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Minna-Mari Mentula, palvelupaallikkd
Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu

Vastuullisuus nakyy niin Xamkin kampuksilla
kuin Farmari-maatalousnayttelyssa 2022

Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun eli Xamkin asiakaskunta saa nauttia pdivittdin
vastuullisista valinnoista ruokaillessaan omissa ravintoloissa ja kahviloissa. Lautaselta
[6ytyy usein luomua ja ldhituotantoa, ja tarjolla on aina myos kasvisvaihtoehto. Kesdilld
2022 Xamkin ravintolapalvelut tuottaa Farmari-maatalousndyttelyn ulkoalueiden ja
tilausravintolatilaisuuksien ravintolapalvelut elintarviketurvallisuudesta tinkimdttd ja
vastuullisuusajattelu edelld.
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amkin ravintolapalveluissa vastuul-

lisuus konkretisoituu arkisissa teois-

sa. Raaka-ainevalinnoissa suositaan
kotimaisuutta, paikallisia raaka-aineita,
luomua ja kasvisruoan osuutta kasvatetaan
suunnitelmallisesti ja maaratietoisesti ruo-
kalistoilla. Vastuulliset, elinkaariajattelua
tukevat teemaviikot sidotaan vuosittaiseen
ruokalistasuunnitteluun. Ilmastoystavalli-
nen viikko, sydanviikko, havikkiviikko,
luomuviikko, energiansaastoviikko, Itdme-
ripdiva sekd World Ecolabel Day toteutuvat
vuosittain osana ammattikorkeakoulun vas-
tuullisuustyota.

Ravintoloissa tehddan paljon muitakin
ekotekoja. Ruokahévikin ja jatteiden maarda
mitataan ja energiankulutukseen kiinnite-
tdan erityishuomiota niin Xamkin ravin-
toloissa, hankkeissa kuin opintojaksoilla.
Pesuaineinaja kemikaaleina toimivat yli 90-
prosenttisesti ympéristomerkityt tuotteet, ja
kertakayttoastioissa on siirrytty kokonaan
biohajoaviin tuotteisiin. Xamkin ravinto-
loiden toimintaa ohjaavat Pohjoismaisen
ymparistomerkin eli Joutsenmerkin kritee-
rit. Syksylla 2022 kaynnistyvassa uudessa
haussa on tarkoitus joutsenmerkitd Xamkin
Eteld-Savon ravintolat.

Kotimaisuus ja paikallisuus nousevat esille
Xamkin myyntipisteissa

Farmari-maatalousnayttelyssa Xamkin
ulkomyyntialueiden myyntipisteissa suo-
sitaan kotimaisia, paikallisia raaka-aineita
jaluomutuotteita. Tarjonnassa nakyvat ete-
lasavolaiset ruokaperinteet kuten muikut,
lortsyt, lepuskat ja kauratuotteet. Tarkeim-
miksi valintakriteereiksi tuotevalikoimassa
nousevat kotimaisuus, paikallisuus ja vas-
tuullisuus, jotka toteutuvat Xamkin ravinto-
lapalvelujen sopimuskumppaneiden ollessa
Valio, Atria ja useita alueen ldhileipomoita.
Muikut tuodaan tuoreina Savonlinnasta.
Vaihtoehtoina paikallisilla toimijoilla on
joko myyda tuote osaksi Xamkin tuoteva-
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Ravintola Kaaren salaattipdyta vaihtelee sesongin
mukaan. Kuva: Xamkin kuvapankki / Aki Loponen.

likoimaa tai tulla itse hoitamaan myyntia
ja valmistusta paikan padalle. Luomukahvia
jaluomuteeta tarjotaan ulkomyyntialueiden
ravintolapisteissa. Tilausravintolatilaisuuk-
sien menut rakennetaan lahialueen raaka-
aineet huomioiden.

Elintarviketurvallisuus mukana
suunnittelusta toteutukseen
Farmari-maatalousnayttelyssa

Elintarvikelaki maarittad kansalliset erityis-
vaatimukset, jotka elintarvikealan toimijoi-
den tulee aina huomioida toiminnassaan.
Elintarviketurvallisuuden tarkein tyokalu
on hyvin laadittu omavalvontasuunnitel-
ma. Farmari-maatalousnédyttelyn ulkoalu-
eiden omavalvontasuunnitelma laaditaan
myyntipisteita ja tarjoilua koskevana oma-
valvontasuunnitelmana, johon yhdistetdaan
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Saimaalta nostettua tuoretta muikkua tarjotaan myos Farmari-maatalousnayttelyssa 2022.
Kuva: Xamkin kuvapankki / Manu Eloaho.

Xamkin ravintolapalveluiden kdytossa oleva
sahkoinen omavalvonta Fredman Chefstein.
Lampotilaseuranta saadaan nain kirjattua
tapahtumasta automaattisesti osaksi sah-
koistd omavalvontajarjestelmaa.

Tapahtuman suunnittelu on tarkea vaihe,
joka vaatii aikaa

Xamkin hallinnoimassa Kestdva ja paikal-
linen ruoka yleisotapahtumissa -hankkees-
sa vuonna 2019 laadittiin opas kestdviin
ruokapalveluihin yleisdtapahtumissa.
Oppaan mukaan olosuhteet ruokatarjoi-
lujen jarjestaimiseen vaihtelevat eri tapah-
tumapaikkojen valilld. Ruokapalvelujen
tuottamisessa on keskeistd hahmottaa ha-
luttu tuotevalikoima. Isojen tapahtumien
jarjestamiseen lukeutuu monia eri sidos-
ryhmia, jotka tarvitsevat oman aikansa toi-
minnan suunnitteluun ja toteuttamiseen.
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Suunnitteluvaiheessa on tarkeaa selvittaa,
millaiset tuotanto-, sdilytys- ja tarjoiluti-
lat tapahtuma-alueella on ruokapalvelujen
toteuttamiseen. Resurssit kuten tapahtu-
man kesto, aikataulu, asiakasmaarat ja
myyntipisteiden kapasiteetti vaikuttavat
myos ruokatuotteen ja tuotevalikoiman
suunnitteluun, kdytannon toteutukseen ja
valittuihin ruoanvalmistusmenetelmiin.
Jos tapahtumaan halutaan esimerkiksi lahi-
ja pientuottajien raaka-aineita ja tuotteita,
on heilld oltava tieto tapahtumaan osal-
listumisesta ja tuotantomadarista ajoissa,
jotta tuotantoa osataan tapahtumaa varten
tehda oikealla volyymilla. Usein catering-
yritykset valmistavat tarjottavat omissa
tuotantotiloissaan ja toimittavat ne val-
miina myyntipaikalle. Varsinkin ulkoil-
matapahtumissa ruokatuotteet pitkalti
esivalmistetaan muissa tiloissa ja paikan
pdaalla tapahtuu vain ruoan lammitys ja
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tarjoilu. On huomioitava, kuljetetaanko
ruoka myyntipisteelle kylméana vai kuu-
mana, ja millaiset sdilytystilat myyntipis-
teelld on kdytOssa ruoan sdilyttamiseen ja
tarjoiluun.

Rajattu ja hyvin mietitty tuotevalikoima
tuo sujuvuutta

Farmari-maatalousnayttelyssa on seka esi-
valmistusta Mikkelin kampuksella, ruoan
kuljetusta ettd ruoan valmistusta paikan
paalla. Ruokatuotteet, jotka Xamkin ravin-
tolapalvelut itse tuottaa myyntipisteille,
valmistetaan Mikkelin kampuksen ravin-
toloissa ja tuotteet kuljetetaan tapahtuman
myyntipisteille. My06s esivalmistusta vaa-
tivat kahvilatuotteet tuotetaan kampuksen
ravintolatiloissa. Mikkelin kampuksella on
kolme ammattikorkeakoulun ravintolaa,
jotka takaavat hyvit tuotanto- ja varasto-
tilat tapahtuman aikana. Kampuksen ra-
vintolat ovat kesdn ajan suljettuina, joten
tapahtuman toiminta ei hdiritse paivittaista
ravintolatoimintaa. Alihankkijat jarjestavat
tuotanto- ja sdilytystilansa seka kuljetuk-
sen tapahtuma-alueelle itse. Jadtelomyynti
tapahtuma-alueella tapahtuu sopimus-
toimijan toimesta. Jaatelotoimittaja hoitaa
pakastealtaat niin varastotiloihin kuin
myyntipisteille.

Nayttelyalueelle tulee kylmdauto juomil-
le ja kylmakontti elintarvikkeille. Kaikki
myyntipisteet sijaitsevat teltoissa ja ti-
laustarjoilut katetaan harjoitusjaahalliin.
Isoissa yleisdtapahtumissa tuotantomaarat
ovat suuria. Toiminnan sujuvuuden takaa-
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Jos tapahtumaan halutaan
esimerkiksi Iéhi- ja pientuottajien
raaka-aineita ja tuotteita,

on heilld oltava tieto
tapahtumaan osallistumisesta ja
tuotantomddiristd ajoissa, jotta
tuotantoa osataan tapahtumaa
varten tehdd oikealla volyymilla.

miseksi tuotevalikoima kahvilapisteilla on
pidettava rajallisena. Liian laaja valikoima
voi aiheuttaa enemman havikkia. Tuoteva-
likoima myyntipisteilld on suunniteltava
muutenkin niin, ettd tuotteet on helppo sy6-
dé nayttelyalueella ja ottaa myds mukaan.
Xamkin ravintolapalvelut vastaa siita, etta
kahvilatarjonta on monipuolista. Tama var-
mistetaan ottamalla alihankintayrityksia
mukaan niin, ettd myyntipisteiden ruoka-
tuotteisiin saadaan kaivattua vaihtelua.
My®os liikkuminen néyttelyalueella on
suunniteltava huolellisesti, silla isoissa
tapahtumissa alueet ovat isoja ja kavijoi-
den esteeton ja turvallinen liikkuminen
tapahtuma-alueella on turvattava. Myyn-
tipisteiden tuotevalikoiman tdydentaminen
tapahtuu mm. monkijo6illd tai pakettiautoil-
la, jolloin liikkkuminen tapahtuma-alueella
onnopeaajajoustavaa. Tapahtuma-alueelle
on suunniteltu myos liikkuvia myyntipis-
teitd sddolosuhteet huomioiden. My®s port-
tien laheisyydessa olevilla myyntipisteilla
myydaan tuotteita mukaan kotimatkalle. l
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