LITE 1. Ravitsemukselliset laatukriteerit ruokapalvelujen hankintaan ja

kilpailuttamiseen. (Joukkoruokailun kehittdminen Suomessa 2010, 75 - 77.)

Ruokapalvelujen ravitsemuksellisia kriteereitd kaytetd&dn ateriapalveluiden
jarjestajia kilpailuttaessa. Kriteerit ovat ehdottomia. Ne kasittavéat suositeltavien

aterioiden tarjonnan ja ravitsemuslaadun.

Aterialla tarkoitetaan paivittdin tarjolla olevaa kokonaisuutta, johon kuuluu
paaruoka ja sen mahdollinen lammin lisdake seka muut aterianosat: kasvislisdke ja

salaatinkastike, leipa ja margariini seka ruokajuoma.

1 SUOSITELTAVIEN ATERIOIDEN TARJONTA

1.1 Ateria (lounas) ravintolassa, jossa on useita ateriavaihtoehtoja

1) Kriteerien mukaisia aterioita (paaruoka, taulukko 2.1; mahdolliset lisékkeet,

taulukko 2.2; muut aterianosat, taulukko 2.3) on oltava paivittéin tarjolla

vahintaan 1, jos ateriavaihtoehtojaon 2 — 4

vahintaan 2, jos ateriavaihtoehtoja on 5 tai useampia

2) asiakkaalle on kuvattava

e malliateria, joka on koostettu paivan tarjonnasta (voi olla myds kuva
tai sanallinen ohje). Malliateria pitda sisallaan suosituksen mukaiset
aterianosat (paaruoka mahdollisine l[Ampimine lisakkeineen, maito,

leip&, rasva, salaatti/kasvikset, salaattikastike

e ko. ateria on merkittava ruokalistassa

3) Joka paiva on oltava tarjolla (taulukko 2.3)



runsaasti kuitua ja enintdén 0,7 % suolaa sisaltavaa leipaa

suosituksen mukaista leiparasvaa

rasvatonta maitoa

tuoreita kasviksia, tuoresalaattia, marjoja tai hedelmia

kasvibljypohjaista kastiketta salaatin kera

4) kriteerien mukaisten paaruokien kierron on oltava vahintaan nelja viikkoa ja

kriteerit tayttadvaa kalaruokaa on tarjottava vahintaan kerran viikossa.

1.2 Ateriaravintolassa, jossa on tarjolla vain yksi ateriavaihtoehto

1) Tarjolla on oltava kriteerien mukainen ateria (paaruoka, taulukko 2.1;
mahdolliset lisdkkeet, taulukko 2.2; muut aterianosat, taulukko 2.3).
Enintédan 20 % kiertdvan ruokalistan aterioista voi poiketa kriteereista.

2) Asiakkaalle on kuvattava

e malliateria, joka on koostettu paivan tarjonnasta (voi olla kuva tai
sanallinen ohje). Malliaterian tulee pitaa sisaltdd suosituksen’
mukaiset aterianosat (paaruoka lampimine lisakkeineen, maito, leipa,
rasva, salaatti’/kasvikset, salaattikastike)

3) Kriteerien mukaisten paaruokien kierron on oltava vahintaan 4 viikkoa ja
kalaruokia on tarjottava vahintaan kerran viikossa.

' Huomioidaan my6s kullekin erityisryhmalle asetetut ravitsemussuositukset, esim.

kouluruokasuositus koululaisille ruokaa tarjoavissa ravintoloissa.



2 SUOSITELTAVAN ATERIAN RAVITSEMUSLAATU

Ateriakokonaisuuksien tulee tayttaa alla olevat ravitsemuskriteerit.

2.1 Paaruoka

PAARUOKA Ravintosisalté/ 100 g, enintaan

Rasva, g Tyydyttynytrasva,q Suola, g
Paaruokakeitot, -puurot ' 3(5) 1(1,5) 0,5
Laatikkoruoat, risotot, pataruoat, 5(7) 2 (2) 0,6
pitsa, ateriasalaatit 2
Paaruokakastikkeet 9(11) 3,5(3,5) 0,8
Kappaleruoat + kastike: mm. pihvit 8 (12) 3(3,5) 0,8
murekeruoat, kaaryleet, broileri
Kappaleruoat ilman kastiketta 8 (12) 3(3,5) 0,8

Suluissa olevat rasvaluvut koskevat kala-aterioita. Luvut ovat muita suuremmat
kalan siséltaméan hyvan rasvan vuoksi.

' Puurojen vilja-raaka-aineessa kuitua vahintééan 6 g / 100 g

2 Ateriasalaatissa kasvisten osuus vahintéaéan 150 g.

2.2 P&aruoan peruna-, riisi- ja pastalisakkeet

LISAKE Ravintosisaltd/ 100 g, enintaan

Rasva, g Tyydyttynytrasva, g Suola, g  Kuitu,g
Pasta <2 <0,7 <0,3 >6
Riisit, ohra tms. <2 <0,7 <0,3 >6
Keitetty peruna el liséattyd - ei lisattyd -
Muu perunalisdke <2 <0,7 <0,3 -

(mm. perunasose,
lohkoperunat, uuniperuna)



2.3 Muut aterian osat

ATERIAN OSA Ravintosisaltdé/ 100 g, enintdan

Rasva, g Kovarasva, g Suola, g Kuitu, g
Leip&, tuore - - <0,7 >6
Leip&, nakki - - <1,2 >6
Leiparasva <33 % <1 -
Maito tai piima <0,5 - - -
Kasvislisake:
-tuoreet kasvikset ei lisattya - ei lisattya -
-kypsennetyt kasvikset < 2, kasviolly - ei lisattyd -
Salaatinkastike <20% <1 -

3 KRITEERIEN TOTEUTUMISEN VARMISTAMINEN

Ruokapalvelun tarjoajan taytyy tarjouksessaan pystya kuvaamaan, miten

kriteerien toteutuminen varmistetaan ja miten niitd seurataan. Kuvauksesta tulee

ilmeta:

malliaterian kuvaaminen asiakkaalle

ruokalajien ravintosiséltd 100 g:aa kohden

ruoan ravitsemuksellisen laadun seuranta

omavalvontasuunnitelmaa

osana

ruokalistasuunnittelu, joka osoittaa kriteerien mukaisten paéaterioiden

tarjonnan paivittain ja pidemmalla aikavalilla (ruokalistakierto)

kuvaus keittiohenkilbkunnan ammattitaidosta / osaamisesta

Ateriat voidaan toteuttaa esimerkiksi Sydanmerkki — ateriajarjestelman mukaisesti.






