Liite tarjouspyyntoon 2.8.2022

Sivistyspalveluiden ateriapalveluiden palvelukuvaus

1. Yleista ruokapalveluita koskien
1.1 Turvallisuus ja terveellisyys

Ruuanvalmistus pohjautuu vakioresepteihin ja ruuan tulee olla ravitsemuksellisesti taysipainoista,
turvallista ja maukasta. Vain sy6ty ruoka ravitsee, siksi ruuan aistittavaan laatuun tulee panostaa. Ruuan
tulee olla vahadsuolaista, runsaskuituista, mutta myos hyvanmakuista. Jalkimaustamiseen pitda asiakkaalla
olla mahdollisuus.

Toimittajan omavalvontakdytantdjen tulee olla minimissaan lakisaateisellad tasolla. Toimittajan tulee
kaikessa toiminnassaan ottaa huomioon lait ja viranomaismaaraykset.

Kaikista ruokalistatuotteista tulee olla esitettavissa ainesosaluettelot ja padraaka-aineiden alkuperamaa.
Paaraaka-aineiden hankinnassa tulee suosia kotimaisuutta. Tarjottavien tuotteiden soveltuvuus
erityisruokavalioita tarvitseville tulee nakya hinnastoissa, ruokalistalla ja tuoteluetteloissa kirjaintunnistein.

Ruoka pitda valmistaa tilaajan omissa tai tilaajan osoittamissa tiloissa eika ruokaa saa tuottaa muualla.

1.2 Ruokalistat ja tuoteluettelot

Ruokalista on minimissdan viiden (5) viikon kiertava lista. Ruokalistasuunnittelussa huomioidaan voimassa
olevat ravitsemussuositukset, sesongit, juhlapyhat ja asiakaskunnan toiveet.

Tilaaja ei halua rajoittaa Tuottajan toimintaedellytyksia maarittamalla ruokalistaa tarkemmin kuin, etta
e Koulujen ja paivakotien ruokalistalla tulee olla kalaa ja kokolihaa ainakin kerran viikossa
e Lahiruokaprosentin tulee olla vahintaan 20-25%.
e Makkararuokia saa olla 1-3krt kuuden viikon ruokalistassa (ei viikottaiseen ruokalistaan)
e Keittoruokaa kerran viikossa

Tuorelisdkkeitd tarjotaan lounaalla vahintaan kahta. Vaihtoehtoisesti tarjotaan salaatti, jossa on 2-3 lajia.
Salaatinkastiketta tulee olla aina tarjoilla. Joka paiva tarjolla on nakkileipaa. Keittopaivina tarjotaan lisaksi
pehmeaa leipaa. Vahintaan kerran viikossa tarjotaan sampyla.

Sisdelinruokia tarjotaan korkeintaan kerran kuuden viikon ruokalistassa. Alle kolmevuotiaille ei toimiteta
maksa- ja herneruokia, nitriittia koskevat ikaryhmasuositukset huomioidaan. Vauvaikaisille ei toimiteta
erikseen vauvojen tolkkiruokia, eika didinmaidonvastiketta.

Retkievddt tuotetaan erillisveloituksesta, ko. pdivilta ei retkeldisilta veloiteta ateriahintaa. Hinta kuitenkin
veloitetaan, mikali retkipdivina ruokaillaan.
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Tarjoajan toivotaan tarjoavan palveluitaan tapahtumiin ja tilaisuuksiin, joita kunnassa jarjestetaan.
1.3 Erityisruokavaliot

Erityisruokavalio jarjestetdan saapuneiden ilmoitusten mukaan. Kaytannosta sovitaan tarkemmin erikseen.

Ruoka-aineallergiasta johtuvat vaikeat erityisruokavaliot merkitaan linjastossa/luokkiin toimitettaessa
asiakkaan nimella.

Diabetesta sairastavat asiakkaat eivat tarvitse erikseen valmistettuja aterioita. Valipalat potilaille
jarjestetaan tilausten mukaan.

Erityisruokavaliot voidaan hinnoitella erikseen. Kaikki ruoka on laktoositonta (ei oikeuta
erityisruokavaliohinnoitteluun).

Uskonnollisista syista lihasta kieltaytyville tarjotaan paivan lakto-ovovegetaarinen kasvisateria.
Tuottaja ei rikasta ruokia lisaravinteilla.
1.4 Henkil6st6

Palveluntuottajalla tulee olla palvelutuotannon tarpeisiin nahden riittava maara henkilostoa. Koko
henkil6kunnalta edellytetdan tehtavan vaatimaa riittava koulutusta ja lisaksi alan tyokokemusta.
Tyontekijoiden ammattitaitoa tulee pitaa ylla sdanndllisilla koulutuksilla. My6s sijaishenkilostolta vaaditaan
alan koulutusta ja tyokokemusta. Tyontekijan seka sijaishenkiloston perehdyttamisesta huolehtii
palveluntuottaja. Kaikilta tyontekijoilta vaaditaan hygieniapassi ja riittava suomenkielentaito seka hyva
asiakaspalvelutaito.

Palveluntuottajan henkilokunnalla tulee olla yhtendinen tydnantajan hankkima tyoasu.

1.5 Puhtaustaso

Keittiotilojen ylldpito- ja perussiivous on palveluntuottajan vastuulla. Tuottaja vastaa myos ruokailun
ruokailutilojen ja linjastojen (ml. astianpalautus) puhtaanapidosta. Ravintolasalin puhtaustason tulee
mahdollistaa miellyttava ja turvallinen ruokailuhetki riippumatta siita, saapuuko asiakas ruokailuun
ruokailun alkaessa tai lounasajan lopussa. Lattioiden puhdistuksesta huolehtii Tilaaja.

Tilaaja edellyttda, ettd keittiotilat ovat tyopaivan paattyessa siistit ja kaikki jatteet on toimitettu lajittelu-
ym. ohjeiden mukaisesti niille tarkoitettuihin tiloihin. Tilojen siisteystason tulee olla elintarvikkeiden
kasittelyn edellyttamalla tasolla.

Ruokailun jalkeen tuottaja pesee ja laittaa palautusastiat kuivamaan aamua varten.

Tilaajan organisoima tilakatselmus tehdaan saanndéllisesti mm. kiinteistén kunnon yllapidon edellyttaman
puhtaustason varmistamiseksi.
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1.6 Ympdristondakokohtien ottaminen huomioon

Ymparistonnakokohtien ottaminen huomioon on Tilaajan arvojen mukaista ja ruokailevien asiakkaiden
nakokulmasta kilpailuetu. Ruokapalvelutoiminnan ympariston huomioinnin tulee olla laaja-alaista ja aidosti
toimintaan vietyda. Tuottaja esittda kahden kuukauden sisalla toiminnan aloituksesta
ymparistésuunnitelman, jossa on huomioituna minimissdan seuraavat asiat:

Energian saastaminen

Veden sadstdaminen, jateveden vahentdminen
Elintarvikehankinnat ja ostologistiikka
Ruokalista

Ruuanvalmistusprosessit

Pakkaus

Kertakayttoastiat

Logistiikka

Astiahuolto

Siivous

Jatteensynnyn ehkaisy

Jatehuolto

1.7 Ravintolatilat, somistus ja astiat

Kausisomistus, kattaustekstiilit ja mahdolliset tilamuutokset hyvaksytetaan tilaajan edustajalla.

Tuottaja vastaa astioiden korvaushankinnasta, lukuunottamatta ruokailijoiden mahdollisesti aiheuttamia
rikkoitumisia. Mikali tuottaja hyodyntaa muita kuin tilaajan tarjoilu-, ruokailu- ja kahvitusastiastoja, ne
pitda hyvaksyttaa Tilaajan edustajalla. Erikoisruokailuvalineista vastaa Tilaaja.

1.8 Tilaus ja laskutus

Ateriat laskutetaan toteutuneiden aterioiden mukaan 1-2 kertaa kuukaudessa. Tilaukset ateriamaarista
annetaan edeltavan viikon torstaihin mennessa.

Palveluntuottaja laskuttaa valvontavastuussa olevien ateriahinnan kunnalta, joka perii ne palkan maksun
yhteydessa tyontekijoiltaan.

Koulu-pédivakotikeskuksessa ruokailee myds muuta kuin valvontavastuussa olevaa henkilostoa. Tuottajan
tulee mahdollistaa palvelun maksaminen ainakin kateisella ja pankki- seka luottokorteilla.

1.9 Raportointi

Tuottaja raportoi tilaajalle kuukausittain seuraavat tiedot:

e Henkilostoaterioiden maara yhteensa/tyontekija/ raportointijakso
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e Kokonaisruokailijamaara/paiva/kohde

Tuottaja raportoi lisdksi palvelupoikkeamat, joiksi lasketaan
e ruuan loppuminen

e ruuan vaihtuminen ruokalistassa ilmoitetusta
e omavalvontaan liittyvat ruuan turvallisuutta vaarantaneet poikkeamat

¢ asiakasreklamaatiot

Raportti sisaltaa tiedon siitda, miten poikkeamiin on reagoitu. Raportointi tapahtuu ainakin toiminnan aluksi
kuukausittain. Mahdollisista vakavista ruuan turvallisuuteen liittyvista poikkeamista ilmoitetaan Tilaajan
yhteyshenkil6lle valittdmasti, kun asia on tullut Tuottajan tietoon.

1.10 Palautekaytinnot

Palautteen antaminen tehddaan mahdollisimman helpoksi. Ruokailevan asiakkaan kaytossa on useita
palautekanavia:
e sdhkodpostitse osoitteeseen, joka tulee ilmoittaa Tilaajalle

e suullisesti palvelutilanteessa

e palautekortilla palvelutilanteessa

Asiakkaalle annetaan vastine reklamaatioon mahdollisemman nopeasti - kuitenkin viimeistaan kahden
ty6padivan kuluessa reklamaation vastaanottamisesta. Vastineessa selvitetdaan mm. jatkotoimenpiteet ja
aikataulu.

Asiakaspalautetta tulee kerata systemaattisesti ja toimintaa kehitetdaan palautteiden pohjalta yhteistydssa
tilaajan kanssa.

1.11 Asiakastyytyvaisyys

Asiakastyytyvaisyystutkimus tehdaan kerran kesdan 2023 mennessa. Tutkimuksessa kartoitetaan laajasti
asiakkaiden odotuksia ja koettua laatua. Tutkimustulokset kdydaan lapi yhdessa tilaajan kanssa ja sovitaan
mahdollisista korjaavista toimenpiteistd. My0s vastaajia tiedotetaan reagoinneista.

Tuottaja perustaa asiakastoimikunnan tai -toimikuntia tms. toiminnan kehittamiseksi ja asiakkaiden
osallistamiseksi suunnitteluun.

1.12 Viestinta

Viestinta ruokailijoille:
e ruokalistat, esilld internetissd, toimipisteissa ja Wilmassa

e aikataulut ja aukioloajat

e muutokset edellisiin
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e asiakaspalautteet ja niiden kasittely, reagoinnit
e tuotevalikoimat ja hinnastot
e teemat ja kampanjat, ndaiden markkinointi

e asiakastoimikunnan kokousmuistiot ja tiedotteet

Lisaksi palvelutuottaja osallistuu toiminnan aluksi vanhempainiltoihin. Tuottaja vastaa siita, etta
toimipaikoissa ja esim. koulujen syystiedotteissa on ateriapalveluita koskevat yhteystiedot ja muut
tarvittavat tiedot.

2. Poikkeusolosuhteet

Tuottaja osallistuu tilaajan kanssa poikkeusolojen palveluiden suunnitteluun ja tarvittaessa toteutukseen.
Tuottajalla tulee olla noin kuukausi aloituksen jalkeen poikkeusolojen suunnitelma mm. sahkdkatkosten ja
laiterikkojen varalle. Henkiloston poissaolojen tai muun palvelutuotannon riskitekijoiden osalta
varasuunnitelma tulee esittda, samoin tulee esittda suunnitelma palvelutuotannon turvaamiseksi
henkil6ston loma-aikoina.

3. Pédivakodissa huomioon otettavaa

Pelkosenniemen kunnan varhaiskasvatus toimii koulu-paivakodissa ja Pyhan yksikossa. Koulu-
paivakotikeskuksessa ruokailu tapahtuu koulun tiloissa. Pyhan paivahoidon yksikon kdaynnistamista
suunnitellaan siten, etta se on toiminnassa lokakuusta 2022 alkaen.

Palveluntuottaja toimittaa ateriat Pyhan paivahoidon yksikkdon, jossa aamu- ja valipalat sekd lammin
ruoka jaetaan tilaajan edustajien toimesta asiakkaille. Tilaaja sopii toimitusajoista erikseen tuottajan
kanssa huomioiden ruokailuajat. Muutoksia maariin voidaan tehda edeltavaan arkipaivaan klo 13
mennessa.

Paivahoitoon lahetettdessa paaruuan paino on ruokalajista riippuen keskimaarin noin 200-250 grammaa
(huomioiden ruokailevat aikuiset). Salaatin ja raasteen annoskoko on 40-50 grammaa, valipalan 90-150
grammaa.

Paaraaka-ainetta; lihaa, kalaa tai siipikarjaa /annos:
40-60 g kypsaa tuotetta keitoissa ja vuokaruuissa
70 g kypsaa tuotetta kastikkeissa

50-70 g kypsaa tuotetta pataruuissa

80-120 g ns. kappaleruuissa

Aamupalalla tarjotaan puuroa neljasti viikossa, yhtena paivana viikossa paatuote voi olla jokin muu
kuitenkin niin, ettda myds vauvaikdiset on huomioitu. Valipalojen astiahuolto voidaan niin haluttaessa jattaa
seuraavaan aamuun. Tassa tapauksessa perjantain valipala tulee olla sellainen, ettei se edellyta
astiahuoltoa. Valipalalla on aina oltava tarjoilla ns. lusikoitava tuote, jonka lisdksi tarjotaan leipaa, leivan
paalle tulee olla minimissaan kerran viikossa juustoa, kerran viikossa leikkeletta.

Pelkosenniemen kunta -
Sodankyldntie 1 A kirjlaamo@pelkosenniemi.fi 1
98500 Pelkosenniemi pelkosenniemi.fi



il
4. Koulussa huomioon otettavaa

Tilaajan henkiléston vastuulla on valvoa ruokailua. Tuottajan henkilokunta kuitenkin huolehtii ruoan
jakamisesta ruokailijoiden opastamisesta lounasruokailussa.

Koulu-pédivakodissa ruokalan linjastot kytketaan paalle paivittain klo 10.15 alkaen. Maanantaisin ja tiistaisin
linjastot ovat avoinna klo 13 saakka.

Ruoan esille laittamisesta, jakelusta, tiskihuollosta ja keittion sekd ruokasalin puhtaanapidosta
lounasruokailun osalta vastaa palveluntuottaja.

Aamu- ja valipalan osalta toimituksesta sovitaan erikseen palveluntuottajan kanssa. Aamu- ja vélipalojen
osalta tarjoilusta yksikdissa huolehtii tilaajan edustaja. Muutoksia maariin voidaan tehda edeltavaan
arkipaivaan klo 13 mennessa.

Kappaletuotteiden maaraa/ruokailija voidaan suositella, joissakin poikkeustapauksissa (esim. lihapullat,
kalapyorykat) rajoittaa. Ruokaa saa ottaa lisda, mutta kuitenkin siten, etta ruokailija ottaa kaikkia
ateriakomponentteja.

Koulujen paaruuan paino on ruokalajista riippuen keskimaarin noin 250 grammaa. Salaatin ja raasteen
annoskoko on 50 -60 grammaa.

Paaraaka-ainetta; lihaa, kalaa tai siipikarjaa /annos:
45-60 g kypsaa tuotetta keitoissa ja vuokaruuissa
70 g kypsaa tuotetta kastikkeissa

80 g kypsaa tuotetta pataruuissa

100-140 g ns. kappaleruuissa

5. Ruokakuljetukset

Palveluntuottaja vastaa aterioiden kuljetuksesta joko omana tyona tai alihankintana. Tuottaja tai taman
alihankkija vastaa reitityksesta. Mikali kuljetus on ulkoistettu, ostopalvelusopimukseen on kirjattava
pyrkimys henkiléston vaihtuvuuden minimointiin. Tuottajalla on velvollisuus huolehtia kuljettajien
kouluttamisesta ja perehdyttamisesta. Kuljettajalla tulee olla erillinen tyoasu.

Tuottaja vastaa siitd, ettd auto on elintarvikekuljetuksiin soveltuva ja ettd omavalvontaprosessi kattaa koko
logistiikkaketjun.

Kuljetuspakkaukset:

Rasiat pakataan lampdtilan sailyttavaan Thermo-kassiin tai vastaavaan siten, etta lampoétilat sailyvat
toimituksen ajan. Olemassa olevat kuljetuslaatikot annetaan palvelutuottajan kayttoon.
Elintarvikkeiden kuljetus jarjestetdan siten, etta tuotteiden lampatilat pysyvat vaatimusten mukaisina.

Kuljetusauton tulee soveltua elintarvikekuljetuksiin. Kuljetustila tulee perusteellisesti puhdistaa paivittain.
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