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Hallitusohjelma 6.2 Reilumman kilpailun Suomi

Sidosyksikköjä koskevan sääntelyn kehittäminen

Julkisomisteisten sidosyksikköyhtiöiden eli inhouse-yhtiöiden käyttö on viime vuosina yleistynyt 

kunnissa ja uusilla hyvinvointialueella. Vaikka inhouse-yhtiöt ovat parhaimmillaan joustava ja 

tehokas osa julkishallintoa, kehitys saattaa muodostua ongelmaksi silloin, kun julkisen sektorin 

toimija toimii markkinoilla kilpaillen yrittäjäriskillä toimivien yritysten kanssa. Hankintayksiköiden 

toteuttamien yhteishankintojen nykyistä laajempi käyttö on puolestaan kilpailun lisäämisen ohella 

perusteltu keino parantaa julkisten hankintojen tehokkuutta.

Hallitus parantaa julkisen sektorin tehokkuutta sekä vahvistaa alueellista elinvoimaa ja 

yrittämisen edellytyksiä rajaamalla julkisen sektorin mahdollisuuksia tuottaa inhouse-

yksiköissä sellaisia tukipalveluita, joissa on olemassa toimiva markkina, kuten siivous-, 

taloushallinto-, ruoka- ja ICT-palveluissa.
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Hallitusohjelma 6.2 Reilumman kilpailun Suomi

Säästöä ja tehokkuutta julkisiin hankintoihin

Lisätään hankintaosaamista ja edistetään innovatiivisten hankintojen 

käyttöä.
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Mikä on työpäivän 

kohokohta?
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Mitkä ovat sairaalan potilaan tai 

ympärivuorokautisessa 

palveluasumisessa olevan asukkaan 

päivän kohokohtia?
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Ruokapalvelut sosiaali- ja 

terveyspalveluissa
Ruokapalveluiden tavoitteena on turvata asiakkaan hyvä ravitsemustila.

Ruokailu myös opettaa asiakkaalle, miten sairauden vaatima ruokavalio 
toteutetaan käytännössä. Se on myös osa ympärivuorokautista hoitoa, 
kuntoutusta ja viriketoimintaa. 

Ravitsemuksellisesti täysipainoinen ruoka ja ravitsemushoito auttavat 
hoitotulosten saavuttamista ja edistävät asiakkaiden toimintakykyä ja 
terveyttä. 

Ruoan tulee olla maukasta, vastata asiakkaiden makumieltymyksiä ja sopia 
rakenteeltaan eri asiakasryhmille. 

Hyvin suunniteltu ja toteutettu ravitsemushoidon mukainen ruokapalvelu tukee 
osaltaan sosiaali- ja terveyspalveluiden laadullisten, toiminnallisten ja 
taloudellisten tavoitteiden saavuttamista. 
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Globaalit kestävyys- ja 

vastuullisuustavoitteet ruokapalveluissa

• Suomi sitoutunut YK:ssa sovittuun Kestävän kehityksen globaaliin 
toimintaohjelmaan (Agenda 2030).

• Lisäksi toimintaa ohjaavat EU:n kestävän ruokajärjestelmän tavoitteet kuten 
Pellolta pöytään strategia. 

Tavoitteena on luoda terveyttä edistävä, reilu ja kestävä ruokajärjestelmä 
alkutuotannosta ruokapöytään kestävillä ruuantuotantomenetelmillä ja 
ruokahankinnoilla sekä puolittamalla ruokahävikki vuoteen 2030 
mennessä.

Tulossa EU:n kestävän ruokajärjestelmän lainsäädäntöehdotus, jossa yhtenä 
osa-alueena julkiset ruokapalvelut ja elintarvikehankinnat. Alustavan tiedon 
mukaan tulossa pakollisia kestävyyskriteereitä ruokapalveluille ( mm. 
ravitsemuslaatuun mutta myös esim. luomun ja lähiruuan käyttöön.
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Vaikuttavuutta 

ruokapalveluhankinnoilla 
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• Julkisissa keittiöissä tarjotaan noin 380 

miljoonaa ateriaa vuodessa.

• Käyttämällä rahat vaikuttavasti voidaan 

aterioilla edistää myös kestävyystavoitteita:

Terveyttä edistävää, reilua ja kestävää 
ruokajärjestelmää alkutuotannon 
kestävistä ruoantuotantomenetelmistä aina 
ruokapöytään asti.

• Vastuullisesti toteutetut ruokapalvelut tukevat 

myös aluetaloutta ja huoltovarmuutta.



Kansallinen julkisten hankintojen 

strategia – tavoite ruokahankinnoille

Strategian tavoitteena on mm. lisätä julkisten hankintojen strategista johtamista, 

vaikuttavuutta sekä ekologista, sosiaalista ja taloudellista kestävyyttä. 

Hankintastrategian tavoite kestäville elintarvike- ja ruokapalveluhankinnoille:

”Edistämme kestävää ruokajärjestelmää elintarvike- ja ruokapalveluhankinnoissa ja 

käytämme kestävästi ja vastuullisesti tuotettuja elintarvikkeita.

Kestävä ruokajärjestelmä on ruokaturvan perusta. Ilmastonmuutos, 

monimuotoisuuden häviäminen ja kriisitilanteet voivat heikentää Suomessakin 

ruokaturvaa merkittävästi. Hyvällä huoltovarmuudella turvataan kriisitilanteiden 

edellyttämä ruoantuotannon omavaraisuus. 

Elintarvike- ja ruokapalveluhankinnoissa tulee käyttää hankintakriteereitä, jotka edistävät 

ympäristön kannalta hyviä viljelymenetelmiä, elintarviketurvallisuutta, ravitsemusta sekä 

eläinten hyvinvointia ja terveyttä, ja jotka edistävät samalla kestävää ruokahuoltoa ja 

ekologista kestävyyttä.”
11



12



Vastuullisten ruokapalveluiden 

hankintaopas
• Tarve kehittää ruokapalveluita entistä 

vastuullisemmiksi ja laadukkaammiksi:

• kokonaispalvelun laatu vastaaman tarpeita

• kestävyystavoitteiden edistäminen; ekologiset, 
sosiaaliset ja taloudelliset

• ravitsemushoidon ja ravitsemustavoitteiden 
toteutuminen eri ikäryhmille.

• Toteuttaa kansallisen julkisten hankintojen 
strategian tavoitetta kestävistä ja vastuullisista 
ruokapalvelu- ja elintarvikehankinnoista.

• Suunnattu päättäjille, julkisten 
ruokapalveluiden järjestäjille sekä 
ruokapalveluista ja niiden hankinnasta 
vastaaville.
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Vastuullisuustavoitteet samassa oppaassa 

ruokapalveluiden hankinnan ja 

ravitsemussuosituksien kanssa
 mahdollista toteuttaa yhtä aikaa ravitsemus- ja ruokasuosituksia sekä ekologista, 
taloudellista ja sosiaalista vastuullisuutta.

Oppaassa runsaasti käytännön toteuttamisesimerkkejä vastuullisuuden edistämiseen.

• Kasvisruoan lisääminen ruokalistoille; kasvisruokapäivät, kasviperäisten raaka-
aineiden käyttö, hybridireseptit

• Reseptikehitys ilmasto- ja Itämeri-ystävällisemmäksi; esimerkiksi särkikalojen 
käyttöä lisäämällä ja lisäämällä kestävästi pyydetyn kalan käyttöä 

• Ruokalistasuunnittelu ja elintarvikehankinnat; satokausivalikoiman 
hyödyntäminen, lähi- ja luomuruoka, vastuullisesti tuotetut elintarvikkeet, esim. 
liha- ja maitotuotteet vastuullisesti tuotettuina

• Ruokahävikkisuunnitelma; hallinta ja vähentäminen.
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Mihin tarpeeseen 

opas vastaa?
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Millaisiin kysymyksiin opas vastaa ja 

mitä sisältää?
• Opas sisältää perustiedot kilpailutusprosessista.

• Opas pyrkii kokoamaan ns. hiljaisen tiedon, mitä 
hankintayksiköt aikaisemmin ovat keränneet 
ennen tarjouspyynnön julkaisua muiden 
hankinnoista.

• Miten valmistelen sopimuksen, jonka 
lopputuloksena asiakkaan lautasella on 
maistuva ja terveyttä edistävä ruoka?

• Mitä osaamista tarvitaan, että saadaan hyvä 
kilpailutus aikaiseksi? 

• Opas tuo esille että ruokapalveluiden kilpailutus 
ei ole yksinkertaista vaan projekti, jossa tulee 
huomioida todella monta eri näkökulmaa ja 
toisaalta, asettaa vaatimukset järkevälle tasolle. 

• Huom! Ruokapalvelu voi 

olla osa suurta hankittavaa 

kokonaisuutta, esimerkiksi 

vammaisten 

asumispalveluiden 

hankintaa. 

• On tärkeää, että myös 

näiden sopimusten 

ruokapalveluiden laatu ja 

vastuullisuus määritellään 

tarjouspyynnössä. 
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Nykytilan kuvaus toiminnan työkaluna

• tunnistetaan asiakkaan tarve, kenelle ja millaista palvelua tarvitaan

• tunnistetaan olemassa olevat ruokapalveluihin liittyvät toimintamallit
• tilaus-toimitusrytmi

• ravitsemushoitokäytännöt

• raportointitarpeet

• yhteistyötahot; kuljetus- ja tilapalvelut jne.

• kuvataan, miten on aina toimittu, myös päivittäiset toiminnot ja asiat, 

jotka hiertävät tai ongelmia aiheuttavat

• nykytilan kuvaamisella saadaan esille niitä toiminnan kohtia, joita 

halutaan selkeyttää tai kehittää
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Nykytilan kuvaus
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Nykytilan kuvaus
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Sairaalat, terveyskeskuksien vuodeosastot, 

palvelukodit, tehostetun palveluasumisen 

yksiköt, kotihoidon yksiköt, 

päivätoimintayksiköt, kehitysvammayksiköt, 

sosiaalitoimen yksiköt



Nykytilan kuvaus toimii tarvittaessa 

palvelukuvauksen pohjana

• Palvelukuvaus on usein ruokapalveluhankinnan tarjouspyynnön tärkein asiakirja. 

• Palvelukuvauksessa kuvataan sopimukseen kuuluvien kohteiden ruokapalvelut

sekä palvelun tarjoajille asetetut vähimmäisvaatimukset. 

• Palvelukuvauksessa ja muissa tarjouspyynnön liitteissä tilaaja kertoo kaiken, mitä 

tarjoajan tulee tietää tarjousta tehdessään. 

• On muistettava, ettei palveluntuottaja aina tunne tilaajaorganisaatiota, sen 

termejä tai tapoja. 

• Onnistuneen ja perusteellisen palvelukuvauksen avulla sopimuksen 

käynnistäminen on helpompaa, ja tilaajan odotukset sekä palveluntuottajan 

toiminta kohtaavat paremmin. 
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Palvelusopimus

• Kuvataan sopimukseen kuuluvien kohteiden ruokapalvelut, aterioiden 

sisältö sekä asetetut vaatimukset sisältäen suunnitteluun, tuottamiseen, 

toimittamiseen ja kehittämiseen sekä laadunvalvontaan ja raportointiin 

liittyvät asiat. 

• Kirjataan yhteiset kehittämiskohteet ja tavoitteet mahdollisimman 

konkreettisesti sekä kuinka tavoitteita seurataan ja arvioidaan.

• Palvelukuvaukseen on hyvä kuvata myös ruoan ja ruokailutilanteen muut 

tehtävät ja tavoitteet sekä vastuullisuuden huomioiminen raaka-aineiden 

valinnassa ja ruokalistassa sekä ruokapalvelun toiminnassa esim. 

ruokahävikkikäytännöt.
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• Palveluntuottaja koostaa ruokalistan vaihtelevaksi: lounaan ja päivällisen pääruokakastikkeiden ja ns. kappaleruokien sekä näiden lisäkkeiden,

keittojen, laatikko- ja pataruokien tulee esiintyä tasaisesti ja vaihtelevasti ruokalistalla. 

• Käytetään kolmanneksiin jaettua lautasmallia, josta 1/3 sisältää kalaa, siipikarjaa, lihaa, kananmunaa tai palkokasveja eri muodoissa. 

Keittoruuassa on reilusti kalaa, siipikarjaa, lihaa, kananmunaa, palkokasveja tai raejuustoa.

• Puuro tai velli on tehty maitoon tai täydennettyyn kasvijuomaan. 

• Suositaan kastikkeita, gratiineita, kiusauksia, - ja kasvissoseita, joihin saadaan lisää energiaa maitovalmisteiden tavoin käytettävillä 

kasviperäisillä tuotteilla ja pehmeää rasvaa sisältävillä rasvalisillä (ks. edellä). 

• Kalaa, lihaa tai kasviproteiinia sisältävä pääruoka. Ruokalistalla tulee olla pääruokien raaka-aineena kalaa, siipikarjan, naudan ja porsaan lihaa 

tai kasvipääraaka-ainetta. 

• Raaka-aineiden valinnassa otetaan huomioon ravitsemussuositukset esimerkiksi koskien kalan käyttötiheyttä sekä punaisen lihan ja

lihavalmisteiden rajoitettua käyttöä. 

• Kalan tulee olla lohta (kokonaista lohta, esimerkiksi lohipala, ei lohimureke) vähintään 1 x ruokalista. 

• Energialisäke: peruna, ohra, riisi tai pasta. Mahdollisuus valita perunan tilalle perunasose (tilataan ateriaa tilatessa), kuuluu aterian hintaan. 

• Mahdollisuus lisätä tilaukseen ruskeaa kastiketta (lämmin) tai kermaviilikastiketta (kylmä). Mahdollisuus lisäykseen on sekä 

keskitetyssä että hajautetussa ruoanjaossa (kuuluu aterian hintaan). 

• Lisäkekastiketta (esimerkiksi ruskea kastike, kermaviilipohjainen kastike) suositaan mahdollisimman usein. 

• Kasviksia tuoresalaattina, raasteena tai lämpiminä kasvislisäkkeinä. Kasvisten ja salaattien valinnassa on huomioitava ikääntyneiden kyky 

syödä niitä (hienojakoisuus, kosteus, ei pitkiä säikeitä). 

• Salaatinkastikkeesta on kaksi makuvaihtoehtoa (öljypohjainen). 

• Aterioilla on tarjolla pehmeää leipää viipaloituna tai sämpylää. Lisäksi näkkileipä/hapankorppu (lounas ja päivällinen). 

• Leiville käytetään vähintään 60 % rasvaa sisältävää, Sydänmerkki-kriteerit täyttävää leipärasvaa. Ruokalistasuunnittelussa ja 

ravintoainelaskennassa käytetään vähintään 60 % Sydänmerkkikriteerit täyttävää leipärasvaa. 

• Ateriat tulee olla tilattavissa ilman leipää niin, että leipä ja päälliset korvataan leipäsoseella. Leipäsose on tehty esimerkiksi 

ruisleipä+margariini+kinkku -seoksena, joka sopii karkeaan sosemaiseen ruokavalioon. 

• Ruokajuomana maito, piimä, kasvipohjainen juoma, kotikalja tai vesi. Eri rasvaprosenttivaihtoehdot (0-3,5 %) maidosta ja piimästä asiakkaan 

tarpeen mukaisesti. 

Esimerkki ikääntyneiden lounaan ateriapäivänkuvauksesta:



Sairauksien ravitsemushoitoon tarvittavat 

ruokavaliot ja vakaumukselliset ruokavaliot

• Ruokapalvelusopimuksessa on määriteltävä sellaiset sairauksien 
ravitsemushoitoon tarvittavat erityisruokavaliot ja vakaumukselliset (uskonnolliset 
ja eettiset) ruokavaliot, jotka tilaaja haluaa toteuttaa. 

• Tarjouspyynnössä määritellään ne ruokavaliot, joista palveluntuottajalla pitää olla 
ruokalistat. 

• Tilaajalla tulee olla asiantuntemusta arvioida ruokavalion ravintosisältötietoja ja 
ruokavalioiden valmistusta. 

• Kun kyse on pienistä sopimuksista, voivat erityisruokavalioiden ruokalistatarpeet 
aiheuttaa ongelman, eikä yhtään tarjousta saada. 

Markkinatilanteen tunteminen on erittäin tärkeää, kun vaatimuksia 
asetetaan!
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Palvelun laatu syntyy tilaajan ja 

tuottajan yhteistyöllä
• Tilaajan vastuulla on määritellä haluttu laatu ja palveluntuottajan tehtävänä 

on täyttää laatuvaatimukset. 

• Tarjouspyynnön vähimmäisvaatimuksina käytettävien kriteerien tulee olla 
yksiselitteisiä, mitattavia ja todennettavia. Tarjouspyyntöön tulee määritellä, mitkä 
palvelun laatuun vaikuttavat tekijät ovat ehdottomia vähimmäisvaatimuksia ja 
mitkä vaatimukset taas soveltuvat pisteytettäviksi, palveluun lisäarvoa tuoviksi 
vaatimuksiksi. Tarjouspyynnöissä tulee välttää vaatimuksia, jotka ovat 
tulkinnanvaraisia tai mielipidekysymyksiä.

• Tilaajan on tarjouspyynnössä mahdollisimman tarkasti määriteltävä, 
millaista yhteistyötä palvelunkehittämiseksi, sopimusseurantaa ja 
raportointia hän edellyttää palveluntuottajalta. 

• Palveluntuottajan on tarjouksessaan pystyttävä arvioimaan tilaajan edellyttämän 
palvelun laadun kustannukset ja sopimusseurantaan kuluva työaika.
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Hankinnan valmistelussa ja 

kilpailutuksessa huomioitavaa

• Palvelun siirtyminen eli haltuunottosuunnitelma - vähintään 6kk 

päätöksestä aloittamiseen - aikataulutus tulee tehdä huolella!

• Kilpailutusvaiheessa tuottajien tulee todentaa itselleen tuotannon haasteet 

eli kohteissa käytettävät koneet / laitteet, reseptiikka, raaka-aineet ja niiden 

soveltuvuus toimintaympäristöön.

• Rajapintojen ja vastuiden kuvaaminen epätarkasti johtaa lähes 

varmasti kustannusten kasvuun ja sopimusaikaisiin erimielisyyksiin. 

Myös ruokapalveluntuottajan tulee olla aktiivinen: kysy rohkeasti, jos 

huomaat tarjouspyynnössä epätarkkaa vastuunjakoa.
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Tilaajan on tiedettävä mitä tilaa, ja mitä 

tilaajan velvollisuuksiin kuuluu. 

Vastuuta ei voi ulkoistaa!
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Sosiaalinen vastuu

Ruokapalvelun työntekijöiden työhyvinvointi

Työntekijöiden hyvinvoinnista vastuunsa kantava ruokapalvelu panostaa 

työntekijöiden osaamiseen ja esimiestyöhön sekä huolehtii henkilöstön 

jaksamisesta. Henkilöstön työtyytyväisyyttä seurataan kyselyillä ja epäkohtiin puututaan.

Asiakkaan osallisuus ja palvelun tarpeenmukaisuus

Asiakkaan osallisuutta lisääviä yhteistyömuotoja: Asiakasraadit, makuraati, 

toiveruokapäivät, asiakastyytyväisyyskyselyt, valinnanvapaus.

Ruokapalveluala on muuttumassa mm. henkilöstöpulan takia

Miten tulevat haasteet tulevat vaikuttamaan? Osa palveluntuottajista tarjoaa jo nyt valmiin 

ruoan toimittamista ja ruokapalveluhenkilöstön korvaamista pikakoulutetulla henkilöstöllä. 

Mitä on jatkossa ruokapalveluiden sosiaalinen vastuu ja miten säilytetään osaaminen 

esimerkiksi ravitsemuksen tai erityisruokavalioiden osalta?
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Taloudellinen vastuu
• Taloudellisesti kestävät hankinnat tukevat julkisen talouden tasapainoa ja 

tilaajaorganisaation kustannustehokasta toimintaa. 

• Taloudellinen vastuullisuus on tasapainottelua lyhyen aikavälin voittojen 
tavoittelun ja pitkän aikavälin hyötyjen välillä.

• Taloudelliseen kestävyyteen vaikuttavat esimerkiksi harmaan talouden ja 
kartellien torjuminen ja verovastuullisuuden ja huoltovarmuuden 
varmistaminen.

• Ruokapalveluiden ateriahinnalla ja elintarvikehankintasopimuksilla on suora 
vaikutus esim. hyvinvointialueiden talouteen, joten esimerkiksi 
hinnankorotusmekanismit on suunniteltava huolella ja mietittävä vaikutus 
ateriasisältöön.

• Esimeriksi huonon satovuoden vaikutus ruokapalvelun ja elintarvikkeiden hintaan tulee 
palveluntuottajalle ja tilaajalle kustannusindeksien kautta ja vältetään hallitsematon 
hintojen muutosta. Toisaalta tarvitseeko tässä tilanteessa tulla ruuantuottajia ja 
elintarvikealan yrityksiä reilummin vastaan, jotta kotimainen ruuantuotanto säilyy? 
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Huoltovarmuus ja varautuminen 

ruokapalveluissa
• Ruuan valmistuksen raaka-aineet ja 

elintarvikkeet 

• Toimitusvarmuus, logistiikka

• Ruokapalvelun tuotantotavat ja 
järjestäminen 

• ICT-järjestelmät esim. 
tuotannonohjausjärjestelmät

• Vesi ja sähkö

• Asiakasryhmien tarpeet

Varautuminen erityyppisiin ja -
kestoisiin tuotanto- ja 
toimituskatkoksiin.

Kotimainen ruuantuotanto 
mahdollistaa ruuan saannin myös 
poikkeusoloissa, joissa globaali 
ruokajärjestelmä ei toimi.

Paikallinen ruuantuotanto 
mahdollistaa ruuan saannin myös 
poikkeusoloissa, joissa kansallinen 
ruokajärjestelmä ei toimi.

29Varautuminen maksaa, se ei tule ilmaiseksi



Ruoan alkuperä ja kotimaisuusaste

• Ruuan kotimaisuutta ei voi 

käyttää tarjouspyynnön laatu-

vaatimuksena EU:n alueella, 

mutta vastuullisuutta voidaan 

vaatia elintarviketuotannossa.

• Lisäksi elintarvikkeiden 

alkuperää ja kotimaisuusastetta 

voi ja kannattaa seurata 

sopimuskaudella.
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Esimerkki 

raaka-aineiden

vastuullisuusvaatimusten 

huomioimisesta

• Motivan laatimien kriteerien avulla 

voidaan hankkia elintarvikkeita 

kuten lihaa, kananmunia ja 

maitotuotteita sekä kasviksia 

vastuullisesti ja kestävästi.
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Ruokapalvelusopimuksen 

seuranta 

Palvelukuvauksessa kuvataan 

laadun vähimmäisvaatimukset 

sopimuskaudelle, joita seurataan 

suunnitelmallisesti.

32

Ruokapalvelun seurannassa on tärkeää, 

että kaikki osapuolet saavat antaa 

palvelusta palautetta.

Senioriasiakkaat vastaavat mielellään 

haastatteluihin tai paperilla toteutettavaan 

kyselyyn. 

Terveydenhuollossa hoitajat välittävät ja 

potilaat voivat itse antaa suoraan 

palautetta ruokapalveluille, mutta 

palautetta kerätään myös säännöllisesti 

sähköisillä asiakastyytyväisyyskyselyillä.



Palvelun laadunseurannan esimerkkejä

• Asiakastyytyväisyysmittaukset - mieti käytettävä asteikko valmiiksi ja aseta minimitaso 

• Reklamaatiot, niiden määrä, käsittely ja jatkotoimenpiteet 

• Ruokailijamäärä ja mahdolliset muutokset 

• Eri ateriavaihtoehtojen toteutunut menekki 

• Määritellyn teema- ja juhlapyhätarjonnan suunnitelman toteutuminen ja saatu palaute 

• Aistinvaraisen laadun arviointi, makuraati, laatukierrokset tms. 

• Aistinvaraista laatua voidaan mitata ja kehittää asiakaspalautteen keräämisellä ja systemaattisella 
ruokatuotannon arvioinnilla. Esimerkiksi tuoreena tarjottavien leipien ja kasvisten tuoreus tulee 
arvioida osana laatua. 

• Taloudellisen toteutuman mittarit ja aktiivinen seuranta 

• Ruokahävikin määrä ja muutokset 

• Sovittujen palvelun kehittämistoimenpiteiden suoritus.
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Esimerkki 

sopimus-

seurannasta
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Esimerkki 

sopimus-

seurannasta
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Sopimuksen 

sisällöstä 

viestitään eri

osapuolille.
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Oppaita ja suosituksia avuksi 

ruokapalveluiden järjestämiseen
• Opas vastuullisten ruokapalveluiden hankintaan ja järjestämiseen

• Opas vastuullisiin elintarvikehankintoihin - Suosituksia vaatimuksiksi ja 
vertailukriteereiksi ohjaa hankkimaan vastuullisesti tuotettuja 
elintarvikkeita

• Ravitsemussuositukset ja ruokasuositukset eri ikäryhmille 
viitoittavat ravitsemuksellisesti täysipainoisten ruokapalveluiden 
järjestämistä

• Ravitsemushoitosuositus

Lisätietoa:

• Työtä ja hyvinvointia! Lähiruoan käytön aluetaloudelliset vaikutukset 
Suomen maakunnissa, Ruraliainstituutti 2014
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https://julkaisut.valtioneuvosto.fi/handle/10024/163640
https://www.motiva.fi/ajankohtaista/julkaisut/opas_vastuullisiin_elintarvikehankintoihin_-_suosituksia_vaatimuksiksi_ja_vertailukriteereiksi.15370.shtml
https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/
https://www.julkari.fi/handle/10024/146233
https://researchportal.helsinki.fi/en/publications/ty%C3%B6t%C3%A4-ja-hyvinvointia-l%C3%A4hiruoan-k%C3%A4yt%C3%B6n-aluetaloudelliset-vaikutuk


HankintaKEINON tuki HVA-hankinnat

KEINOn HYVO-akatemia käynnistynyt:
https://www.hankintakeino.fi/fi/ajankohtaista/uutiset-artikkelit/hyvinvointialueille-
suunnattuun-keino-akatemiaan-valittiin-mukaan

Hyvinvointialueiden hankinnat -opas: 
https://www.hankintakeino.fi/fi/materiaalipankki/hyvinvointialueiden-hankinnat-opas

Sairaanhoitopiirien kehittäjäryhmän materiaalit, kriteerit ja oppaat:

https://www.hankintakeino.fi/fi/palvelut/kehittajaryhmat/sairaanhoitopiirien-
hankinnat
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https://www.hankintakeino.fi/fi/ajankohtaista/uutiset-artikkelit/hyvinvointialueille-suunnattuun-keino-akatemiaan-valittiin-mukaan
https://www.hankintakeino.fi/fi/materiaalipankki/hyvinvointialueiden-hankinnat-opas
https://www.hankintakeino.fi/fi/palvelut/kehittajaryhmat/sairaanhoitopiirien-hankinnat
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KIITOS!
Auli Väänänen

Erityisasiantuntija

Maa- ja metsätalousministeriö

Ruokaosasto

0295 16 2031

auli.vaananen@gov.fi

@hankintalahetti

mmm.fi/julkiset-ruokahankinnat

mailto:Auli.vaananen@gov.fi
https://mmm.fi/julkiset-ruokahankinnat

