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Opinnéaytetyon toimeksiantajana oli Tekme Qy, joka on Hameenlinnan kau-
pungin omistama osakeyhtio. Tekme Oy tuottaa ruokapalveluita Kaurialan
keskuskeittiolta. Paivittain valmistetaan yli 15 000 ruoka-annosta alueen
kouluille ja paivakodeille. Ruuat kuljetetaan jakelu- ja palvelukeittitille
sekd kuumana etta kylmana.

Tyon tavoitteena oli selvittdd, miten ruuanjakelu Kaurialan keskuskeittiolta
kannattaa toteuttaa, jotta saavutettaisiin kustannussééstoja. Tarkoituksena
oli tutkia kaytdssé olevia ruuan tuotantotapoja, koska ruuan kuljetuslampdo-
tila vaikuttaa kuljetusten aikasidonnaisuuteen ja néin ollen kustannuksiin.
Tyon teoriaosuudessa kasitelladn vaihtoehtoisia tuotanto- ja toimitustapoja,
ruuan kuljetuksiin liittyvié ehtoja ja tarkastellaan reittioptimoinnin hyotyja,
seka hinnoitteluperustetta. Lisaksi kasitellaan julkisiin hankintoihin liitty-
vad teoriaa ja tarjouspyyntoasiakirjan laadintaa.

Toimeksiantajaan ja kuljetusyrittdjiin liittyvaa tietopohjaa hankittiin oman
havainnoinnin, haastatteluiden, sédhkdpostiviestien ja kyselylomakkeiden
avulla. Tulevalle ruuankuljetuksen kilpailutukselle haettiin mallia tutki-
malla muiden hankintayksikdiden tekemié vastaavia tarjouspyyntéja. Hin-
noittelua tutkittiin vertaamalla toteumaa tdman hetken hintatasoon.

Tutkimuksessa selvisi, ettd ruuanjakelun kilpailutuksessa kannattaa kéyttaa
innovatiivista hankintatapaa, joka perustuu kumppanuus ajatteluun. Kilpai-
lutetaan suoritteita eli ateriakuljetuksia ja maaritetddn haluttu palvelutaso,
jakelijalle jatetddn vapaus kuljetusten toteutuksesta. Hinnoitteluperiaat-
teena kannattaa kéayttdd pudotuskohtaista hintaa, joka kannustaa jakelijaa
kehittdmadin omaa toimintaansa, jolloin saavutetaan kustannussaastoja.
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The thesis was commissioned by Tekme Oy, which is a Hameenlinna
owned limited liability company. Tekme Oy produces food services for the
Kauriala central kitchen with more than 15 000 portions for the schools and
daycare centres of the area daily. Meals are transported to distribution and
service kitchens both as hot and as cold.

The research objective of the thesis project was to find out how food distri-
bution from the Kauriala central kitchen should be implemented in order to
achieve cost savings. The aim was to examine food production because the
temperature of food affects the schedule of the transport and thereby the
costs.

The theory part of this thesis deals with alternative production and delivery
methods, food transport conditions and looks at the benefits of route opti-
mization and pricing principles. In addition, the thesis deals with the public
procurement theory and the preparation of tenders.

The commissioner and transport entrepreneurs provided data for the author
through her own observation, interviews, e-mails and questionnaires. Com-
petitive tendering process in food transport will be introduced in the future.
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is then left freedom in the implementation of the transport. In pricing it is
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Logistisen ketjun uudelleen suunnittelu

1 JOHDANTO

Taman opinndytetyon toimeksiantaja on Tekme Oy, joka on Hameenlinnan
kaupungin omistama osakeyhtid. Tyon tarkoituksena oli tutkia Kaurialan
keskuskeittion ruuan jakelun logistista ketjua jakeluun vaikuttavien proses-
sien avulla ja kerété tietoa siitd, mité informaatiota tarvitaan tulevassa kul-
jetusten Kilpailutusprosessissa. Merkittavin jakelun kustannuksiin vaikut-
tava tekijé on keittion tuotantoprosessi, joka madrittelee jakelun parametrit,
kuten aikataulun. Tarjouspyynndssa méaritellaan tekijat, joiden perusteella
tarjoajat antavat tarjouksensa. Onnistunut kilpailutusprosessi tarkoittaa sita,
ettd hankintayksikko on onnistunut hankkimaan hinta-laatusuhteeltaan on-
nistunutta palvelua.

Perusopetuslain (628/1998) mukaan kunnilla on velvollisuus jarjestdd mak-
suton lounas esi- ja peruskoulunoppilaille seka lukion ja ammatillisin pe-
rusasteen opiskelijoille. Suomessa on tarjottu ilmaista koululounasta vuo-
desta 1948 lahtien. (Opetushallitus n.d.) Ruuan valmistuksen keskittdmisen
vuoksi kuntien tulee jarjestaa ruuan jakelu keskuskeittioiltd maakuntaan.

Hé&meenlinnan kaupungin ruokapalveluiden tuottaminen toimii tilaaja-tuot-
tajamallin mukaisesti. Ruokapalveluiden osalta kaupungin tilaajana toimii
Riitta Kantinkoski. Palveluiden tuottajana toimii Tekme Oy, jonka toiminta
perustuu kaupungilta saatuun budjettiin. Vuoden 2015 Kaurialan keskus-
keittion ruuan jakelun budjetti on 319 700 euroa. Ruoanjakelun budjetti ylit-
tdéd EU:n kynnysarvon, jolloin Kilpailutuksessa on toimittava tietyn mallin
mukaan. (Virkki, haastattelu 12.3.2015.)

Tekme Oy:n tehtédvana on tuottaa omistajilleen kustannustehokkaasti ja laa-
dukkaasti kiinteistéjen kunnossapitopalveluja, huolto- ja yllapitopalveluja,
siivouspalveluja, laitoshuoltoa, rakentamispalveluja ja ateriapalveluita.
Tekme oy:n kotisivuilla on kiteytetty yhtion toiminta-ajatus, jonka mukaan
yhtion arvoihin kuuluu viisi kohtaa. Arvot ovat hyvinvointi, inhimillisyys,
ammatillisuus, luotettavuus ja asiakaslahtdisyys. Visiona on toimia kilpai-
lukykyisend ateriaosaajana ja missiona on pyrkimys tuottaa asiakkaille laa-
dukkaita ateriapalveluratkaisuja. (Linnan Ateria n.d.)

Tekme Oy:n toimialaan kuuluu toimitilapalvelut, kiinteistopalvelut ja
ruoka-palvelut. Aikaisemmin liikelaitos Linnan Ateriat vastasi ruokapalve-
luiden toteuttamisen. Vuoden 2015 alusta Linnan Ateriat fuusioitui Tekme
Oy:n kanssa, samalla yhtiémuoto vaihtui osakeyhtioksi. Palvelukeittiot toi-
mivat nimell& Linnan Ateriapalvelut Oy. (Tekme Oy 2014.)

Tekme Oy toimii neljéssa keskuskeittioyksikossa. Keskuskeittiot ovat Kau-
rialan keskuskeittio, Voutilan keittié, Visamaen keittio ja Lammin vanhain-
kodin keittio. Kaurialan keskuskeittiolld valmistetaan arkipaivisin yli 11
000 ruoka-annosta. Liséksi dieettikeittiossd valmistetaan péivittain 7001
000 annosta erilaisia dieetteja. Ruuat kuljetetaan joko kylména tai kuumana
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Hémeenlinnan alueen kouluille ja pdivékodeille. (Vilen, haastattelu
13.1.2015.)

Ruokapalveluiden tuottaminen, toimintojen jarjestdminen ja siten myos lo-
gistinen ketju on jatkuvassa muutoksessa. Tdman tyon tiedot perustuvat
maaliskuussa 2015 saatuihin tietoihin.

2 TYON TAVOITTEET JA RAJAUKSET

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittad, miten Kaurialan keskuskeittiolta pal-
velu- ja jakelukeittitille toimitettava ruuanjakelu tulisi kilpailuttaa, jotta
syntyisi kustannussaastoja. Kilpailutus toteutetaan kevaalla 2015.

Ruuan jakelu tapahtuu seka kuuma- etta kylmalahtdind. Kuumalé&httjen ai-
kasidonnaisuuden johdosta tydssé on tutkittu vaihtoehtoisia tuotantotapoja
kylmalahtojen lisadmiseksi, koska jakelun aikasidonnaisuuden poistaminen
vahentéisi huomattavasti kuljetuskustannuksia.

Tutkimuksessa selvitetdén, mité tarjouspyyntoon kannattaa laittaa, jotta tar-
jouskilpailuun osallistuisi hyvid ehdokkaita ja jotta syntyisi todellista Kil-
pailua endokkaiden valilla. Kuljetusyrittajien mielipiteita on koottu haastat-
telemalla pienia yrittdjia sekéd yhta isompaa.

Tyon tavoitteena oli selvittdd, miten hinta kannattaa pyytéa tarjouspyyn-
nossd, jotta saavutetaan kustannusséastojd. Perusteita hinnan maardaytymi-
selle on haettu tdméan hetken hinnoitteluperiaatteesta. Lisaksi laadittiin tar-
jouspyyntéehdotus tulevaa kilpailutusta varten (Liite 7). Tarjouspyynndssa
on esitetty tamén tutkimuksen mukaan jarkevat vahimmaiskriteerit ja valin-
taperusteet. Liséksi tassé tyossa selvitettiin haastatteluiden pohjalta kritee-
reitd, joita ei kannata tarjouspyynnossa vaatia, jotta pienillakin kuljetusyrit-
t4jill& olisi mahdollisuus osallistua tarjouskilpailuun ja toimia kannattavasti
yhteistyokumppanina ruokapalvelun tuottajan kanssa. Kriteereité ja tarjo-
ajien pisteytysta on tutkittu kirjallisuudesta ja Hilmasta. HILMA on ty0- ja
elinkeinoministerion yllapitdama maksuton, sahkdinen ilmoituskanava, jossa
hankintayksikot ilmoittavat julkisista hankinnoistaan. (Hilma n.d.)

Ty0 rajattiin koskemaan Kaurialan keskuskeittiolta lahtevaa ruuan jakelua
kouluille ja paivakodeille. Tyon ulkopuolelle rajattiin kotiateriapalvelu sek&
raaka-aineiden ja elintarvikkeiden tilaus- ja toimitusketju keskuskeitticlle.
Ty0ssa tutkittiin ainoastaan keskuskeittiolta toimintaa, jakelu- ja palvelu-
keittididen resursseja ei tutkittu. Kilpailutusprosessin osalta tyd rajattiin
koskemaan kuljetusten tarjous-pyynt6é ja sen valmisteluun liittyvié proses-
seja. Varsinaisen Kilpailutuksen jérjestad KuntaPro.

Tama ty0 on empiirinen tutkimus, téssd tapauksessa tarkemmin case- eli
tapaustutkimus. Tutkimukseen hankittiin tietoa monella eri tavalla ja analy-
soitiin tapahtumia ja toimintaa rajatussa ymparistossa. (Virtuaali amk n.d.)
Tietoa hankittiin Kkirjoista, internetistd, henkilokohtaisella- sek& puhelin-
haastattelulla ja sahkopostin valitykselld seké itse havainnoimalla tutkitta-
vaa kohdetta.
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3 NYKYTILAN KUVAUS

Kaurialan keskuskeittid sijaitsee Hameenlinnan keskustan tuntumassa,
Kaurialan kaupunginosassa. Keittid on rakennettu vuonna 1997 ja perus-
korjattu vuonna 2007.

Héameenlinnan kaupungin Keittidverkossa valmistuskeittioita on yksitoista
yksikkod, joista nelja toimii keskuskeittiding, loput valmistuskeittiot ovat
henkildstéravintoloita. Ruuankuljetus tapahtuu palvelu- ja jakelukeittitille
keskuskeittioiltd. Ruokaa kuljetetaan sekd kuumana ettd kylména, puolet
kuljetettavista ruoka-annoksista on kylmaa ja puolet kuumaa. (Vilen, haas-
tattelu 13.1.2015.)

Palvelukeittioitd on 31 yksikkoa ja jakelukeittioita 24 yksikkoad (Kuvio 1, s.
4). Palvelu- ja jakelukeittiot eroavat toisistaan siten, ettd palvelukeittidihin
kuljetetaan keskuskeittiolta paivittain vain paaruoka ja keittiohenkilokunta
valmistavat lampimén lisékkeen ja salaatin itse. Palvelukeittiot tilaavat
Meiran tukusta elintarvikkeet, kuten vihannekset ja salaatit. Maidot tulevat
valiolta. Osaan palvelukeittidistd kuljetetaan keskuskeittio kautta esimer-
kiksi lampimaét lisdkkeet, kuten perunat, viiteen yksikkoon ja perunamuusi
kahteentoista yksikkdon. Liitteend on selvitys tuotteista, mitka tuotteet toi-
mitetaan keskuskeittiolta ja mitka kukin palvelukeittio tilaa itse (Liite 1).
Palvelukeittioilla tyoskentelee Tekme Oy:n omaa henkilokuntaa. (Vilen,
haastattelu 13.1.2015.)

Jakelukeittidille kuljetetaan keskuskeittion kautta kaikki tuotteet. P4&ruoan
lisdksi kuljetetaan lisakkeet, salaatit, juomat, leivat, kuivatavarat jne. Kes-
kuskeittio toimii jakelukeittididen valivarastona. Jakelukeittioilld tyosken-
telee yksikdn eli koulun tai paivakodin omaa henkilokuntaa. Téassa tyossé
termi loppukeittit tarkoittaa seké jakelu- ettd palvelukeittioita. (Vilen, haas-
tattelu 13.1.2015.)

Keskuskeittion kautta kuljetettavien tuotteiden volyymeitd ei téssa tydssa
tutkittu. Nama4 tuotteet lisddvat kuitenkin kuljetettavien laatikoiden maaraa.
Toisaalta tyd helpottuu loppukeittitilld, mutta lisdantyy keskuskeittiolla.
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Keskuskeittio

Kauriala

Palvelukeittio Jakelukeittid

*31 yksikkoa 24 yksikkoa

e*paaruoka kuljetetaan ekaikki tuotteet kuljetetaan
keskuskeittiolta keskuskeittiolta

evalmistavat lisékkeet itse stoimipisteen oma henkildkunta

sTekmen henkilokunta

Kuvio 1.  Palvelu- ja jakelukeittididen erot.

Suurin osa ruoka-annoksista, 53 prosenttia, toimitetaan kouluille ja toisiksi
eniten, 29 prosenttia toimitetaan paivékodeille. Loput annoksista toimite-
taan iltapaivakerhoille ja esikouluille. Keskuskeittid toimittaa aterioita
my0s hoiva- ja sosiaalitoimeen ja kotiaterioita, mutta naité ei kasitell& tassa
tyossd. Toimitettavien ruokien méaara vaihtelee paivittdin huomattavasti,
esimerkiksi jalkiruoka liséa kuljetusyksikoiden tarvetta.

Keittiolla on kaytdssé kuuden viikon kiertava ruokalista, joka vaihtuu noin
puolen vuoden vélein. Talla hetkelld keittiolla pyritaan vakioimaan ruoka-
listat syksyyn 2015 mennessa. Ruokalistoja kuitenkin muokataan tarvitta-
essa, jotta ruokien menekki olisi hyvd, ja jotta havikkia syntyisi mahdolli-
simman véhan. Merja Vilenin (haastattelu 24.2.2015) mukaan ruoan hévi-
kin vahentdmiseen on panostettu viime aikoina ja se on tuottanut tulosta.
Paivakodit tilaavat ruuat kiloittain, koska annoskohtainen tilausten tekemi-
nen aiheuttaa isomman havikin ja tdmén seurauksena ylijadma ruuan mééara
on vahentynyt 50 prosenttia péivékotien osalta.

Tavoitteena on péivittaisen havikin méarén vahentdminen kahdeksaan pro-
senttiin kahden viikon jaksossa. Viikolla 5 havikkiprosentti oli yksitoista,
kun valtakunnallisesti vastaava prosentti on noin kaksikymmenta (Virkki,
haastattelu 12.3.2015.)

Keskuskeittiolla on kaytossa 300 litran jadhdyttavia patoja kymmenen ja
lisdksi pienempié patoja kaksi kappaletta. Isoja uuneja on kaytdssa kymme-
nen kappaletta, joihin mahtuu tdysi johdinvaunu. Keittidilla on ruokien
jadhdytyslaitteita nelja kappaletta. Keittion laitteet on nykyaikaistettu ja uu-
distettu viimeisten viiden vuoden aikana. Té&nd vuonna keitti6lla investoi-
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daan kahteen uuteen uuniin, jadhdytyslaitteeseen seka tiskihuollon lattiare-
monttiin. Astiahuolto, patojen- ja lattioiden pesu on ulkoistettu. (Vilen,
haastattelu 24.2.2015.)

Kaurialan keskuskeittiolla tydskentelee noin parisen kymmenté tyontekijaa.
Kokkeja on kymmenen, ruokapalvelutyontekijoitd kolme, keittiovastaavia
kolme, yksi tuotekehitysvastaava kolmena péivané viikossa, ruokapalvelu-
esimies ja tuotantopaallikkd. Tarvittaessa lisdtyovoimaa tilataan varamies-
palvelusta. Tyovuorot on porrastettu aamukuuden ja ilta kuuden vélille.
Tuotantoaikaa on tasattu jakamalla valmistusajankohtaa tuotantotavan mu-
kaan. Aamulla valmistetaan ruuat, jotka toimitetaan loppukeittidille kuu-
mana aamupaivan aikana. lltapéivélla valmistetaan jaéhdytettavat ruuat,
jotka toimitetaan loppukeittidille iltaisin ja seuraavana aamuna. (Vilen,
haastattelu 13.1.2015.)

3.1 Tuotantoprosessi

Ruokatuotantoprosessi alkaa siitd, kun tavaran toimittaja toimittaa raaka-
aineet keittion aulatilaan, josta keittion henkil6kunta siirtdd ne eteenpdin
keittion varastotiloihin sdilytyslampdtilan mukaan. Ruuanvalmistusprosessi
alkaa raaka-aineiden esivalmisteluprosessilla. Kéytannossa esivalmistus
tarkoittaa ainesosien mittaamista ja punnitsemista ruokapalveluesimiehen
toimittaman reseptin mukaan. Ruoka kypsennetaan padoissa tai uuneissa.
(Vilen, haastattelu 13.1.2015.)

Keskuskeittiollda on kéytossd kaksi eri tuotantomenetelméd Cook Serve
(kypsenna-tarjoile) ja Cook Chill (kypsenna-jaahdytd) (kuvio 2, s. 6). Cook
Serve tarkoittaa perinteistd ruoan valmistusta ja ruuan tarjoilua kuumana
neljan tunnin sisalla valmistuksesta. Ruuan lampdtilan on pysyttava yli +60
°C:ssa kuljetuksen ja tarjoilun aikana. Perinteisell& menetelmalla valmiste-
taan noin 3 600 annosta ruokaa péivittain. Cook Chill -menetelméssa kyp-
sennyksen jalkeen ruoka tulee jadhdyttaa neljassa tunnissa alle +6 °C:een.
Tuotteen séilyvyys riippuu jadhdytysnopeudesta ja raaka-aineista. Jaahdy-
tetyt tuotteet tulee sdilyttdd ja kuljettaa alle +6 °C:een lampdétilassa. Kes-
kuskeittiolla valmistetaan Cook Chill -menetelmélla kylmat 1ahdot eli noin
3 400 annosta péivittain. (Valikyla 2009, 15.)
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-

Cook Chill

Perinteinen ruuanvalmistus Perinteinen ruuanvalmistus

Pakkaaminen Pakkaaminen

Jaahdytys alle 4 tunnissa, alle +6

Kuljetus °C-een

Tarjoilu neljassa tunnissa.

Lampatilan pysyttava yli +60 °C Kuljetus

Uudelleen kuumennus yli +60
°C:een ja tarjoilu

Kuvio 2.  Keskuskeittiolld kaytdssé olevat ruuanvalmistus menetelmat.

Cook Serve periaatteella valmistettaessa prosessi etenee ruuan kypsentami-
sen jalkeen pakkaamiseen ja jakeluun. Tyontekija hakee rullakon niille va-
ratulta paikalta, rullakoihin on kiinnitetty n. 10 x 5 cm:n kokoinen osoite-
lappu valmiiksi. Rullakkoon pakataan lampdlaatikot, joiden siséan laitetaan
metalliset tai muoviset vuoat. Rullakko ja laatikot tuodaan esimerkiksi keit-
topadan viereen, jossa annostelu tapahtuu. Annostelun jalkeen kannet sul-
jetaan ja rullakko siirretddn eteenpéin kylmakeittion puolelle, jossa paka-
taan samalla periaatteella salaatit ja muut tarvittavat tuotteet rullakkoon.
Liitteessd 2 on kuvattu koko valmistus- ja jakeluprosessi.

Jokaiselle loppukeittiolle on varattu tarvittava maéara rullakoita, laatikoita,
lampo- ja kylmévaunuja. Lisaksi keittiolla on ylimaaraisia laatikoita, jotta
kaikki tuotteet saadaan pakatuksi. Pakatut kuljetusvalineet siirretdan lahto-
aulaan lahtojarjestyksessa odottamaan kuljetusta (Kuva 1, s. 7).
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Kuval.  Lé&htoalue. (kuva:Niina Leino)

Keittioilla on kaytossda GN-vuoat. GN eli Gastronorm-mitoitus on maail-
manlaajuisesti ammattikeittioilld kaytossa oleva jarjestelméa ruoan valmis-
tus- ja tarjoiluastioille. Vakiomitoitus madrittelee astioiden koot. Perusmitta
eli GN-1/1 on ulkomitoiltaan 530 x 325 x 100 millimetrid. Muut astiakoot
ilmoitetaan suhteessa edelld mainittuun perusmittaan. Astiat on valmistettu
joko ruostumattomasta terdksesta tai muovista (Kuva 2, s. 8). (Dieta n.d.)

Ruoan kuljetusta varten keittiolla on k&ytdss& Thermo-EPP-
kuljetuslaatikoita. Kuljetuslaatikoiden valmistusmateriaali on paisutettu po-
lypropeeni, joka on kevyt, kestavé ja vesipestdvd materiaali. Thermolaa-
tikko soveltuu kuumien ja kylmien ruokien kuljettamiseen ja sailyttami-
seen. Kuljetuslaatikot ovat vakiokokoja ja vakioitu GN-mitoituksen mu-
kaan (Kuva 2, s. 8). (Artekno n.d.). Keskuskeittiolla on kéytossa useimpia
laatikkokokoja. Eniten kéytdssa oleva laatikkokoko on ulkomitoiltaan 600
X 400 x 300 millimetria ja tilavuudeltaan 40 litraa. Pienempi laatikko on
kooltaan 400 x 320 x 320 millimetrié.

Kuljetuslaatikot pakataan rullakoihin, jotka ovat kooltaan 1560 x 830 x 670
(Kuva 3, s. 8). Yhteen rullakkoon mahtuu korkeintaan nelja kuljetuslaatik-
koa paéallekkain ja rullakon sivuun j&& noin 200 millimetrid tyhjaa tilaa,
jonne voi sijoittaa muuta tavaraa. Rullakot ovat niille varatulla paikalla ja
ne on jarjestetty lahtojarjestykseen. Kuljetuslaatikoissa kédytetddn kylma-
geelipakkauksia varmistamaan kylméketjun katkeamattomuus. Kylméagee-
lid kéytetadn varsinkin maitojen kuljetuslaatikoissa ja lampimilla ilmoilla.
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Kuva2.  Ruuankuljetusvélineitd: GN-astia ja thermo-kuljetuslaatikko. (Dieta n.d;Ar-
tekno n.d.)

Ruuan Kkuljetukseen kéytetddn myos lampévaunuja, joita voi kayttad, seka
kuumana, ettd kylména. Sdhkoverkkoon kytkettavien lampo- ja kylmavau-
nujen mitat ovat 1230 x 660 x 420 millimetria ja 900 x 620 x 400 millimetria
(Kuva 3).

Kuva 3.  Rullakko ja lampdoséilytysvaunu (ABC-Kérry Oy n.d;dieta n.d.)

3.2 Jakeluprosessi

Jakeluketju koostuu useista logistisista toiminnoista, jotka yhdessa muodos-
tavat kokonaisen toimitusprosessin. Pelkistetty toimitusprosessi sisaltaa va-
hintddn tuotteen kuormauksen kuljetusyksikkdon, kuorman kuljettamisen
méarapaikkaan ja kuorman purkamisen. Kuljetusprosessi sisaltdd myos mo-
nenlaista suunnittelu-, valmistelu- ja aputoimintoja. Suunnittelu on erityisen
tarkeda kuljetustehtavassa, jota ei ole aikaisemmin suoritettu. (Oksanen
2004, 24.)
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Keskuskeittiolld jakeluprosessia hoitaa talla hetkella kaksi yritystd, Posti ja
KuntaPro. Mukana on ollut myds Suomen TavaraTaxi, joka jai vuoden
vaihteessa pois. Suurimman osan jakelusta suorittaa Posti. (Vilen, haastat-
telu 13.1.2015.)

Keittiolla on kolme lastauslaituria. Kuvassa 4, s. 10 on esitetty keittion poh-
japiirustus ja lahtolaiturit on merkitty punaisilla nelioilla. L&ht6laituri C on
saapuvia raaka-aineita varten. Laitureilta A ja B lahtevét ruokakuljetukset
ja palautuvat astiapalautukset. Laituri B sijaitsee kylmididen takana, joten
sitd kdytetddn vain kylmana kuljetettavien ruokien lahtolaiturina. Laiturilta
A léhtevat kaikki aamupdivan aikana kuumana toimitettavat ruuat. Kuu-
mana lahtevien ruokien l&htOalue ja astiahuoltotila sijaitsevat laiturin A 18-
heisyydessa. Kuvassa nelja on nuolilla esitetty ruokien pakkaamisen osalta
keittion siséinen logistinen ketju.

Laitureille mahtuu yksi auto kerrallaan pakkaamaan tai purkamaan kuor-
maa. Aamupaivan kuumalé&httjen aikataulutuksessa tdmé on haaste, koska
suurin osa kuumalahdoisté tapahtuu samaan aikaan. Kuljettaja siirtaa 1ahto-
alueelta rullakot laatikoineen ja lampdvaunut autoon. Jakelu keskuskeitti-
oltd loppukeittitille tapahtuu pakettiautoilla ja kevyilld 2-akselisilla
kuorma-autoilla, joissa on perélaitanostin. Kevyt kuorma-autojen kapasi-
teetti on 12-15 rullakkoa ja kuorma-autojen 25-28 rullakkoa. (Latvala,
haastattelu 11.3.2015.) Ruuanjakeluun ei tarvita lampotilasédadeltavaé ka-
lustoa, koska lainsdédantd sallii muutaman asteen lampotilapoikkeaman
kylmien ruokien kuljetuksessa. Kuumana kuljetettavien ruokien lampdtila
tulee pysya yli +60 °C:ssa. (Hygienisaopas, 2009, 15.)

Kaurialan ylaaste, jonka yhteydessé keskuskeittio sijaitsee, on maarétty pu-
rettavaksi sisédtilaongelmien vuoksi. Purun yhteydessa voisi tutkia mahdol-
lisuutta laajentaa lahtolaituria niin, ett4 lastaamaan mahtuisi kaksi autoa
yhtd aikaa. Toinen vaihtoehto olisi tehda toinen kulkureitti 1aht6laiturille B,
jolloin sité voisi kéyttdd myos kuumana lahtevien ruokien lahtélaiturina.
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Kuva4.  Kaurialan keittion pohjapiirustus.

Keskuskeittiollad on kéytdssa GN-astioita ja kuljetuslaatikoita kahden péi-
van tarpeen verran. Kéytannossa samalla kun péivan ruoka jaetaan loppu-
keittitille, lastataan edellisen pdivan astiat autoon ja kuljetetaan takaisin
keskuskeittiolle astiahuoltoon. Toimituskohteisiin jaetaan tuotteet rullakko-
hékeissa tai lampdvaunuissa, joten kuljetuslaatikkoihin ei ole talla hetkella
tarpeellista merkitd osoitetietoja.

Keskuskeittiolta lahtee paivittdin yksitoista kuumaléhtoa ja kolme kylmé-
lahtod (Taulukko 1, s. 11). Aamulla ja illalla lahtevat kylmin& toimitettavat
ruuat ja aamupdivalla kouluille ja pdivékodeille kuumana toimitettavat
ruuat. Lampovaunuilla toimitetaan hoivapuolelle ruuat kolme kertaa péi-
vassé. Taulukossa 1 on listattu kaikkien toimitusten laht0ajat, toimitettavien
rullakoiden maarat, lampoévaunujen méérat ja laatikoiden méaéarat. Liséksi
taulukkoon on koottu kunkin lahdén pudotuskohteiden lukumé&érat. Osan
aamulahdoista sama auto kay vieméssa kuorman ja tulee hakemaan uuden
kuorman. (Vilen, haastattelu 13.1.2015.)

Taulukossa 1 vihredlla pohjalla olevat reitit ajaa KuntaPro ja valkoisella
pohjalla olevat reitit ajaa Posti.
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Taulukko 1. Kuljetusten lahtoajat keskuskeittioltd, rullakoiden, lampévaunujen ja laa-

tikoiden sekd pudotuskohteiden lukumaérat.

Lahdot Lahto- Rulla- | Lampo- Laatikoiden | Pudotus-
aika koiden | vaunujen | maard, Kkpl | kohteiden

maard, | maaré, (isot+pie- lukuméaéra
kpl kpl net)

(kylmd) | 7.15 3 3 3

1 7.30 6 1

2 8.40 5 2 12+3 5

3 8.50 5) 2 16+2 5)

4 9.00 9 13+9 6

5 9.15 6 16+6 5

6 9.25 6 1045 3

7 9.50 8 2 24+10 3

8 10.30 1 2+0 1

9 11.25 7 2+0 3

10 15.00 2+0 2

11 15.45 6 3+0

1 (kylmd) | 18.00 7 11 21+7 7

2 (kylmd) | 18.00 10 9 27+9 9

yhteensa 60 48 148+51 53

Jakeluprosessi koostuu ruokien toimituksesta loppukeittidille ja tyhjien as-
tioiden palautuksesta keskuskeittiélle. Autot ajavat jakelureitin ja palaavat
takaisin lahtopaikkaan. Kesédaikana kuljetusten tarve on pienempi, koska
koulut eivét ole auki ja paivakodit ovat auki vain osittain. Pudotuspisteet on
jaettu reiteiksi maantieteellisen sijainnin mukaan. Kuljetusyrittajalle on an-
nettu pudotuspisteiden osoitetiedot, pudotusjarjestys, kuljetusten ldhtdajat
keittiolta ja aika, jolloin ruuan tulee olla viimeistdan toimitettuna loppukeit-
tille (Liite 3). Autoihin lastataan rullakot reiteittdin (Kuva 5).(Vilen, haas-
tattelu 13.1.2015.)

Kuva 5.

Kuorma lastattuna. (kuva:Niina Leino)
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Jakeluprosessiin kuuluu osana lisékuljetusten toimittaminen. Lisakuljetus-
ten tarvetta on nollasta viiteentoista kertaa paivéssa. Talla hetkellda Kunta-
Pron kanssa on sovittu lisakuljetusten hoitamisesta, koska KuntaPron auto
on tuntihinnalla keskuskeittion kaytossa, mutta jos ruuanjakelussa ei ole li-
sékuljetustarvetta, auto ajaa kaupungin muita sisaisié ajoja. (Vilen, haastat-
telu 13.1.2015.) Aamulla kuumal&hddissa Postilla on kaytdssa nelja autoa
ja illalla kylmélahdoissa kaksi autoa. (Latvala, haastattelu 11.3.2015).

3.3 Informaatioprosessi

Keskuskeittiolla on kaytdssd Aromi toiminnanohjausjarjestelma, joka toi-
mii kokonaisvaltaisesti Mysli- ja Evas-ohjelmien kanssa. Keskuskeittio
kuuluu seudulliseen Aromiin, jolloin tilauksissa ja hankinnoissa pystytaéan
hyddyntdmaan volyymietuja. Seudulliseen Aromiin kuuluu useita l&hiseu-
dun kuntia ja kuntayhtymia. (Vilen, haastattelu 13.1.2015.)

Palvelukeittiot tilaavat keskuskeittioltd seuraavan viikon annosméarét
WebMysli-ohjelman kautta. Myslista tieto siirtyy Aromiin, josta saadaan
tuotantoruokalistat ja reseptiikka. Aromin kautta l&dhetetddn raaka-aineti-
laukset Meiran tukkuun tai muille sopimustoimittajille. Jakelukeittiot,
joissa ei ole Tekmen omaa henkil6kuntaa tilaavat seuraavan viikon ruuat
séhkopostitse. Ruokamaérat tilataan viikoittain kerrallaan, joka viikon tiis-
taihin mennessa tilataan seuraavan viikon tilaukset. Jakelukeittiot tilaavat
my0s muut tarvikkeet sopimuksen mukaan, kuten maidot ja kuiva-aineet
séhkdpostitse tai puhelimella keskuskeittioltd. Laskutus tapahtuu Evas-oh-
jelman kautta keskuskeittiolta. (Vilen, haastattelu 13.1.2015.)

Jakelun informaation osalta pudotuspisteiden reitit, osoitetiedot ja aikatau-
lut ovat vakioita ja ne ovat jakelijan tiedossa. Reitteihin tulevien muutosten
osalta neuvotellaan tapauskohtaisesti kuljetusyrittdjan kanssa. Jakelun ai-
kana informaation kulku tapahtuu puhelimella. Keskuskeittio merkitsee lah-
tevét rullakot muovitaskulla, johon on merkitty kohteen osoitetieto. (Vilen,
haastattelu 13.1.2015.) Jos samaan rullakkoon halutaan yhdistella eri toimi-
pisteisiin toimitettavia kuljetuslaatikoita, pitd4 osoitetiedot silloin merkité
jokaiseen laatikkoon.

Tekme ei ole vaatinut kuljetusyrittéjiltd raportointia kuljetustapahtumista.
Postilla on kéytdsséd oma kuljetusten optimointijarjestelmé APS, johon kul-
jettaja kirjaa kuorman lastauksen ja kaynnit pudotuspisteilld. Liséksi au-
toissa on kulunseurantalaitteet, jolloin on mahdollista seurata auton liikkeita
reaaliaikaisesti ja puuttua kuljettajan toimintatapaan jos siihen on aihetta.
(Latvala, haastattelu 11.3.2015.)

3.4 Kuljetusyrittajien haastattelu

Haastattelu suoritettiin sdéhkopostitse ja puhelimen valitykselld. Sahkopos-
tilla lahetettyjen kysymysten ensimmainen osio liittyi jakelun sujumiseen
keskuskeittiolld ja pudotuspisteilld, ongelmakohtien kartoittamiseen ja ja-
kelijoiden tyytyvaisyyteen koko jakeluprosessia kohtaan. Kysymysten toi-
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nen osio liittyi Kilpailutusprosessiin, tarkemmin tarjouspyyntdon vastaami-
seen ja kilpailutukseen osaa ottamiseen. Haastattelussa kysyttiin kuljetus-
yrittdjien mielipidetta tarjouspyynnossa esitettavia kriteereita ja ehtoja koh-
taan seka yrittajien mielipidetta reittien kilpailuttamiseen osissa (Liite 4).

Tutkittavia yrityksié oli yhteensa neljd, yhdesta yrityksesta haastateltavana
oli useampi henkild. Kysymykset lahetettiin séhkdpostilla kolmelle yrityk-
selle, joista yksi vastasi sahkopostilla. Tamén jélkeen yrityksille soitettiin
puhelimella ja suoritettiin suullinen haastattelu. Puhelin haastattelussa oli
mukana kaksi yrittdja4, jotka eivéat talla hetkelld ole jakelijana keskuskeitti-
Oll4. Néista toinen vastasi kilpailutusta koskeviin kysymyksiin. Hameenlin-
nan alueella vallitsee talla hetkella selked kahtia jako toimijoiden vélilla.
Alueella toimii resursseiltaan isoimpana toimijana Posti ja muut toimijat
ovat selkedsti pienempié.

Kaurialan keskuskeittion ruuanjakelussa Posti kuljettaa seitseman reitin toi-
mitukset ja liséksi yksi auto on kokopéivahinnalla ajossa, koska Vanajave-
den sairaalalle toimitetaan keskitettyna ruuanjakeluna lampdvaunut kolme
kertaa péivassa.

Postilla kuljetusten esimiehend toimivan Timo Latvalan (haastattelu
4.3.2015) mukaan ruuan jakelu on sujunut hyvin. Aamulla autot lastaavat
noin viidentoista minuutin valein ja toiminta on sujunut keskuskeittiolla
paasaantoisesti ilman ongelmia. Toisinaan on kuitenkin tilanteita, jolloin
keittiolla ruoka ei ole ollut valmista ajallaan. Myohéassa jakelureitille lahte-
minen tuo paineita kuljettajille, koska aamun kuumat kuljetukset tulee olla
pudotuspisteillda viimeistaad kello 10.30. Jakelupisteilla ongelmia aiheuttaa
muutamissa pudotuskohteissa rappuset ja ovien kynnykset, jolloin keitticlle
ei ole suoraa kulkua ovelta rullakon kanssa, talloin lampdlaatikot joudutaan
kantamaan kasin perille.

Tiedonkulku keittion ja Postin valilla on sujunut hyvin, k&ytanndssé puhe-
limella tai sdhkopostitse ja asioihin puututaan, kun tarvetta on. Postilla on
kéytossé kuljetusten optimointijérjestelmé APS, josta pystytadan seuraaman
kuljettajien kdynteja pudotuspisteilld. Tapahtumat tallentuvat jarjestelmaan.
Autoissa on kulunseurantalaitteet, joiden avulla pystytddn seuraamaan esi-
merkiksi kuljettajien ajotyylid. (Latvala, sdhkopostiviesti 4.3.2015.)

KuntaProlla on kaytdssa kolme autoa, joista yksi toimii Tekmen ruokakul-
jetuksissa. Kuntapro kuljettaa aamupaivélla kolmen reitin kuljetukset ja
siirtad iltapaivalla astioita pesuun yksikoiden valilla. KuntaPron kanssa on
neuvoteltu péivahinta, johon kuuluu ajo kello 7.00-11.40 vélilla ja iltapdi-
valla ajo kello 12.30-13.30 vélilla. Sopimukseen kuuluu lisékuljetusten toi-
mittaminen kello 7.00-11.40 vélill4&. KuntaPron ndkékulmasta paivittainen
lisékuljetustarpeen mééara on iso. Toimittaminen tuntuu valilla turhalta, jos
toimitus on maéaraltdan pieni, esimerkiksi muutama hedelma. Ruuanjakelu
on sujunut yleensd hyvin. Jakelua hankaloittaa se, ettd kulku keittioille ei
joka paikassa ole esteetdntd. Informaation kulussa ei ole ollut ongelmia, li-
sékuljetusten tilaaminen tapahtuu puhelimella. Kuljettajan ty6ta on hanka-
loittanut aamulla ruokia haettaessa keskuskeittilté se, ettd illalla astia- ja
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rullakkopalautuksia tuonut kuljettaja on tukkinut l&htéalueen, jolloin aa-
muisin rullakoiden siirtely vie lisdaikaa. (Rantanen, haastattelu 11.3.2015.)

Suomen Tavara Taxi ei talla hetkelld toimita ruokakuljetuksia Kaurialan
keskuskeittioltd. Yhteisty0 paattyi vuodenvaihteessa. Yhteistyén aikana
ruuanjakelu keskuskeittioltd jakelupisteisiin sujui padsaantoisesti hyvin.
Ongelmia on syntynyt aamun kuumalaht6jen kanssa, kun keittiolla ruoka ei
ollut valmistunut ajallaan. Kuljetusyrittajalle tamé oli ongelmallista, koska
aikataulua ei pysty kuromaan umpeen ja loppuasiakas kohtaa huonoa pal-
velua. Yritt4ja kaipaa parempaa informaation kulkua my6héstymistapauk-
sissa. Jakelupisteille eli loppukeittitille tulisi informoida keskuskeittiolta
myo6héssa lahtevista toimituksista. Vanajaveden sairaalalle toimitettavien
lampovaunujen siirto ajankohdasta toimittaja ei ollut tyytyvainen keittién
toimintaan. L&mpovaunut kytketd&n sahkoverkkoon, jotta ne pitévét ruuat
lampimind. Lampdvaunuissa on termostaatit, kun sisalampétila saavuttaa
tietyn pisteen, kytkeytyy se pois péalta. Sairaalalla vaunuja ei kytketé séh-
koverkkoon. Vaunujen sisalampétilan kannalta ei ole merkitystd odotta-
vatko vaunut kuljetusta keskuskeittiolla saéhkoverkkoon kytkettyina vai sai-
raalalla ilman séhkdverkkoon kytkemistd, kunhan sisdlampdtila on ensi saa-
vuttanut tietyn pisteen. Toimittaja olisi ollut halukas kuljettamaan vaunut
toimitusajankohtaa aikaisemmin, jolloin tydaikaa ei olisi kulunut odotte-
luun. (Tervo, haastattelu 11.3.2015.)

4 TEORIAOSUUS

Tassa osuudessa kasitelladn vaihtoehtoisia tuotantotapoja, erityisesti kyl-
mavalmistusta. Vuonna 2007 ensimmadisen kerran Suomeen lanseerattu
ruuan tuotantotapa Cook and Cold eli kylmévalmistus on kasvattanut suo-
siotaan suurkeittidissd. Kylmévalmistuksessa ruoka kootaan esikésitel-
lyistd, mielellddn pakastetuista komponenteista keskuskeittiossa ja vasta
loppukeittidissa ruoka kypsennetéén ja tarjoillaan asiakkaalle. (Huhtakan-
gas 2008.) Vaihtoehtoinen toimitustapa tarkoittaa tuotantotavan vaikutusta
logistiikan kustannuksiin ja kuljetettavien ruokien pakkaustapaan.

Ty0ssa késitelladn ruokakuljetusten yleisid ehtoja ja reittioptimoinnin hyo-
tyja jakelun kannalta. Kuljetusten hinnoittelun tarkastelulla pyrittiin 16yta-
mé&an teoriasta tietoperustaa uudeksi hinnoitteluperiaatteeksi. Teoriaosuu-
den lopussa on késitelty hankintalakia.

4.1 Vaihtoehtoiset tuotanto- ja toimitustavat

Ammattikeittididen kehittdmiseen erikoistuneen yhtién johtajan, Anne
Haapasen mukaan kuntien ruokapalvelut keskittyvét ja tulevaisuudessa val-
mistusmenetelmat tulevat monipuolistumaan. Kylmévalmistus tulee lisaan-
tymaan osana ruuanvalmistusta, koska silla saadaan lisdé tuotantoaikaa ja
tasattua tyovoimankayttoa koko paivéksi. Kylmavalmistuksen avulla aamu-
paivén Kkiirettd saadaan purettua. (Huhtakangas 2012, 26-27.)
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Kuumatoimitusten ongelmat ovat aikasidonnaisuus ja se, etta tuotantolait-
teita, tilaa ja kasipareja tarvitaan valmistus- ja lahetyshetkelld. Kuumasai-
Iytys on ongelmallista ruuan laadun suhteen. Kuumana toimitettavien ruo-
kien hyvéana puolena on, ettd ne helpottavat loppukeittididen toimintaa. Ai-
kaa, resursseja ja osaamista tarvitaan véhemman. Ruuan kylmévalmistuk-
sessa raaka-aineet kootaan keskuskeittigssa esikasitellyista ja pakastetuista
komponenteista valmiiksi vuokiin ja kuljetetaan kohdekeittidille. VVuokiin
lisataan vesi ennen kypsennystd vasta kohdekeittioilla. TallGin ei tarvitse
kuljettaa vettd, joka tarkoittaa merkittavaa sédastoa kustannuksiin. (Dammert
2012, 28.)

Kylmévalmistus soveltuu hyvin muiden ruoan tuotantotapojen rinnalle
joustavuutensa ansiosta. Kylmavalmistus onnistuu myds huoneenlam-
maossé, kunhan ruoan lampdétila prosessin aikana ei nouse yli +6 °C:een.
Tuotantotapa vaatii riittdvasti kylmasailytystilaa ja palvelukeittidissa riitta-
vasti kuumennuskapasiteettid. Tuotanto ei ole aikaan sidottu ja tuotanto-
prosessi on nopeampi, henkildresurssien tarpeen kannalta tyd saadaan jous-
tavammaksi ja tasattua paremmin. Toteuttaminen vaatii vakioidut reseptit
ja tarkan tuotannonohjauksen. Yleisin tapa hyddyntaa kylmavalmistusta on
koota ruuat vuokiin edellisend pdivana ja kypsentéé vasta juuri ennen tar-
joilua. Ruuan mikrobiologinen laatu on séilynyt hyvand, kun on kokeilu-
mielessé testattu ruuan séilytystd nelja vuorokautta ennen kypsennysta.
(Meronen 2013, 3-5.)

Ongelmaksi voi muodostua loppukeittididen pieni koko. Esimerkiksi 15-20
asiakkaan kohteeseen ei vélttdmétta hankita lammityslaitteita ja ongelmana
voi olla my6s henkildkuntaresurssi. Tilaajan tulisikin perustaa jarkevan ko-
koisia yksikoita. Henkilokuntaa ja yhdistelmauuni kannattaa hankkia 40-50
hengen yksikkdon. Kuljetusvaunut on mahdollista kayttaa kylmasailytysti-
lana. Menekin ennustaminen on tarkedd, koska jos kypsennettyja ruokia ei
pystytd jadhdyttdmaan riittdvan nopeasti, niita ei voi kayttad esimerkiksi
seuraavana paivana. Cook Chill ruokaa on nopeampi lammittaa tarvittaessa,
kuin kypsentaa kylmavalmistusruokaa. Kylmavalmistuksessa pitad kayttaa
esikypsennettyja kasviksia, mika voi nostaa raaka-aine hintaa. Palvelukeit-
tiossé vaaditaan ammattitaitoa. (Dammert 2012, 28.)

Electrolux Professional Oy:n toimitusjohtajan Jarmo Huuhtasen mukaan tu-
levaisuuden ammattikeittiét ovat tuotantolaitoksia, joissa on erilaisia tuo-
tantolinjoja, kuten kylmévalmistus. Tuleva ja l&htevé logistiikka tulee ole-
maan toisistaan erilldén. (Huhtakangas 2008.)

Porvoon kaupunki on teettdnyt ruokapalvelujen ja keittioverkoston kehitta-
missuunnitelman. Raportissa todetaan logistiikan perusolettamukseksi se,
ettd kuljetuskustannukset pidetddn kurissa. Ensinnakin ruoka on oltava
mahdollista toimittaa loppukeittidille aikatauluriippumattomasti. Aikatau-
luriippumattomuus vaatii keskuskeittion tuotantomallin pystyvén tuotta-
maan kylmana kuljetettavia tuotteita ja ruokia. Kylména kuljetettavia ruo-
kia on mahdollista valmistaa useammalla eri tuotantomenetelmalla ja toi-
mintamallilla. Toiseksi, kouluilta ja paivékodeilta keskuskeittiolle palautet-
tavat astiat ovat pestyjé eli ne ovat loppukeittioilla pesty astianpesukoneella
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tai kéytossa on ollut kertakayttdinen kartonkivuoka GN-astian sisalla. (De-
sign Lime Oy 2013, 39.)

Makeld (2011) on tutkinut eri ruoantuotantotapojen vaikutuksia eri nako-
kulmista. Yksi ndakdkulma oli kuljetusten nakdkulma. Mékeldn mukaan ei
voida pitad yhté tuotantotapaa muita parempana, mutta jos tarkastellaan kul-
jetuskustannuksia, ovat kylmakuljetustavat edullisempia, koska valmistus
ja jakelu eivat ole aikasidonnaisia.

Kappaleruuat ja energialisdkkeet tulisi lammittad tai kypsentéé palvelukeit-
tiossé eli lahell asiakaspintaa. N&in mahdollistetaan pieni havikki ja ruuan
laatu pysyy parempana. Keskuskeittiota ei kannata pitéa vélivarastona, vaan
palvelukeittididen kannattaa tilata energialisakkeet, kappaleruuat ja muut
tuotteet suoraan tukusta yhdelld toimituksella. Toimenpiteet saéstavéat kul-
jetuskustannuksissa. (Dammert 2012, 29.)

Muualla maailmassa on enemman kaytdssa muovisia kertakayttdé GN-
astioita kuin Suomessa. Astiat on valmistettu CPET-materiaalista ja ne ovat
paistonkestavia. CPET- materiaalista valmistettuihin GN-astioita voi kayt-
td4d myos suojakaasupakkaamisessa. Suojakaasu liséa tuotteen sadilyvyytta
ja ndin lisad joustavuutta ruoan kuljetuksiin, mika taas véhentda suoraan
kuljetuskustannuksia. Kertakayttdastioiden tuotekehitys on tapahtunut ym-
paristdad sadstdvaan suuntaan, mika puolustaisi niiden kéyttoéa. Ruostumat-
tomasta terdksesta valmistetut GN-astiat painavat paljon, ovat kallis inves-
tointi, vaativat astiahuoltoa ja tyollistavét paljon. Terdsvuoat kuljetetaan
loppukeittioilta takaisin keskuskeittidlle, jolloin tosiasiassa kuljetusyrittaja
laskuttaa asiakasta edestakaisesta matkasta, keskuskeittiolta loppukeittiolle
ja takaisin. Toinen tapa vahentdd metalliastioiden kuljetustarvetta on kayt-
taa kastikkeiden ja keittojen kuljettamiseen hot fill -toimintamallia, jolloin
myos tydtuntitarve vahenee. Vakuumi-, CPET- tai hot fill -pakkaaminen
vahentaa tila- ja tyotuntitarvetta. Hot fill tarkoittaa menetelmaé, jossa val-
mis ruokamassa kaadetaan muovipussiin, joka jadhdytetdan ja kuljetetaan
loppukeittidille. Kypsennys tai kuumennus tapahtuu lahelld asiakaspintaa.
(Nikkonen 2014, 30.)

4.2 Yleisia ehtoja ruokakuljetuksille

Elintarvikkeiden ja ruokakuljetusten toimitusketjussa on yhteinen tavoite,
tuotteiden toimittaminen asiakkaille turvallisesti ja laadukkaasti. Tuotetur-
vallisuus saavutetaan noudattamalla lakia, asetuksia, sadntoja ja sopimuk-
sia. Kalusto, pakkaukset, kuljetus, tyontekijoiden osaaminen ja omavalvon-
nan tarkka toteuttaminen luovat hyvén pohjan turvallisille ruokakuljetuk-
sille. Téarkein elintarvikekuljetuksia saateleva laki on elintarvikelaki nro
23/2006. Tuoteturvallisuus muodostuu monesta eri tekijéasta, tuotteista, tuo-
tekohtaisista vaatimuksista, kalustosta, tiloista, tyokaluista ja tyontekijoista
(Kuvio 3, s. 17). (Yleinen teollisuusliitto 2007, 12, 73.)
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Kuvio 3. Tekijat, jotka yhdessa takaavat kuljetettavan ruuan tuoteturvallisuuden. (Ylei-
nen teollisuusliitto 2007, 12.)

Kuumakuljetusten Iampétilahallinnassa on erityisen tarkeéa, ettd tuotteiden
lampdtila on riittavan korkea ennen kuljetuksen aloittamista. Kuljetuksen
aikana tuotteen lampdtila ei saa laskea alle +60 °C:een. (Yleinen teollisuus-
liitto 2007, 12.) Kylména kuljetettavien tuotteiden kylméketju ei saa katketa
kuljetuksen aikana. Lains&dadanto sallii kuitenkin muutaman asteen 1amp6-
tilan nousun kuljetuksen aikana. (Valikyla 2009, 15.)

Elintarvikkeita kuljetettaessa kuljetusvalineen tulee olla hyvaksytty elintar-
vikekayttoon ja kuormatilan vaatimuksiin sovelletaan samoja ehtoja kuin
elintarvikehuoneistoihin. Sekakuormat ovat sallittuja tietyin ehdoin. Kuor-
matilaan saa kuormata elintarvikkeiden lisdksi muuta tavaraa, mutta ne on
séilytettava eri kuljetusyksikdssa, esimerkiksi eri rullakossa tai lavalla. Mi-
taan haitallisia tai voimakastuoksuisia tuotteita ei saa kuormata elintarvik-
keiden kanssa samaan tilaan. Ainoastaan neutraaleja tuotteita, joiden Iam-
potilavaatimukset ovat samat kuin kuljetettavilla elintarvikkeilla. (Y leinen
teollisuusliitto 2007, 32.)

Elintarvikkeiden kuljetuksissa kdytettavien autojen kuormatilat tulee pitaa
ehjind ja puhtaina. Kuormatilan kunnosta ja puhdistuksesta on maaratty
elintarvikeasetuksessa, omavalvontasuunnitelmassa ja laatukasikirjoissa.
Elintarvikkeiden kanssa tydskentelevien pitda osata perusasiat elintarvike-
turvallisuudesta. Kuuma- ja kylmékuljetusten jakeluaika pitd4 mitoittaa sen
mukaan, kauanko tuotteen ldampétila pysyy sallituissa rajoissa. (Yleinen te-
ollisuusliitto 2007, 22.)

4.3 Reittioptimointi

Reittioptimointiohjelmia kannattaa kayttad, koska optimoimalla resurssien
kaytto ja ajetut kilometrit, saadaan aikaan kustannussaéstoja. Aiheesta 10y-
tyy useita raportteja, selvityksié ja tieteellisia tutkimuksia, joiden mukaan
optimointiohjelmalla saavutetaan 5-60 prosentin sadstojé verrattuna kasin
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-
tehtyyn reititykseen. Kustannussaastot syntyvat useammasta eri osa-alu-
eesta. Suurin tekijé on ajetun kokonaismatkan lyheneminen, joka pienentéé
polttoaineen kulutusta ja kaluston kéyttoa seka kulumista. Kustannussaas-
t0ja syntyy myos, kun ajoneuvoja ja kuljettajia tarvitaan vahemman. Reit-
tioptimointi vahentad ympariston kuormitusta ja sen avulla saavutetaan laa-
dullista hyotya, kuten parempaa asiakaspalvelua. (Braysy 2007, 10-11.)

Optimointiohjelmilla on mahdollista tehdd analyyseja ja riskikartoitusta
ajettavasta reitistd. On mahdollista testata “mité-jos” vaihtoehtoisia skenaa-
rioita, visualisoida ratkaisuja ja muutoksien vaikutuksia. Optimointiohjel-
malla on mahdollista tydstaa yksityiskohtaiset ajo- ja tydskentelyohjeet kul-

jettajille. Kuviossa neljé on lueteltu reittioptimoinnilla saavutettavia hyotyjé
(Kuvio 4). (Braysy 2007, 12.)

o
=

=
==

Kuvio 4.  Reittioptimoinnin hyoédyt (Braysy 2007, 11).

Jyvéskylén ateriakuljetuksia tutkittiin optimointityokalulla. Tuloksena oli
merkittavia sadstomahdollisuuksia ja huomion arvoista oli, ettd optimaaliset
reitit saattavat menna paallekkéin ja samalla alueella saattaa optimaalisesti
laskettuna kulkea useita reittejd. Optimaalista reititysté ei voi tehd& maan-
tieteellisen aluejaon perusteella. (Braysy 2007, 12.)
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Reittioptimointiohjelman kaytto on Kilpailukyvyn yllapitdmisen valttama-
ton edellytys. Tulevaisuuden haasteena onkin kehittadé laajempia ja moni-
puolisemmin koko toimitusketjua integroivia sovelluksia. Tavoitteena on
pyrkié reaaliaikaisten kuljetusten ja tilausten hallintaan. (Braysy & Porkka
2007, 39.)

4.4 Hinnoitteluperuste

Yritykset suorittavat toimintoperusteista kustannuslaskentaa eli toiminto-
laskentaa. Toimintolaskennan avulla kulut pystytadn kohdistamaan todelli-
siin kustannusten aiheuttajiin. Hinnoittelulaskennalla tarkoitetaan suorit-
teen eli tuotteen tai palvelun yksikkéhinnan méaarittamista. (Oksanen 2004,
25.)

Kuljetusyritykset hinnoittelevat kuljetuspalvelun kuljetettavan matkan pi-
tuuden, rahditusperusteen, asiakassopimuksen, tarvittavien lisdpalveluiden
tai polttoaineen hinnan mukaan. Yritysten tarjoamia lisdpalveluita voivat
olla aikataulutettu jakelu, maaritelty kuljetuslampdtila, terminaalikasittelyt
tai apumiehen kayttd. Rahditusperuste voi olla kuljetettavan tuotteen todel-
linen paino, tilavuuspaino, kuljettava yksikko tai muu.
(Logistiikanmaailma n.d.)

Aikataulutetussa jakelussa hinnoittelu pitdd maaritella tapauskohtaisesti.
Rahditusperuste pohjautuu johonkin yksikkdon, milla reittihinta on perus-
teltu. Yksikko voi olla esimerkiksi kilometrit, pudotuspiste, paino tai rul-
lakko. (Virolainen, haastattelu 21.3.2015.)

Kuljetusten taloudellisuutta voidaan mitata vertaamalla kuljettamisesta ai-
heutuvia kustannuksia yksikkdon. Jakelukuljetuksissa kuljetusketjun alku-
ja loppupéén valinen kilometrimaara voi olla vahéinen, jos verrataan esi-
merkiksi kaukokuljetuksiin, mutta kustannuksia paikallisjakelussa voi syn-
tyd paljon, jopa puolet koko tapahtuman rahtiarvosta. Syyné tédhén on, etta
kaukokuljetuksissa tavarat matkaavat samassa suuryksikdssa pitkdn matkan
Iyhyessé ajassa. Jakelu on kalliimpaa, koska pienié tavaraeria kuljetetaan
useaan eri paikkaan vaikka lyhyenkin matkan paahan, eika niihin ole yhdis-
tetty muita tavaratoimituksia. Nain ollen kuljettamisen kokonaiskustannus
riippuu paljon enemman tapahtumien lukumaarésta kuin tavaran painosta,
tilavuudesta tai kuljetusetdisyydestd. Kuljetuskustannukset ovat sitd suu-
remmat, mit4 pienimmissa erissa ja tiheimmin kuljetus tapahtuu. Kuljetus-
kustannukset ovat sitd pienempid, mitd enemman pystytdan yhdisteleméan
volyymeja. (Sakki 1999, 66.)

Kun jakelusta on tiedossa kuljetuskustannukset, voidaan laskea kustannuk-
set suoriteyksikkoa kohti (Oksanen 2004, 29).

Kustannukset
Kilometrikustannus €/km = ———
Kuljetusmatka

Kustannukset

Pudotuskohtainen kustannus €/pudotus = p—
Pudotusten maara
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Kustannukset

Tuntihinta €/tunti = — -
Kaytetty aika

Kustannukset

Laatikkohinta €/laatikko =
aatikkohinta €/laatikko Laatikoiden maara

4.5 Julkiset hankinnat

Julkisilla hankinnoilla tarkoitetaan sitd, ettd valtio, kaupungit, kunnat tai
muut julkisoikeudelliset laitokset ostavat tavaroita ja palveluita tai teettavéat
urakoita julkisilla varoilla. Hankinnalla tarkoitetaan kirjallisen sopimuksen
syntymisté, hankintayksikon eli ostajan ja myyjan vélilla. Myyja osapuo-
lena voi olla yritys tai toimittaja, joka taloudellista vastiketta vastaan toi-
mittaa tavaran, suorittaa palvelun tai urakan. (Pekkala & Pohjonen 2010,
21-22))

Hémeenlinnan kaupunkia sitoo laki julkisista hankinnoista. Hankintalain
tarkoituksena on pyrkia julkisten verorahojen mahdollisimman tehokkaa-
seen kayttdon. Tarjouskilpailuissa tulisi turvata yritysten ja yhteisojen tasa-
puoliset mahdollisuudet tarjota tavaroita, palveluita ja rakennusurakointia
julkisille yhteisoille. Hankinnassa tulisi valinnan kohdistua hinta-laatusuh-
teeltaan mahdollisimman edulliseen tavaraan, palveluun tai urakkaan. (Fin-
lex n.d.)

Hankintalain tavoitteena on myos lisata kilpailua. Kilpailu lisaantyy, kun
hankinnoista ilmoitetaan julkisesti ja avoimesti. Lain mukaan yrityksié tu-
lee kohdella tasavertaisesti ja syrjimattomasti. Esimerkiksi suomalaisen yri-
tyksen tai oman kunnan alueella toimivan yrityksen suosiminen on kiellet-
tyd. (Pekkala & Pohjonen 2010, 22.)

Huomion arvoista on, ettd hankintalaki koskee vain osaa hankintaprosessia.
Kunnat voivat itse vapaasti paattada, miten ne tuottavat palveluitaan, toteut-
tamalla ne itse tai ostamalla ulkopuolelta. Hankintalaki koskee vain Kilpai-
luttamisprosessia ja séatelee kunnan hankintoja ulkopuoliselta toimittajalta
tai palvelun tuottajalta. (Pekkala & Pohjonen 2010, 23.)

Julkiset hankinnat tulee tehdd hankintalaissa séd&dettyjen menettelytapoja
noudattaen. Suomessa julkiset hankinnat jaotellaan kolmeen ryhmaan. EU-
hankinnoilla tarkoitetaan EU-kynnysarvot ylittdvid hankintoja. Niisté tulee
ilmoittaa EU-laajuisesti. Hilmasta EU-hankintailmoitukset l&hetetdan jul-
kaistavaksi Euroopan Unionin virallisen lehden tdydennysosaan ja TED-
tietokantaan. Kansallisilla hankinnoilla tarkoitetaan Suomen kansalliset
kynnysarvot ylittavid hankintoja, jotka jadvat EU-kynnysarvojen alapuo-
lelle. Pienhankinnat ovat kansalliset kynnysarvot alittavia hankintoja, joihin
ei sovelleta hankintalakia. (Hilma n.d.)

Menettelytavan valintaan vaikuttaa hankinnan luonne ja hankinnan enna-
koitu arvo, eli ylittadko se kansallisen tai EU-kynnysarvon vai ei. Kynnys-
arvon ylittavissa hankinnoissa sovelletaan hankintalakia (Taulukko 2, s.
21).
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Taulukko 2. Hankintalainsaddannén kynnysarvot ( Hilma n.d.)

Hankintalaji Kansallinen  kynnys- | EU-kynnysarvo (euroa
arvo (euroa)

Tavara- ja palvelu- | 30000 € 207 000 €

hankinnat

Rakennusurakat 150 000 € 5186 000 €

Suunnittelukilpailu 30 000 € 207 000 €

45.1 Menettelytavan valinta

Hankintalaissa on maaritelty useampi tapa toteuttaa hankintamenettely. Me-
nettelytavat ovat avoin- tai rajoitettu menettely, kilpailullinen neuvottelu-
menettely, neuvottelumenettely, puitejarjestely, suunnittelukilpailu, dynaa-
minen hankintajérjestelméd, sahkdinen huutokauppa ja suorahankinta. Yk-
sinkertaisissa hankinnoissa kdytetddn avointa tai rajoitettua menettelya.
(Pekkala & Pohjonen 2012, 200-202.)

Suurin osa kaytetyista hankintamenettelyistd ovat avoimia. Avoimella me-
nettelylla tarkoitetaan sellaista hankintamenettelyd, jossa kilpailuttava yk-
sikkd julkaisee hankintailmoituksen ja tarjouspyyntdén voivat vastata
kaikki halukkaan tarjoajat. Hankinta-asiakirjat julkaistaan tavallisesti
Hilma -jarjestelmassa. (Finlex n.d.)

Rajoitettu menettely on tarkoitettu erittdin monimutkaisiin hankintoihin,
joissa tarvitaan tarjoajan osallistumista neuvotteluihin, ennen tarjouspyyn-
non laatimista. Rajoitetussa menettelyssé tarjouskilpailu jakaantuu kahteen
vaiheeseen. Hankintayksikko valitsee osallistumisilmoituksen perusteella
ne tarjoajat, jotka saavat varsinaisen tarjouspyynnon. (Palo 2012a.)

Kilpailullinen neuvottelumenettely tarkoittaa sitd, ettd hankintayksikko
neuvottelee hyvaksyttyjen tarjoajien kanssa loytaakseen yhden tai useam-
man tarjoajan, joka vastaa hankintayksikon tarvetta. (Palo 2012b.)

Puitejérjestely sopii esimerkiksi tietotekniikka ja palveluhankinnoille. J&r-
jestelyssé hankintayksikko ei sitoudu kiinteisiin hintoihin tai ehtoihin, joten
palvelun maaréé ei vahvisteta etukateen. Tamé mahdollistaa esimerkiksi
yhteishankintayksikolle pitkien sopimusten tekemisen. Puitejérjestelyn
avulla hankintayksikkd voi varautua tuleviin hankintoihin, jolloin valtetaan
Kiireestd johtuvat suorahankinnat ja neuvottelumenettely. Puitejérjestely
mahdollistaa joustavaa kilpailutusmenettelya. (Palo 2012c.)

Hankintayksikko tekee suorahankintaa ilman tarjouskilpailua, mutta suora-
hankinta ei ole tilaamista, vaan siihen pit&é olla perusteltu syy. Suorahan-
kinta on mahdollista vain, jos hankintayksikko ei ole saanut yhtaan osallis-
tumishakemusta tai tarjousta. Toinen syy suorahankintaan on tilanne, jossa
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tietyin perustein vain yksi toimittaja voi toteuttaa hankinnan, jos kyseessé
on esimerkiksi tekninen ratkaisu tai k&sityotaito. (Palo 2012d.)

Kaikkien hankintojen ldhtokohtana on jokin tarve. Perinteisesti on hankittu
tuotetta tai palvelua, mutta innovatiivisissa hankinnoissa annetaan tuotta-
jalle vapaus ehdottaa hankintayksikolle omia ratkaisuja. Onnistuneen han-
kinnan lahtokohtana on ymmarrys siitd tarpeesta ja tuloksista, joita hankin-
nalla ollaan hakemassa.

Innovatiivisilla hankinnoilla tarkoitetaan

innovatiivisia hankintatapoja, esimerkiksi uutta tapaa toteuttaa hankin-
taprosessi

innovaatioiden hankintaa, esimerkiksi tuotekehitysprojektin hankintaa
innovaatioihin kannustavia hankintasopimuksia, jolloin hankinta luo
yrittgjille innovaatiokannusteen

hankintojen kayttamista innovaatiopolitiikan valineend, joka tarkoittaa
sitd, ettd hankintoja hyvéksikayttden kehitetddn alueen yritysten liike-
toimintaa ja innovointia.

(Turun yliopisto 2014, 5.)

Innovatiiviset hankinnat ovat yleistyneet, mutta uusien ratkaisujen toteutu-
mista hidastavat useat tekijat:

Hankintojen sisalto ja tarjouspyyntdon laitettavat valintakriteerit

eivat kannusta toimittajia osaamisen, palveluiden ja toimintatapojen
kehittdmiseen.

Sopimukset eivat kannusta yhteistyohon ja kumppanuuden elementit
puuttuvat.

Sopimukset ovat lyhyita kestoltaan.

Tarjouspyynnon ehdot sitovat etukéteen toimittajien kédet, jolloin toi-
mittajan luovuudelle ei ole tilaa.

Hyotyjen ja riskien jakaminen on epdoikeudenmukaista.

Tilaajan ja toimittajan yhteisty0std puuttuu yhteinen tavoitetila, joka
nékyy “tilaa -toimita -laskuta” -suhteena.

Vuorovaikutteisuutta, avoimuutta ja luottamusta pitisi pystya lisdamaan.
(Yliherva 2006, 14.)
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Kuviossa 5 on vertailtu hankintojen nykytilaa ja innovatiivista tavoitetilaa.

Tavoitetila

Tuottavuutta ja
taloudellisuutta estavat
valintakriteerit ja
hankinnan sisalto

Tuottavuutta ja
taloudellisuutta edistavat
valintakriteerit ja
hankinnan sisalto

Vahdisen yhteisty6n Kumppanuuspohjaiset
palvelumarkkinat palvelumarkkinat
(valvontamentaliteetti) (yhteistydmentaliteetti)

Kuvio 5.  Innovatiivisuuden ndkdékulmasta hankintojen nyky- ja tavoitetila. (Yliherva
2003, 14)

Innovatiivisessa hankintaprojektissa kdydaan keskusteluita hankkijoiden,
kayttajien, loppukayttdjien ja palveluntuottajien kanssa. Nama keskustelut
kéydaan ennen tarjouspyynndn julkaisemista. Tarkoituksena on hankkia tie-
toa mahdollisimman monelta yrittajalta, kerdté uusia ajatuksia ja lisata kil-
pailua. Hankintaprojektissa hyddynnetaan kuljetusliikkeiden nakékulmaa,
jotta pystytadn kehittdmé&én kuljetustoimintaa, pakkauksia ja ajoreitteja.
Yritykset ovat kuitenkin parhaita asiantuntijoita omalla alallaan.

(Kaarinan kaupunki, innovatiiviset hankinnat 2013.)

Useimpien l&hteiden perusteella kuntien kilpailutusosaamisessa on paran-
nettavaa. Kilpailuttamisen oppiminen ja osaaminen tulisi olla kuntien teh-
tavélistan karjessé. Ei ole kenenk&an etu, jos tarjouskilpailu paatyy markki-
naoikeuteen. (Savola 2005, 82-83.)

Savolan (2005) mukaan opittavaa on myos tarjouspyyntoon vastaavilla yrit-
tajilla. Julkisen puolen kilpailutus lainsd&déanté poikkeaa huomattavasti yk-
sityisen sektorin menetelmistd. Tarjouskilpailuun osallistuvien tulisi osata
hankintalainsaadant6a, koska tarjouskilpailu on tarkkaan saanneltya ja
muotosidonnaista. Yksityiselld puolella hinnoista ja sopimusehdoista on
mahdollista neuvotella ennen kaupan syntymista, seka yritys voi vapaasti
valita haluamansa tarjoajan. Julkisella puolella tilanne on taysin toinen. Yri-
tysten lahettamat tarjoukset ovat lopullisia ja esimerkiksi kaupan hinnasta
voi neuvotella vain poikkeus tapauksissa. Yrityksille voi olla hankalaa vas-
tata tarjouspyynnon siséltovaatimuksiin, tai niihin ei suhtauduta riittavan
vakavasti. Olennaista on huomata, ettd lainsd&danto ei kielld yhteydenpitoa
mahdollisiin toimittajiin ennen varsinaista kilpailutusta.
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Motivan (n.d.) hankintapalvelun mukaan kuntien kannattaa tiedottaa mark-
kinoille tulevista hankinnoista. Tarkedd on ilmoittaa hankinnan kohteen toi-
minnalliset vaatimukset mahdollisimman selkeésti ja yksiselitteisesti. Toi-
mittajille kannattaa antaa aikaa reagoida ilmoitukseen. Tulevasta hankinasta
voi ilmoittaa omilla verkkosivuilla, Hilmassa tai muissa julkaisuissa. Teho-
kasta on lahettd4 ilmoitus suoraan yritykselle.

Perinteisessa toimintamallissa hankintaa tehostetaan saannollisin valiajoin.
Toimittajan toimintaan ei puututa, vaan luotetaan markkinavoimien luovan
painetta toimittajien itsensd kehittdmiseen ja kustannustehokkaamman toi-
minnan tarjoamiseen. Tallainen tilanne toimii, jos tarjouspyynnon jattajia
on useita ja syntyy todellista kilpailua. Toimittajamarkkinat kannattaa tun-
tea. Kilpailukyvyn erot perustuvat monenlaisiin tekijoihin. (lloranra 2012,
245, 228.)

Toimittajamarkkinatuntemus on &arimmaisen térkeda onnistuneen hankin-
taprosessin kannalta. Ilorannan (2012, 393) mukaan ennen hankintaproses-
sin alkamista tulisi kartoittaa mahdolliset toimittajat, jotta hankintayksikk®
voisi arvioida kuinka hyvin ne pystyvét tayttdamaan olemassa olevan tar-
peen. Motivan (n.d.) hankintapalvelun mukaan markkinat tulisi tuntea, jotta
hankintayksikko olisi tietoinen markkinoiden tarjonnasta ja jotta toimittajat
saavat tiedon tulevista hankintaprojekteista ja pysyvét ajan tasalla julkisen
sektorin tarpeista.

4.5.2 Tarjouspyyntd

Tarjouspyynnon sisélto ratkaisee pitkélti, minkalaista palvelua ollaan saa-
massa. Ennen tarjouspyynnon laadintaa tulee olla ratkaistuna, miten toimit-
taja tulee palvelun tarjoamaan. Keittion sisdinen prosessi madrittelee myos
palvelun tarjoajan prosessin, jotta logistinen ketju on toimiva ja tehokas.
Kuljetusten tarjouspyyntdé laadittaessa tulee olla tarkasti tiedossa halutun
palvelun véhimmaisvaatimukset ja arviointiperusteet. Vaikka tarkoituksena
onkin tehostaa palvelua ja saada kaikki hyoty irti toimittajasta, tarkeinta on
kuitenkin omien prosessien tutkiminen ja sen kautta oman tyon tehostami-
nen ja kehittdminen.( Motiva n.d.)

Hankintayksikolla on oikeus itse p&attdd mitd on hankkimassa, milla eh-
doilla ja mitd ominaisuuksia hankinnassa painottaa. Eli tarjouspyynnosté
tulee yksiselitteisesti ilmetd hankinnan sisalto, laatu, laajuus, hankinnan
keskeiset ehdot, hankintamenettelyn sisélto ja vaiheet. Saadut tarjoukset tu-
lee olla vertailukelpoisia ja yhteismitallisia. (Motiva n.d.)

Ensin tarjouspyynndsséd méaéritelld&dn mita hankintamenettelytapaa hankin-
nassa kéytetadan. Toiseksi maéritelldan sallitaanko osatarjoukset vai ei. Jos
osatarjouksia ei sallita, se rajaa pienet toimijat pois kilpailusta. Jos kuitenkin
halutaan mahdollistaa pienten toimijoiden osallistuminen, vaihtoehtona on
sallia palveluntuottajien tarjous ryhmittymana. Ryhmittyman on osoitettava
tarjouspyynnossa taloudellista tilannetta, teknistd suorituskykya ja amma-
tillista patevyytta sekd muiden vaatimusten tayttymistd. Hankintayksikolle
tulee nayttda toimijoiden valiset sopimukset. Ryhmittyman tulee osoittaa
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keskinéiselld sopimuksella vastuunjako toiminnan katkosten, hairi6tilantei-
den ja vahingonkorvausvastuun osalta.(Pekkala 2012, 411-412.)

Tarjouspyyntdon usein liitetadn yleisia sopimusehtoja, kuten julkisten han-
kintojen yleiset sopimusehdot (JYSE 2009) (Pekkala 2012, 420.)

Kilpailutettavan kohteen laajuus kannattaa miettia tarkkaan, jotta myos
pienyrityksilla on mahdollisuus osallistua tarjouskilpailuun. Osatarjousten
salliminen tarjouspyynndssé kannattaa aina kun se on hankinnan kohteen
kannalta jarkevéa. Saadut osatarjoukset tulee olla kuitenkin vertailu kelpoi-
sia kokonaistarjoukseen. (Pekkala 2012, 462.)

Hankintalain mukaan yritykset saavat osallistua tarjouskilpailuun ryhmitty-
mind. Keskenadn kilpailevien yritysten yhdessa tekema tarjous on lahto-
kohtaisesti kielletty mutta julkisissa hankinnoissa pienill& yrityksill& on oi-
keus muodostaa vapaamuotoisia ryhmittymia ja osallistu tarjouskilpailuun.
Saadoksessd on parannettu pienten toimijoiden asemaa. Pienet yritykset
voivat yhdistaa teknistd, taloudellista ja muita resursseja, jotta tarjouskilpai-
luun on mahdollista ottaa osaa. Ryhmittyméassd on mahdollista taydentaa
toistensa osaamista tai lisaté kapasiteettia. (Pekkala 2012, 412.)

4.5.3 Valintaperusteet

Tarjouspyynnossa on ilmoitettava milla perusteella valinta tehddan. Han-
kintalaissa 62 § sanotaan, ettd valinta tulee tehdad joko halvimman hinnan
mukaan tai vertailuperusteiden mukaan katsottuna kokonaistaloudellisesti
edullisimman tarjouksen hyvéksi. (Pekkala 2012, 434.)

Kilpailuttaminen kokonaistaloudellisimman tarjouksen perusteella antaa
hankintayksikolle mahdollisuuden vertailla muita kriteerejd kuin pelkkaa
hintaa. Arviointiperusteet ja niiden pisteytys pitda ilmoittaa tarjouspyyn-
ndssa. Tarkeimmat valintaperusteet painotetaan pisteytykselld, jotta ne vai-
kuttavat valintaan. Tallgin tilaaja saa paremman hinta-laatu suhteen. (Moti-
van.d.)

Vertailuperusteita voivat olla

— laatu

— hinta

— tekniset asiat

— toiminnalliset ja esteettiset asiat

—  kéyttokustannus

—  kustannustehokkuus

— ymparistoystavéallisyys

— myynnin jalkeinen palvelu

— tekninen tuki

— huoltopalvelu

— toimituspdiva

— toimitus- tai toteutusaika

— elinkaarikustannukset
(Pekkala 2012, 434.)
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Hankintayksikko voi siis vapaasti padttaa vertailuperusteet, mutta niiden tu-
lee liittyd hankinnan kohteeseen (Taulukko 3). Kokonaistaloudellinen edul-
lisuus perustuu useaan vertailuperusteeseen, jotka tulee painottaa jonkin
mallin mukaan. Vertailuperusteet, esimerkiksi laatu voi koostua useam-
masta eri osa-tekijasta eli alakriteeristd. Nama kriteerit tulee maaritell& han-
kinta-asiakirjassa. (Pekkala 2012, 435.)

Hankintayksikko voi myds vaatia vahimmaisvaatimukset palvelulle tai se
voi vaatia sekd vahimmaisvaatimuksia, etta pisteytettavid vaatimuksia. Jos
tarjouspyynndssa vaaditaan osoittamaan vain vahimmaisvaatimukset, niita
ei voi kayttaa tarjouksia tutkittaessa valintaperusteena. Halvinta hintaa va-
lintaperusteena kéytettdessa, muita kriteereité ei saa ottaa huomioon. Hal-
vimman tarjouksen tehnyt, joka tayttad valintakriteerit, on valittava. (Pek-
kala 2012, 435.)

Jos tarjousten vertailu tapahtuu pisteytysta kéyttden, annetut pisteet ja piste-
erot on perusteltava myos sanallisesti. Hankinnasta vastaava yksikko voi
asettaa vertailuperusteet haluamallaan tavalla, kuitenkin niiden tulee liittya
hankinnan kohteeseen, mitata tarjouksen edullisuutta ja olla objektiivisia.
(Motiva n.d.) Taulukossa 3 on jaoteltu valintakriteereitéd vertaillessa koko-
naistaloudellisen edullisuuden ja halvimman hinnan mukaan.

Taulukko 3. Mahdollisia vertailu ja arviointiperusteita.

kokonaistaloudellinen edullisuus halvin hinta

— laatu — hinta ratkaisee
— hinta — ei voida asettaa
— tekniset ansiot laatukriteereita

— esteettiset tai toi-
minnalliset omi-
naisuudet

— ymparistoysta-
vallisyys

—  kayttokustannuk-
set

— myynnin jalkei-
nen palvelu ja
tekninen tuki

— huoltopalvelut

4.5.4 Pisteytysmekanismi

Hankintalaissa ei anneta ohjeita, miten pisteytys tulisi toteuttaa. Hankin-
tayksikot saavat vapaasti paattad eri pisteytys ja vertailumallien kaytosta.
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Palveluhankinnoissa saattaa olla subjektiivisia tekijoitd, kuten estetiikka,
mutta pisteytyksen tulee olla objektiivista. Pisteytysmalleja kannattaa tes-
tata vertailuperusteilla. (Pekkala 2012, 508.)

Hankintayksikot kayttavat usein kokonaistaloudellista edullisuutta valinta-
perusteena. Tassd mallissa hinnat muutetaan yhteismitallisiksi laatupistei-
den kanssa. Halvin hinta saa parhaat pisteet ja sitd kalliimmat hinnat saavat
jonkin kertoimen mukaan suhteessa huonommat pisteet. Toinen usein kay-
t0ssé oleva vaihtoehto on antaa hinnoille edullisuuden mukaan pisteméaarat,
esimerkiksi halvin tarjous saa taydet pisteet, toiseksi halvin kymmenen pis-
tettd vahemman jne. Kolmas vaihtoehto on suunnitella etukateen hintakate-
goriat, jonka mukaan tarjouspyynnossé ilmoitettu hinta saa pisteitd. (Uk-
kola, 2010a.)

Vaihtoehtona on myos pisteyttaa laadulliset ominaisuudet. Laatupisteet voi-
daan muuttaa hintojen alennukseksi tai lisayksiksi, jolloin lopulta vertail-
laan vain hintatasoa. (Ukkola, 2010a.)

Jakomenettelyssa tarjouksille annetaan enimmaispistemaarat esimerkiksi
100 pistettd ja vertailuperusteet pisteytetaan halutulla tavalla, esimerkiksi
hinta 85 pistetta ja laatu 10 pistettd ja kalusto 5 pistettd. Osatekijat jaetaan
pienempiin tekijoihin. Laatu voidaan jakaa esimerkiksi neljaén alatekijaan,
kokemus, varajarjestelmat, viivastykset ja ymparistdystavallisyys. Alateki-
jat voidaan pisteyttad 04, 0-1 tai 0-2 pistettd. Esimerkiksi kokemuksen
maardd voidaan mitata vuosissa ja sen mukaan saada pisteitd. (Pekkala
2012, 508-509.)

Edelliseen esimerkkiin hinta voidaan pisteyttaa siten, ettd halvin tarjous saa
eniten pisteitd eli 85 pistettd. Muiden tarjoushinnat jaetaan voittavan tar-
jouksen hinnalla ja kerrotaan 85. Eri tarjoajien saaman pisteiden erotuksen
on sama kuin niiden keskindinen hintasuhde. Talldinkin korkeimman piste-
méaaran saanut tarjous voittaa. Kuljetuspalveluissa painotus voi olla 70 pro-
senttia hinta ja 30 prosenttia laatutekijat yhteensa. (Pekkala 2012, 508-509).

Mahdollista on myds ilmoittaa maksimipisteet 100 pistettd, josta hinta 80
prosenttia laskettuna tietysta kriteeristd. N&in ollen halvin tarjous saa 80
pistettd, toiseksi halvin tarjous 70 pistettd, kolmanneksi halvin saa 60 pis-
tettd ja neljanneksi halvin 50 pistettéd jne. Hinnan merkitys korostuu hinta-
pisteiden porrastetun asteikon vuoksi niin paljon, ettei kolmanneksi eniten
pisteitd saaneella tarjoajalla ole mahdollisuuksia end4 voittaa kilpailua.
Hankintayksikolla on oikeus téllaiseen pisteytysjarjestelman kayttéon, kun-
han se kohtelee tarjoajia tasapuolisesti ja on ilmoittanut vertailuperusteeksi
kokonaistaloudellisen edullisuuden ja tarjousten tarkan pisteytysjarjestel-
mén seka hinnan ettd laadun osalta. (Pekkala 2012, 509.)

Hankintalakia uudistetaan parhaillaan ja uuden lain pitéisi tulla voimaan
Suomessa vuoden 2016 aikana. Uudessa hankintalaissa tavoitteena on pa-
rantaa pk-yritysten asemaa hankintamenettelyissd. Hankintamenettelyt py-
syvét padosin samanlaisina, mutta neuvotteluja sisaltdvat menettelyt uudis-
tuvat ja kayttoon otetaan kaksi uutta menettelytapaa, innovaatiokumppa-
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nuus ja sahkoiset katalogit/luettelot. Tarkoituksena on siirtyd kokonaan sah-
kdiseen viestittdmiseen, jolloin myds méardajat lyhenevét. Uuden lain ta-
voitteena on lisata joustoa menettelyissa ja helpottaa hankinnan suoritta-
mista (Ukkola 2015b.)

5 TUTKIMUSOSUUS

Tassa osuudessa kaydaan lapi tuotantoprosessin, informaatioprosessin ja ja-
keluprosessin tutkimisesta esiin nousseita asioita ja annetaan vaihtoehtoisia
toteutusideoita kustannussaastdjen mahdollistamiseksi. Tarjouspyyntojen
analysoinnissa tutkittiin yhdentoista eri kaupungin tai kunnan antamia tar-
jouspyyntdja. Tavoitteena oli 16ytaa hyvia esimerkkeja, miten muut kunnat
ovat ateriapalvelujen kuljetuksia kilpailuttaneet. Kuljetusyrittéjilta koottiin
mielipiteitd ja heiddn nakemyksidan tarjouspyyntdéon. Lopuksi suoritettiin
hintavertailua maksetuista hinnoista verrattuna tdmén hetken hintatasoon.

5.1 Prosessien kehittdminen

Ammatikseen suurtalouskeittididen toimintaa kehittdva Merja Salminen sa-
noo keittidprosesseiden olevan tarkein kehittdmiskohde ammattikeittifissa.
Tuotannon lisdys tehd&an prosessisuunnittelulla eri tuotantovuoroissa, jotta
saadaan keittion ja laitteiden kayttdastetta nostettua. (Huhtakangas 2012,
30-31)

Kaurialan keskuskeittioll4 on tasattu tuotantoa Cook Chill valmistuksen an-
siosta, mutta tdman tuotantomenetelméan mahdollisuuksia ei ole taysin hyo-
dynnetty. Riippuen ja&hdytyksen nopeudesta, tuotteisiin on mahdollista
saada useiden paivien sailyvyysaika. Neljassa tunnissa alle + 6 °C:een jaah-
dytettyd ruokaa saa sdilyttda kolme vuorokautta ja +70 °C:sta +3 °C:een 90
minuutissa jaahdytettya ruokaa saa sailyttaa nelja vuorokautta. (Evira n.d.)

Vaihtoehtona paivittédin kuljetettavalle Cook Chill ruuan jakelulle olisi kul-
jettaa useamman paivan ruuat samalla kuljetuksella loppukeittidille, jolloin
kuljetusten yhdistaminen toisi jakeluun kustannussaastoja. Kuljetukset voi-
sivat tapahtua kohteen kapasiteetista riippuen kahtena tai kolmena pédivané
viikossa.

Varteenotettava vaihtoehto on aloittaa ruokien Kylmdavalmistus (Cook
Hold). Cook Chill -menetelmdén verrattuna kylméavalmistuksessa on monia
hyvié puolia. Ruoka on tuoreempaa, kun sitd ei kuumenneta kahta kertaa ja
elintarvikehygienian kannalta kylmavalmistuksessa on vahemman riskeja,
sekd kylmavalmistus kuluttaa vdhemman energiaa. Kylmavalmistuksen
huonoja puolia ovat osaamisen vaatimus loppukeittiéilla ja valmistustapa
vaatii tarkkaa reseptiikkaa. Lisaksi kdytetdan valmiiksi kypsennettyja kom-
ponentteja. Kylmévalmistusta voisi kayttada viikonloppuruokien ennakko-
valmistukseen ja pullonkaulatuotteissa. Kokonaan kylmavalmistukseen
siirtymisessa on isot haasteet, joten mahdollista olisi valmistaa ruokia eri
tuotantomenetelmilld. Jakelukeittitille ruoka tulee toimittaa kuumana,
mutta palvelukeittiille on mahdollista toimittaa ruuat kylmévalmistusme-
netelmélld. Tam4 tarkoittaisi helpotusta aamupdivan kuumatoimituksien
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ruuhkaan, koska tuotteet koottaisiin edellisend péivané ja toimitus voisi ta-
pahtua illalla tai aikaisin aamulla. Tamé& olisi mahdollista kohteissa, joissa
kylmakapasiteettia on riittavasti. Kylmavalmistuksen hyvana puolena voi-
daan pitdé ruokapalvelun imagon nostoa, kun ruuat kypsennetddn omassa
keittiossa.

Kustannuksia nostaa lisakuljetusten tarve keskuskeittioilta loppukeittidille.
Lisakuljetusten tarve on pdivittdin 0-15 kertaa. Suurimmat syyt lisakulje-
tustarpeille ovat ruuan loppuminen kesken loppukeittidilla, loppukeittiot
ovat unohtaneet tilata jonkin tuotteen tai keskuskeittiolld on unohdettu pa-
kata jokin tuote, usein kyseessa on dieettiruoka. Tuntihinnalla mahdollisia
lisdkuljetuksia perille toimittava yrittdja ajaa kaupungin muita kuljetuksia,
jos lisakuljetustarvetta ei ole. Kuljetusten suunnittelemattomuus liséa kus-
tannuksia kaupungin muissa kuljetuksissa. Lisékuljetukset voisi jarjestéa si-
ten, ettd vain kéytetysté palvelusta maksetaan, mahdollisesti taxikin pystyy
hoitamaan lisékuljetukset.

Keittiolla ei kukaan tahallaan jata kyydista pois tuotteita, mutta koska lisa-
kuljetusten kayttd on helppoa, niiden vahentdmiseen ei ole panostettu niin
paljon kuin mahdollista. Lisékuljetuksia ajava KuntaPro ei ole kaupungin
oma yhti®, vaan kaupunki omistaa siitd vain osuuden ja maksaa kéytetysta
palvelusta. Pyrittdessa lisakuljetusten vahentdmiseen voisi kokeilla jonkin-
laista toimituspistekohtaista tarkastuslistaa, johon keskuskeittiolla henkilo-
kunta merkitsee tai ruksaa pakatut tuotteet. Listasta nakisi heti, mitka tuot-
teet tai tavarat vield puuttuvat.

Keskuskeittidilla valmistetaan erityisruokavalioita 700-1 000 annosta péi-
vassa. Mahdollista olisi ulkoistaa erityisruokavalioiden valmistus, koska se
on ty6lasta ja sitoo paljon tydvoimaa. Toinen vaihtoehto olisi keskittaa eri-
tyisruokavalioiden valmistus koko kaupungin osalta yhteen yksikkoon.

Keskuskeittioltd lahetetddn jakelukeittioille kaikki tuotteet ja palvelukeitti-
oOille vain paaruoka. Tasta periaatteesta on kuitenkin useita poikkeuksia
(Liite 1). Tuotteita ldhetetddn keskuskeittioltd, ”yhdelle sité ja toiselle tatd”
periaatteella, vaikka lahetettavat tuotteet ovat ennalta tiedossa. Yhtenéinen
kéytantd toimituksissa helpottaisi keskuskeittionkin toimintaa, jolloin
unohduksia sattuisi véhemman. Arvioitava olisi, kannattaako jakelukeitti-
oille kuljettaa kaikki tuotteet keskuskeittion kautta. Vai olisiko kannatta-
vampaa jarjestaa jakelu jollain toisella tapaa.

Mitd reaaliaikaisempi informaatioprosessi on tilaus-toimitusketjussa, sité
vahemmaén hévikkia syntyy ja toisaalta ruoka riittdd kaikille. Vaikka kes-
kuskeittio tilaa raaka-aineita edellisen viikon tiistaina tehtyjen tilausten mu-
kaan, toisi reaaliaikaisempi tiedon kulku oppilas- ja péivékotiasiakkaiden
maérista saastdja. Kouluissa ja paivékodeissa saattavat asiakkaiden méaéarat
vaihdella, joten ruokailijoiden m&é&ra tulisi ilmoittaa keskuskeittidlle péivit-
tain. Ylimé&ardisen ruuan kuljettaminen on turhaa ja hukkaan heitettya ra-
haa. Keskuskeittiolla voisi hyddyntdd ylimééardista ruokaa jadhdyttamalla
tai pakastamalla.
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Ruuantilausprosessi keskuskeittiolté tulisi yhdenmukaistaa samaan jérjes-
telmé&an, jolloin tydmadra véhenee ja tiedon siirtaminen paikasta toiseen
loppuu. Tilausten tekeminen sahkdpostitse on hidasta ja ty6lasta.

Keskuskeittidlle toisi lisdarvoa olla mukana samassa informaatiojérjestel-
méssa jakelijan kanssa, silloin keskuskeittioll& olisi aina kdytossaan reaali-
aikainen tieto jakelun kulusta. Kaytannossa tdma tarkoittaisi sitd, etté keit-
tiolla tulostettaisiin viivakoodit rullakoihin, jotka kuljettaja lukee jarjestel-
maéaan kasipaatteen avulla. Internetissa pystyisi jakelua seuraamaan lahes re-
aaliajassa. (Latvala, séhkopostiviesti 4.3.2015.) Talla hetkelld tdma ei ole
mahdollista, mutta tulevaisuudessa yhtenéinen jarjestelma tuo lisdarvoa kun
siirrytadan yha isompiin yksikoihin ja valimatkat kasvavat. Dokumentoinnin
avulla on mahdollista todentaa jéalkiké&teen kuljetustapahtuma, tata ei vielé
ole vaadittu toimittajilta mutta tulevaisuudessa varmastikin vaaditaan ruuan
turvallisuuden varmistamiseksi.

Sujuva informaation kulku on haastavaa, tdimén tutkimustyon aikana onkin
noussut esille asioita, joissa kuljetusyritykset toivovat parempaa informaa-
essa, eli jos jotain on tapahtunut tai halutaan muutosta reitteihin. Haastatte-
lujeni perusteella tilaaja ei ole aina tietoinen kuljetusyrittdjien toiveista. Yh-
teydenpidon tulisi olla sddnndllistd, jotta kaikki asiat tulisivat esille.

Aromi-ohjelman k&yttoon tulisi perehtya hyvin, koska téalla hetkella ohjel-
masta tulostettavissa raporteissa tilauslistaan tulostuu ylimaaréisia riveja,
jolloin keittion esimies joutuu k&sin yliviivaamaan yliméaérdiset rivit pois.
Tallaiset tyota hidastavat asiat tulisi selvittda, jotta tyon tekeminen olisi
joustavaa.

Kuntapro toimittaa Hdmeenlinnan alueen kouluille ja paivakodeille tarvik-
keita viikoittain. Toimitettavat tarvikkeet ovat yleensé kuivatavaraa, kuten
wc-paperia, vihkoja tai kynid. N&iden kuivatavaroiden kuljetukset olisi
mahdollista yhdistaa ruuanjakelun kanssa.

KuntaPron yksi auto ajaa Hauho—Lammi-Renko-reitill, joten ndiden kan-
takaupungista katsottuna kaukaisimpien kaupunginosien kuljetuksiin olisi
mahdollista saada sdastdja yhdistelemalla kuljetuksia ja vahentamalla auto-
jen tyhjéna ajoa, jolloin autossa olisi aina kuorma mennessa ja tullessa.
(Rantanen, haastattelu 11.3.2015.)

5.2 Tarjouspyyntdjen analysointi

Tyossa tutkittiin yhdentoista kunnan ja kaupungin ruuan jakelua koskevia
hankintailmoituksia Hilmasta. Hilma on ty6- ja elinkeinoministerion ylla-
pitdmé sahkoinen ilmoituskanava, jossa hankintayksikot ilmoittavat julki-
sista hankinnoistaan. Hilmassa on né&kyvilla vain voimassa olevat hankin-
tailmoitukset. Loput tutkittavasta materiaalista on saatu suoraan sahkopos-
tilla hankintayksikoiltd. Kaupungit ja kunnat, joiden tarjouspyyntéjé tutkit-
tiin, ovat Helsinki, Harjavalta, Himeenlinna, Kankaanpéé, Karkkila, Kemi-
jarvi, Kokkola, Pyht&a, Savonlinna, Siuntio ja Tampere. Tutkittavia asioita
olivat

30



Logistisen ketjun uudelleen suunnittelu

— hankittava palvelu

— hankintalaji

— menettelytapa

— valintaperuste

— sopimuksen kesto

— 0sa- tai vaihtoehtotarjousten mahdollisuus

—  pisteytys

— hinnan ilmoittamismuoto

— reititys/mita hankitaan

—  véhimmaiskriteerit

Helsingin kaupunki on ainut joka kaytti puitejéarjestelyd menettelytapana.
Tama menettelytapa sopii yhteishankintoja tekevélle hankintayksikolle.
Hankintayksikko valitsi jakelijaksi yhden toimittajan. Ensin suoritettiin hin-
tavertailu ja edullisimman tarjouksen antaneelta jakelijalta pyydettiin kel-
poisuus ja vahimmaisvaatimukset, jotka vastaavat vaadittua palveluku-
vausta. Palvelun hinta pisteytettiin ja kaytettiin valintaperusteena (Taulukko
4). Pisteytyksessa otettiin huomioon seka pudotushinta sek& lisdkuljetus-
hinta. Vertailu pisteytettiin seuraavasti. Kokonaispisteitd annettiin 100,
joista pudotushinnaltaan edullisimman tarjouksen tehnyt sai 95 pistetta ja
edullisimman lisakuljetustarjouksen tehnyt sai 5 pistettd. Toiseksi edulli-
simman hinnan tarjoaja sai vertailupisteet seuraavasti: Edullisimman tar-
jouksen hinta X jaettuna toiseksi edullisimmalla tarjouksen hinnalla Y ja
kerrottuna 95 pisteelld. Laskukaava on X/Y x 95 pistetta. VVastaavalla ta-
valla laskettiin lisdkuljetukselle vertailupisteet. Taulukossa nelja on havain-
nollistettu pisteiden laskutapa. Pudotushintapisteet ja lisdkuljetushintapis-
teet laskettiin erikseen jokaiselta tarjoajalta. Lopuksi laskettiin yhteen kun-
Kin tarjoajan saamat pisteet ja eniten pisteita saaneelta tarjoajalta pyydettiin
vahimmais- ja kelpoisuusvaatimukset. Vertailu tapahtui pelkan hinnan mu-
kaan.

Pudotuskohtaiset hinnat pyydettiin aluekohtaisesti ja hintavertailuun otet-
tiin mukaan alueiden keskiarvohinta. Hankintayksikko pyysi kelpoisuus- ja
vahimmaisvaatimukset vain siltd tarjoajalta, joka naytti voittavan kilpailu-
tuksen. Palvelun tarjoaja reititta jakelureitit. Sopimuskausi kestda kolmen
vuoden liséksi mahdolliset optiovuodet yksi plus yksi.

Taulukko 4. Helsingin kaupungin kayttdmé pisteytystapa hintojen vertailuun.
Tarjoajat edulli- | 1. Pudotushinto- | yhteensa
suus jarjestyk- | jen  keskiarvo.
sessé Max 95 pistetta
Tarjoaja 1 (x €) | 95 pist.

Tarjoaja 2 (y €)

x €/y € * 95 pist.

Tarjoaja 3 (z €)

x €/z € * 95 pist.

Tarjoajat edulli-
suus  jarjestyk-
sessé

2. Lisakuljetus
Max. 5 pistetta

Tarjoaja 1 (x €)

5 pist.

Tarjoaja 2 (y €)

x €/y € * 5 pist.

Tarjoaja 3 (z €)

x €/z € * 5 pist.
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Harjavallan, Kankaanpaan, Karkkilan, Kokkolan, Pyhtdan, Savonlinnan,
Siuntion ja Tampereen tarjouspyynnoissa oli ilmoitettu valintaperusteeksi
edullisin hinta. Naissé tapauksissa hankinnan kohde oli mééritelty yksiselit-
teisesti ja laatuvaatimukset oli madritelty ehdottomiksi vahimmadisvaati-
muksiksi. Kaikki tarjoajat, jotka tayttivat vaatimukset, otettiin mukaan hin-
tavertailuun ja vertailu tapahtui tarjoajien antamilla hinnoilla. Tarjouspyyn-
non mukaisen ja halvimman tarjouksen esittanyt tarjoaja valittiin toimitta-
jaksi.

Kemijarvi (Taulukko 5) ja Hameenlinna (Taulukko 6) pisteyttivat myos laa-
tutekijat. Kemijarvelld hinta-laatu suhde pisteytyksessa oli hinta 70 prosent-
tia ja laatu 30 prosenttia. Yksi prosentti vastaa yhta pistettd. (Taulukko 5.)
Mitattavaksi laaduksi oli mééritelty toimintavarmuus loma-aikoina, sairas-
tapauksissa ja kalustorikon sattuessa. Lisdksi laatupisteitd sai kuljettajan
tyokokemuksesta, patevyydesta ja kaluston soveltuvuudesta elintarvikekul-
jetuksiin.

Taulukko 5. Kemijarven hinta-laatu suhteen pisteytys.

hintapisteet 70 % = 70 pistetta laatu 30 % = 30 pistetta
toimintavarmuus, 10 pistetta

varajarjestelma loma-aikana, sairas-
tapauksessa, kalustorikon sattuessa
kuljettajien patevyys ja kokemus, 10
pistetta

kaluston soveltuvuus elintarvikekul-
jetuksiin, 10 pistetta

Hémeenlinnan tarjouspyynndssa mitattavaksi laaduksi oli méaritelty tarjo-
ajan varasuunnitelma loma-aikoina, kuljettajan sairastuessa ja kalustorikon
sattuessa. Edullisimman hinnan tarjonnut tarjoaja sai 80 pistetta ja muiden
pisteet laskettiin suhteessa edullisimpaan tarjoukseen, Laadusta sai maksi-
missaan 20 pistettd. Hankintayksikko arvioi tarjoajan soveltuvuutta pistei-
den avulla eri kategorioissa. Eniten yhteispisteitd kerdnnyt tarjoaja valittiin
toimittajaksi.

Taulukko 6.  H&meenlinnan kaupungin tarjouspyynngssa hinta-laatu suhde.

hintapisteet max. 80 pistetta laatu, varasuunnitelma max. 20 pis-
tetta

kuljettajan loma-aikana, max.4 pist
kuljettajan sairastuessa, max. 8 pist

kuljetuskaluston rikkoutuessa max.
8 pist.
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Laki velvoittaa hankintayksikditda huomioimaan ajoneuvojen energia- ja
ympéristovaikutukset (1509/2011). Mahdollista on asettaa ajoneuvoille va-
himmaisvaatimukset tai kayttdd ymparistondkokohtia vertailuperusteena.
Laki ei kuitenkaan m&&rdd minimitasoa. Ajoneuvojen Euro-luokitus kuvaa
parhaiten terveydelle haitallisten paastdjen méarad, mita suurempi Euro-
luokka, sitd vahemman paastoja. (Motiva Oy, n.d.) Tutkituista tarjouspyyn-
ndista useimmat hankintayksikot vaativat vahintddn Euro 4-luokan kalus-
toa, joka tarkoittaa, ettd ajoneuvo on otettu k&yttoon vuoden 2005 tai 2006
aikana. Téall& hetkelld uusimpien autojen Euroluokka on 6.

Kaikki tutkittavat hankintayksikot kayttivat avointa menettelya, osa tarjous-
pyynnadista oli kansallisen ja osa EU rajan ylittaviéa.

EU vaatii lisd4 laatua hankintoihin. EU -parlamentin tavoitteena on, etté jo-
kaisen tarjouspyynnon ratkaisun peruste olisi kokonaistaloudellisesti edul-
lisin ratkaisu, jolloin vertailtaisiin myos laatua (Hulkko, 2015). T&ssa tutki-
muksessa vain kaksi yhdestatoista hankintayksikdsta kaytti valintaperus-
teena kokonaistaloudellisuutta. Suurin osa eli yhdeksén yhdestétoista kaytti
valintaperusteena halvinta hintaa. Yksikot ilmoittivat tarjouspyynndssaan
valintaperusteeksi pisteytyksen kokonaishankinnan mukaan. Yksikot pis-
teyttivat hankintojen hintoja saadakseen selville kokonaishankinnan kan-
nalta edullisimman tarjouksen (Taulukko 7). Hintoja pyydettiin esimerkiksi
arkipdivilta ja viikonlopun paivilté erikseen, ndiden tulosten keskiarvo otet-
tiin mukaan hintavertailuun. Kaytdnnossa tarjoajilta tarkistetaan soveltu-
vuus ja vaaditaan vahimmaisvaatimukset. Varsinainen vertailu tapahtuu
hinnoilla.

Taulukossa 7 on vertailtu tarjouspyyntdjen sopimuskauden pituuksia ja va-
lintaperustetta. Sopimusten kestoajoissa oli huomattavia eroa. Lyhimmaén
sopimuksen teki Kemijéarven kaupunki. Sopimus tehtiin yhdeksi vuodeksi,
jonka jalkeen on mahdollisuus yhden vuoden optio vuoteen. Nelja hankin-
tayksikkod tarjosi kolmen vuoden sopimusajan liséksi yksi plus yksi optio-
vuodet. Hankintayksikdilla voi olla tulevista muutoksista johtuvia syita,
miksi hankintasopimukset tehdén lyhyiksi. Keskiarvona tutkittavista yksi-
koista, sopimuskauden pituus oli 2,4 vuotta. Optiovuodet muukaan lukien
keskiarvo oli 3,5 vuotta.

Taulukko 7. Sopimuskauden pituudet ja tarjouspyynndssé ilmoitettu valintaperuste.

Hankintayksikko | Kilpailutus Sopimuskauden | Valintaperuste
VUuosi pituus, vuosi +
optio
Palmia, Helsingin | 2013 3+1+1 alin hinta
kaupunki
Karkkilan  kau- | 2015 1+1+1 alin hinta
punki
Kankaanpdén 2015 1,5 alin hinta
kaupunki
Kemijarven kau- | 2015 1+1 kokonaistalou-
punki dellisesti edul-
lisin tarjous
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Siuntion kunta 2015 3+1+1 alin hinta

Pyhtdéan kunta 2015 4 alin hinta

Harjavallan kau- | 2015 2+1 alin hinta

punki

Linnan  Ateria, | 2013 1+1+1 kokonaistalou-

Hameenlinna dellisesti edul-
lisin tarjous

Tampereen Lo- | 2014 3+1+1 alin hinta

gistiikka

Kokkolan  kau- | 2012 2,5 alin hinta

punki

Savonlinnan kau- | 2015 4+1 alin hinta

punki

Pienten kuljetusyrittdjien kannalta lyhyet sopimukset eivat kannusta otta-
maan osaa Kilpailutukseen. Jos kuljetusyrittdja voittaa kilpailutuksen ja
hankkii uutta kalustoa, tulisi sopimuskauden olla riittdvén pitkd, jotta uuden
kaluston hankkiminen olisi kannattavaa. Lyhyet sopimukset eivat myos-
kaan kannusta yrittajaa kehittdmaan omaa toimintaansa. Kumppanuus ajat-
teluun ei sovi lyhyet sopimukset, vaan pitkajanteiselld yhteisty6lla saavute-
taan laadullisesti parempia tuloksia. Sopimukset eivat mydskaan saa olla
lilan pitkid, jotta uudet yrittdjat paasevat markkinoille.

Tarjouspyynnoista tutkittiin, mill& yksikolla hankintayksikot pyysivét il-
moittamaan kuljetuksien hinnat (Taulukko 8). Kolme hankintayksikkoa
pyysi tarjoajia ilmoittamaan hinnat pudotuskohtaisesti. Né&istd kolmesta
Helsinki antoi tarjoajalle mahdollisuuden tarjota hinta alueittain, Kankaan-
paan kaupunki pyysi hinnan pudotuskohtaisesti, jolloin hinta voi vaihdella
toimituskohteen mukaan ja Tampereen Logistiikka pyysi ilmoittamaan hin-
nan pudotuskohteen mukaan, jolloin kaikilla pudotuskohteilla on sama
hinta.

Loput hankintayksikoista pyysivét hinnat joko péiva, reitti tai kilometrikoh-
taisesti. Kaytdnnossa toimittaja laskuttaa péivahinnalla. Tutkituista koh-
teista nelja hankintayksikkoa reitittaa jakelureitin itse.

Taulukko 8. Tarjouspyyntdjen hinnoitteluperiaate jakelussa ja lisékuljetuksissa seka
kuljetusten reitittaja.

Hankintayk- Hinnoittelu Lisékulje- | Kuka reitittda
sikko tus

Helsingin kau- | €/pudotus, hinnat toimittaja
punki, Palmia alueittain

Karkkilan kau- | €/pdiva tilaaja
punki

Kankaanp&én €/pudotus, eri hinta | €/km ja €/h

kaupunki toimituspaikoille

Kemijarven €/reitti tilaaja
kaupunki 2015

Siuntion kunta | €/km €/km ja €/h

Pyhtdén kunta | €/pv €/km tilaaja
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Harjavallan €/pva tilaaja
kaupunki

Linnan Ateria, | €/pva €/pva

Hé&meelinna

Tampereen Lo- | €/pudotus €/h toimittaja
gistiikka

Kokkolan kau- | €/pdiva

punki

Savonlinnan €/pvid ja€/h

kaupunki

5.3 Kuljetusyrittdjien toiveet ja mahdollisuudet

Kuljetusyrittdjien haastattelu sisalsi kysymyksia jakelijoiden toivomuksista
kaupungin jarjestamaa kilpailutusta kohtaan (Liite 4). Edellisessa kilpailu-
tuksessa paivan lahdot oli jaettu pieniin osiin ja kilpailutettu jokainen reitti
erikseen.

Pienille toimijoille tdma kilpailutustapa oli hankala, koska ehdollisia tar-
jouksia ei hyvaksytty. Toisella paikkakunnalla toimiva yrittdja ei voinut j&t-
taa tarjousta perakkaisista reiteistd, riittamattdmien resurssien takia. Suurin
osa lahdoistad ajoittuu aamupdivadn ja kahden tunnin jakelun aikarajan
vuoksi useamman reitin ajaminen aamupdivalla vaatisi enemman kuin yh-
den auton ajoon. Yritt4jan ei kannata ajaa Hameenlinnaan lyhyen reitin
vuoksi. Yhden yksittdisen alle kahden tunnin reitin ajaminen ei ole kannat-
tavaa, koska siirtymét ajetaan tyhjand. Muutaman tunnin jakelukierros tar-
koittaa kolmen tai neljan tunnin ajoa paivan aikana, jolloin auton tyhjana
ajoa on liikaa ja kannattavuus karsii.

Yksi kuljetusyrittaja koki, ettei edes kiinnosta osallistua kilpailutukseen,
koska iso kuljetusyritys pystyy antamaan kuitenkin edullissmman tarjouk-
sen, silla yritys pystyy yhdistdimaan ruuanjakeluun myods postinjakelua.
Pienten kuljetusyritysten toive oli, ettd pudotuspisteet jaettaisiin osiin ja Kil-
pailutettaisiin osakokonaisuuksia, siten ettd autolle tulisi paivéan aikana ajoa
mahdollisimman paljon.

Pienemmat yrittajat toivoivat Kilpailutusten kriteereiden olevan kohtuullisia
kuljetusyrittdjid kohtaan. Pahimmassa tapauksessa yrittaja ei pysty osallis-
tumaan kilpailutukseen liian tiukkojen ehtojen takia. Tallainen ehto on esi-
merkiksi vakuuksien pyytdminen yritt4jalta etukéateen.

Yrittajat toivoivat riittdvan pitkid sopimuksia, véhintddn 3-5 vuotta, jotta
resursseihin kannattaa satsata ja kehittdd omaa toimintaa.

Yksi kuljetusyritys piti tarjouskilpailuun osallistumista ongelmallisena,
koska tarjouskilpailua ei ole jarjestetty puolentoista vuoteen optiovuoden
jalkeenk&an heidén ajamastaan reitistd. Kustannukset ovat kuitenkin nous-
seet. Pienemmat yritykset kokivat, ettd tdamén hetkinen kuljetusten kilpailu-
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tustapa suosii yhta isoa yhti6ta, jolloin ei synny todellista kilpailua tarjo-
ajien kesken. Monopoli asemassa oleva toimittaja pystyy méaardamaan kul-
jetusten hinnan.

Pienyrittdjan mielestd on mielipidekysymys, hinnoitellaanko reitit kilomet-
rien mukaan vai pyséhdyspisteiden mukaan. Tuntihinnan antaminen on yrit-
tajan mielestéd hankalaa, koska sivukuluja on vaikea kohdistaa kustannusten
aiheuttajaan. Isomman toimijan toivomus taas oli ettd hinta pyydettdisiin
pudotuskohtaisesti. Jolloin reitteja ei mééritella etukateen vaan tilaaja maéa-
rittelee palvelun, mistd haluaa maksaa. Tdmé tarkoittaa toimitusten nouto
hetken maarittdmista ja kohteiden aikataulutusta.

Ison toimijan mielestd kilpailutuksessa tulisi verrata muitakin kriteereité
kuin hintaa. Hinnan liséksi tulisi katsoa myos luotettavuutta, tdsmaéllisyytt,
kalustoa, kuljettajan ammattitaitoa ja taustoja.

5.4 Hinnoitteluperusteen analysointi

Posti dokumentoi kaikki kuljetustapahtumat omaan jérjestelméénsd, josta
ne ovat myds Tekmen kaytettavissa. Tekmen maksamien péivahintojen ja
Postilta saadun toteuman avulla, laskettiin perusteita timan hetken hinnoit-
telulle. Tydssa saadut tulokset antavat pohjaa kilpailutukseen ja palvelun
ostajalle tietoa tarjouspyynnoén laadintaan. Tulosten avulla on helpompi ver-
rata hintoja tulevassa kilpailutuksessa.

Keskuskeittion kuljetukset on viimeksi kilpailutettu osakokonaisuuksina.
Tata tarjouspyyntoasiakirjaa ei ollut kaytettavissa. Tarjouspyynndssa on
luultavimmin hinta pyydetty reittikohtaisesti ja Posti laskuttaa siten Tekmed
usean reitin osalta yhdella péivakohtaisella hinnalla. Kaytettavissa olleista
useamman reitin yhdistetyista hinnoista on laskettu keskiarvohinnat vertai-
lua varten.

Liitteessd 5 on laskettu tdman hetkiset jakeluhinnat keskiarvon mukaan.
Kéytettavissé olevat tiedot olivat Postin neljan eri reitin yhteishinta aamun
kuumal&hddissa, reitit 3,4,5 ja 7. Tamé on merkitty liitteeseen punaisella
varilla. Toinen laskettu kokonaisuus on Postin kahden eri reitin yhteishinta
illan kylmé&l&hdoissa, reitit 1 ja 2, merkitty liitteessé siniselld varilla. Lisaksi
tiedossa oli KuntaPron pdivahinta ja jakeluun kédytetty aika. KuntaPron hin-
nat on merkitty liitteeseen vihreélla varilla. Kaikki reitit ndkyvat liitteessa
3. Postin jarjestelméan rekisteroityy jakeluauton 1ahto- ja tuloaika toimis-
tolta, keskuskeittiolla lastaus- ja purkuaika, jokaisella pudotuspisteelld
kayntiaika ja pudotuspisteiden siséll& oleville ryhmille pudotusajat. Toteu-
tumasta nékyvat siis pudotuspisteilla kaynnin kesto ja kellonaika.

Vertailulaskuissa yksikkoina kaytettiin aikaa, kilometrej&, pudotuspisteiden
méaarad, rullakoiden mééaraa ja laatikoiden maarad. Reiteista laskettiin kes-
kiarvojen mukaan, paljonko téall4 hetkell& on kilometrihinta, tuntihinta, pu-
dotuspaikkahinta ja pudotukset rullakoittain tai laatikoittain eli miten ta-
ménhetkinen reittihinta on perusteltu. Kilomaari4 ei tarkasteltu, koska kul-
jetettavien tuotteiden painot vaihtelevat huomattavasti paivittain.
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Kilometrihinta

Postin kuumaléhtojen keskiméarédinen kilometri hinta on 3,1 euroa ja kyl-
mélahtdjen keskimadaréainen kilometrihinta on 1,9 euroa (Taulukko 9. s. 38).
Kuumatoimitusten 23 kohdetta sijaitsevat lahes kaikki alle viiden kilomet-
rin sateelld keskuskeittiostd. Kilometrimadrat ovat vakiot ja suhteellisen
pienet kantakaupungin alueella liikuttaessa ja sama kilometrimaara ajetaan
joka pdiva. Kylmalahtdjen pudotuskohteita on 17 kappaletta, joista kaukai-
sin sijaitsee 40 kilometrin padssa keskuskeittioltd. Kuumatoimitusten kilo-
metrimé&ara yhteensa on 104 kilometri& ja kylmatoimitusten kilometrimaara
on yhteensa 148 kilometrid. Nain ollen kilometrimaérilla ei ole suurta mer-
kitystd, selvityksen mukaan suurempi kilometrimaéra on edullisempi. Hin-
taan vaikuttaa enemman pudotuspisteiden maara. Kuumalahtdjen hintaa
nostaa lahtojen aikataulutus ja se, ettd useamman reitin lahtdaika on lyhyen
ajan sisdlla. Kylmatoimitusten jakelu on myos aikataulutettu talla hetkella.
KuntaPron kilometri hinta on 8,1 euroa. Hinta on huomattavasti Postin hin-
toja kalliimpi, koska KuntaPro toimittaa yhdeksdan pudotuspisteeseen,
jotka kaikki sijaitsevat suhteellisen lahella keskuskeittiota.

Tuntihinta

Postin ilta kylmé&jakelun tuntihinta on melkein yhdeksan euroa kalliimpi
kuin aamupdivan lahtdjen. Osan hintaerosta selittda kuljettajan 50 prosentin
iltalisé kello 16 jalkeen ja 100 prosentin iltalisdn kello 18 jalkeen. Toinen
Syy on, etta reittiin on kdytetty enemman aikaa kuin mité todellisuudessa
reitin pudotuspisteissé kdymiseen menisi ilman taukoja. Reitteja vertailtiin
Google Mapsilla Postilta saatuun toteutumaan.

Virolainen (2015) haastattelun mukaan Postin tdman hetken hinta aikatau-
lutetussa jakelussa pakettiautolla on 30—38 euroa tunnilta ja ison pakettiau-
ton tuntihinta on 40 euroa tunnilta (Taulukko 9, s. 38). Tekme maksaa télla
hetkell& keskiarvona kuumal&hddista 40,1 euroa tunnilta ja kylmaldhdoista
49 euroa tunnilta, Postin toteutumasta laskettuna. Maksetut hinnat ovat kuu-
maléhdoissa 2,1-10,1 euroa enemman kuin vertailuhinta ja kylméldhddissa
11-19 euroa vertailuhintaa isommat. KuntaPron tuntihinta on 41 euroa.
Hinta on yldkantissa Postilta saatuun vertailuhintaan nahden.

Tuntihintaa kaytettdessa ongelmana on, etté reittia ei ajeta ripeéasti, jolloin
helposti tulee ylimé&éraisié tunteja ja hintaa. Tuntihinta mallissa toimittajalta
puuttuu kannustin tyon suorittamiseen.

Pudotuskohtainen hinta

Pudotuskohtaisesti laskettuja hintoja voidaan vertailla kuljetusyhtio Aija-
lalta saatuun tarjoukseen (Taulukko 9, s. 38). Aijalan tarjous koskee Ha-
meenlinnan kantakaupungin aluetta. Pudotuskohtainen tarjoushinta on 18—
20 euroa pudotukselta. Aijalalta saatuun tarjoushintaan verrattuna Tekme
maksaa talla hetkelld Postille xx—xx euro véhemman kuumal&hdoistd kuin
mitd Aijalan tarjoushinta on.
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Pudotuskohtaisen hinnoittelun perusteluna voi kéayttaa innovatiivista han-
kintaprosessia. Hankinnan ldhtokohtana on jokin tarve, ei tuote tai palvelu.
Innovatiivisen hankinnan mukaan ostaja méaarittelee tarpeen eika ratkaisu-
mallia. Toimintamallien, menetelmien ja resurssien maarittelemisen sijaan
ostaja méarittelee palvelutapahtumat, volyymin, laadun kuten oikea-aikai-
suuden ja luotettavuuden. (Turun yliopisto, 2014.)

Kuljetustapahtumassa ostaja méaérittelee palvelun. Olennaista on tuotteiden
noutohetki ja perilla oloaika. Posti maarittelee tdaman termilld kéyntiaika-
pito, joka siis tarkoittaa sovitussa paikassa olemista sovittuna aikana. (Vi-
rolainen 2015.)

Taulukko 9.  Keskimaaraiset kilometri- tunti- ja pudotushinnat talla hetkella. Keltaisella
pohjalla on vertailuhintoja.

Posti Posti Kuntapro | Posti Aijala
kuuma kylma keski- | tar-
maarai- | jous
nen so-
pimus-
hinta
kes- 3,1€ 1.9€ 8,1€
kiarvo€/km
keskiarvo€/h | 40,1 € 49 € 41,0 € 30-38 €,
iSO
kuorma-
auto
40€
kes- 155€ 19,2 € 20,0 € XX-XXE
kiarvo€/pu- kuu-
dotus mat
rullakko/€ 10,2 € 7,8 € 12,9 €
laatikko/€ 33€ 4,5 € 10,6 €

Rullakko- ja laatikkokohtaisesti vertailtaessa ei saada todellisia arvoja,
koska kyseessd on useamman reitin keskiarvo. Hinnoittelu rullakko- tai laa-
tikkokohtaisesti on myds mahdollista. Samoihin pudotuspisteisiin toimite-
taan useampia rullakoita ja laatikoita. Rullakoiden ja laatikoiden méaaralla
ei ole kuitenkaan merkitystd, koska pudotuspisteessa kaytettava aika on ly-
hyt ja saman k&yntikerran hinnalla pystytd&n toimittamaan eri maaré rulla-
koita ja laatikoita.

6 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Taman tyon avulla tehtiin Tekme Oy:lle selvitys, miten seuraava kuljetusten
kilpailutus tulisi suorittaa, jotta saavutettaisiin kustannussaastoja. Julkiset
hankinnat pitda tehdaan hankintalakia noudattaen. Laissa maaritellaan tiu-
kasti tietyt asiat, miten hankinnat tulee toteuttaa. Hankintalaissa ei maarata
kilpailutuksen valmistelua etukiteen. “Hyvin suunniteltu on puoliksi tehty”
patee julkisiin hankintoihinkin. Uusi hankintalaki kannustaa lissédméaéan in-
novatiivisuutta hankinnoissa. Tdman tutkimuksen mukaan innovatiivisuutta
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on jakelijoiden osaamisen hyédyntdminen jakelureittien suunnittelussa ja
kokonaisuuden toteuttamisessa. Paras tietotaito kuljetusalalta 16ytyy kulje-
tusyrityksiltd itseltdén. Sitd kannattaa hyodyntéé ja ottaa eri sidosryhmat
mukaan keskusteluun.

Tehokkain tapa tavoittaa mahdolliset toimijat on tehda ennakkoilmoitus
Hilmaan ja olla suoraan yhteydessa mahdollisiin jakelijoihin, seka tiedottaa
lisdksi kaupungin omilla verkkosivuilla. Tarkoituksena on kartoittaa mark-
kinat ja tavoittaa mahdolliset palveluntuottajat. Tarkeda on korostaa, ettei
ilmoitukseen vastaaminen edellyté varsinaiseen tarjouskilpailuun osallistu-
mista. Varhaisessa vaiheessa alkanut yhteistyo yrittdjien kanssa lisaa kump-
panuusajattelua, jolloin aidosti pyritddn win-win periaatteeseen. Kaupunki
Voi jarjestaa tilaisuuden yhteistydkumppaneille, toimittajille ja muille raja-
pinnoissa toimiville ja kertoa kaupungin tulevaisuuden tarpeista strategioi-
den ja toimenpideohjelmien kautta. Kuljetusyrittdjien haastatteluissa sel-
visi, ettd kuljetusalan yrittajat ovat kiinnostuneita kaupungin ruokakuljetuk-
sista ja halukkaita ottamaan osaa Kilpailutukseen

Logistisen ketjun uudelleen suunnitteluun vaikuttaa monta tekijaa. Keittion
tuotantomenetelmd maarittelee ruuanjakelun aikataulun ja hinnan. Valittu
tuotantomenetelma ohjaa ja maaraa logistista kokonaisprosessia. Ratkaise-
vaa kuljetusten osalta on ruuan kuljetuslampétila ja kuljetuksen kiireelli-
syys. Kuljetuskustannuksissa pystytaan saastaméaan, kun ruokaa ei enaa kul-
jeteta kuumana, jolloin jakelun aikataulusidonnaisuus poistuu. Toinen iso
kustannusten sdastoon vaikuttava asia on, etta ruokien kylmané toimittami-
nen ei tapahdu péivittain, vaan harvemmin. Tdma on mahdollista, koska
jaahdytetyn ruoan mikrobiologinen laatu sdilyy hyvand useamman péivan.
Kokonaan uuden tuotantotavan kayttoonottoon olisi perusteita. Kylméval-
mistuksen avulla aikatauluriippumattomuus vahenisi ja tuotantoa saataisiin
tasapainotettua keittioll& lisaa.

Logistiikan kannalta merkittdvad on yksikko, mitd kuljetetaan. Metalliset
GN-astiat ovat raskaita ja tilaa vievid. Paluulogistiikassa loppukeittidilta
keskuskeittiolle kuljetetaan tyhjid astioita. Vaihtoehtoina metallisille asti-
oille ovat muovirasiat seké pussit, jolloin paluu logistiikka poistuu koko-
naan. Suurkeittié vuokien valmistajat panostavat ekologisuuteen ja vaikka
vuoat eivét ole biohajoavia, on kunnilla mahdollisuus jarjestdd muovin ke-
rays. Suomessa muovien kerdysta hoitaa Uusiomuovi, joka toimittaa kerétyt
muovit Ekokemille energiantuotantoon. (Pakkausjatteen kerdyspisteiden
madrd vahenee. Hameen Sanomat 13.5.2015, A4.)

Kuljetusstrategian pohjalta selvidd, mitd halutaan painottaa kuljetuksissa,
laatua vai hintaa. Strategia sanelee myos, miten kilpailutuksessa huomioi-
daan esimerkiksi vihredt arvot.

Lain mukaan tarjouksista tulee hyvaksyé joko hinnaltaan halvin tai koko-
naistaloudellisesti edullisin tarjous. Vaihtoehtona on mééritell& palveluntar-
joajille soveltuvuusehdot ja laadun osalta vahimmaisvaatimukset, jolloin
vertailuperusteena voidaan kayttaa pelkkaa hintaa. Uuden hankitalain hen-
gen mukaan olisi suositeltavampaa kayttaa valintaperusteena kokonaista-
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loudellista edullisuutta. Pisteytettavét laatukriteerit voisivat koskea kulje-
tusten turvaamista poikkeustilanteissa, joka on merkittavin tekij, jotta pal-
velu pystytdan takaamaan loppuasiakkaalle. Palveluntarjoajan on pystyt-
tava toimittamaan tuotteet perille kalustorikon sattuessa, kuljettajan sairas-
tuessa ja loma-aikoina. Laatupisteitd voisi saada myds ekologisuudesta eli
panostuksesta ymparistohaittojen vahentdmiseksi. Toisena pisteytettavana
tekijana olisi hinta.

Taman tutkimuksen mukaan ruuanjakelun logistiikka kannattaa toteuttaa si-
ten, ettd mééritetddn vain haluttu palvelu eli annetaan pudotuspisteet, 1ahto-
ajat keittioltad ja perilla oloajat. Kilpailutetaan oikeita suoritteita eli ate-
riakuljetuksia. Yksi vaihtoehto on kilpailuttaa kuljetukset yhtena kokonai-
suutena, jolloin palvelun tarjoajaksi valitaan yksi toimija. Toinen vaihtoehto
on sallia osatarjoukset ja jakaa pudotuspisteet alueittain ryhmiksi. Tamé
vaihtoehto antaa pienemmille kuljetusyrittdjille mahdollisuuden ottaa osaa
kilpailutukseen. Periaatteena on, ettei jakelijan toimintaa sidota etuk&teen.

Kuljetusten hankintaan vaikuttaa strateginen pé&atds kaupungilta. Vaikka
hankintalaki velvoittaa kaupunkia kohtelemaan kuljetusyrittdjia tasapuoli-
sesti, tarjouspyynnon siséllolla on mahdollista vaikuttaa minka kokoisilla
yrityksilla on mahdollisuus ottaa osaa kilpailutukseen. Ruuanjakelun kilpai-
lutus kannattaa toteuttaa avoimella menettelylla, jotta kaikki halukkaat tar-
joajat voivat osallistua kilpailutukseen. Posti on ainut iso palvelun tarjoaja,
joka on toiminnassa mukana, vaikka alueella on muitakin isoja toimijoita.

Pudotuskohtaisen hinnoittelun yhtend hy6tyna olisi, etté keittio pystyisi ke-
hittdmaan omaa toimintaansa, pitkankin kuljetussopimuksen aikana. Kulje-
tuksista maksettaisiin vain todellisten pudotusten mukaan, joka kannustaa
palvelun tarjoajaa kehittdmaan omaa toimintaansa ja yhdistelemaan kulje-
tuksia. Myohastymiset sanktioidaan, joka myos kannustaa yrittdjaa virheet-
tdmaén toimintaan. Reitti- eli kilometrikohtaisessa hinnoittelussa asiakas
maksaa kiintedn reittikohtaisen hinnan, vaikka joka kohteessa ei kéytaisi-
kaan. Kilometri- ja tuntihinnoittelu ei kannusta palvelun tarjoajaa ripeéén
jakeluun tai kehittdmaan toimintaa.

Tasséa tyossa ei ole reititetty jakelureittejd, koska suurimmat kustannussaas-
tot saadaan kun jakelija reitittaa itse, jolloin jakelija pystyy mahdollisesti
yhdistdméan muita kuljetuksia ruokakuljetuksiin.

Ehdotetussa tarjouspyynndssa liitteessa 7 on vertailuperusteeksi ilmoitettu
kokonaistaloudellinen edullisuus. Hinta-laatu suhde on painotettu 70-30.
Néin ollen laadun eli kuljetusten toimintavarmuus korostuu. Hinta on pyy-
detty alueittain, siten ettd kantakaupungin alueelle, suhteellisen lahell& ole-
vat aamun kuumal&hdot muodostavat yhden osakokonaisuuden, illan kyl-
méaladhdot kantakaupungin alueelle toisen ja Hauho—Lammi-Tuulos-reitti
kolmannen osakokonaisuuden (Liite 6).

Tarjouspyyntdoehdotuksessa on mukana kolme osakokonaisuutta, jotta mah-
dollistetaan pienempien toimijoiden osallistuminen tarjouskilpailuun ja toi-
saalta hyddynnetéan isojen toimijoiden kapasiteettid ja mahdollisuuksia jar-
jestad palvelu tilaajalle optimaalisesti ja edullisesti.
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TUOTTEET. Valkoisella merkityt kuljetetaan keskuskeittion kautta.

Kankaamaan -
kerho
meilt3 |

Kutalan paivakoti  |KUTYLA

m

. LUOLAK,
Luolajan koulu HOMSSU

Miemalan koulu m:gmﬁg | | .. |
Myllymaen koulu |MYLLYK - - ---

Toimituskohde;
QJOSEM | . . ..I

PALVELUKEITTIOT

Ojoisten paivakodin OJLAPK

Groarios o I O
kurkun
tilaavat
itse

Ruununmyllyn
paivakati RUUNPK

Sairion paivakoti  |SAIRPK

Sairion paivakoti
eskarit




Logistisen ketjun uudelleen suunnittelu
-

KESKUSKEITTION TUOTANTOPROSESSI

Liite 2

Esille laitto
o linjastoon
o2
o A
39
L G Uudelleen
z3 Esille laitto G
&% linjastoon
i
h
Varastointi
s
=) T
o ;
2 Ruuan jakelu
2
Q A
Pakkaus ja
] Jaahdytys
annostelu vy
Y T T
Al bt Ruuan _| Dieettiruokien
. valmistus valmistus
= »
u
o G Tilaa lisékuljetukset
2 Esivalmistelu
E Reseptiikka
A
Varastointi
A Y
Raaka- Aromi-
aineiden toiminnanohjaus Keittién esimies
vastaanotto jarjestelma
A
.
& £ Toimitiaa aka-aineiden tilaus
. -dl
-8 raaka-aineet



KLO 7.30 KUUMA

Logistisen ketjun uudelleen suunnittelu
-

PUDOTUSKOHTEET JA REITIT

VANAJAVEDEM SAIRAALA Viipurintie 1-3
KLO 8.40 KUUMA
POLIISI, toimitus ma
SAIRION PK JA ESIKOULU Salomaankatu 44
TUOMELAN KOULU Tuomelankatu 21
KUTALA-ALATALO Kutalantie 3
KUTALA-YLATALO Kutalantie 4
ORTELAN KOULU Ortelantie 1
KLO 8.50 KUUMA
MYLLYMAEN KOULU Ahokatu 20
VUORENTAAN KOULUJA ESIKOULU Haansuonpaolku 1
HIRSIMAKI PK, ESIKOULU, 1-2 Ik Hirsimaenkatu 29
LUOLAJAN KOULU JA ESIKOULU Vesitie 14
KANKAANTAKA PAIVAKOTI JA ESIKOULU Karhunlukontie 8
KLO 9.00 BURLOGVAUNUJEN NOUTO
VANAJAVEDEN SAIRAALA Viipurintie 1-3
Burlog ljen nouto terveyskeskuksest
KLO 9.00 KUUMA
SAARISTENKOULY Saaristenkatu 13-15 A
HAPSUHANNAT Saaristenkatu 13-15 A
KOTINITYN ESKARIT Saaristenkatu 13-15 A
MYLLERQISET Saanstenkatu 13-15 A
KOTIRINNE Birger Jaarlinkatu 24
VUOROHOITO Birger Jaarlinkatu 32
JOKIAROC RYHMIS Jokiaro 3
KAIVOHAKA RYHMIS Kaivohaka 7 as 3
LAANITTY PK Harakkamaki 3

5 KLO 9:15
MIEMALAN KOULU JA ESIKOULU Alikylantie 10
HARVIALAN KOULUKOTI Perttulantie 14
VISAMAEN PK
HATTELMALAN PK Lehmusrinne 1
KAURIALA PK Torikatu 30
TORIKATU PK Torikatu 33
KLO 9:25
TARVASMAK] 3 Versotie 1
TARVASMAK] 2 Versotie 1
TARVASMAK] 1 Versotie 1
SOLVIK PK JA ESIKOULU Onkitie 4
KATUMAN RYHMIS Mustikkatie 4
KLO 9.50 KUUMA
LYSEO Birger Jaarlinkatu
RUUNUMYLLYN PAIVAKOTI Ruunumyllyntie 32
RUUNUMYLLYN METSAESIKOULU Ruunumyllyntie 32
MATKON KOULU (RUUNUNM. KOULU) 3 luokk R yllyntie 142
RIVARIN KOULU (RUUNUNM. KOULU) 3 luokk R yllyntie 142

KLOB 10.30 KUUMA
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KLO 11.25 KUUMA

VANAJAVEDEN SAIRAALA

IDANPAAN PALVELUTALO

HEIKKILA PALVELUTALO

KLO 13.15 BURLOGVAUNUJEN NOUTO
VANAJAVEDEN SARAALA

IDANPAAN PALVELUTALO

Burlog vaunujen nouto terveyskeskuksesta
kio 15.00 KUUMA

KUTALAN YLATALO
VUOROHOITO

KLO 15.45 KUUMA
VANAJAVEDEN SAIRAALA
KLO 17.45 BURLOGVAUNUJEN NOUTO

VANAJAVEDEN SAIRAALA
Burlog jen nouto terveyskeskuk

KLO 18.00 KYLMA

KONNARIN KOULU

HAKKALAN KOULU

IDANPAA PK (ALATALQ) + eskarit
RUUNUMYLLYNKOULU
ETELAINEN PANAKOTHESIKOULU
ETELAINEN KOULU

TUULOS KOULU

HAKKALAN KOULU

KLO 18.00 KYLMA

SEMINAARIN KOULU, EROTTAJA
SEMINAARN KOULU,SEMINAARIKATU
SEMINAARIN ESKARIT

JUKOLAN KOULU

JUKOLA PK + eskarit
QJOISTENKOULU

HYK (HAMEENLINNAN YHTEISKOULU)
KIRKONKULMAN KOULU

KATUMAN PK

Viipurintie 1-3 Kuuma
Viipurintie 56 Kuuma
Heikkilankatu 4 Kuuma
Viipurintie 1-3
Viipurintie 56
Kutalantie 3 kuuma

Birgerjaarinkatu 32  kuuma

Viipurintie 1-3 Kuuma

Viipurintie 1-3

Mommilantie 35 Kylmat
Lamminraitti 35 Kylmat

Anttilankatu 4 Kylmat
Ruunumyllyntie 32 Kylmat
Riihipetto Kylmat

Hauhontie 1585 14771 Kylmét
Suoljdrventie 15 Kylmat

Erottajakatu 12 Kylmat
Seminaarikatu 2 Kylmat
Seminaarikatu 3 Kylmat
Liivuorentie 24 Kylmat
Jukolanraitti Kylmat
Mayrantie 3 Kylmét
Viertokatu 1 Kylmat

Vanhanpappilantie 13 Kylmat
Mustikkatie 5 Kylmat
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KYSYMYKSIA KULJETUSYRITTAJILLE RUUANKULJETUKSISTA

Miten olette toimineet Hameenlinnassa Kaurialan keskuskeittiolta lahtevien kuljetus-

ten kanssa:

Miten ruuan jakelu on sujunut? Keskuskeittiolta jakelu-/palvelukeittiille?

Mika toimii hyvin?/ Mihin olette olleet tyytyvaisia?

Missa olisi parannettavaa? / Mika ei toimi?

Miten tiedonkulku toimii? Ongelmakohdat?

Dokumentoitteko suoritettuja kuljetuksia? Miten?

Mika hinnoitteluperiaate olisi paras? Miksi? Mika ei ole hyva?

Pidatteko asiakkaaseen yhteytta sopimuskauden aikana?

Minkalaisia toivomuksia kuljetusyrittdjalla on tarjouskilpailussa esitettyja kritee-
reitda kohtaan?

Onko kriteerit helppo tayttaa?

Jos ei, niin mika on hankala kriteeri tayttaa?

Mita pitaisi kilpailuttaa?

Minkalaisia ehtoja tarjouspyynndssa ei saisi olla?

Muuta mieleen tulevaa Himeenlinnan kaupungin ruuanjakelun kilpailutuksesta?
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POSTIN TOTEUMAN MUKAAN LASKETUT HINNAT €/KM, €/H ja €/ PUDOTUS

vaﬂavuza Phw_ﬁ&!g.o. !cca.v&sa.aﬁ-! gglﬁigslsﬂg mhazscm

Reit Ajcaila/mir

Clom:wk

Macotusp sieet

3 101 3 5 18 202 3C 443 675
4 15¢ i« 6 o 26 255 23 A%t 1053
5 93 % 6 6 2 155 3¢ 15,5 622
T 135 3z 4 10 34 338 1§ 135 9)3

yht 138 104 pal 32 .00

Keskarvo piotushinta 155 €/puchitus

Keskarvo km hnta 3.1 €/km

Kesk arvo tuntihinta 401 €/h

keskisrvo nlakkahnta 10,2 €/rullakon pidetus

Keskarvo katikko hirta 3.3 €/laatkon pidetus

Aullakct+valaation  Aika par pudotespistemin  Pudotuksia turnise Aika Per rullakko Aita per ‘2atikko Feiti hinti€

b 151 4 8 18 28 139 32 i3 54 1233
2 201 104 7 19 36 287 21 106 55 1642

yht 352 148 15 37 64

Keskarva pxiotushinta 19,2 €/puchtus

Keskarvo km hntz 1¢ €/km

Kesk arvo tuntihinta 4 €/h

keskiarvo nfakkahnta 7.8 €/rullakon pidctus

Keskarvo leatikke hirta 45 £/laatkon pidetus

o okcaovaiaation | Ala pes prutotesplctnrain | Fedotiksia sessied Aa Pes nilabio Alta par saciie eial Niots €

55 3 6 6 17 44
kuuma2 45 124 5 7 15 216 28 1001
kvuma8 30 a4 1 i 2 (08 0€ 355
yht 108 223 9 12 17
Keskarvo pxiotusinta 20 €/ puchtus
Keskarvo km hntz 81 €/km
Keskarvo tuntihinta 41€/h
keskiarvo nlakkahnta 12,9 €/rullakon pidctus
Keskarvo keatikko hirta 10,6 €/12atikon pidctus
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PUDOTUSKOHTEET KANTAKAUPUNGIN ALUEELLA

v,
0 1_
Rt
>,

£
|
2

«x
7, VM &
y

N
V&

i .
~r
%J/
B
Y 1

(8
N
a

ST

\JT




Logistisen ketjun uudelleen suunnittelu

Liite 7/1
TARJOUSPYYNTOEHDOTUS
RUOKAKULJETUKSET

1 HANKINNAN KOHDE

Tekme oy pyytaa tarjousta koulujen ja péivakotien ruokien ja elintarvikkei-
den kuljetuspalveluista. Valmistuskeittioné eli l&htépisteend on Kaurialan
keskuskeittio, osoitteessa Brahenkatu 14 13130 Hameenlinna. Hankinta
koskee noin 51 pudotuspistettd, joista kuumana toimitetaan noin 33 kohtee-
seen ja kylména noin 18 kohteeseen.

Tekme Oy pidattaa oikeuden tehdd muutoksia kuljetusajankohtiin ja toimi-
pisteisiin. Osan tyoyksikadista ollessa suljettuina reitteja voidaan yhdistelld
yhteistydssa tilaajan ja valitun palveluntuottajan kesken. Muutoksista sovi-
taan aina hyvissa ajoin etukateen. Esimerkiksi koulujen loma-ajat aiheutta-
vat aina yhdistely- ja muita muutostarpeita reitteihin.

2 HANKINTAMENETTELY

Kyseesséd on EU:n kynnysarvon ylittavé hankinta ja hankintamuotona avoin
menettely. Hankinnasta on léhetetty hankintailmoitus HILMAan
XX.XX.2015.

3 OSATARJOUS

Osatarjoukset hyvaksytaan.

4 HANKINNAN TAUSTAA

Padosa toimituksista kuljetetaan aamupaivéll, koska kuumat ateriat tarjo-
taan lounasaikaan. Lain mukaan kuumien aterioiden lampdtilan tulee sailya
vahintadn +60 °C:ssa ja kylmien aterioiden l&mpétilan + 6 — +0 °C:ssa koko
kuljetuksen ajan. Tdman vuoksi kuljetukset tulee tapahtua lyhyen ajan si-
sélla. Tilaaja valvoo itse aterioiden lampotilojen pysymisté vaadituissa lam-
potilarajoissa.

Ruoat noudetaan valmistuskeittiosta ennalta sovitusta paikasta ja vied&an
vastaanottajalle ennakkoon sovittuun paikkaan. Sama pétee myds ruoankul-
jetusastioiden noutoon ja palautukseen. Kellonaikoja, jolloin toimitukset on
viimeistdan oltava perilla ei saa muuttaa. Palvelun tarjoaja reitittdd kuljetus-
kohteet annettujen aikataulujen ja osoitteiden mukaan logistisesti parhaaksi
katsomallaan tavalla. Toimipisteluettelo, toimitusajat seka ruoankuljetus-
laatikoiden ja -vaunujen maarét on ilmoitettu liitteessa.
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Kuljettaja keraa keittioista edellisella kerralla toimitetut astiat ja palauttaa
ne reitin lopuksi keskuskeittioon

Koulujen ja paivékotien kuljetukset tapahtuvat niiden toimintapéaivina. Ke-
séaikana toiminta paivahoidossa on supistettua ja paivakoteja on osan kesaa
suljettuna.

Kuljetettavat ruoat on pakattu GN-vuoissa lampdkuljetus laatikoihin. Kul-
jetuslaatikot ovat paasdantoisesti 40 litran vetoisia ja ulkomitoiltaan
600x400x300 mm. Kaytdssa on myds pienempia kuljetuslaatikoita, joiden
ulkomitat ovat 400x320x345. Kuljetuslaatikot pakataan rullakoihin, joten
kuljetuskalustolta vaaditaan nostolaitetta.

Tilaaja vastaa kuljetuslaatikoista ja lampdvaunuista, niiden puhtaanapi-
dosta, lampatila seurannasta seké ruoan pakkaamisesta niihin. Tarjoaja vas-
taa kuljetuslaatikoiden ja lampdvaunujen noutamisesta valmistuskeittiosta
ja kuormaamisesta ajoneuvoon seka niiden purkamisesta vastaanottajakeit-
tiossé tilaajan osoittamaan paikkaan seké tyhjien kuljetusastioiden palau-
tuksen valmistuskeittioon. Kuljetettavien ruokien maarét ja kuljetusreitit
saattavat vaihdella sopimuskauden aikana.

Tarjoajan tulee ilmoittaa mitka toimituspaikat hoidetaan samalla autolla.
Palveluntuottaja on vastuussa kayttdonsa saamistaan toimipisteiden avai-
mista. Avainten katoamistilanteissa palveluntuottaja on velvollinen vastaa-
maan kaikista siihen liittyvista kustannuksista, kuten mahdollisista sarjoi-
tuksista ja uusien avainten hankkimisesta aiheutuvista kustannuksista. Pal-
veluntuottaja vastaa my6s toimipisteiden halytysjarjestelmien kayttovir-
heistd aiheutuneista kustannuksista.

Tilaajalla on oikeus tehda muutoksia reitteihin ja aikatauluihin sopimuskau-
den aikana. Toimipisteitd voi tulla lis&4 tai niit4 voi jaada pois.

PUDOTUSHINTA

Pudotushinta alueittain:

— Kuumat kantakaupunki

—  Kylmét kantakaupunki

—  Kylmé&t Hauho—Lammi-Tuulos
— Lisédkuljetus €/h

Hinta €/ pudotus /toimitusosoite

Tarjouksessa tulee ilmoittaa kiinteat pudotushinnat. Erikseen tilattaville li-
sékuljetuksille ilmoitetaan tuntihinta.
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Pudotushintaan siséltyy kuljetettavien tuotteiden nouto ja lastaus alueelli-
sesta tuotantokeittiostd, tuotteiden kuljettaminen ja purkaminen toimipistei-
siin seka edellisen toimituskerran astioiden ja kuljetuslaatikoiden ja -vau-
nujen palauttaminen toimipisteisté alueelliseen tuotantokeittioon.

Erikseen tilattavat lisakuljetukset laskutetaan toteutuneen ajan mukaan.
Laskutettavaan aikaan siséltyy lastaaminen l&htopisteessd, kuljetus seka
purkaminen toimipisteessa.
Hintojen tulee siséltaa kaikki hankintaan liittyvét kustannukset. Kaikki siir-
tymaajat sekd kuormaus- ja purkuajat tulee sisaltyé ilmoitettuihin hintoihin.
Tarjouksessa ilmoitetut hinnat ovat sitovia.

6 VALINTAPERUSTEET

Kokonaistaloudellisesti halvin hinta.

Hinta : 70 % = 70 pistettd max.
Pisteiden laskukaava hinnalle:

pienin annettu arvo
100

tarjottu arvo

Laatu: Varajarjestelmd 30 % = 30 pistettd max.

Kalustorikon sattuessa max. 12 pist.
Kuljettajan sairastuessa max.12 pist
Kuljettajan loma-aikoina max. 6 pist.

Kalustorikko,
— vara-auto saatavissa alle 10 minuutissa 12 pist.

Sairastapaus,
— RIiittavat henkiloresurssit ja koulutusjéarjestelméa 12 pist.

Loma-aikoina,
— RIiittavat henkiloresurssit ja koulutusjéarjestelméa 12 pist.

Toinen vaihtoehto on pisteyttaa laatukriteerind kuljetusten ympéristoysta-
vallisyys. Helpoin ja yksinkertaisin tapa olisi pisteyttdd kuljetuskaluston
Euro luokat. Hinta-laatu suhde 80 % —20 %. Hinnan pisteytys edellisen mal-
lin mukaan ja laatupisteet voi lisata suoraan hintapisteisiin.

— FEuro6 20 pist.

— FEuro5 10 pist.

— FEuro4 5pist.

Laatupisteiden laskutapa on selvitettdva sanallisesti tarjouspyynngssa.
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7 PALVELULLE ASETETUT YLEISET VAATIMUKSET

Tarjoaja reitittdd kuljetuskohteet annettujen aikataulujen ja osoitteiden mu-
kaan loogisesti parhaaksi katsomallaan tavalla. Toimipisteluettelo on liitet-
tava taytettyné tarjoukseen.

Palveluntarjoaja sitoutuu yhteisty6hon ja toiminnan kehittdmiseen yhteis-
tyossa tilaajan kanssa.

7.1 Kuljetuskalusto

Kuljetuskaluston Euro-luokitus 4.

Kuljetuskalustona voidaan kayttaa vain elintarvikekuljetuksiin soveltuvia
ajoneuvoja. Kuljetustilan ei tarvitse olla lamposéédelty. Aterioiden kulje-
tuksiin soveltuvat parhaiten paketti- tai kevyet kuorma-autot. Jakelussa tu-
lee noudattaa kansallisen elintarvikelainsaaddnnén mukaisia maarayksia ja
viranomaisohjeita. Kuormatilan on oltava suljettava, tiivis ja helposti puh-
taan pidettdva. Palveluntuottaja vastaa siitd, ettd ajoneuvojen kuormatila on
hygienialtaan ja siisteydeltddn omavalvonnan vaatimalla tasolla jokaisena
kuljetuspaivané. Tilaaja voi halutessaan tarkastaa autojen siisteyden.

7.2 Henkildstod

Palveluntuottaja vastaa siitd, ettd aterioiden kuljettajiksi seka heidan vara-
henkil6ikseen valitaan vain ammattitaitoisia, asiakaspalvelutyohon soveltu-
via henkilditd, jotka puhuvat suomen kieltd ja jotka perehdytetadn hyvin
tehtdvadnsa. Kuljetushenkildston tulee kayttad yhtendisté tydasua sekd hen-
kilokorttia.

Tupakointi on kielletty koulujen ja pdivakotien piha-alueilla. Kuljettaja ei
saa tupakoida autossa, eika auton valittomassa laheisyydessa ajovuoron ai-
kana.

Valitun palveluntuottajan tulee ilmoittaa tilaajalle yksi yhteyshenkild ja pu-
helinnumero mahdollisia muutostarpeita varten. Yhteyshenkil6lle tulee olla
nimetty varahenkil®. Tilaajan soitot eivat saa ohjautua maksulliseen puhe-
linpalvelujérjestelmaan.

7.3 Viivastykset ja muut vahingon korvaukset

Palveluntarjoaja sitoutuu viipyméttd ilmoittamaan tilaajalle, jos toimitusta
ei pystytd tekemdan sovittuna aikana. Samalla on ilmoitettava viivastyksen
syy. Mikali viivastys kestdd enemman kuin 30 minuuttia, ei palveluntuotta-
jalla ole oikeutta laskuttaa viivastynytta reittid ja lisaksi se on velvollinen
korvaamaan tilaajalle viivastyksen tai kuljettajan aiheuttaman vahingon
johdosta aiheutuneet vélittomat kulut.
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7.4  Tuoteturvallisuus

Ruoan hygieeninen laatu ei saa huonontua kuljetuksen aikana. Elintarvik-
keet on sijoitettava niin, ettd ne eivét likaannu, kastu tai polyty ajoneuvossa,
eik& niihin siirry vierasta hajua, makua tai muita haitallisia ominaisuuksia.
Samaan aikaan elintarvikkeiden kuljetuksen aikana ajoneuvon kuormati-
lassa ei saa kuljettaa muuta, joka voisi vaarantaa elintarvikkeiden turvalli-
suuden.

Tarjoukseen tulee liitt4a elintarvikeviranomaisen hyvaksyméa omavalvonta-
suunnitelma tarjoajan kuljetustoiminnasta.

8 SOPIMUKSEN KESTO

Sopimuskauden pituus 3 vuotta plus optiovuodet 1+1.

9 KELPOISUUS JA VAHIMMAISVAATIMUKSET

Tarjoaja on huolehtinut verojen, sosiaaliturvamaksujen ja eldkevakuutus-
maksujen maksamisesta.

Veroviranomaisen todistus verojen maksamisesta.

Tyoeldkekassan ja/tai vakuutusyhtion todistus eldkevakuutuksen ottami-
sesta ja eldkevakuutusmaksujen suorittamisesta.

Kaupparekisteriote.

Tiedossa olevat alihankkijat ja heiddn tehtavénsa palvelun tuottamisessa.
Palveluntuottaja vastaa alihankkijan tyosta ja tuloksista kuin omastaan.
Kuljetuksissa kaytettavat alihankkijat on ilmoitettava ennen sopimuksen al-
kamista Tekme Oy:lle. Sopimuskauden aikana alihankkijoiden suhteen ta-
pahtuvista muutoksista on aina tiedottamisvelvollisuus.

Palveluntuottajat saavat tehdd tarjouksen ryhmittymand. Ryhmittyman on
osoitettava hankintayksikoélle taloudellista tilannetta, teknista suorituskykyéa
ja ammatillista patevyyttd koskevien sekd muiden tarjouspyynnon vaati-
musten tayttyminen. Tarjoukseen tulee liittdd yritysten véliset sopimukset
tai muut sitoumukset, joilla osoitetaan, ettd vaaditut edellytykset tayttyvat.
Ryhmittyman tulee liséksi osoittaa keskinéisella sopimuksellaan vastuun-
jako toiminnan mahdollisten katkosten, héirittilanteiden ja vahingonkor-
vausvastuun seka toimintaan liittyvén raportoinnin osalta.
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10 SOPIMUSMENETTELY

Hankinnasta tehtdva sopimus laaditaan noudattaen Julkisten hankintojen
yleisia sopimusehtoja 2009 (JYSE 2009 PALVELUT).

11 SOPIMUKSEN IRTISANOMINEN

Sopijapuolilla on oikeus purkaa sopimus paattyméaan vélittdmaésti, jos toi-
nen sopijapuoli olennaisesti rikkoo sopimuksen ehtoja, eikd huomautuksen
saatuaan kohtuullisessa ajassa oikaise laiminlyontejaan.




