannon ja jalostuksen edistamisella
on aluetaludellista merkitysta.

Lahiruoan edistaminen edellyttad myds tuotannon, tuotteiden, logistiikan ja
rakenteiden kehittamista.

Lahiruoan edistamiseksi tarvitaan alueellista ja alueiden valista yhteistyota.

NRERBED

Oleellista on, etta tavoitteet kirjataan mahdollisimman yleiselle tavoitetasolle, mielelldan kuntastrategiaan.
Erilaisiin linjauspapereihin kirjatut tavoitteiden ja toimenpiteiden tulisi tukea Iahiruoan edistamistavoitetta ko-
konaisuutena.

2.1. Hankintapolitiikka

Julkisia hankintoja ohjaa laki julkisista hankinnoista ja kayttdoikeussopimuksista (1397/2016). Lain tarkoitus
on tehostaa julkisten varojen kayttog, edistaa laadukkaita ja kestavia hankintoja ja turvata yritysten ja yhteiso-
jen tasapuoliset mahdollisuudet julkisten hankintojen tarjouskilpailuun. Lakia sovelletaan jarjestelyihin, jotka
tayttavat julkisen hankintasopimuksen tai kayttosopimuksen maaritelman.



2.1.1. Julkisen sektorin hankintapolitiikka

Julkiset hankinnat ovat valtion, kuntien ja kuntayh-
tymien, valtion liikelaitosten seka muiden hankinta-
laissa maariteltyjen hankintayksikdiden hankintoja
(tavara-, palvelu- ja rakennusurakat), jotka tehdaan
oman organisaation ulkopuolelta. Hankinnat paa-
saantoisesti  kilpailutetaan avoimesti. Julkisen
hankinnan kilpailuttaminen tehdaan hankinnan
luonteeseen soveltuvaksi: ylittdako se kansallisen
kynnysarvon tai EU:n kynnysarvon. (Hankintail-
moitukset 2018.) Hankinnat tulee toteuttaa mah-
dollisimman taloudellisesti, laadukkaasti ja suun-
nitelmallisesti. Hankinnoissa huomiocidaan myds
ymparisto- ja sosiaaliset nakokohdat ja toimitaan
avoimesti ja syrjimattomasti. (1397/2016.)

Nykyinen hankintalaki tuli voimaan 1.1.2017. Yksi la-
kiuudistuksen keskeisista tavoitteista on pk-yritysten
aseman parantaminen. Lakiuudistus antaa hankin-
tayksioille enemman lilkkkumavaraa kilpailutuspro-
sessiin. Kansallisissa hankinnoissa hankintayksikot
eivat ole enaa sidottuja tiettyihin menettelymuotoi-
hin, vaan kilpailutuksen kulkua maarittelevat tarkoi-
tuksenmukaisuus ja lain periaatteet. Halvimman
hinnan sijaan hankinnoissa tulee valintaperusteena
kayttaa kokonaistaloudellista edullisuutta. Tarjouk-
sista valitaan kokonaistaloudellisesti edullisin. Ko-
konaistaloudellisesti edullisin ei kuitenkaan suoraan
tarkoita hankintahinnaltaan halvinta. (Hankinnat fi
2016). Hankinnoissa kaytettavia lomakkeita on yk-
sinkertaistettu ja lomakkeita kaytetaan paaasiassa
sahkoisessa palvelussa tai kilpailutusjarjestelmiin
integroituina. Pk-yritysten toimintaa helpottaa myos
liikevaihtovaatimukselle asetettu enimmaismaara ja
hankintojen osittaminen pienempiin osiin. Hankinta-
laissa rohkaistaan vuoropuheluun yritysten kanssa
ja markkinakartoitusta koskevan saanndksen tur-
vin. (Hankintajuristi 2017.)

Hankintastrategia asettaa tavoitteet esimerkiksi
kunnan hankintatoiminnalle, maarittaa pitkan aika-
valin hankintatoimet ja koskee yleensa koko kun-
takonsernia. Strategian avulla pyritaan lisdamaan
hankintojen suunnitelmallisuutta, jarjestelmallisyyt-
ta ja laatua.

Esimerkiksi Sodankylan kunnan hankintastrategia
(2018) mukailee kuntastrategiaa, jolloin hankinnois-
sa huomioidaan sekéa ekologiset, sosiaaliset etta ta-
loudelliset vaikutukset. Kuntastrategia huomioidaan
myos siing, ettd hankintastrategia edistaa paikal-
listen yritysten mahdollisuuksia osallistua mukaan
kilpailutuksiin.



Sodankylan kunnan hankintatoimelle on maaritetty seuraavat tavoitteet:

Laadukkaat ja kustannustehokkaat tuotteet ja palvelut
Elinkeinojen ja yrittajyyden edistaminen

Myonteinen kuva kunnasta hankkijana

Osaaminen ja harkintaresurssien tarkoituksen mukainen kaytto
Tarkoituksenmukaisuus ja joustavuus hankinnoissa

Laadun, kestavan kehityksen ja paikallisuuden huomioiminen
Tavoitteellinen seuranta

Strategian paivitys

Julkiset hankinnat tarjoavat mahdollisuuksia edistaa alueellisia tyollisyys- ja sosiaalitavoitteita myds harvaan
asutuilla alueilla. Kunnissa voidaan kayda lapi julkiset hankintamenettelyt niin, etta paikallisilla palvelun tar-
joajilla olisi mahdollisuus laajentaa markkinoitansa. Onnistuneet kestavat hankintamenettelyt voivat lisata
kunnan houkuttelevuutta, kannustaa asukkaita pysymaan kunnassa ja houkutella uusia tulokkaita alueelle.

Lapin alueella vuosittain kulutetaan noin 450 miljoonan euron edesta. Jos Lapissa kulutettaisiin kaikki alueel-
la tuotettu ja jalostettu, 100 prosentin omavaraisuusasteella tulos olisi noin 210 miljoonaa euroa. Lapin elin-
tarvikeohjelman (2017) pohjalta pyritédan 30 prosentin omavaraisuuteen maidon, naudan lihan, avomaan kas-
visten, kalan, poron, lampaan ja luonnontuotteiden vuoteen 2025 mennessa. Tavoitteessa pyritaan alueellisen
raaka-ainetuotannon ja jalostuksen edistamiseen niiltd osin kuin ilmasto-olosuhteet sen sallivat. Kaytannos-
sé tama tarkoittaisi 1300 suoraa tydpaikkaa ja 132 miljoonan euron lisétuloa. (Lapin liitto 2017)
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2.1.2. Hankintapolitiikka elintarvikehankintojen nakokulmasta

Tarkeaa lahiruoan kayton lisdamisessa on kestavan hankintaprosessin suunnittelu ja kunnan paattajien vank-
ka sitoutuminen. Tarvitaan paattajilta mandaatti esimerkiksi siita, etta elintarvikkeita hankitaan lahelta.

ELINTARVIKEHANKINNAT
KUNNAN OMANA TYONA

Kestavan hankintaprosessin kaynnistamisessa ja
toteuttamisessa on tarkeda hankintahenkiloston
koulutus ja osaamisen tukeminen. Kuntien olisi
hyva panostaa ruokapalveluhenkiloston hankinta-
osaamiseen seka kayttaa kriteerina vakanssia tay-
tettdessa. Suomen liityttya Euroopan Unioniin vuon-
na 1995 EU-hankinnat otettiin kayttoon ja koettiin
vaativina. Vaativuuden vuoksi elintarvikehankinnat
on enimmakseen annettu isoille hankintarenkaille.

Sodankylan kunta jattdytyi kuntien valisesta han-
kintarenkaasta vuonna 2015, minka jalkeen alueella
tuotetun raaka-aineen maara ruokapalveluissa on
voitu nostaa yli 30 prosenttiin. Hankintarenkaasta
jattaytyminen mahdollisti hankintojen osittamisen
pienempiin alaryhmiin. Osittaminen antaa paikalli-
sille tuottajille paremmat mahdollisuudet tarjouskil-
pailuun osallistumiseen seka tuotetyhmien ja maa-
rien osalta.

Lisdksi hankintojen sopimuskaudet uudistettiin.
Sodankylan kunta toteuttaa vuoden kiinteaa sopi-
muskautta ja kahta mahdollista lisavuotta, mika
mahdollistaa nopeammat muutokset. Sodankylan
ruokapalvelun hankintatoiminta markkinavuoropu-
heluineen on avannut pk-yrittjille mahdollisuuksia
paasta mukaan tarjouskilpailuihin ja hankintasopi-
muksiin.

VUOROVAIKUTUS ALUEEN
YRITTAJIEN KANSSA

Lisaksi on ratkaisevan tarkeda olla tietoisia alan tar-
jonnasta ja kysynnasta seka tietaa, miten suunni-
tellaan tarjouskilpailu, jotta alueellisilla pk-yrityksilla
olisi valmiudet osallistua. Nain ollen markkinoiden
vuoropuhelun toteuttaminen julkisia hankintoja kos-
kevassa prosessissa on erittain tarkeaa ja hyodyllis-
ta seka tarjonnan etta kysynnan kannalta.

PAIKALLISHANKINNOILLA
LUODAAN TYOLLISYYTTA

Sodankylan kunta ostaa suorahankintana kuntalai-
silta my0s sesonkituotteita, kuten marjoja, joita ei
tarvitse kilpailuttaa. Hinnoittelu perustuu tukkujen
ulosmyyntihintaan. Tekninen lautakunta on anta-
nut useana vuonna paikallisuuslisan, joka on viime
vuosina ollut 10 prosenttia. Vaikka lahelld tuotetun
raaka-aineen hinta sesonkina voi olla tukusta ostet-
tua kalliimpaa, satokauden mentya tuotteen hinta
tukussa nousee, joten kokonaiskustannukset kom-
pensoituvat. Myos keittioratkaisulla ja -jarjestelmi-
en uudelleen prosessoinnilla voidaan saastaa. Jos
elintarvikkeesta maksetaan 0,50 euroa enemman
hankintatilanteessa ja ostetaan paikallista, aluetalo-
udellinen hyoty korostuu.
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2.2. Elinkeinopolitiikka

Elinkeinopolitiikka pohjautuu kestavaan talouskasvuun, joka tukee tyollisyyden kasvua, seka vahvistaa talous-

kasvua.

2.2.1. Kuntien elinkeinopolitiikka

Kuntaliitto (2017) maarittelee kansallisen tason elin-
keinopolitiikan koostuvan niista julkisen vallan toi-
mista, jotka vahvistavat yhteiskunnan taloudellista
perustaa, sen uudistumista seka yritysten elinvoi-
maisuutta ja kilpailukykya lisdavan toimintaympa-
riston luomista. Julkisen vallan lisaksi elinkeinopo-
litiikan keskeisissa rooleissa ovat erilaiset yritykset,
rahoituslaitokset seka koulutus-, innovaatio-, ja yri-
tyspalveluja tuottavat organisaatiot.

Kunnan elinkeinopolitiikka ja kilpailukyvyn vahvista-
minen koostuu kaikista paikallisen tason toimista,

joiden avulla paikallisista lahtokohdista edistetdaan
kunnan elinvoimaisuutta: tyollisyytta, laadukkaita
palveluita ja osaamista, kilpailukykya seka toimin-
taan liittyvia saadoksia ja paatoksentekokaytantoja.
Kuntien elinkeinopolitiikkaa edistavat myds muun
muassa seudulliset kehittamisyhtiot ja kuntayh-
tymat. Muuttuvien toimintaymparistojen tuloksel-
lisuutta voidaan edistaa yhteisella kehittamistra-
tegialla ja eri toimintojen yhteensovittamisella.
(Kuntaliitto 2017.)

2.2.2. Elinkeinopolitiikka elintarviketoimintojen nakokulmasta

Vaikka strategiset toiminnot paasaantdisesti pide-
taan omassa hallinnassa, yleensa toimintojen to-
teuttamisessa on monia erilaisia vaihtoehtoja. Mi-
kali organisaatiossa ei ole riittdvaa osaamista ja/tai
markkinoilta, ja saatavissa on selvaa lisdosaamista
strategisten tavoitteiden edistamiseen, erilaisten
toteuttamistapojen harkitseminen voi olla kannat-
tavaa. Jos organisaation palveluiden tuotannon
kustannustaso on korkea verrattuna markkinoilta
saataviin, on syyta tarkastella vaihtoehtoisia tapoja
jarjestaa palveluita myos strategisten toimintojen
osalta.

Rakennemuutos kaynnistyy tuotannon prosessien

lapikdynnista ja niiden virtaviivaistamisesta (tyhjat
kulut pois). Prosessit kuvataan. Ei puhuta hetkessa
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tapahtuvista asioita, vaan nama vievat aikaa. Mah-
dollinen ulkoistaminen (esim. paikalliset synergiat,
jotka voisivat hoitaa palvelun) tehdaan vasta taman
jalkeen, kun on tehty tuotantoprosessiin liittyva ana-
lysointi ja tuotantoon liittyvien kustannustekijoiden
syvallisempi ymmartamisen jalkeen.

Jos paatytaan siirtamaan toimintoja oman orga-
nisaation ulkopuolelle, kohdistetaan ulkoistettavat
toiminnot yleensa erilaisiin tukitoimintoihin tai kes-
keisten strategisten tavoitteiden ulkopuolella oleviin
toimintoihin.



ELINTARVIKETOIMINTOJEN JARJESTELY - OMA TUOTANTO,
YHTEISTYO VAI ULKOISTAMINEN?

Kunta voi jarjestaa toimintojaan periaatteessa monin eri tavoin:

Omana suorana toimintona

Yhteistydssa toisten kuntien kanssa (kuntayhtymat ja vastaavat)

Liikelaitoksissa kunnan sisalla

Omien ulkoisten organisaatioiden toimintoina (kunnan kokonaan tai osittain omistamat
osakeyhtiot, saatiot ja vastaavat)

Ostamalla palvelut ulkopuoliselta palveluntuottajalta

Rakentamalla yhteistyosuhteita muiden toimijoiden kanssa

Toimintamallit eivat ole suoraviivaisia, vaan eri toimintoihin voidaan liittaa erilaisia elementteja tapauskoh-
taisesti. Esimerkiksi ulkopuolisia palveluiden ostoja tehdaan etenkin tukipalveluissa, vaikka itse palvelu on
jarjestetty omana toimintona.

Vaihtoehtoisia tapoja mietittdessa on hyva ottaa huomioon useita asioita:

Strategiset ja lakisaateiset toiminnot

Oman tuotannon kustannustehokkuus: resurssien kayttoaste / laatutaso / osaamistaso

Toimintojen ymmartaminen — mita on tarkoitus tehda itse, mita ulkoistaa ja mita mah-

dollinen ulkoistaminen tarkoittaa prosessin nakokulmasta

Markkinatilanne
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TUOTANNON ORGANISOINTI
JA SISAINEN HINNOITTELU

Sodankylan kunnanhallitus on tehnyt paatoksen li-
sata ldhiruoan kayttoa keskuskeittion rakentamis-
paatoksen yhteydessa vuonna 2012. Tama edellytti
tuotantoprosessien avaamista, eri vaiheiden ym-
martamista ja jokaisen vaiheen suunnittelemista
lahiruoan kayttoa ajatellen. Keskuskeittié suunni-
teltiin ja rakennettiin lahiruoan kayttoonoton edel-
lytysten mukaisesti.

Ruokapalveluiden prosessit avattiin ja hinnoiteltiin.
Alussa asiat eivat menneet halutulla tavalla, mutta
tdna paivana ollaan kustannustietoisia. Kustannus-
tietoisuus pitaa olla myos suorittavalla portaalla
(ydinkysymys palveluiden tuottamisessa). Tyon laa-
tuun on panostettu ja toiminta on prosessoitu - ei
tehda ylimaaraista.

MUUTOKSIA
ELINKEINOTYOHON

Perinteinen yritysneuvonta (elinkeinokoordinaattori,
elinkeinoasiamies) on ollut erillinen oma toiminton-
sa. Hankintapolitiikka kuitenkin edellyttaa vuoropu-
helua alueen yrittajien kanssa. Tarvitaan perinteisen
elinkeinotyon, hankintayksikon (tdssa ruokahan-
kinnat), johtavien viranhaltijoiden (muun muassa
kunnanjohtaja) yhteistyon syventamista ja tietojen
vaihtoon liittyvien jarjestelmien ja toimintojen kehit-
tamista.
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2.3. Alueellinen yhteistyo (kunnal. / maakun.)

Maarat vaihtelevat maakunnittain 1-28 prosentin valilla. Hankintarenkaiden ja -yksikdiden elintarvikehankinto-
jen kotimaisuusaste on noin 83 prosenttia.

Normaalisti hankinta- ja elinkeinopolitikassa otetaan kantaa yksittaisen kunnan toimintoihin. Tarkastelussa
olevan Sodankylan esimerkkitapauksessa huomattiin, etta yksittdisen kunnan alueella julkisen sektorin ky-
synta ja tarjonta ovat rajallisia. Puhtaasti alueellisesti (tassa yhteydessa maakunta) voitaneen paasta 15-35
% omavaraisuuteen. Tavoiteltaessa korkeampia omavaraisuusasteita ja/tai pyrittdessa suurempaan volyy-
miin yksittéisten tuotteiden osalta (tuottajan nakokulma) ja/tai pyrittdessa tehtyjen investoiden osalta kor-
keampaan kayttoasteeseen on yksittaista kuntaa suurempi alueellinen yhteistyo jopa pakollista.

Alueelliset ruokapalvelujarjestelmat voidaan rakentaa tuottajien / tarjonnan / ja/tai julkisten sektoreiden keit-
tididen yhteistyona. Tarjonnan lisdaminen alueellisesti liittyy seka hankintapolitiikkaan etta kaytettyyn elin-
keinopolitiikkaan. Kuntien valinen joukkoruokailun yhteistyo edellyttaa yhteisia ratkaisuja kaytettavan tuotan-
tojarjestelman suhteen.

Alueellinen yhteistyo edellyttaa kuntarajojen ylittamista ja yhteistydssa olevien kuntien hankinta- ja elinkeino-
poliitikkojen yhteensovittamista. Tama puolestaan edellyttaa poliittisia linjauksia kaikista yhteistyohdn kuulu-
vilta alueilta.

Alueellisia yhteistyon tasoja:

* Hankintayhteistyo

» Elinkeinopolitiikka / yritysten tukeminen seka alkutuotannossa etta elintarvikejalostuksessa

+ Keittiotoimintojen yhdistamisessa:
- Komponenttituotanto ja useamman kunnan alueella toimivat valmistuskeittiot (yksinapainen tuo
tantojarjestelma — yksi komponenttikeittio, joka palvelee muiden kuntien valmistuskeittioitd)
- Kootusti johdettu komponentti- ja valmistuskeittididen verkosto (moninapainen tuotantojarjestel-
ma)
- Yksityiset pk-yritykset yhteistydssa valmistavat julkiselle sektorille komponentit.

Kunnat voivat omalla esimerkillaan ohjata ja tukea myds yritysten yhteistyota. Yhteistyon kehittaminen yli
kuntarajojen on alueellisen elintarviketuotannon perusta. Yritysten verkostoituminen mahdollistaa jousta-
vammat ja edullisemmat investoinnit tuotantotiloihin, logistiikkaan ym.
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3. TUOTANTOMENETELMAT,
-TILAT JA HENKILOSTO

Viela 1990-luvun alussa kunnissa ostettiin huomattavasti enemman tuotteita paikallisilta tuottajilta nykyti-
lanteeseen verrattuna. Laman aikana haettiin saastoja ja henkilokuntaa vahennettiin. Vaikka henkilokuntaa
on vahennetty, kuntien budjetit eivat pienentyneet — teollisuudelta alettiin ostaa yha enemman jalostettua.
Rahaa ei jaa enaa samassa maarin alueelle tyotuloina ja veroina.

Yha suuremmassa osassa keittidita ruokaa otetaan sisaan valmistamisen sijaan — perinteinen ruoanvalmis-
tus on katoamassa julkisista keittidista. Julkiset keittiot kayttavat paljon elintarviketeollisuuden komponent-
teja (puolivalmisteet tai osittain valmiit tuotteet), joista keittiot kokoavat, valmistavat ja jadhdyttavat aterioita.

3.1. Tuotantomenetelmat

Suomessa yleisimmat keskuskeittidissa kaytetyt valmistustavat ovat:

Kypsenna ja tarjoa -menetelma (cook and serve) on perinteinen valmistusta-
pa, jossa ruoka valmistetaan ja laitetaan tarjolle heti sen valmistuttua. Ruoka
voidaan myaos kuljettaa kuumakuljetuksena tarjottavaksi esimerkiksi palvelu-
keittioon. Ruokaa ei jaahdyteta tai tarjota uudelleen. Jos ruoka syodaan pai-
kan paalla eika sita kuljeteta, menetelma on energiatehokas, silla ruokaa ei
tarvitse pikajaahdyttaa.

Kypsenna ja jadhdyta -menetelma (cook and chill) on yleinen keskuskeitti-
0ssa kaytettava menetelma. Ruoka valmistetaan normaalisti ja jaahdytetaan
kuljetuksia varten. Kuljetusten jalkeen ruoka lammitetaan uudelleen.

Kylmavalmistuksessa (Cook cold) ruoka valmistetaan kylmana, kuljetetaan
kylmana ja lammitetaan juuri ennen ruokailua. Valmistuksessa kaytetaan
komponentteja.
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Nykyaikaisissa keittidissa voidaan yhdistella valmistusmenetelmia. Uusi teknologia lisda kustannustehok-
kuutta seka kypsennyksen, jaahdytyksen etta sailytyksen osalta, kun laitekantaa voidaan hyodyntaa energia-
taloudellisesti kaikissa valmistustavoissa.

MENETELMIEN VERTAILUA

Edut Miinukset

* Ruokahavikki
Kypsenna * Energian kulutus - Ei joustavuutta
jatarjoa paikan paalla syodessa + Kuumakuljetuksen

aikarajoitukset

- Joustavuus
Kypsenna + Ruokahavikin vahentaminen .
Lo . , o » Energian kulutus
ja jadhdyta » Turvallisuusriskien

vahentaminen

- Energian kulutus

g - Lahiraaka-aineiden
- Joustavuus

Kylmavalmistus - Ruokahavikin vahentaminen
« Turvallisuusriskien

vahentaminen

saatavuuden rajoitteet
(kehitettavaa komponentti-
tuotannossa)

Taulukko 1. Yleisimmét valmistusmenetelmét

Valmistusmenetelmissa kaytetaan paljon valmiita komponentteja. Kylmavalmistuksessa valmiita kompo-
nentteja kaytetaan viela enemman. Lahiruoan kayttaminen ja lisdéaminen on mahdollista kaikissa valmistus-
ta, ja mikali paikallisten pk-yritysten elintarvikkeiden tuotantoa halutaan lisata, tulee komponentit valmistaa
itse. Uusilla valmistustavoilla saadaan aikaiseksi kustannussaastoja (energia, kuljetuskustannukset), joita
voidaan kompensoida esimerkiksi paikallisten yrittajien raaka-aineisiin.
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KYLMAVALMISTUKSEN JA -KULJETUKSEN EDUT

Kylmavalmistuksen 1. vedenkayton kustannukset ovat kuitenkin vuodessa noin 5 % vdhemman kuin kypsen-
na ja tarjoa -menetelmalla (ruoan valmistusastioiden pesussa (jaghdyttava patavalmistus, valmistuspataa ei
kuumenneta). Kypsenna ja jaahdyta -menetelmaan verrattuna kylméavalmistusmenetelmassa 2. saastetaan
jaahdytyskustannuksissa noin 5 % — valmistettua ruokaa ei tarvitse jaahdyttaa, mika vie paljon energiaa.

Kypsenna ja jaahdyta -menetelmallad ja kylmavalmistuksella valmistettu ruoka kuljetetaan kylmakuljetuksena.
Kylmakuljetuksen avulla saadaan 3. saastettya kuljetuskustannuksissa noin 30 %. Logistiikka helpottuu ja

tuntia. Kuumana toimitettavaa ruokaa on lammitettava, mikali sen lampdatila laskee alle +70 celsiusasteen.
Nykyinen laki kieltda ruoan uudelleen lammittamisen. Kylmavalmistus ja -kuljetus mahdollistaa sen, etta ruo-
kaa kypsennetaan juuri tarvittava maara. Tama 5. mahdollistaa ruoan tuoreuden ja 6. minimoi ruokahavikin.

Henkilostolle kylmavalmistusmenetelma 7. pienentaa turvallisuusriskeja keittiossa, joita voi syntya esimer-
kiksi kuumien vuokien nostelusta ja kuumien kastikkeiden annostelusta. Valmistusmenetelma 8. tasaa myos
kiireen painetta keittiossa, valmistus voidaan jaksottaa tasaisesti, jolloin henkiloston tehokkuus saadaan
kohdistettua ja hyodynnettya tarvittavalla tavalla. Tuotanto ja jakelu voidaan ajoittaa sopivaan ajankohtaan,
mika lisda 9. henkilostokayton joustavuutta.
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3.2. Tuotantotilat

Kukaan ei suunnittele ammattikeittiota yksin. Ammattikeittiot vaativat pohjatyota ennen varsinaisen keittion
suunnittelun ja rakentamisen aloittamista. Perusteellisen pohjatyon avulla vahennetaan monia mahdollisia
ongelmia.

Ensimmaisena paatetaan siita, mita keittiossa tehdaan. Ennen suunnittelua tehdaan paatos toimintatavasta
ja kaydaan lapi siihen liittyvat prosessiketjut tavaran vastaanotosta jakeluun. Selvitetdan vastaukset kysy-
myksiin: kenelle, minne, kuinka paljon ja millaisella aikarytmilla ruokaa toimitetaan. Taman jalkeen voidaan
aloittaa itse keittidsuunnittelut.

Tarkeana asiana suunnittelussa on myos ergonomia, toimivuus, hygienia ja ilmastointi. Tarkempi kuvaus keit-
tidtiloista tehdaan keittididen ohjekirjassa.




3.3. Henkilosto

On tiedettava, millaista henkilostoa tarvitaan. Olemassa olevan henkilokunnan osaamisen ja motivaation
kartoituksen (kehityskeskustelut) avulla selvitetdéan ajantasainen osaaminen ja koulutuksen tarve.

Paivittaisessa jaksottamisessa tarkedaa on huomioida seuraavat asiat: valmistustapa, kenelle, minne, kuinka

paljon, ja millaisella aikarytmilla.

Taman pohjalta muodostetaan yleinen suunnitelma, kuten esimerkiksi viikon tehtavat.

Valmistustavat

+ Komponentteina 1 x viikko
+ Cook and chill 3 x viikko
+ Hajautettuna Cook and chill 3 x viikko

Kenelle, minne ja kuinka paljon?

- Asiakasmaara (selvita asiakasmaara
ja -tyypit, kunkin asiakkaan ravitsemus-
suositukset, ateriakerrat paivassa)

Toimitukset ja kuljetukset

+ Cook and serve — vain keskuskeittion
ruokasalissa (komponentit valmistettu
etukateen)
+ Kylmavalmistuksella — kokopaivalaitok-
- Kuljetukset 1-3 krt/vko
+ Cook and chill — kotipalvelut; kotiin toi-
mitettavat ateriat
- Kuljetukset 3 krt/vko

Keskuskeittion aukioloajat

* Maanantai — perjantai 7.00 — 15.45

+ Perjantaisin 7.00 — 15.45

+ Arkipyhina suljettu

+ Heinakuussa lyhennetty aukiolo-oloai-
ka, ma—to (tilaukset minimissa)
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3.4. Yhteenveto - Case Sodankylan keskuskeittio

Uudenlaisen ruoan valmistusmallin kehittdminen aloitettiin vuoden 2012 lopussa ja yhteistyota on tehty yh-
teistydssa monen eri toimijan kanssa. Tavoitteena on kehittaa valtakunnallinen malli, jotta entista useampi
keskuskeittio voi kayttaa lahiraaka-aineita ilman, etta kustannukset nousevat lilkaa. Vaikka lahella tuotetun
raaka-aineen hinta voi olla tukusta ostettua kallimpaa, sdastoa syntyy muualta.

Sodankylan keskuskeittidinvestointi on pitkan aikavalin investointi, joka maksaa itsensa takaisin lyhyella ai-
kavalilla. Ennen itse keskuskeittion rakentamisesta talousarvioin investointiosaan rahaa oli varattu 400 000
vuodelle 2012 ja 1,5 M € vuodelle 2013. Alustavaksi kustannusarvioksi arvioitiin 2,4 M € (2013 - 1,0 M € ja
2014 - 1,4 M €). Uudistus maksoi kokonaisuudessaan 4,3 miljoonaa euroa, josta noin miljoona oli lisdhintaa
keittion sopivuuteen lahiruoalle. Toinen miljoona muodostui ruokasalin rakennuskustannuksista. Varsinaisen

keittion rakentaminen maksoi 2,4 miljoonaa euroa.

TILAT

Tuotannossa taytetaan elintarvikelain edellyttamat
hygieniasaadokset. Tiloissa on tilat multaisten juu-
resten vastaanottoon. Kun keskuskeittiolla on va-

rasto, pienten yksikdiden varastokulut vahenevat.
Tavarantoimittajien rahtikulut pienenevat.

Sodankylan keskuskeittiossa on kaytossa ovat seka
kylmavalmistus, cook and chill -menetelma etta
suojakaasupakkaaminen. Laitekannassa on saas-
tetty: laitteet ovat pitkalle automatisoituja ja uuneja
kaytetaan myos yolla.




TYOPROSESSIEN
TEHOSTAMINEN

Keskuskeittion myota myos tilauskaytantd on tehos-
tunut, jolloin elintarvikkeita tilataan juuri oikea maa-
ra. Aterioiden suunnittelun perusteena kaytetaan
tarkkoja resepteja ja ruokamaaria, ja nain saadaan
tasalaatuisempaa ruokaa kaikille yksikdille seka
pystytaan hallitsemaan ruuhkahuippuja, loma-aiko-
ja ja viikonloppuja. Ennen keskuskeittiduudistusta
keittio tyollisti noin 30 ihmista. Laskua on tapahtu-
nut yli 10:1a ihmiselld, mutta muutos on tapahtunut
luonnollisesti eika ketaan ole irtisanottu. Ruokapal-
veluissa ei kannata mitata suoritteita, vaan tuotta-
vuutta. Se nousee, kun tuotetaan enemman tavaraa
samalla tuntimaaralla.

Yon yli kypsytetty ruoka pikajahdytetdaan tai tar-
joilukeittioille vietava ruoka kylmavalmistetaan el
tehdaan keskuskeittiossa kypsentamista vaille val-
miiksi. Salaattitarvikkeet pilkotaan 2 kertaa viikossa.
Salaattitarvikkeet ja kylmavalmistettu ruoka paka-

taan suojakaasuun ja jaetaan keittidille.

Energiaa saastetaan silla, etta ruokaa lammitetaan
vain kerran — ruoasta noin 90 prosenttia valmiste-
taan kylmavalmistuksella. Kertaalleen lammitettya
ruokaa ei elintarvikelain mukaan saa kuumentaa
uudelleen. Kylmavalmistus mahdollistaa sen, etta
ruokaa kypsennetdan vain tarvittava maara (asia-
kasmaaran vaihtelut). Talla menetelmalla ruokaha-
vikin maaraa saadaan pienennettya.

KUVA: LAPIN MATERIAALIPANKKI | PHOTOKRAFIX




KULJETUKSET

Aterioita kuljetetaan viikossa noin 1-3 kertaa jake-
lukeittioihin ja kohteisiin viedaan kerralla 3—4 paivan
ruoat. Kuljetukset hoidetaan arkipaivina noin kello
8-16 valilla. Kuljetusten tarve vahenee noin 30 pro-
senttia. Annoskoossa huomioidaan asiakkaan ja
yksikon tarpeet. Ruoka kuljetetaan terasastioiden
sijaan vakuumipusseissa jadkaappivaunuihin pa-
kattuina.

MIKSI VAKUUMIPUSSIIN /
SUOJAKAASUUN PAKATTUNA?

Suojakaasu- ja vakuumipakkauksesta on tullut yksi
pakkausmenetelmia,
koska se on luonnollinen tapa sailyttdaa tuotteen al-

yleisimpia elintarvikkeiden

- sailyvyyden parantaminen

- saastetaan tilaa

- GN-astiat palautus takaisin keittiolle nostaa
kuljetuskustannuksia, paastoja ja tiskaus tehdaan
kahteen kertaan; jakelukeittiossa ja astioiden palau-
duttua keskuskeittiolle -> tama puoltaa muovipak-
kauksia.

Komponenteista valmistettu kypsennysta vaille ole-
va ateria toimitetaan tarjoilukeittiolle kylmavaunus-
sa. Tarjoilukeittidissa kylmavaunu kytketaan pistok-
keella seinaan. Valtetaan turhaa energiaa kayttoa,
tiloja ei tarvitse jaahdyttaa.
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RUOAN LAATU
JA MONIPUOLISUUS

Salaattien ja muiden lisukkeiden osuutta voidaan li-
sata. Aterioille voidaan tuoda itse leivottua leipaa ja
sampyloita. Juhla-aterioiden jarjestaminen helpot-
tuu. Lisasi biojatteen maara laskee, mika tarkoittaa
kustannussaastoja seka ekologisempaa kulutusta.
Uusi keskuskeittio parantaa varautumista poikkeus-
olojen ruokahuoltoon. Ruoan sailyvyyden pidentyes-
sa aterioita voidaan sailoa pidempaan.

EDUT VIELA
TIHHVISTETYSTI:

Kustannukset omassa hallinnassa

Tuntuva rakennemuutos

Aterioiden hintaan ja laatuun
voidaan vaikuttaa

Varautuminen poikkeusoloihin

NERNRRBREBERB

Hygieniataso on korkea



4. TOIMINTAJARJESTELMA

Luvussa 4.1 (kuva 1) on osoitettu yksittaisen keskuskeittion toimintamalli. Kuvissa on eriytetty paikallisen
hankinnan kannalta keskeiset prosessin osat: tuotanto-, varasto- ja tilaus- seka hankintajarjestelmat. Kuvios-

ta puuttuvat poliittiseen paatoksen tekoon liittyvat linjaukset.

4.1. Toimintajarjestelman kuvaus

Vuoropuhelu ja
tuotekehittely

markkinoiden
kanssa

e —

OLEMASSA OLEVA TILAUSPOLITIIKKA

Tilaajan (keskuskeittio) ohjeistukset tilauksesta Laajemmin hankintapolitiikka

Voimassa olevat kilpailutetut hankintasopimukset

HANKINTAJARJESTELMA

1.
I—} Markkinakartoitus {—l
~

Tuotanto-
jarjestelman

: 1
—»«—
¢24 1.

Kilpaiutusprosessi

Tarjouspyynto

Tarjousvertailu

Hankintap&aatos
Sopimukset
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Sopimuksen hal
ja seuranta

n Vaihe: Vapaa keskustelu

Linkki kilpailutukseen kilpailutettavien tuote-erien kautta

N

mukaiset reuna-
ehdot tuotteille

Varasto- ja
tilausjarjestel-
man mukaiset

reunaehdot
hankinnoille
(tilauspolitiikka)

n Vaihe: Vuoropuhelu kilpailutusprosessin kautta

B Vaihe: Vapaa keskustelu

—— VARASTO- JA

Tavaran

LG ETEN

Tieto
Tilaus

Varastotaso
tieto-
jarjestel-
massa

-

Toimitus
Tieto

Fyysinen

‘

varasto

TUOTANTOJARJESTELMA

TILAUSJARJESTELMA

Tuotannon
suunnittelu- ja
ohjausjarjestelma

Tuotannon
suunnittelu

Esim.
6 periodit

Varmistus Resurssien

etukateisvaraus

Lyhyen aikavélin
toiminnanohjaus

Nouto- ¢

tilaus ) )
‘_ Tilauslistat

+

Toimitus Operatiivint_en
komponenttien
valmistus
Toimitus Jakell{kuljetu.ks.?t /
valmistuskeittio-

toiminta

Jalkityot

Sahkoinen jarjestelma
Reseptiikka / tuotannonohjaus
Henkildstohallinto

Laskutus ja seuranta

Ruokalistat
Kausi- ja sesonkivaihtelut
Satunnaiserat

Toimintaperiodin suunnittelu
Ruokatuotannon raaka-aineet
Ruokatuotannon henkildstoresurssit
Oma tuotanto / ostopalvelu

Poikkeaminen hallinta
Lisatilaukset

Kerayslistat komponenttikeittioon
Keréyslistat valmistuskeittioon

Tarkat komponenttien
valmistusohjeet
Paivittainen tyonjohto

Jakelujarjestelma
Rytmitys
Toimituslistat
Valmistus ja tarjoilu

Laskutus
Palautejarjestelmat
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KOKONAISKUVAN JA RAKENTEEN LAPIKAYNTI:

1. HANKINTAJARJESTELMA

> Kilpailutusprosessi, HILMAan laitettavat kilpailutukset ja siihen liittyvat toiminnot (hankintapo-
litiikka ohjaa kilpailutusprosessia)

> Markkinoilla olevien toimijoiden kanssa kaytava vuoropuhelu (tuote, tuotanto, toimitusjarjes-
telmien kehittdminen yhteistyossa ostajat / myyjat) Elinkeinopolitiikka maarittelee paljon edella
mainittua yhteistoimintaa

Kilpailutusprosessissa kaytettaville kilpailutusehdoille antavat reunaehdot kaytossa olevat tuo-
tanto-, hankinta- ja tilausjarjestelma.

2. VARASTO- JA TILAUSJARJESTELMA
Varasto- ja tilausjarjestelmaan kuuluvat seuraavat asiat:

1. Fyysinen toimintaymparisto
- Varastot
- Kuljetukset

2. Sahkoiset jarjestelmat
- Tilauspistejarjestelmat
- Varastojarjestelmat

3. Lahimarkkinat
- Alueella olevat alkutuottajat
- Alueella olevat raaka-aineiden jalostajat

4. Kaytossa oleva ruoan valmistusmenetelma
-Minkalaisia vaatimuksia / mahdollisuuksia kaytossa oleva tuotantojarjestelma luo
tavaran toimitusten suhteen

5. Olemassa oleva tilauspolitiikka
-Olemassa olevat toimintatavat vaikuttavat yleensa jollain tavalla myos
uusiin kilpailutuksiin



3. TUOTANTOJARJESTELMA

Tuotantojarjestelma koostuu varsinaisesta tuotantoprosessista seka tuotannon suunnittelu-

ja ohjausjarjestelmasta.

Tuotantoprosessi kattaa ruokakomponenttien ja lopullisten aterioiden valmistukseen liittyvat

tuotantotilat, laitteet ja jarjestelmat.

Tuotannon suunnittelu- ja ohjausjarjestelma on tyypillisesti sahkdinen jarjestelma, jonka avulla
suunnitellaan ruokalistat, maaritellaan niihin liittyvat resurssitarpeet (aineet ja komponentit ti-

lausjarjestelmaan, tyosuoritteet tydvuorolistoihin).

Tuotannonohjausjarjestelmalla tuotetaan myos laskutus- ja kirjanpitoaineisto ja erilaiset seuran-

taraportoinnit.

Tuotannon suunnittelu
- Ruokalistat
- Kausi- ja sesonkivaihtelut
- Satunnaiserat

Resurssien etukateisvaraus >
suunnitelma
- Toimintaperiodin suunnittelu
- Ruokatuotannon raaka-aineet
- Ruoantuotannon henkilosto-
resurssit
- Oma tuotanto / ostopalvelu

Lyhyen aikavalin toiminnanohjaus
- Poikkeamien hallinta (1-2 viikkoa)
- Lisatilaukset

Kerayslistat
- Kerayslistat komponenttikeittioon
- Kerayslistat valmistuskeittioon

Operatiivinen komponenttien valmistus
- Tarkat komponenttien valmistus-
ohjeet
- Paivittainen tyonjohto

Jakelukuljetukset
/ valmistuskeittiotoiminta
- Jakelujarjestelma
- Rytmitys
- Toimituslistat
- Valmistus ja tarjoilu

Jlkityot

- Laskutus
- Palautejarjestelmat
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4.2. Hankintajarjestelma

Alla olevaan kuvaan on kuvattuna hankintajarjestelma yksinkertaistettuna. Kaikista hankinnoista tulee olla
julkisessa toiminnassa virallinen paatos.

HANKINTAJARJESTELMA

4
N

3.
» Markkinakartoitus
l 1.

Markkinavuoropuhelu

Vuoropuhelu ja

tuotekehittely Tuotantojarjestelman

mukaiset reunaehdot

markkinoiden .
tuotteille

kanssa

l 2.
Kilpaiutusprosessi

Tarjouspyynto
Tarjousvertailu
Hankintapaatos

Sopimukset

lz.

Sopimuksen hallinta

Varasto- ja
tilausjarjestelman
mukaiset reunaehdot
hankinnoille

(tilauspolitiikka)

ja seuranta

Vaihe: Vapaa keskustelu

Vaihe: Vuoropuhelu kilpailutusprosessin kautta

Vaihe: Vapaa keskustelu
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HANKINTAJARJESTELMA

> Kilpailutusprosessi, hilmaan laitettavat kilpailutukset ja siihen liittyvéat toiminnot (han-
kintapolitiikka ohjaa kilpailutusprosessia)

> Markkinoilla olevien toimijoiden kanssa kaytava vuoropuhelu (tuote, tuotanto, toimitus-
jarjestelmien kehittaminen yhteistyossa ostajat / myyjat) Huom. elinkeinopolitiikka maa-
rittelee paljon edella mainittua yhteistoimintaa

Kilpailutusprosessissa kaytettaville kilpailutusehdoille antavat reunaehdot kaytossa olevat tuo-
tanto-, hankinta- ja tilausjarjestelma.

Luvussa on hyodynnetty Kittilan kunnan, Kideve Elinkeinopalveluiden ja Sodankylan kunnan
hankkeessa "Kestavat hankinnat elinvoimaisuuden lisadjana” tehtya Sodankylan kunnan hankin-
taohjetta (2018) ja Sodankylan ruokapalvelun elintarvikehankinnoissa kaytettyja kriteereja.

Markkinakartoituksella tarkoitetaan tarjouspyyntoon valmistautumista. Kaytannossa se voi tarkoittaa suun-
nittelua ja markkinoiden selvittamista. Tehdaan kartoitusta siita, 10ytyyko alueelta omiin tarpeisiin liittyvia
tuotteita.

Markkinavuoropuhelu on tiiviisti kytkoksissa markkinakartoitukseen. Vuoropuhelua voi olla markkinoilla ole-
vien toimijoiden kanssa kaytava keskustelu, jolloin mahdollisille tarjoajille kerrotaan hankkijan tarpeista. Pai-
kallisille pk-yrittajille hankintalain alittavat kilpailutukset voivat olla suuria. Etenkin suurista kilpailutuksista
kannattaa ajoissa kertominen kannattaa. Yrittajat voivat ndin valmistautua tarjoukseen tai tarjota kokonai-
suutta yhdessa ryhmittaytymana tai toistensa alihankkijoina.

Markkinakartoituksen ja markkinavuoropuhelu yhdessa pyrkivat yhteistyoverkoston kasvattamiseen, minka
avulla kehitetdaan tuotteita, tuotantoa ja toimitusjarjestelmia yhdessa ostajien ja myyjien kesken. Elinkeinopo-

litiikka maarittelee paljon edella mainittua yhteistoimintaa.

Varsinainen hankintaprosessissa vuoropuhelu tapahtuu kilpailuprosessin kautta.
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TILAUSTEN OSITTAMINEN / JALOSTUSASTE
LAHIRUOAN NAKOKULMASTA

— Oman tuotannon ja
ulkopuolisten hankintojen

(ostot) vaihtoehdot
— komponenttituotannossa

V'S
100 % 70 % 40 % 0%

Oman tyon osuus

Komponentti 1
Komponentti 2
Komponentti 3
Komponentti 4

Oman tuotannon ja ulkopuolisten hankintojen (ostot) vaihtoehdot komponenttituotannossa

Julkiset keittiot kayttavat paljon elintarviketeollisuuden komponentteja (puolivalmisteet tai osittain valmiit/
valmiit tuotteet), joista keittiot kokoavat, valmistavat ja jadhdyttavat aterioita niin sanotuissa valmistuskeitti-
dissa. Komponentit voidaan valmistaa itse tai olla teollisuuden ja pk-yrittdjien valmistamia.

Alueella toimivien keittididen ja yritysten yhteistyo- ja verkostoitumisella voidaan korvata teollisuuden valmis-
tamia komponentteja eri raaka-aineista siten, etta erikoistutaan eri tuotannossa vaihtoehtoisiin komponent-

teihin. Lahiruokaan siirtyminen tehdaan vaihtamalla nykyisten reseptien komponentteja lahikomponen-
teiksi jo olemassa olevaan reseptiikkaan.

Komponentti voi tarkoittaa yksittaista tuotetta tai aterian osaa. Oheisessa kaaviossa x kuvataan ruoan val-
mistuksessa kaytettavien raaka-aineiden valmistusastetta.
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100 % 70 % 40 % 0%

Oman tyon osuus

Komponentti 1
Komponentti 2
Komponentti 3
Komponentti 4

KUVA: KOMPONENTTIEN VALMISTUSASTEITA

Esim. 1 Komponentti 1 — multainen juures
- Oman tyonosuus 100%. Elintarvike/elintarvikkeet otetaan sisalle kasittelemattomana.

Esim. 2 Komponentti 2 - kuutioitu raaka liha tai fileerattu kala
- Oman tyon osuus 70%. Elintarvike otetaan sisalle osittain jalostettuna.

Esim. 3 Komponentti 3 — paistovalmiit kasvikset ja pyorykat
- Oman tyon osuus 40 %. Otetaan sisalle kypsennysta vailla oleva tuote.

Esim. 4 Komponentti 4 — jaateloa

- Oman tyon osuus 0 %. Valmis ruoka. Taysin syotava tuote joko kylmana tai lampimana.

Kuva x voi edustaa myds yhden aterian komponentteja. Paikallisten raaka-aineiden lisdaminen
voi tapahtua muuttamalla aterian osia lahikomponenteiksi:

Esim. 5 Ateria valmistetaan lahialueella kasvaneista perunoista, paikallisen jalostajan liha-

kuutioista, maakunnan alueella toimivan jalostajan paistovalmiista kasvissekoituksesta ja
jalkiruokana tarjoillaan valmista jaateloa.
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Liitteessa 1 on kuvattu esimerkkeja, jota voidaan kayttaa tarjouspyynnossa, jotta alueella toimivat pk-yrittajat
ja tuottajat voivat jattaa tarjouspyynnon.

Esim. 1 Elintarvikehankinnat voidaan jakaa viiteen osa-alueeseen.

Muodostuu:

. Hankinnan kohde

. Hankintamaara

. Hankinnan vaatimukset

. Tilauksia ja toimituksia koskevat vaatimukset

. Laskutus, maksuehto ja viivastyskorko

. Hankintamenettely ja hankinnasta ilmoittaminen
. Hankintayksikko

. Hankinnasta tehtava sopimus ja sopimusehdot
9. Tarjoajan soveltuvuutta koskevat vaatimukset
10. Tarjouksen muoto- ja sisaltdvaatimukset

11. Osatarjoukset

00 NO U1 b WN =

12. Vaihtoehtoiset tarjoukset

13. Tarjouksentukemiseen liittyvat muut ehdot
14. Tarjousasiakirjojen julkisuus

15. Tarjouksen voimassaoloaika

16. Lisatiedot

17. Tarjousten jattaminen

1. Liha- ja lihatuotteet

2. Maito- ja maitotuotteet

3. Kala- ja kalatuotteet

4. Kylmavalmistuksessa kaytettavat tuotteet
5. Muut elintarvikkeet (mm. jauhot, rasvat)

Tarjouspyynnoissa noudatetaan
hankintalakia. Pientuottajille isot
kokonaisuudet ovat usein liian
hankalia ja suuria, minka vuoksi
tarjousten osittaminen (osa-alueet
ja sisdiset osa-alueet) parantaa
pk-yrittdjien mahdollisuuksia osal-
listua tarjouskilpailuun.

Jokaisesta osa-alueesta tehddan oma tarjouspyynto ja hankinta. Jokainen osa-alue jakautuu sisdisiin
osa-alueisiin. Sisaisista osa-aluista voidaan tarjota vain yhta sisaista osa-aluetta.
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Tarjouspyynnossa kunkin tuoteryhman osalta tuotteita voidaan vaadita tarjottavan esimerkiksi 90-prosent-
tisesti tuoteryhman yhteenlasketusta volyymista, jotta osatarjous kyseisesta tuoteryhmasta hyvaksyttaisiin
eika vaihtoehtoisia tarjouksia huomioitaisi. Tarjousliitteen tuotevalikoiman lisaksi voidaan hankkia soveltuvia
Mmuita tuotteita tarpeen mukaan. Naiden sopimusryhmatuotteiden osalta on mahdollisuuksien mukaan liitet-
tava tarjoukseen hinnasto seka ilmoitettava tuotteille annettava alennusprosentti talle varatussa kohdassa
‘muut ryhmaan kuuluvat tuotteet” alennus % ".

Tarjoukset pyydetaan tarjoajan laatiman lomakkeen mukaisesti. Tarjouspyyntdihin on Sodankylan esimerkis-
sa laitettu voimassaoloajaksi yksi vuosi + yksi optiovuosi.

Valintaperusteena on kokonaistaloudellisesti edullisin tarjous tarkeysjarjestyksessa esimerkiksi seuraavien
arviointiperusteiden mukaan:

Hinta 60 pistettd, laatu 40 pistetta

Halvimman tarjouksen tehnyt tarjoaja saa vertailussa 60 pistetta ja muut tarjoukset suhteessa vahemman
seuraavalla laskukaavalla:

- Edullisin tarjous saa taydet 60p
- Muut tarjoukset pisteytetaan:

Edullisin tarjous
X 60p

Vertailtava tarjous

Laatupisteet muodostuvat seuraavasti:

- Toimitusvarmuus 5 pistetta

- Kylméaketjun katkeamattomuus (enemman kuin minimivaatimus) 10 pistetta

- Ekologisuus, ympariston huomioiminen, hankintojen ilmastovaikutukset
(mm. kuljetusmatkat) 20 pistetta

- Pakkauksen laatu minimivaatimukset ylittavalta osalta (mm. tuoteselosteiden
selkeys ja laatu) 5 pistetta
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Tarjoukset tulee pyytaa jattamaan sovitussa maaraajassa, mutta hankintalaki ei maarittele tarjousajan pituut-
ta. Hankinnan arvon ja luonteen mukaan tulee tarjoajille antaa kohtuullinen aika tehda tarjous (esimerkiksi 3-4
viikkoa). Tarjoukset tulee pyytaa toimittamaan sahkoisen kilpailutusratkaisun kautta: tarjouspalvelu.fi. (Han-

kintaohje 2018.)

Tarjoukset kasitellaan noudattaen tarjoajien tasapuolisen ja syrjimattoman kohtelun periaatteita ja tarjous-
pyynnon ehtoja.

Tarjoajalle on voitu asettaa soveltuvuusvaatimuksia, jotka voivat koskea ehdokkaan tai tarjoajan
- Rekisteroitymista

- Taloudellista tilannetta (kuten esimerkiksi tarjoajan luottoluokitusta tai liikevaihtoa)

- Teknista suorituskykya ja ammatillista patevyytta koskevia vaatimuksia

(kuten kokemusta aiemmista vastaavista hankinnoista. (Hankintaohje 2018.)

=

=

KUVA: UNSPLASH | JACQUELINE KELLY




Jos tarjoukset eivat vastaa hankintailmoitusta, tarjouspyyntoa tai tarjousmenettelyn ehtoja, on téllaiset tarjo-
ukset suljettava tarjouskilpailusta. Samoin on suljettava ehdokas tai tarjoaja, joka ei tayta soveltuvuusvaati-
muksia tai jota koskee jokin poissulkuperuste. (Hankintaohje 2018.)

Tarjoukset kasitelladn noudattaen tarjoajien tasapuolisen ja syrjimattoman kohtelun periaatteita. Tarkista
tarjoajien kelpoisuus ja vertaile tarjoukset siten kuin tarjouspyynnossa olet kuvannut. Hankintayksikko voi
pyytaa tarjoajia toimittamaan, lisdamaan, selventamaan tai tdydentamaan puutteellisia tai virheellisia tietoja
ja asiakirjoja. Kyseessa ei kuitenkaan saa olla tinkimiskierros.

Tarjouspyyntoa vastaamattomat tarjoukset on suljettava pois tarjouskilpailusta. Pakollisia ja harkinnanvarai-
sia poissulkuperusteita voidaan kayttaa. Tarjouksista on valittava kokonaistaloudellisesti edullisin kayttaen
vain tarjouspyynnossa ilmoitettuja vertailuperusteita. (Hankintaohje 2018.)

Hankintapaatoksesta tai sen liitteista on kaytava ilmi alla olevat tiedot ja paatoksen perustelut eli ratkaisuun
olennaisesti vaikuttaneet seikat, kuten:

- voittaneen tarjoajan nimi;

- ehdokkaan tai tarjoajan tai tarjouksen poissulkemisen perusteet;

- keskeiset perusteet, joilla hyvaksyttyjen tarjousten vertailu on tehty;

- tiedot vertailuperusteiden soveltamisesta sellaisella tarkkuudella, etta tarjoajille kdy ilmi oma sijoittumi-
nen suhteessa muihin tarjoajiin

Hankintapaatokseen on liitettava:

- valitusosoitus eli ohjeet muutoksenhakua varten markkinaoikeudelle ja
- oikaisuohje eli ohjeet hankintaoikaisua koskevan oikaisuvaatimuksen tekemisesta hankintayksikolle.

Paatos perusteluineen ja muutoksenhakuohjeineen on annettava tiedoksi niille, joita asia koskee. Tiedoksian-
to tehdaan ensisijaisesti sahkoisesti kayttaen tarjoajan ilmoittamaa sahkopostiosoitetta. Tiedoksiantoa kos-
kevaan viestiin on merkittava tieto viestin lahettamispaivasta. Hankintayksikon tulee dokumentoida riittavasti
kaikki hankintamenettelyn vaiheet ja niihin liittyvat ratkaisut. Tama koskee erityisesti neuvottelumenettelya ja
siind kaytavia neuvotteluja. (Hankintaohje 2018.)
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HANKINTASOPIMUS &
JALKI-ILMOITUS

Sopimukseen kirjataan kaikki hankinnan edellytta-
mat tiedot. Sopimuksessa kannattaa hyodyntaa va-
kiosopimusehtoja.

Tarjouspyynto ja hankintapaatos tulevat julkisiksi
jo asiakirjan allekirjoittamisen jalkeen. Tarjoukset ja
muut hankintaa koskevat asiakirjat tulevat paasaan-
toisesti julkisiksi, kun hankintaa koskeva sopimus
on tehty lukuun ottamatta tarjoajan liike- ja ammat-
tisalaisuuksia koskevia tietoja. Asiakirjojen julkisuus
on paasaanto ja salaaminen poikkeus. Kokonaishin-
taa koskeva tieto on aina annettava.

Sopimusta on valvottava eli huolehdittava sopi-
muksessa maariteltyjen ehtojen tayttymisesta. So-
pimuksen valvontaan kuuluu mm. laskujen oikeel-
lisuuden varmistaminen, sovittujen maaraaikojen
tarkistaminen, laadun varmistaminen, poikkeami-
nen kirjaaminen, reklamaatioiden tekeminen ja sopi-
muksen uusiminen. (Sodankylan hankintastrategia
2018.)
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Markkinakartoituksen ja -vuoropuhelun avulla voidaan edistaa pk-yrittajien toimintaa ja uusia toimijoita elin-
tarvikealalle. Tarkeinta on saada syntymaan yhteistyota ja luottamusta niin hankkijan, tarjoajan ja toimijoiden

kapasiteetti ei riit3, joten yhteistyota tarvitaan myos yrittajien valilla.

Yhteistydssa "malli julkisen joukkoruokailun mahdollisuuksista edistaa lahiruoan menekkia" -hankkeen ja
pk-yritysten kanssa on kehitetty tuotteita ja elintarvikekomponentteja, jotka soveltuvat olemassa olevaan re-
septiikkaan. Hanke on edistanyt yrittajien ja yritysten verkostoitumista, minka tarkoituksena on lisata lahella
tuotettujen elintarvikkeiden kayttoa julkisella sektorilla. Paikallisista raaka-aineista on kehitetty muun muassa

seuraavia tuotteita ja komponentteja, kuten lahilihakomponentit, ahvenpasta- ja sailyke, naurisvelli, uunijuu-
rekset (nauris) ja nautanaurismakkara. Teollisuuden tekemat komponentit on muutettu Iahikomponenteiksi.




4.3 Toimintojarjestelma

Toimintojarjestelma muodostuu tuotantojarjestelman ja varasto- ja tilausjarjestelman kokonaisuudesta.

VARASTO- JA TUOTANTOJARJESTELMA
TILAUSJARJESTELMA

Sahkoinen jarjestelma
Reseptiikka / tuotannonohjaus
Henkilostohallinto

Laskutus ja seuranta

Tuotannon
suunnittelu- ja
ohjausjarjestelma

Tavaran

BN toimittajat

Ruokalistat
Kausi- ja sesonkivaihtelut
Satunnaiserat

Tuotannon
suunnittelu

Esim.
6 periodit
Varastotaso Toimintaperiodin suunnittelu
tieto- Varmistus Resurssien Ruokatuotannon raaka-aineet

gl jirjestelmissi etukateisvaraus Ruokatuotannon henkilostoresurssit
Oma tuotanto / ostopalvelu

Tieto
Tilaus

Lyhyen aikavalin Poikkeaminen hallinta
toiminnanohjaus Lisatilaukset

Nouto- l
Fyysinen tilaus . : Keréyslistat komponenttikeittioon
— varasto ¢ Tilauslistat Kerayslistat valmistuskeittioon

Toimitus Operatiivinen Tarkat komponenttien
komponenttien valmistusohjeet
valmistus Paivittdinen tyonjohto

Toimitus
Tieto

v

Jakelujarjestelma
Rytmitys
Toimituslistat
Valmistus ja tarjoilu

o Jakelukuljetukset /
Toimitus valmistuskeittio-
toiminta

Jilkityot

v

Laskutus
Palautejarjestelmat
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TUOTANTOJARJESTELMA

Tuotantojarjestelma koostuu varsinaisesta tuotantoprosessista seka tuotannon suunnittelu- ja ohjausjar-
jestelmasta.

Tuotantoprosessi kattaa ruokakomponenttien ja lopullisten aterioiden valmistukseen liittyvat tuotantotilat,
laitteet ja jarjestelmat.

Tuotannon suunnittelu- ja ohjausjarjestelma on tyypillisesti sahkainen jarjestelma, jonka avulla suunnitellaan
ruokalistat, maaritellaan niihin liittyvat resurssitarpeet (aineet ja komponentit tilausjarjestelmaan, tydsuorit-
teet tyovuorolistoihin).

Tuotannonohjausjarjestelmalla tuotetaan myos laskutus- ja kirjanpitoaineisto ja erilaiset seurantaraportoin-
nit.

4.3.1. Tuotannon suunnittelu- ja ohjausjarjestelma

Sahkoinen jarjestelma
Reseptiikka / tuotannonohjaus
Henkilostohallinto

Laskutus ja seuranta

Tuotannon
suunnittelu- ja
ohjausjarjestelma

Ruokalistat
Kausi- ja sesonkivaihtelut
Satunnaiserat

Tuotannon
suunnittelu

l Esim.
6 periodit
Toimintaperiodin suunnittelu
varmistus Resurssien Ruokatuotannon raaka-aineet
etukateisvaraus Ruokatuotannon henkiléstoresurssit
Oma tuotanto / ostopalvelu

y N

Lyhyen aikavalin Poikkeaminen hallinta
toiminnanohjaus Lisatilaukset

Noutotilaus syali eaitti AR
Tilauslistat Kerga_ysl!stat komponentt_lkg_lf[fgloon
Kerayslistat valmistuskeittioon

VN
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Toiminnan taustalla oleva jarjestelma on sahkainen (esim. JAMIX) ja pitda sisallaan ruoka- ja tyolistojen poh-
jalta tehdyt ostotilaukset, eri toimijoilta ostotilaukset, lahetyslistat, raportoinnin, ateriatilausohjelman, tilaus-
ten kasittelyn ja hinnoitteluohjelman.

Henkilostohallinnolle on kaytossa erilliset ohjelmat: tydvuorosuunnittelu- ja henkildstohallinto-ohjelmat (esi-
merkiksi titania — tyovuorosuunnittelu, aditro ESS7 — henkilostohallinto)

Laskutus ja seuranta hoituu laskujen kasittelyohjelmalla (esim. basware p2p-ohjelma).

Ruokalistat

Ruokalista ja henkildstosuunnittelu tehdaan samanaikaisesti tarkastelemalla tehtaviin tarvittavaa henkilos-
tomaaraa suhteessa tyovuorolistaan (eri ateriakokoonpanot ja raaka-aineen valmistusaste vaativat erilaisen
henkilostoresurssin).

Kausi- ja sesonkivaihtelut

Syyskautena kannattaa hyodyntaa hinta-laatusuhteeltaan (hinta, ravitsemukselliset ominaisuudet) hyvia kas-
viksia, jolloin on mahdollisuus saada maalta suoraan tuoretta. Joulu-tammikuussa kurkun ja tomaatin sijaan
voidaan tarjoilla vihanneksia, jotka kestavat hyvin sailytysta (esim. punakaali).

Esim. 1 Yrittdja ottaa yhteytta ja kertoo juuri nostetusta uudesta perunasta. Keskuskeittio ostaa kyseisen eran
pois ja sovittaa omaan tuotantoon. Katso myos alempaa kohta satunnaiserat.

Esim. 2 Keskuskeittio ostaa satokautena varastot tayteen marjaa. Elintarvikelaki hyvaksyy luonnon- ja puutar-
hatuotteet oston, jos sen laatu on todennettavissa. Tuote taytyy talléin olla kasittelematon (ei saa pakastaa,
survoa ym.).

Huomioida vuodenaikojen juhlat ja juhlaruokailut — perinteet. Juhlien ruokaperinteet ovat tarkeita asiakkaille.
Esim. 3 Koululaisille ruokailut ovat tarkeita jo opetustapahtumana. Vanhuspalveluissa muun muassa muisti-
sairaat ikaihmiset muistavat lapsuutensa joulut, kun on perinteisesti kokonaisena paistettu joulukinkku joulu-

poydassa. Taman paivan jouluruokailussa kinkku useimmiten tarjoillaan teollisuuden valmiiksi viipaloimana,
joka on vaikea mieltaa joulukinkuksi.
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Satunnaiserat

Tarjouspyynnoissa poissuljetaan kausi- ja sesonkituotteet seka satunnaiserat, jotta voidaan ostaa ylijaama-

Esim. 1 Paikallinen ruokakauppa tilaa esimerkiksi nautaa kuivaliha-aikana ja jollei kaikki mene kaupaksi, voi
julkinen keittio ostaa ylijaamaeran ja sovittaa omaan tuotantoon.

Esim. 2 Pk-yrittdja on valmistellut ravintolatilauksen tuote-eran, ja ravintola ilmoittaa tilauksen peruuntumi-
sesta, joten erd jaa kayttamatta. Julkinen keittio voi ostaa eran ja sovittaa omaan tuotantoon.

Sesonkituotteet voivat olla myos satunnaiseria. Seka satunnaiserien etta kausi- ja sesonkituotteiden ostami-
nen pk-yrittajalta on tarkeaa: silla on vaikutusta niin lahiruoan lisdamiseen, ruokahavikin minimointiin, yrittajan
kassavirtaan vaikuttamiseen ja sita kautta aluetalouden ja elinvoimaisuuden lisadamiseen.

Toimintaperiodin suunnittelu

Toimintaperiodin suunnitelma tehdaan pitkalle aikavalille. Tarkastellaan tehtaviin tarvittavaa henkilostomaa-
raa suhteessa tyovuorolistaan (eri ateriakokoonpanot ja raaka-aineen valmistusaste vaativat erilaisen hen-
kilostoresurssin). Tehdaan esimerkiksi kuuden viikon ruokalistasuunnitelma, johon on huomioitu tarvittava
henkilostomaara tuotantopaivaa kohden. Samaa henkilostoresurssia ei valttamatta tarvita joka paiva, silla
resurssitarve maaraytyy tuotannosta.

Ruokapalveluissa kannattaa mitata tuottavuutta suoritteiden sijaan. Talloin lasketaan, kuinka paljon saadaan

tuotettuja aterioita esimerkiksi vuoden tasolla henkilotyovuotta kohden. Tuottavuutta laskettaessa ymmarret-
tavyys lisaantyy, kun saadaan tarkkoja lukuja. Tama voi vaikuttaa tyotehon lisaantymiseen.

Esim. 1 Lasketaan paivassa valmistettujen aterioiden maara, esimerkiksi 1000 ateriaa. Tyoaikaa
kaytetty (2 hlo) yhteensa 14 h. Saadaan tuottavuudeksi noin 71 ateriaa tunnissa.

Ruokatuotannon raaka-aineet
Raaka-ainehankinnassa on tiedettava tulevat tyovaiheet. Raaka-aineen valmistusaste tulee

maaritella tarjouspyynndssa. Suunnitelmatilaukset tehdaan ruokatuotannon ohjelman antaman
raaka-aineluettelon mukaisesti.
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Esim. 2 Ostetaanko jauhelihapihvi paistovalmiina tai kokonaan kypsana vai raakana jauhelihana
ja koko prosessi tyostetaan itse?

Ruoantuotannon henkilostoresurssit

Lisaresursseja voidaan tarvita arkipyhien aiheuttamiin tilauksiin seka tilaustarjoiluihin (esim. vie-
railut)

Esim. 3 Keittopaivana vaaditaan vahemman henkilostoa kuin esimerkiksi pannulla paistettavan
siikafileen valmistus.

Oma tuotanto / ostopalvelu

Maaritellaan paikallisten yritysten toimituskyvyn mukaisesti. Markkinakartoituksessa ja -vuo-
ropuhelussa selvitetaan, mika on yritysten valmistusaste raaka-aineen toimituksessa. Tarjous
pyydetaan tarjousasteen mukaisesti. Kaikkea voidaan pyytaa, kunhan asia on perusteltu, julki-
sesti iimoitettu tarjouspyynnossa ja kaikilla tarjoajilla on tasavertainen mahdollisuus osallistua
tarjouskilpailuun.

Esim. 4 Tuottaja / pk-yrittdja pystyy tarjoamaan tuotteen kuutioina, mutta ei kypsennettyna. Tal-
I6in tarjouspyyntoon maaritellaan kriteerit kuutioiden koosta, toimitusrytmista kellon tarkasti ja
keittio hoitaa jatkojalostuksen itse.

1§
L4

100 % 70 % 40 % 0%

Kuva: Oman tuo-

Oman tyon osuus

tannon ja ulkopuo-
listen hankintojen
(ostot) vaihtoehdot
komponentti-
tuotannossa.

Komponentti 1
Komponentti 2
Komponentti 3
Komponentti 4
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Poikkeamien hallinta (1-2 viikkoa)

Lyhyelld aikavalilla voi tapahtua esimerkiksi tilauk-
siin, saatavuuteen, henkiloston poissaoloihin ja sa-
tunnaiseriin liittyvia muutoksia, jotka vaativat akilli-
sia muutoksia suunnittelussa ja tuotannossa.

Esim. T Influenssa-aallon vuoksi 10 prosenttia hen-
kilostosta on poissa. Kylmavalmistuksessa ruoka
tehdaan etukateen, joten jaljella olevalla henkilosto
voi jatkaa tyopaivaa ja tarvittavat tyot saadaan teh-
tya. Koska ruoka on kyseisen paivan ateriat ovat jo
kypsennysta vaille valmiit, voidaan keskittaa ole-
massa olevat henkilostoresurssit hoitamaan paivan
ateriat ja tehdaan seuraavien paivien tyot myohem-
min. Perinteinen ruoan valmistus on sidottu kiinte-
asti ateria-aikoihin, jolloin samanlainen joustavuus
ei ole mahdollista.

Lisatilaukset

Hyva etukateisvalmistelu- ja suunnittelu antaa val-
miuksia hoitaa satunnaisia lisatilauksia ja palveluita
iiman lisahenkilostoresursseja, mika vaikuttaa ruo-
kapalvelun tulokseen.

Kerdyslistat (Iahetyslistat) komponenttikeittioon
Elintarvikekomponentilla tassa ohjekirjassa tarkoi-
tetaan tuotetta, joka on jalostettu siihen valmiu-
sasteeseen, ettd sita voidaan hyodyntda suoraan
aterioiden kylmavalmistuksessa. Tata samaa kom-
ponenttia kaytetaan yleisesti joukkoruokailussa val-
mistustavasta huolimatta.

Sahkoisen jarjestelman kautta tehdaan ostotilauk-
set vakiotilausten ja ruokalistan maaritelman mu-
kaisesti.

Kerayslistat valmistuskeittioon

Tassa valmistuskeittiolla tarkoitetaan keittioita, joka
kokoaa aterioita komponenteista, joita on tuotettu
pk-yritysten, julkisen keittion tai teollisuuden valmis-
tamina.

Tuotanto pohjautuu komponenttireseptiikkaan, jos-
sa kaytetaan komponentteja.

T
»
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4.3.2. Tulologistiikka & varastointi

VARASTO- JA

Tavaran TILAUSJARJESTELMA
toimittajat

Tieto
Tilaus

Varastotaso Varmistus .
Resurssien

» t;‘:ﬁ?;;g:; ¢ etukateisvaraus

Toimitus
Tieto

Nouto-
Evvsi tilaus
— yysinen —— Kerayslistat
varasto

Toimitus Operatiivinen

> komponenttien
valmistus

Toimitus Jakelukuljetukset /

> valmistuskeittio-

toiminta
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Varasto- ja tilausjarjestelmaan kuuluvat seuraavat asiat:

1. Fyysinen toimintaymparisto
- Varastot
- Kuljetukset

2. Sahkoiset jarjestelmat
- Tilauspistejarjestelmat
- Varastojarjestelmat

3. Lahimarkkinat
- Alueella olevat alkutuottajat
- Alueella olevat raaka-aineiden jalostajat

4. Kaytossa oleva ruoan valmistusmenetelma
- Minkalaisia vaatimuksia / mahdollisuuksia kdytossa oleva tuotantojarjestelma luo tavaran
toimitusten suhteen?

5. Olemassa oleva tilauspolitiikka
- Olemassa olevat toimintatavat vaikuttavat yleensa jollain tavalla myds uusiin kilpailutuksiin.
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OPERATIIVINEN
KOMPONENTTIEN VALMISTUS

JAKELUKULJETUKSET /
VALMISTUSKEITTIOTOIMINTA

Tarkat komponenttien valmistusohjeet
Komponenttien valmistus vaatii tarkat ohjeet, jotka pitavat sisallaan niin valmistusmenetelmat, reseptiikan
kuin tarkat tyonkuvat. Komponentit valmistetaan raataloiden kunkin keittion tarpeisiin. Komponentti koostuu
jalostetusta raaka-aineesta, jota kaytetaan ruoan valmistuksessa (esim. kypsennetyt lihat, pihvit, pyorykat,
kasvikset). Lahiruokaan siirtyminen tehdaan vaihtamalla nykyisten reseptien komponentteja lahikomponen-
teiksi jo olemassa olevaan reseptiikkaan.

Tarkoissa tyonkuvissa paiva jaksotetaan ja tyotehtavat voidaan eritella henkilotasolle.




Esim. 1T Sodankylan keskuskeittion paivittaiset tydtunnit. Nama voidaan eritella viela henkilokohtaisesti.

Tasta lisaa ohjekirjassa keittioille.

Ruoanvalmistus
Pakkaus

Valmistelevia tehtavia
Ruokasalityoskentely
Siivous ja laitteiden pesu
Tauot

Kuormien purku
Erityisruokavaliot
Valitystuotteiden kerdaaminen
Vaatehuolto
Asiakastilojen siivous
Elintarvikkeiden tilaus
Astiahuolto
Tyonjohtotehtavat

Jakelujarjestelma
Jakelujarjestelmassa kuvataan toiminnan tekninen puoli: mita, missa, mihin ja milloin.

Rytmitys
Rytmityksella tarkoitetaan sisaan tulevaa raaka-ainevirtaa ja lahtevia valmiita tuotteita. Reittisuunnittelun
avulla pyritaan tehokkaaseen rytmitykseen (maantieteellinen nakokulma, viikko- ja paivarytmitys). Kylmakul-
jetus tuo joustavuutta. Jakelu- ja paluukuljetukset voidaan esimeriksi jarjestaa seuraavasti:

11
14

3,5

1,35

2,40
0,1

0,45
0,20
7,15
7,15

Reseptit toimivat johtamisen apuna: hallitaan
ruuhkahuippuja, loma-aikoja ja viikonloppuja, jotka
aiheuttavat haasteita tuotannossa ja lisaavat tyo-
voimakustannuksia. Keskuskeittiossa ateriat kan-
nattaa pyrkia valmistamaan arkipaivina valilla 7—16.
Osa komponenteista voidaan valmistaa esimerkiksi
yon aikana, jolloin ei tarvita paikalle henkilokuntaa.
Voidaan reagoida joustavammin &killisiin poissa-
oloihin.

Paivittdinen tyonjohto

Paivittainen tyonjohtaminen paatehtavana keitti-
on ja toimintojen toimivuus: henkilostoresurssit ja
tyovalineiden ja tilojen toimivuus. Tilaukset varmis-
tetaan ja toimitukset tarkistetaan. Paivittainen tyon-
johto huolehtii aikataulutuksesta ja reagoi poikkeus-
tapahtumiin.

Esim. 1 Valmistus kolme paivaa ennen kuljetusta. Kuljetukset suoritetaan kaksi kertaa viikossa maanantaina

ja perjantaina. Perjantaina tuodaan viikon paluukuljetukset.
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Tiistaina valmistus > perjantain ateriat > kuljetus perjantaina
Keskiviikkona > lauantain ateriat > kuljetus perjantaina

Torstaina > sunnuntain ateriat > kuljetus perjantaina

Perjantaina > maanantain ja tiistain ateriat > kuljetus maanantaina

Toimituslistat
Toimituslistat eli jakelu- ja lahetyslistat perustuvat tilauksiin (perusruokalistan ja lisatilausten mukaiset) ja
toimituksiin.

Valmistus ja tarjoilu
Valmistuskeittiossa kootaan (lammitys, paisto, valmistus) ja tarjoillaan komponenteista aterioita.

JALKITYOT

Laskutus
> Tilausten oikeaksi todentaminen, toimitettu tavara listan mukainen
> Toimitusten mukaisesti kuitatut lahetyslistat ja niiden siirto laskutukseen

Palautejarjestelmat
> Reklamointi
> Laatuun littyva palautejarjestelma
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5. KUNTIEN VALINEN YHTEIS-
TOIMINTA

Lahiruoka- ja keittiokonsepti pitda suunnitella kunnan tarpeiden ja ehtojen mukaan. Esimerkiksi maakunnal-
linen sijainti vaikuttaa paikallisten elintarvikkeiden saatavuuteen ja jalostusasteeseen. Sodankylan mallissa
komponentteja tehdaan itse, silla tuottajia on vahan ja elintarvikkeiden jalostusaste on matala. Tavoitteena
on saada useampi yrittdja verkostoitumaan ja tata kautta lisaamaan lahiruokatuotteiden saatavuutta. Sodan-
kylan mallia voi muokata ja jalostaa sopivaksi kuntakohtaisesti.

Ohjekirjoissa on luotu yksittaisen keskuskeittion toimintamalli. Yksittaisten keittididen toiminnalla saadaan
kuitenkin aikaan vain rajallisia tuloksia. Taman vuoksi tarvitaan useiden keittididen toimintaverkosto, joka
tarvitsisi myos yhteisen hankinta- ja tuotannonohjausjarjestelman, uudenlaisen logistisen jarjestelman seka
hallinnon ja organisoinnin.

Keskitetysti johdettua useiden valmistus- ja jakelupisteiden verkostoa, joilla on hajautetut alueelliset hankin-
tasopimukset, ei ole olemassa Suomessa. Tavoitteena on maakunnallinen kuntien yhteisyritys (in house), jon-
ka avulla julkisten keittididen kysyntaa suunnataan voimakkaasti alueelliseen tuotantoon, jolla edesautetaan
alueellisen ruokatuotannon (alkutuotanto ja jalostus) kehittymista seka néin lisdtaan alueellista aktiviteettid,
tyollisyyttd ja parannetaan aluetaloutta (rahavirrat alueelle).

KUVA: LAPIN MATERIAALIPANKKI | PHOTOKRAFIX




Viikon ruokalista Hienosaato kuntakohtaisesti

4
A |
Komponentti K:’u";r:::::i Komponentti K:u";:’:::::' Komponentti Kz::f:::::'
tuotanto ) tuotanto 5
LRI suunnittelu suunnittelu suunnittelu
Erikoistuminen Er|k0|stum|nen Erikoistuminen

: B B
+ . . 4
¢ VX VN ¢ ¢
N N

Reittiliikenne paikkakuntien
vilille

Muu elintarvikekuljetus

KUVA: KUNTIEN VALINEN YHTEISTYO

Komponenttien alueellinen Komponentteja voidaan
valmistussuunnitelma kuljettaa alueiden valilla

(Erikoistuminen, kapasiteetti)

Kuvassa esitetddn monipisteista jarjestelmaa (useita kuntia). Kuvassa olevat alatason kolme kohdetta (kun-
nat) pitdvat periaatteessa sisallaan ylakuvan toiminnot (organisointi- ja hallinto, reseptiikka ym.), kuitenkin
niin, ettd ohjausjarjestelma rakennetaan kaikille yhteiseksi (kuvan yldosa).

Yksi ohjausjarjestelma mahdollistaa monimuotoisen ja paikkasidonnaisen hankintajarjestelman, paikkakunta
kohtaisia aterioiden raatalointia, alueellisen tuotannon levittamisen laajalle alueelle, koordinoidun kuljetus-
jarjestelman ja pienten tuotantoerien ottamisen joustavasti mukaan tuotannon suunnitteluun. Eri alueiden
pk-yritykset/komponenttikeittiot voivat esimerkiksi erikoistua eri raaka-aineista tuotettuihin komponentteihin.

Yhtena mahdollisuutena voidaan pitda myos hankintayhteistydta kuntien kesken, mutta ei ole tarkoituksen
mukaista perustaa kilpailijaa nykyiselle hankintarenkaalle. Useamman kunnan ja maakunnan in house -yhtion
elintarvikehankinnat tulisi osittaa siten, etta osatarjouksen voisi jattaa kaikkiin kohteisiin tarjouspyynnossa tai
valita vain osa-alueen, jonka kapasiteetti (maara) on tarjoajalle sopiva.

Esim. 1 Kunta 1 elintarvike 100 kg, kunta 2 elintarvike 200 kg, kunta 3 elintarvike 300 kg. Yhteen-
sa 600 kg.

Tarjoaja A tarjoaa kunta 1:lle elintarviketta 100 kg. Muille ei. Tarjoaja B tarjoaa kunta 1:lle ja kunta

3:lle, mutta ei kunta 2:lle. Tarjoaja C tarjoaa kaikille kunnille. Tarjoaja-yhtyma tarjoaa kaikille koko
tarjouksen.
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5.1. Komponenttikeittio

4
N

[N

Komponentti
tuotanto

Erikoistuminen

N

Komponentti

tuotannon
suunnittelu

v

+

5.2. Valmistuskeittio

Elintarvike on jalostettu siihen valmiusasteeseen,
etta sita voidaan hyodyntaa suoraan aterioiden kyl-
mavalmistuksessa. Tatd samaa komponenttia kay-
tetaan yleisesti joukkoruokailussa valmistustavasta
huolimatta.

Suunnittelu lahtee ruokalistasuunnittelusta, josta
muodostuu raaka-ainetarvelista. Sahkoisen jarjes-
telman kautta tehdadan ostotilaukset raaka-aine tar-
velistan maaritelman mukaisesti.

Komponenttituotannossa raaka-aineista valmiste-
taan tuote (komponentti), joka on ateriakokonaisuu-
den yksi osa. Komponentit varastoidaan myohem-
paa kayttoa varten.

Tassa valmistuskeittiolla tarkoitetaan keittioita, joka kokoaa aterioita komponenteista, joita on tuotettu pk-yri-
tysten, julkisen keittion tai teollisuuden valmistamia. Valmistuskeittiossa kootaan (lammitys, paisto, valmis-

tus) komponenteista aterioita.




5.3. Kuljetukset

Komponenttien Komponentteja voidaan Reittiliikenne
alueellinen kuljettaa alueiden paikkakuntien
valmistussuunnitelma valilla vilille

Muu
elintarvikekuljetus

(erikoistuminen,
kapasiteetti)

KUVA: REITTILIIKENNE

Kuljetuksilla tarkoitetaan raaka-ainetoimituksia/komponenttikuljetuksia 1. tuottajalta/toimijalta keittidille
seka 2. komponenttikeittiolta valmistuskeittiolle ja 3. valmistuskeittiosta kuljetuksia asiakkaalle.

Alueella toimivien keittididen ja yritysten yhteisty6- ja verkostoitumisella voidaan korvata teollisuuden valmis-
tamia komponentteja eri raaka-aineista siten, etta erikoistutaan eri tuotannossa vaihtoehtoisiin komponent-
reittiliikennettd, jota voivat myos hyodyntada myods esimerkiksi alueella toimivat ravintolat, vahittaiskaupat
seka muut ruoka-alalla toimivat yritykset.

i
KUVA: LAPIN MATERIAALIPANKKI | VISIT/SEA LAPLAND/:
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6. YHTEENVETO

Lahiruoan kayttaminen ja lisadamisen tarkein teki-
ja on paatos lahella tuotetun raaka-aineen lisaa-
misesta. Se tehdaan paattajatasolla, josta toimet
siirtyvat kaytantoon. Kaytannot toimet nakyvat
esimerkiksi hankinnoissa ja keittioratkaisuissa.

Vaikka paikallisen raaka-aineen hinta voi olla kalliim-
pi tukkuun néhden, sdastoja voidaan tehda toisaalla.
Uusilla valmistus- ja pakkausmenetelmilla ja proses-
sien tehostamisella voidaan saada kustannussaas-

ta ostettuihin raaka-aineisiin. Paikallisten tuottei-
den saatavuutta voidaan parantaa ruokatuotannon
toimintoja kehittamalla siten, etta pienempiakin eria
kyetaan vastaanottamaan ja sisallyttamaan keittion
erilaisiin prosesseihin. Naista konkreettisena esi-
merkkina on esimerkiksi keittiotilaratkaisut, kuten
juuresten vastaanottotilat ja oma komponenttituo-
tanto.

Lahiruokaan siirtyminen tehdaankin vaihtamal-
la nykyisten reseptien komponentteja lahikom-
ponenteiksi jo olemassa olevaan reseptiikkaan.
Komponentit voidaan valmistaa itse tai olla teol-
lisuuden ja pk-yrittdjien valmistamia. Kuvailtujen
pk-yritysten lahiraaka-aineiden saatavuus teollisuu-
delta on ainakin viela vahaista, ja mikali paikallisten
pk-yritysten elintarvikkeiden tuotantoa halutaan li-
sata, tulee komponentit valmistaa itse.

Hankintojen ja siihen liittyvien toimenpiteiden kuten
markkinakartoituksen ja -vuoropuhelun merkitysta
ei pida vaheksya. Alueella toimivien keittididen ja
yritysten yhteistyo ja verkostoituminen on tarkeaa
erityisesti hankintojen toteutumisen suhteen, Kes-
kuskeittio voi ostaa paikallista yrittajilta esimerkiksi
kausi- ja sesonkituotteet.



LAHIRUOAN KAYTTOA EDESAUTTAVIA KESKEISIA TEKIJOITA

TEKIJOITA LAHIRUOAN

LISAAMISESSA

LAHIRUOAN OSTON TOIMINTOJEN JA PROSESSIEN
(ESIM. PK-YRITTAJAT) KEHITTAMINEN JA

VAIKUTUSTEN TEHOSTAMINEN
KOKONAISVALTAINEN

TARKASTELU

MAHDOLLISESTI KALLIIMMAT TEHOKAS KEITTIOIDEN
OSTOT VS. PAIKALLISTALOUDEN TOIMINTAVERKOSTO
TUKEMINEN

KOMPONTENTTIVALMISTUS

OMA TUOTANTO /

OSTOTUOTANTO
SUUNNITTELUN AVULLA

HANKINTOIHIN TOIMIVAT KEITTORATKAISUT

LITTYVAT TOIMENPITEET

1. KOMPONENTTIEN
VALMISTAMINEN ITSE
2. KOMPONENTTIEN OSTO
TEOLLISUUDELTA TAI
3. PAIKALLISILTA
YRITTAJALTA

PAIKALLISTEN ERIEN
VASTAANOTTOA TUKEVAT
VARASTOINTI- JA VASTAAN-
OTTO TILAT + KEITTIOTILAT

MARKKINA-
KARTOITUS JA
-VUOROPUHELU

KYLMAVALMISTUS JA
KYLMAKULJETUS

SUOJAKAASUPAKKAAMINEN

KAUSI- JA KOKONAIS-
SESONKI- VALTAINEN
TUOTTEET YHTEISTYO

HANKINTOJEN
OSITTAMINEN

Hankkeen "malli julkisen joukkoruokailun mahdollisuuksista edistaa lahiruoan menekkid" paatavoitteena on
ollut lahiruoan kayttomahdollisuuksia lisdavan seka paikallisten elintarvikkeiden jalostusketjuja ja verkostoja
edistavan toimintamallin luominen.

Ohjekirjoissa esitetty malli on tehty Sodankylan kunnan vaatimusten pohjalta. Lahiruoka- ja keittiokonsepti
suunnitellaan kuntakohtaisesti tarpeiden ja ehtojen mukaan. Luotua mallia voidaan soveltaa myds muihin
kuntiin.

Lahiruoan kayton lisaamisella on seka taloudellisia, sosiaalisia etta ekologisia vaikutuksia. Pienyritystoimin-
nan toiminnan edellytykset paranevat koko elintarvikearvoketjun ja arvoketjua palvelevien toimintojen osalta.
Paikallinen ruoka on usein hiilineutraalimpaa tuontituotteisiin verrattuna. Elintarvikkeiden kokonaiskuljetus-
maaran merkittava pienentaminen, tuotannon ja kulutuksen paikallinen ja ajallinen etaisyys vahentaa huo-
mattavasti muun muassa pakkausmateriaalien ja lisaaineiden kayttoa.

Kaytannon toiminnassa on huomattu, etta julkiset keittiot voivat toimia alueellisen elintarviketuotannon edis-
tajana. Julkisten hankintojen tarjouspyynnoissa maaritellaan tarkkaan hankinnan vaatimukset seka tilaaja-
vastuulain 5 § T mom. mukaiset selvitykset. Nainollen yrityksen, joka on saanut yhteistydsopimuksen julkisen
keittioon kanssa, on mahdollista saada helpommin tuotteitaan myos yksityisille markkinoille.
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LITE

TARJOUSPYYNTO
pyytda tarjousta oheisten asiakirjojen
mukaisesti
1. Hankinnan kohde
pyytaa tarjousta toimittamisesta

(ruokapalvelun kohteisiin). Liite

Tarjouspyynnossa on tuoteluettelosivulla tuotteita, joista pyydamme
nettohintaa. Liite

Tuotemaarat ovat arviolukuja vuosikulutusmaaria, jotka eivat kuitenkaan
sellaisenaan sido ostajaa.

Osatarjouksia otetaan huomioon ja hyvaksytaan tuoteryhmakohtaisesti.

Kunkin tuoteryhman osalta tuotteita on tarjottava 90-prosenttisesti tuoteryhman
yhteenlasketusta volyymista, jotta osatarjous kyseisestd tuoteryhmasta
voidaan hyvaksya. Vaihtoehtoisia tarjouksia ei huomioida. Tarjoukset tulee
antaa tarjouspyynndssa mainituista tai vastaavista tuotteista liitteena (lite _ )
olevan tarjouslomakkeen mukaisesti.

Tarjousliitteen tuotevalikoiman lisdksi hankitaan kayttoon soveltuvia muita
tuotteita tarpeen mukaan. Naiden sopimusryhmatuotteiden osalta on
mahdollisuuksien mukaan liitettava tarjoukseen hinnasto seka ilmoitettava
tuotteille annettava alennusprosentti talle varatussa kohdassa "muut
ryhmaan kuuluvat tuotteet™ alennus % ".

Pyydamme huomioimaan, etta tarjouspyynnon nimikkeille on tarjottava oikeita
tuotteita.

Pyrimme ostotoiminnassamme toimimaan taloudellisesti ja kontrolloidusti.
Valittu toimittaja tekee ostajalle tarjotuista tuotteista hinnoitellun
tuoteluettelon.

2. Hankintamddrd

Tarjouspyynnon liitteessa on mainittu vuosikulutusarvio volyymituotteista
tuoteryhmittain ja tuotteittain. Arvioidut vuosikulutukset ovat suuntaa antavia
eivatka sido tarjouksentekijaa. Kulutusmaarat perustuvat ruokalistoihin ja
ruokalistoissa tapahtuvat muutokset voivat aiheuttaa kulutusmaariin
muutoksia. Toimitukset tapahtuvat suoraan tilattaville toimipaikoille.
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LIITE
3. Hankinnan vaatimukset

Tuotteiden tulee tayttaa elintarviketurvallisuuden vaatimukset ja yleiset
ravitsemussuositukset. Tuotteiden jaljitettavyys tulee toteutua EU:n
elintarvikeasetuksen (178 / 2002) mukaisesti ja olla GMO-vapaita.
Tarjottavien tuotteiden raaka-aineiden tulee olla puhtaudeltaan
korkealaatuisia ja alkuperaltaan jaljitettavia, jonka avulla voidaan
elintarvikelain (23 /2006) 17§ mukaisesti riittavalla tarkkuudella yhdistaa
tiedot saapuneista ja lahteneista erista ja liittaa tiedot toisiinsa.

Esimerkkeja siita, mita voi pyytaa:
- Alkuperamaa myds taydennyserille
- Jaljitettavyys, kylmaketjun hallinta, rasva/lihapitoisuus.
- Tuotteilla on ehdoton hormoni- ja Iadkejadmavapaus (0 - taso) seka
ehdoton salmonella-, listeria-, yersinia- ja norovirusvapaus
- Tuoteselosteet tulee olla selkeat ja suomenkieliset.

4. Tilauksia ja toimituksia koskevat vaatimukset

ruokapalvelu tekee itse tilaukset ja ilmoittaa laskutus ja toimi-
tusosoitteet.

Elintarviketoimitusten tulee tapahtua suunnitellusti ja yhteisesti
ruokapalvelun toimipisteiden kanssa sopien. tuotteiden toimitukset
tulee tapahtua __ kertaa viikossa

Mikali tilattua tuotetta ei ole saatavilla, toimittajan tulee ilmoittaa tilaajalle ja
tarjota korvaavaa tuotetta. Ns. korvaavaa tuotetta ei toimiteta ilman tilaajalta
saatua lupaa. Mikali tilaaja hyvaksyy tuotteen, tulee korvaava tuote saada
samalla hinnalla kuin alkuperainen tuote tai jos se on alkuperaista tuotetta
edullisempi niin silloin edullisemmalla hinnalla.

Toimitusten on tapahduttava sovitusti ja mahdollisista poikkeamista on
ilmoitettava valittdmasti, jotta poikkeaman haittavaikutus voidaan
minimoida. Virheelliset toimitukset on korjattava valittdmasti. Mikali
toimittaja ei pysty toimittamaan sovittua tuotetta lainkaan tai viivastyminen
aiheuttaa toimitusmuutoksia ruokapalvelulle, ruokapalvelullaon
oikeus ostaa muualta.

ruokapalvelu ei ole velvollinen ottamaan viivastynytta toimitusta.

Mikali sovittu toimitus toimitetaan viivastyneena ja mikali ruokapalvelu
paattaa ottaa toimituksen vastaan, ruokapalvelulla on seuraavat
oikeudet:

- Oikeus saada toimituksesta 25 % alennusta tai mikali sovittu
toimitus  aiheuttaa ylimaaraisia kustannuksia esim.
ylitybkustannuksia on oikeus peria aiheutuneet kustannukset
toimittajalta.

Toimitus katsotaan viivastyneeksi, mikali se viivastyy sovitusta aikataulusta 2
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LITE h. Toimittaja vastaa myds viivastymisista, jotka johtuvat toimittajan omasta

alihankkijasta.

Kulutusraportit toimitetaan 2 x vuodessa ABC-logistiikan mukaisesti.

Tarjouksessa tulee selvittaa ohjeelliset aikataulut ja toimitusrytmi seka
kuljetusliikkeen omavalvontasuunnitelma. Kuljetusveloitukset tulee
tarjouksessa esittda selkedsti omana kulueranaan. Tarjouksessa tulee
selvittaa toimitukset myds normaalista poikkeavissa tilanteissa.
Omavalvontasuunnitelma liitetddn hankintasopimukseen.

Pakkaamisen osalta on huomioitava ruokapalvelun omavalvontasdannét ja
toimittava vahintaan seuraavasti:

- pakataan ekologisuuden periaatteella ja keittion
tydmaaran vahentamiseksi ja toimitetaan tilaajan
kulloinkin ilmoittamalla pakkauskoolla ___ - kg.
Pakkausmateriaalin pitda olla kayttétarkoitukseen sopiva ja sen
tulee kestaa lampdtilan vaihtelut.

- Pakkauksen on sovelluttava elintarvikekuljetuksiin

- jalosteiden pitaa olla rikkoontumisen estdmiseksi omassa
laatikossa. Kylma- ja pakastesailytysta vaativat elintarvikkeet
toimitetaan suoraan kylméa- ja pakastevarastoon.

- Pakkausten tuotetiedot on merkittdva asiallisesti ja selkeasti
sailytysohjeet ja sailyvyysaika on merkittadva nakyvasti.

5. Laskutus, maksuehto ja viivdstyskorko

Lasku voidaan maksaa, kun toimitus on vastaanotettu

ja hyvaksytty. Laskussa on mainittava myds

arvonlisaverollinen hinta.

Maksuehto on oltava vahintddn __ paivaa nettolaskun saapumisesta
laskettuna. Viivastyskorko on kulloisenkin voimassa olevan korkolain
mukainen.

Laskutus tapahtuu sahkdéisen laskutuksen kautta.

6. Hankintamenettely ja hankinnasta ilmoittaminen

Hankinnassa kaytetdan avointa menettelya kaikki halukkaat toimijat voivat
tehda tarjouksen. Hankinnassa noudatetaan lakia julkisissa hankinnoissa
sekd hankintaperiaatteita.

Hankinnasta on julkaistu ilmoitus Hilma-ilmoituskanavalla

sahkoisessa tietokannassa www.hankintailmoitukset.fi/hilma

7. Hankintayksikké

Hankintapaatdksen tekee



LITE

8. Hankinnasta tehtévd sopimus ja sopimusehdot

Hankinnasta tehdaan kirjallinen sopimus ruokapalvelun ja
toimittajan kesken. Valitun toimittajan ja tilaajan valille syntyy sitova sopimus
hankinnan kohteesta vasta, kun molemmat osapuolet ovat allekirjoittaneet
sopimuksen. Sopimusmalli liite __.

9. Tarjoajan soveltuvuutta koskevatvaatimukset

Rahoitukseen ja taloudelliseen tilanteeseen liittyvat vaatimukset
tarkistaa asiakirjojen oikeellisuuden hankintalain mukaisesti.

Tarjouskilpailusta voidaan sulkea pois tarjoajat, jotka ovat laiminlydneet alla

olevia maksujen suorittamista tai joita koskee hankintalain 54 § mukainen
poissulkemisperuste.

Tarjoajan on vakuutettava, etta tultuaan valituksi toimittajaksi, pystyy
sopimusvaiheessa toimittamaan tilaajavastuulain 5§ 1Tmom mukaiset
selvitykset:

1. Onko yritys merkitty ennakkoperintalain (1118 /1996)
mukaiseen ennakkoperintarekisteriin ja
tyénantajarekisteriin seka arvonlisaverollisen rekisteriin.

2. Kaupparekisteriote

3. Todistus verojen maksamisesta tai verovelkatodistus, tai
todistus siita, ettd verovelkaa koskeva
maksusuunnitelma on tehty.

4. Todistus elakevakuutuksen ottamisesta ja
elakevakuutusmaksuja koskeva suunnitelma on tehty

5. Selvitys tydhon sovellettavista tydehtosopimuksista tai
keskeisista tydehdoista.

10. Tarjouksen muoto- jasisdltévaatimukset
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Tarjouksen on oltava sisalldltaan tarjouspyynndn ja sen liitteiden mukainen
ja sisallettava kaikki tarjouksen arvioinnissa seka tarjousten vertailussa
tarvittavat pyydetyt tiedot. Tarjoukseen ei saa liittda tarjoajan omia
tarjouspyynndén vastaisia ehtoja.

Tarjouksessa hinnat tulee olla ilman arvonlisaveroa (alv 0 %).

Tarjouksessa tulee ilmeta toimitustapa ja toimitukseen liittyva rahti ja
vakuutus toimituspisteeseen (liite _ ).

Tarjous on tehtava kirjallisesti, suomen kielella. Tarjous ei saa olla
ehdollinen. ruokapalvelulla on velvollisuus hylata tarjous, joka on
tarjouspyynnén vastainen.

Valintaperuste

Valintaperusteena on kokonaistaloudellisesti edullisin tarjous
tarkeysjarjestyksessa seuraavien arviointiperusteiden mukaan:
Hinta 60 pistetta, laatu 40 pistetta



LITE

Halvimman tarjouksen tehnyt tarjoaja saa vertailussa 60 pistetta ja muut
tarjoukset suhteessa vahemman seuraavalla laskukaavalla:

Edullisin tarjous / vertailtava tarjous x 60p

Laatupisteet muodostuvat seuraavasti:

- Toimitusvarmuus 5 pistetta

- Kylmaketjun katkeamattomuus (enemman kuin minimivaatimus)
10 pistetta

- Ekologisuus, ympariston huomioiminen, hankintojen
ilmastovaikutukset (mm. kuljetusmatkat) 20 pistetta

- Pakkauksen laatu minimivaatimukset ylittavalta osalta (mm.
tuoteselosteiden selkeys ja laatu) 5 pistetta

11. Osatarjoukset

Osatarjouksia otetaan huomioon ja hyvaksytaan tuoteryhméakohtaisesti.

12. Vaihtoehtoiset tarjoukset

Vaihtoehtoisia tarjouksia ei hyvaksyta

13. Tarjouksentukemiseen liittyvdt muut ehdot

pidattda oikeuden olla hyvaksymatta mitdan annetuista
tarjouksista.

Tarjoajalla ei ole mitdan oikeutta saada korvauksia tekemastaan
tarjouksesta. Tarjous ei koske kausituotteita ja sesonkituotteita.

14. Tarjousasiakirjojen julkisuus

Hankintapaatos ja sen liitteet ovat julkisia paatdksen allekirjoitusten
jalkeen. Muut asiakirjat ovat julkisia sopimuksen tekemisen jalkeen.
Tarjoajilla on oikeus saada tieto hankinta-asiakirjoista paatdksen
allekirjoituksen jalkeen.

Jos tarjoajan mielesta jokin asiakirja sisaltaa liikesalaisuuksia, tarjoajan
onilmoitettava nama tiedot erillisella liitteella.

Tarjouksen hintatietoa ei pideta liikesalaisuutena. Tarjouksen kokonaishinnan
voi ilmoittaa. Tarjoajan liikesalaisuudet eivat saa vaarantua, jonka vuoksi
tarjousten yksikkdéhinnat eivat ole julkista tietoa.

Jos joku tarjoajista pyytaa tarjoukset, kaikkien tarjoajien tarjoukset lahetetdan
kaikille.

15. Tarjouksen voimassaoloaika

Tarjoushintojen tulee olla voimassa vahintaan saakka.

Hinnantarkistus esityksia voi tehda enintdan yhden (1) kerran
kalenterivuodessa. Mahdollisesta hinnantarkistusesityksesta on
toimitettava sopijapuolelle viimeistaan kaksi (2) kuukautta ennen haluttua
voimaantuloajankohtaa. Hintojen muutoksesta sovitaan viimeistdan kuusi
(6) viikkoa ennen hintojen voimaantulo ajankohtaa.

Hintojen muutoksista sovitaan kirjallisesti (ei sopimusmuutos.)
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16. Lisdtiedot

Tarjousmenettelyd koskeviin kaupallisiin kysymyksiin vastaa

Mahdolliset tarkentavat kysymykset tulee toimittaa mennessa
sahkdpostitse:

Kaikki kysymykset on esitettava kirjallisesti sdhkdpostitse tai kirjeella.
Kysymyksiin liitettdva lahettadjan yhteystiedot, johon halutaan vastaukset
lahetettavan.

Esitettyihin kysymyksiin ja niihin annetuista vastauksista laaditaan
yhteenveto , jotka lIahetetdan kysymyksia esittaneille ja
julkaistaan nettisivuilla

17. Tarjousten jGttdminen

Tarjoukset on jatettdva sahkoisen kilpailutusratkaisun kautta
médrdaikaan mennessé osoitteessa







Kehittamispalvelut

P

Case Sodankyla -
Pudasjarvi lahiruoka

Malli julkisen joukkoruokailun mahdollisuuksista
edistaa lahiruoan menekkia -hanke

Tavoitteet

1. Keskuskeittion toimintamallin kehittaminen, tuotetestaukset ja kayttéonotto

2. Reseptiikan kehittaminen, tuote- ja tuotantokokeilut

3. Alueellisen elinvoimaisuuden lisddminen, paikallistuotannon ja .
siihen liittyvan tyollisyyden edistaminen Abls

4. Ohjekirja " Malli julkisen Iahiruokakeittion toiminnasta ¥

Yleisesti hankkeen toimet tahtaavat lahiruuan kayton lisdamiseen julkisessa joukkoruokailussa.
Kuntien keittididen ateriavalmistuksen maaralla on merkitysta alueellisen ruoantuotannon
kasvuun.

Hankkeen toimenpiteilld ja yhteistydn rakentamisella kuntien kesken pyritaan vaikuttamaan
lappilaisen ruuantuotannon monipuolisuuden ja jalostusasteen kasvuun.

Elintarvikesektorin kasvu ja uusia tyopaikkoja alalle

Toimenpiteet

Verkostoyhteisty® alueen kuntien ja maakunnallisten toimijoiden kanssa

Yhteisty6 samansuuntaisten kdynnissa olevien hankkeiden ja mahdollisesti toteutuksen aikana

kdynnistyvien hankkeiden kanssa

Valtakunnallinen lahiruokaverkosto: Yhdessa tehden parempiin tuloksiin -valtakunnallinen lahiruuan
~koordinaatiohanke, Savon koulutuskuntayhtyman valtakunnalliset asianasiantuntijat

Hankkeen toteutusaika 1.8.2016 - 31.12.2020
Lisatietoja

Merja Ahola,

projektipaalliko, ruokapalvelupaallikko
Sodankylan kunta/Kehittamispalvelut

puhelin: 040 809 4955 B _
merja.ahola@sodankyla.fi e SaFE L) f | |

Euroopan maaseudun o ) .
kehittdmisen maatalousrahasto: ™ Elinkeino-, likenne- ja
Eurooppa investoi maaseutualueisiin ymparistOkeskus o

www.sodankyla.fi



