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Laadullista painoarvoa strategisesti
merkittaviin hankintoihin

e Julkinen kilpailuttaminen tehostaa julkisten varojen kayttda, edistaa
laadukkaiden, innovatiivisten ja kestavien hankintojen tekemista.

* Hankintojen yleiset periaatteet: kilpailuttaminen oltava avointa,
kaikkia tarjoajia on kohdeltava tasapuolisesti ja syrjimattomasti seka
vaatimukset tulee asettaa hankinnan arvoon nahden kohtuullisiksi.

* Hankittavien tuotteiden arviointitapaa ei saadella lainsaadannossa.



Aistinvaraisten menetelmien yleisyys julkisissa
elintarvikehankinnoissa

@ Kylla, olemme kayttaneet jotain
aistinvaraista arvicintitapaa ainakin
kerran.

@ Ei, emme ole kayttaneet, mutta
voisimme kokeilla menetelmaa
tarjousten vertailussa.

) Ei, emme ole kayttaneet emmeka
kayta jatkossakaan.

Aistinvaraisten menetelmien kayttaminen (n = 43) elintarvikekilpailutuksissa ajalla 2007 — 2015
(opinndytetyd Savonia amk 2017)



Aistinvaraisen menetelman vleisyys

* Tarkasteluajalla (v. 2007-2015) elintarvikkeiden kilpailutuksia oli
julkaistu 369 kappaletta, joista 56 kpl:ssa oli kaytetty aistinvaraista
arviointia jollain tavalla.

* Markkinaoikeuteen naista oli valitettu 20 kertaa, joista vain yksi
valitus koski elintarvikkeiden aistinvaraista arviointia.

 VVastaajista 56 % kaipasi lisakoulutusta tai ohjeistusta aistinvaraisen
arvioinnin suorittamiseen.

* Opinnaytetyona valmistui malli aistinvaraisen laadun arvioinnin
kayttamisesta. Tasta tehtiin yhden sivun pikaohje ja muistilista.



Aistinvarainen l[aadun arviointi kilpailutuksessa
1. Kilpailutuksen valmistelun aikana
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2. Tarjousaikana

3. Tarjousten vertailun aikana
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Monikayttéinen vertailumenetelma

* Aistinvarainen arviointi soveltuu eri alojen hankintoihin mm.
terveydenhuolto tai siivousala, tuotteissa arvostetaan mietoa tuoksua

tai tuoksuttomuutta.

* Tuotteen aistinvaraiset ominaisuudet, vertailtavat havainnot ja
arviointiasteikko on ilmoitettava tarjouspyynnossa etukateen.

* On kuvattava ennakkoon kaytettava arviointimenetelma ja
arviointiprosessi kohtuullisella tarkkuudella.

 Kaikki tarjotut tuotteet arvioidaan vertaamalla niita halutun tuotteen
profiiliin ja havaitut erot kirjataan hankintapaatdksen liitteeksi.



Esimerkki aistinvaraisesti arvioitavista vaatimuksista

Pulla, viipaloitu pitko

* Maku: makeus havaittavissa, hiiva ei korostu, neutraali, ei vetisen makuinen

 Lisapisteet (max 3p): perinteisen kotipullan makuinen, hiiva ei maistu; kardemumma,
pintasokerointi tai vehna maistuu

* Suutuntuma: viipale/pala hiutaloituu suuhun, ei sitkea tai liisteroityva, paistopinta pehmea

* Rakenne: tiivis, pienikoloinen, tasainen ja pehmea sisus, viipaleet kokonaan leikkautuneita ja ehjia
myaQ0s irrotettaessa, kaunis paistopinta

» Lisapisteet (max 2p): viipaleet irtonaisia, viipale pienikoloinen ja kuohkea ”kupsakka” ei isoja
koloja, viipaletta revittdaessd/murrettaessa sitko nahtavissa, kastuu helposti veteen laitettaessa



Rakenne: tasainen ja pehmea sisalia,
|murenematon ja pehmed pasllyspinta painettasssa
sormella

Arviointi: |V3himm3isvaatimukset tayttyvat, OK Vahimm3isvaatimukset tayttyvat, OK Wahimmdisvaatimukset tayttywat, 0K
LizSpistest (max 2p): pienikoloinen ja kuchkea
“kup=akka” ei isoja koloja, leikkaantuu hyvin
|halkaistasssa leikkuuveitsslla
Pisteet: Lizdpistekuvauksen mukainen 2 p Lizdpistekuvauksen mukainen 2 p Lizdpistekuvauksen mukainen 2 p
1.5 Pitkopulla, viipaloitu
Maku: makeus havaittavissa, hiiva ei korostu,
|neutraali, ei vetisen makuinen
Arviginti: |V3himm3isvaatimukset tayttyvat, OK Vahimmaisvaatimukset tayttyvat, OK Wahimmaisvaatimukset tayttywat, 0K
Liz8pistest (max 3p): perinteisen kotipullan
makuinen, hiiva ai maistu; kardemumma, L .
pintasckerointi tai vehna maistuu Lizdpistekuvauksen mukainen, kardemumma
Pisteet: erottuu 3 p Lizapistekuvauksen mukainen, sokerinen 3 p Laitospullan makuinen, neutraali 2 p
Suutuntuma: viipale/pala hiutaloituu suuhun, ei
sitked tai listerdityva, paistopinta pehmea Wahimmaisvaatimukset tayttywat, hieman
Arviointi: [Vahimmiisvaatimukset tayttyvat, OK Vahimmaisvaatimukset tayttyvat, OK kuivahko, DK
Rakenne: fiivis, pienikoloinen, tasainen ja pehmea
sisus, vipaleet kokonaan leikkautuneita ja ehjii
|myds irroteliaessa, kaunis paistopinta
Arviginti: |V3himm3isvaatimukset tayttyvat, OK Vahimmaisvaatimukset tayttyvat, OK Wahimmaisvaatimukset tayttywat, 0K
Lizgpistest (max 2p): viipalest ifonaisia, viipale
pienikoloinen ja kuohkea “kupsakka” eiisoja koloja, Kaunis, hyva sitko ja rakenne, pieni
viipaletta revittiessdmurrettasssa sitko nahidvissa, Hyvit viipaleet, iso kantapala, sitko ei Lizapistekuvauksen mukainen, pieni kantaviipale; kastuu hitaasti ja kuivahko
kastuu helposti veteen laitettaessa Pistest:  |havaittavissa, kastuu hyvin, kuohkea 1 p kantaviipale, ei hajoa kastuneena 2 p ilman kastelua 1 p

Vertailuasteikko:

+  Tuotteen lisdpistest vaBhimmaisvaatimusten ylittyessd ja ominaisuuksien tayttyessd

o Maku:1-3p

o Suutuntuma: vain vahimmaisvaatimukset huomicidaan

Rakenne: 1-2p
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*  Tuote asistinvaraisesti anvioituna imoitetiujen vahimmaisvaatimusten mukainen 0 p

¢  Tuote i tiytd vBhimma&isvaatimuksia, tarjous hylat3an




Kiitos mielenkiinnostal

Salla Kokko
hankinta-asiantuntija
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