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Taman toiminnallisen opinnaytetyon aiheena on leiriruokailun suunnittelu ja toteutus Stadium
Sports Camp -leirilla. Toimeksiantajana opinnaytetyossa toimii Laurea Leppavaaran opiskelija-
ravintola BarLaurea, joka toimi ruokailutilana Stadium Sports Campin aikana. Taman opinnay-
tetyon tarkoituksena on suunnitella ja toteuttaa leirin ruokailu BarLaureassa. Tavoitteena on
tehda suunnitelma leirin toteuttamista varten ja onnistua leiriruokailun johtamisessa keittio-
paallikon roolissa. Opinnaytetyon tuotoksena syntyy tarkka suunnittelu- ja toteutusvaihe,
jotka auttavat ensi vuonna uudestaan jarjestettavassa Stadium Sports Campin leiriruokailun
suunnittelussa. Prosessin aikana tutkitaan ja hyodynnetaan olemassa olevia ruokapalvelun ta-
poja ja muokataan niita leiriruokailuun sopivaksi.

Teoreettinen viitekehys muodostuu tassa tyossa kolmeen osa-alueeseen; tapahtuman tuotta-
miseen, projektijohtamiseen seka ruokapalveluun. Tapahtuman tuottaminen kasitellaan ta-
pahtuman paapiirteiden, tapahtuman johtamisen ja tapahtuman tavoitteiden nakokulmista.
Projektijohtaminen kaydaan lapi projektin paapiirteiden ja myos paivittaisjohtamisen nako-
kulmien kautta. Ruokapalvelun lapikayminen tuo pohjaa suunnitteluvaiheen avaintoimin-
noille.

Opinnaytetyon seuraavat vaiheet ovat suunnittelu- ja toteutusvaiheet. Suunnitteluvaiheessa
selvitetaan kolme tarkeinta avaintoimintoa, jotka toimivat taman opinnaytetyon ohjenuorina.
Suunnitteluvaiheen kolme toimintoa ovat; ruokalista, omavalvonta ja henkilokunta. Suunnit-
teluvaiheessa naista kolmesta avaintoiminnoista tehdaan suunnitelma, ja niiden suunnitel-
mien konkreettisilla toimilla siirrytaan toteutusvaiheeseen. Toteutusvaiheessa naiden kolmen
avaintoiminnon suunnitelmat toteutetaan, jolloin itse leiriruokailun toiminnallinen vaihe
kaynnistyy. Tassa opinnaytetyossa tata toiminnallista vaihetta kuvataan tekijan paivakirja-
merkintdjen avulla jokaisesta avaintoiminnosta. Paivakirjamerkinnat tuovat omalaatuisen lei-
man talle tyolle.

Toimeksiantajan arvioinnin ollessa iso osa tata tyota, se on sisallytetty opinnaytetyon run-

koon. Leiriruokailun suunnittelu ja toteutus kohtasivat ja leiriruokailu oli onnistunut. Taman
tyon avulla seuraavaa leiriruokailua suunnitteleva saa tietoa tarkeista avaintoiminnoista.

Asiasanat: avaintoiminnot, leiriruokailu, projektijohtaminen, ruokapalvelu
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The subject of this functional thesis is the planning and implementation process of camp food
services at the Stadium Sports Camp. The commissioner of this thesis is Laurea Leppavaara’s
student restaurant BarLaurea, which serves as a dining space at the Stadium Sports Camp.
The purpose of this thesis is to design and implement the camp food services at BarLaurea.
The objective is to design a plan for the implementation of the camp food services and to
succeed in the role of head chef. The end results of this thesis are an exact plan and practical
implementation, which will be useful for next year’s Stadium Sports Camp food service plan-
ning. During the process, the existing food service ways are explored and modified for the
needs of the camp.

In this work the theoretical framework focuses on three areas; event production, project
management, as well as food service events. The section on event production discusses per-
spectives of the main features of the event, event management and event goals. The main
features of the project and also the daily management perspectives are covered. Food ser-
vices are also described as they are the key function in the planning phase.

The two steps of the thesis are the planning and implementation phases. The planning phase
explains the three main key functions that provide guidelines for this thesis. The planning
phase’s three key functions are; menu, self-monitoring and staff. With these key functions,
the plan for the implementation phase was drawn up. In the implementation phase, the three
key functions were implemented, so that the functional phase of the camp food service
starts. In this thesis the functional part is described in the format of the author's diary of each
key function.

Commissioner assessment is an essential part of this work. It is included in the thesis. The
camp food service planning and implementation were well executed and the camp food ser-
vices were successful. This work provides information for the next camp food service planner
about important key functions.

Keywords: camp food service, food service event, key functions, project management
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1 Johdanto

Leirit ovat iloisia tapahtumia missa lapset kehittavat vuorovaikutustaitojaan seka saavat mah-
dollisuuden oppia uutta. Moni lapsi kesalomallaan osallistuu erilaisille leireille ja nama leirit
ovat tarkeita myos aikuisille jotka joutuisivat muuten jattamaan lapsensa yksin kotiin toiden

ajaksi.

Tama opinnaytetyon aiheena on leiriruokailun suunnittelu ja tuottaminen kesalla 2015. Leiri-
ruokailun suunnittelussa kaytetaan tapahtuman tuottamisen seka projektijohtamisen teoriaa.
Tuottaminen on vaiheistettu prosessin mukaan ja jokaisessa vaiheessa on omat tarkeat osa-

alueet.

Opinnaytetyon aihe syntyi toimeksiannosta ja myos tekija osallistui itse leiriruokailun lapi-

viemiseen. Tekija oli suorittanut opintoihinsa kuuluvan harjoittelun Laurea Leppavaaran opis-
kelijaravintolassa BarLaureassa, jossa myos leirin ruokapalvelut jarjestettiin. Nama siis yhdis-
tyivat, ja toivat pohjan talle opinnaytetyolle seka osallistumiselle keittiopaallikon roolissa lei-

rin ruokapalveluihin.

Tyon tarkoituksena oli suunnitella ja toteuttaa leiriruokailu Stadium Sports Camp -leirille. Ta-
voitteena oli tehda suunnitelma jonka avulla pystyy toteuttamaan leiriruokailun prosessin lapi
onnistuneesti tekijan oppiessa myos itse. Tyo toteutettiin BarLaurealle kesalla 2015, jotta he
saisivat tarvitsemansa tiedot leiriruokailun jarjestamisesta uudestaan kyseiselle tapahtu-
malle. Tyo oli muodoltaan toiminnallinen opinnaytetyo, sisaltaen tekijan osallistumisen voi-
makkaasti suunnitteluun ja tekijan ollessa paavastuussa leiriruokailun toimivuudesta. Tyossa
ei oteta kantaa kattotapahtuman Stadium Sports Campin suunnitteluun ja toteutukseen vaan
syvennytaan ruokapalvelujen suunnitteluun ja toteutukseen. Aiheen rajauksen peruste on te-

kijan tyosuhde Laureaan, ei Stadium Sports Camp -organisaatioon.

Tyossa tutkittiin ensin tapahtuman toimintaymparistoa Stadium Sports Camp -leiria ja tapah-
tuman suunnittelua. Sitten pureudutaan koko tapahtuman lapi vievaan prosessivaiheeseen.
Lopuksi tutkitaan tyontekijoiden palautteiden ja itsereflektioiden avulla tapahtuman onnistu-

mista BarLaurean ja tekijan suhteen.

Opinnaytetyossa kuvataan johdannon jalkeen Stadium Sports Camp -leiria toimintaymparis-
tona. Luvussa kolme perehdytaan tapahtuman tuottamisen, projektijohtamisen ja ruokapalve-
luiden teoriaan. Luku nelja kasittelee leirin suunnittelu- ja toteutusvaiheen lapivientia ja lo-

pussa arvioidaan itsereflektioiden pohjalta leirin ruokapalvelun onnistumista.



2 Leiri toimintaymparistona

Suomessa Stadium Sports Camp jarjestettiin kesalla 2015 ensimmaista kertaa Espoossa Leppa-
vaaran urheilupuistossa. Leirin kesto oli kaksi viikkoa, puolivalissa lapset vaihtuivat. Suurim-
mat yhteistyokumppanit olivat Stadium, Laurea, Espoon kaupunki ja Omnia. Leirin lapset, ial-
taan 11 - 14 -vuotiaita, majoittuivat lahella olevissa kouluissa ja ruokailivat Laurea Leppavaa-
ran lounasravintolassa. Lajikohtaiset harjoitukset oli jarjestetty alueen tarjonnan mukaan,
esimerkiksi jaakiekkoilijat harjoittelivat Laurea Leppavaaran vieressa olevalla Reebok-aree-

nalla. (Stadium Sports Camp.)

Stadium Sports Camp tyollistaa ympari vuoden kaksi tyontekijaa ja leirien ajaksi noin 60
jansa. Laurea Leppavaaran tiloissa tyoskenteli nelja (4) Omnian kautta tullutta Espoon kau-

pungin kesatyontekijaa seka kolme (3) restonomiopiskelijaa.

Laurea Leppavaaran opetusravintola BarLaurea toimii Leppavaaran kampuksella restono-

miopiskelijoiden oppimisymparistona. BarLaureaan kuuluu lounasravintola, a la carte ravin-
tola Flow, kahvila Beat seka kokouspalvelut. Restonomiopiskelijat valmistavat ruoan linjas-
toon yhdessa esimiesharjoittelijoiden seka keittiomestarin avustuksella. Lounasravintolassa

asiakaspaikkoja on noin 200 ja kolme linjastoa seka yksi tiskilinja. (Laurea, BarLaurea.)

Leirin ajankohta sijoittui keskikesaan ja leirin ensimmainen viikko pidettiin 21.6.-27.6.2015.
Toinen viikko alkoi 28.6. ja loppui 4.7. Leirin ymparilla toimivat ihmiset tyoskentelivat viela

viikon leirin jalkeen purkaen tiloja ja vieden tavaroita varastoon.

3 Tapahtuman suunnittelu ja johtaminen

Tassa luvussa kasitellaan tapahtuman suunnittelua ja johtamista teorian avulla. Tapahtumien
paapiirteita kaydaan lapi ja samalla verrataan myos Stadium Sports Camp -leiria tapahtumien
piirteisiin. Tapahtuman tuottamiseen liittyvat asiat, kuten ruokapalvelut tapahtumassa ja

projektijohtaminen tapahtumassa kaydaan lapi tassa luvussa.

Tapahtumaa pystyy hyvin kasittelemaan projektina. Projekti eli hanke voidaan maarittaa mo-
nella tavalla. Tassa tapauksessa projekti on kertaluonteinen tapahtuma, jolla on alku ja
loppu, ja sita varten on perustettu johtoporras joka huolehtii projektin loppuun viemisesta.
Tapahtumalle tyypillisia piirteita on eritelty seuraavasti: ainutkertaisuus, itsenainen koko-
naisuus, ryhmatyoskentely, muutos ja epavarmuus. (Kauhanen, Juurakko & Kauhanen 2002,
24-25.)



Stadium Sports Camp -leiri tayttaa hyvin projektin ominaispiirteet. Tapahtuma on ainutkertai-
nen, enaa ei tule olemaan samanlaista leiria kuin kesalla 2015. Valta paatoksissa keskitetaan
pienelle ryhmalle, vaikka mukana on erilaisia muitakin ryhmia. Tama tekee leirista myos itse-
naisen kokonaisuuden. Riskit kuuluvat jokaiseen projektiin, niin myos Stadium Sports Camp -
leiriin. Riskien hallinnalla on suuri merkitys tapahtuman onnistumiselle joten ne tulee myos

huomioida suunnitteluvaiheessa.

Tapahtumalla tulee olla tavoite. Ilman tavoitetta oleva tapahtuma ei palvele ketaan. Tavoite
voi olla yksinkertaisesti se, etta osallistujat viihtyvat. Tapahtumalla pitaisi myos olla hieman
konkreettisempi tavoite. Esimerkiksi uudet tilaajat ja ostajat tapahtuman jalkeen on nopea
tapa arvioida tapahtuman tuottavuutta. Tavoitteena voi myos olla voittoa tavoittelematon ta-
voite. Tapahtumien tavoitetta tulisi miettia enemman, silla se antaa hyodyn jarjestajille seka
osallistujille. Ilman tavoitetta olevaa tapahtumaa on periaatteessa mahdoton arvioida, silla
osallistujat eivat tieda mita tapahtumalla haettiin. Jaljelle jaa vain jarjestajien mututuntu-
malla arviointi. (Vallo & Hayrinen 2012,110 - 111.)

3.1 Ruokapalvelut osana tapahtumaa

Ruokapalvelujen muoto maaraytyy osallistujien, luonteen, ajankohdan, teeman ja tapahtuma-
paikan mukaan. Tapahtumiin voidaan jarjestaa tarjoilu itse tai tarjoilun voi ostaa osin tai ko-
konaan ulkopuoliselta taholta. Tarkeaa tapahtumaruokailussa on ottaa huomioon tapahtuman

kesto seka asiakkaan tarpeet. (Vallo & Hayrinen 2012,152.)

Laurea Leppavaaran lounasravintola BarLaurea on ammattikeittio. Siella tulee huomioida asi-
akkaan tarpeet ruokaa kohden. Tarkeaa ammattikeittion toiminnassa on se, etta suunnittelu
on johdonmukaista ja toiminta-ajatukseltaan palvelee keittion toimintaa. Tarkeana lahtokoh-

tana suunnittelulle on tarkastaa asiakkaan tarpeet. (Lampi, Laurila & Pekkala 2012, 25.)

Stadium Sports Camp kayttaa BarLaurean keittiotiloja ruokasalineen ja varastoineen ja hoitaa
henkilokunnan yhdessa Omnian ja Laurean kanssa leirin ajaksi. Tapahtuman ruokapalvelujen

onnistumiseksi vaaditaan, etta keittiota tulisi johtamaan ennenkin siella tyoskennellyt henkilo
jonka osaamistaso riittaisi ulkopuolisten opastamiseen. Opinnadytetyon tekija toimii leirin ajan
ravintolan keittiopaallikkona ja vastaa tyontekijoiden opastamisesta ja muista hallinnollisista

asioista.



Stadium Sports Campin asiakkaina ovat seka lapset etta aikuiset ohjaajatkin. Naiden asiakkai-

den ruokailutarve oli saada nelja kertaa paivassa ravitseva ja maukas ruoka. Alla oleva tau-

lukko 1 nayttaa ruokailurytmin seka paivittaisen osuuden energiansaannista. Ajat ovat Sta-

dium Sports Campin suunnittelemat, ruokailun taytyy sopia lasten urheilun valiin.

Ateria Ateria-ajat kello Osuus paivittaisesta energian-
saannista %

Aamiainen 07:30-09:00 15-20

Lounas ja valipala 11:00-13:00 20-30, 5-10

Paivallinen 16:00-18:00 20-25

Iltapala 20:00-21:30 10-15

Taulukko 1 Ruokailuajat

Ylla nakyvat ruokailuajat kertovat lasten energiansaannin kannalta tarkeimmat ajat ja ne

myos aikatauluttavat hyvin lasten urheiluleiria. Jokaisen lapsen tavoite on tayttaa 100 pro-

senttinen energiansaanti paivan ruokailuista.

Tasapainoinen syominen voi olla vaikeaa. Kaverit saattavat kiusata ja mainokset valittavat ris-

tiriitaisia tunteita ja viesteja terveydesta ja ulkonaosta. Samalla ruoanvalintaan voi syntya

suuntauksia joihin voi liittya ravitsemuksellisia riskeja, kuten roskaruoka. (Parkkinen & Sertti

2006, 149.)

Saannollisten ruokailuaikojen tarkeys on merkittava lasten liikkumisen kannalta. Stadium

Sports Campin lajiohjaajat seka ravintolahenkilokunta tarkkailevat ruokailun ajan lasten suh-

detta ruokaan ja puuttuvat mikali lapsi ottaa liian vahan ruokaa. Tama keinon tulisi toimia,

silla ruokailuun saapuvat lajikohtaiset ryhmat ja heilla on kaksi ohjaajaa mukana. He pystyvat

varmistamaan lasten riittavan ruoan saannin.

3.2 Projektijohtaminen tapahtumassa

Projektin alussa, tassa tapauksessa tapahtuman, projektipaallikon tulee saada ryhmansa hy-

vaksymaan tulevat tehtavat ja tavoitteet. Kun suunnitelmat on tehty ja yhteisymmarrys hyva,

projektin organisoiminen voi alkaa. Johtamistyyli tahan vaiheeseen tulee olla tehtavasuuntau-

tunut ja maaratietoinen. Toiden kaynnistyttya projektipaallikon tulee kannustaa ja motivoida

projektiryhmansa jasenia heidan tehtavissaan. Kun ajan myota tehtavat asettuvat uomiinsa,

paastaan seesteiseen vaiheeseen. Talloin projektipaallikko voi hieman vetaytya taka-alalle, ja

varmistaa etta kaikki sujuu suunnitelmien mukaan. Talloin ryhman tyoskentelyyn puuttuminen
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on minimaalista ja tehtavat hoituvat hyvan ryhmatyoskentelyn ansiosta mallikkaasti. (Ruuska
2012, 134 - 135.)

Tyoyhteiso tai tiimi tarvitsee johtajaa. Jonkun henkilon tulee huolehtia siita etta tyonteon
edellytyksen ovat kunnossa. Jotta tyOyhteiso voisi toimia tavoitteellisesti, esimiehen velvolli-
suus on yllapitaa selkeytta ja jarjestysta, etenkin nopeutuvassa muutoksessa. Tyomotivaation
luominen ja tyotyytyvaisyyden yllapito kuuluvat esimiehen tehtaviin. Tyontekijoille syntyy
iloa ja halua tehda toita, kun he kokevat tavoitteet saavutettaviksi ja jopa ylitettaviksi. Esi-
miehen tarkeimpia tehtavia on huolehtia siita, etta tiimi tietaa perustehtavansa ja tyoskente-
lee sen toteuttamiseksi. Tama ei kuitenkaan ole niin yksinkertaista, silla perustehtava on jat-
kuvan muutoksen alaisuudessa. Tata tehtavaa tulee talloin selkeyttaa ja tarkistaa jatkuvasti.
Kokonaisuuden nakeminen ja ymmartaminen on myos vaikeaa ja sita varten tulee esimiehen
jatkuvasti ponnistella. Esimiehen tehtavana on huolehtia etta yksilo ja tiimi ymmartaa teke-
mansa tyon tarkeyden ja nakevat sen osana koko yritysta ja sen toimintaa. (Jarvinen 2014, 27
-29.)

Johtamistoiminnan ydinta on henkilostojohtaminen. Esimiehen vastuulla on tuloksellinen seka
tehokas tyoskentely. Yrityksen voimavarojen tarkoituksenmukainen kaytto ja hyodyntaminen
on hanen vastuullaan. Vasta alaisten onnistuttua, esimies onnistuu. Nykyaan ennen kaikkea
kysymys on koko yrityksen osaamisen johtamisesta. Tyontekijan yksilollinen osaaminen tulisi
osata valjastaa yhteiseen kayttoon ja nain ollen saada osaamisesta kaikki irti. Henkilostojoh-
taminen on tyosuhteiden luomista, suunnan nayttamista ja yrityksen kannalta oikeanlaisten

voimavarojen kayttamista ja rakentamista seka niista huolehtimista. (Erasalo 2008, 13 - 14.)

Esimiehen osoittama epaluulo alaisiaan kohtaan majoitus- ja ravitsemisalalla heijastuu liian
helposti asiakaspalveluun. Asiakas on se joka mittaa palvelun laadun. Asiakas aistii helposti
yrityksen sisaisen hengen ja se vaikuttaa hanen kokonaisvaltaiseen kokemukseen. Esimiehen
pitaa pystya arvioimaan omaa toimintaansa ja tietoisesti ohjaamaan itsedan ja ajatteluaan.

Johtajuutta voidaan kehittaa, se ei ole synnynnainen ominaisuus. (Erasalo 2008, 116 - 117.)

Esimiehella on asemansa puolesta laillinen tai sopimussuhteinen maaraysvalta alaisiinsa. Talla
vallalla pystytaan organisaatiossa toteuttamaan asetetut paamaarat. Esimiehen tulee ottaa
valta haltuunsa mutta sen kanssa ei saa pelleilla. Taysin ajattelematta kaytetaan hokemia
”sata lasissa” seka ”110-prosenttinen panostus”. Jos alaiset toimivat aina taydella teholla,
aletaan kayda ylikierroksilla. Toiminnasta usein katoaa hallinta ja se muuttuu taysin hallitse-
mattomaksi. Ulospain toiminta saattaa nayttaa hyvalta ja touhukkaalta, mutta sisalta katsot-
tuna se ei ole. Esimies ei voi vaatia yli 100-prosenttista panostusta, alaisilla saattaa olla mui-

takin kiinnostuksen kohteita seka asioita jotka sitovat enemman energiaa kuin tehtava tyo.
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Kaikista realistisinta olisi jokaisen alaisen tyoskentely silloisilla kaytettavissa olevilla voimava-
roillaan. Tyonantajan on hyvaksyttava se, etta tyontekijalle yritys ei valttamatta merkitse
niin paljoa kuin itse tyonantajalle. (Erasalo 2008, 119.)

4 Ruokapalveluprosessin kuvaus

Tassa luvussa kuvataan leiriruokailun suunnittelu- seka toteutusvaiheet. Nama vaiheet kuva-

taan jarjestyksessa kolmen tarkeimman tehtavaalueen kuvauksina. Avaintoimintojen suunnit-
telu selkeyttaa toteutusvaiheen tyotehtavia ja suunnitteluvaiheen avulla toteutusvaiheeseen
siirtyminen on selkeampaa. Avaintoimintoja ovat ruokalista, omavalvonta seka henkilokunta,

joiden pohjalle tama tapahtumaprojekti paasaantoisesti rakentui.

4.1 Suunnitteluvaihe

Leirin suunnittelu alkoi jo helmikuussa 2015. Monet osa-alueet olivat viela epaselvia ja niiden
selvittaminen ei ollut tekijan puolesta mahdollista. Ensimmainen tapaaminen alkuvuodesta
2015 Stadium Sports Campin edustajien, BarLaurean edustajien, Laurea-ammattikorkeakoulun
edustajien, Omnian edustajien seka Espoon kaupungin edustajien kanssa antoi paljon tietoa
tulevasta tapahtumasta. Tarkeiksi asioiksi nousi muun muassa ennen tapahtumaa suunnitelta-
via asioita, joita ovat: omavalvonta, ruokalista seka henkilokunnan rekrytointi. Suunnittelu-
vaihe on tarkea, silla se tuo pohjan koko tapahtuman jarjestamiselle Laurean tiloissa. Keskei-
set tehtavat suunnitteluvaiheessa ovat ruokalista, omavalvonta ja tyontekijat. Nama toisivat

tayden pohjan tapahtuman jarjestamiselle ja antaisivat oikean tiedon toteutusvaiheeseen.

Ruokalistan suunnitteleminen

Ruokalistan tekeminen oli ensimmainen tehtava. Kaytettiin Stadium Sports Campin edellisvuo-
den ruokalistaa joka oli kaytossa Tampereen leirilla vuonna 2014. Se tuo hyvan pohjan suun-
nittelulle. Hyddynnettiin edellisvuoden ruokalistaa kokonaisuudessaan, silla rekrytointi ja
muut leirin jarjestelyasiat ovat suuritoisia. Ruokalista toimisi suunnannayttajana, silla einek-

sia ei kaytetty joten reseptiikalla saisi helposti muunneltua ruokia.

Elintarvikelaki ja - asetukset vaikuttavat ruokalistan suunnitteluun. Toimiva omavalvonta-
suunnitelma toimii ohjeistuksena keittion toiminnalle. Nailla suosituksilla pyritaan pitamaan
ruoka turvallisena jokaiselle. Valtion ravitsemusneuvottelukunta ohjeistaa ammattikeittioita
oikeanlaisiin ravitsemussuosituksiin. Nain ruokapalveluja kayttavat henkilot saavat suosituk-
sien mukaisia maaria tiettyja ravintoaineita. Keittiokohtaiset rajoitteet on myos otettava
huomioon ruokalistaa suunniteltaessa. Valmistuskeittiossa saa ruokaa kypsentaa raaoista elin-
tarvikkeista. (Mauno & Lipre 2008, 17 - 18.)
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BarLaurean keittiotila on valmistuskeittio, joten ruoka valmistettiin siella alusta loppuun itse.
Itse tehdessa ruoka ei paassyt loppumaan, silla varastossa oli yleensa lisaa raaka-aineita sa-
maan ruokaan. Seuraavassa taulukossa 2 nakyy viikon ruokalista, joka oli kaytossa leirilla.
Ruokalistaa varten on myos mietitty kouluikaisten lasten monipuolista ravinnonsaantia osana

urheiluleiria, jolloin tiettyjen ravintoaineiden saanti on suurempaa.

Menu Stadium Sportscamp 2015

Piiva Ruoka Menu HUOM!
Sunnuntai | Lounas Jauhelihapihvi kermakastikkeessa, perunaa + salaatti | Vain leirin tyontekijat.
Paivillinen | Liha-makaronilaatikko - puolukkahilloa Klo 15.30 - 18.00
Iltapala
Kalapuikot, perunasosetta, remouladekastiketta §
Maanantai | Lounas salaatti
Paivillinen | Broileririsotto ja salaatti
Iltapala
Tiistai Lounas Pyttipannu, punajuuri — salaatti
Parvillinen | Javheliha-peruna-juuresvuokaa + salaatti
Iltapala
Keskiviikko | Lounas Kananpojanfiletta, kastiketta, riisia + salaatti Kaikki samaan aikaan

Paivillinen| Lihapyorykaita, kastiketta ja perunasosetta + salaatti
Iltapala Pannukakku ja hillo

Torstai Lounas Spaghettia Polognaise + salaatti
Parvallinen | Kinkkukiusausta — salaatti
Iltapala

Perjantai |Lounas Kananpoikapasta + salaatti
Paivillinen | Nalkkikastiketta ja perunasosetta + salaatti
Iltapala

Lauantai Lounas Porsaanleike, kastike, kermaparunat + salaatti Klo. 10.30-12.30

Taulukko 2 Ruokalista

Yllaoleva ruokalista nayttaa leirin ruokailujen monipuolisuuden. Ruokalista oli hyvin muunnel-
tavissa vaihtaen kastikkeita seka lisukkeita. Tarkein ravintoaine, paaproteiini, vaihtelee pai-

vittain.

Kouluikaiselle ruokavalion tulisi olla monipuolinen, kohtuullinen, tasapainoinen seka mait-
tava. Tarkeinta on ettei ruokavalioon eksy runsaasti puhdistettuja elintarvikkeita. Ravitseva
aamiainen takaa hyvan vireyden mielelle aamupaivalla. Pelkka paahtoleipa ja hillo eivat riita

kouluikaiselle lapselle. Liikuntaa harrastavat pystyvat paremmin saatelemaan ruokailuaan
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kasvavan ruokahalun mukaan. Heidan ravinnon tarve riippuu liikutusta maarasta. (Kylliainen &
Lintunen 2005, 126 - 127.)

Suunnitelmien avulla saatiin ruokalista valmiiksi. Tama muodostaa yhden avaintoiminnon
suunnitelman lopputulosta varten. Alla oleva taulukko 3 nayttaa visuaalisesti muodostuvan

avaintoimintoketjun ensimmaisen osan.

Ruokalista

Taulukko 3 Avaintoiminto

Seuraavaksi siirryttaessa omavalvontasuunnitelmaan, taulukon 3 avaintoiminto saa seurakseen

uuden avaintoiminnon.

Omavalvonta

Omavalvonnalla luodaan turvallinen elintarvikeymparisto toimijalle. Toimijan tulee tuntea
oma toiminta ja pyrkia menettelemaan niin ettei niista koidu mitaan terveyshaittaa tuottei-
den kayttajalle. Omavalvonnassa toimija valvoo itse tuotteiden turvallisuuden ja laadun niin
kuin myos toimintaolosuhteiden asianmukaisen varustelun. Se on tuotannon tyokalu. (Mat-

kailu- ja ravintolapalvelut MaRa 2013, 8.)

Oman valvonnan kirjaaminen ylos maaravalein on tarkeinta. Kuitenkaan ihan kaikkea valvot-
tua dataa ei ole tarpeen kirjata. Lampdétilojen seuraus paivittain on tarpeen, mutta kirjaami-
nen voi tapahtua harvemmin esimerkiksi kerran viikossa. Lampotilojen lisaksi on tarkeaa myos
huomioida ja kirjata jatehuollon seka siivouksen asianmukainen valvonta. Kaikki poikkeavat
huomiot tulee kirjata ylos seka niista seuranneet toimenpiteet. Kirjaamiskaytantoja voidaan
muuttaa, vain terveystarkastajan tai elainlaakarin hyvaksynnalla. (Matkailu- ja ravintolapalve-
lut MaRa 2013, 20.)

Elintarvikenaytteita voi halutessaan ottaa kasittelemastaan tai valmistamastaan ruoasta.
Naytteita voidaan kayttaa laadunvalvontaa varten tai tarkastaja voi maarata naytteita otetta-

vaksi. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa 2013, 78.)
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Leiriruokailun omavalvontaprosessi alkoi Espoon kaupungin terveystarkastajan soittaessa ja
kertovansa tarvitsevansa omavalvontasuunnitelman leiriruokailua koskien. Han ei tiennyt kai-

kista leiria koskevista asioista joten lyhyt puhelinpalaveri toi tarvittavat asiat ilmi.

Omavalvontasuunnitelma saatiin alkuun kayttamalla BarLaurean jo ennalta olevaa suunnitel-
maa. Tiedot tarkastettiin oikeiksi ja Stadium Sports Campia koskemattomat tiedot poistettiin
suunnitelmasta. Omavalvontasuunnitelma lahetettiin takaisin terveystarkastajalle ja han il-

moitti tulevansa tarkistamaan suunnitelman kayttoonoton leirin aikana.

Avaintoimintoja on nyt omavalvontasuunnitelman jalkeen kaksi. Alla oleva taulukko 4 nayttaa

visuaalisesti nama toiminnot.

Ruokalista

Omavalvontasuunnitelma

Taulukko 4 Ruokalista ja omavalvontasuunnitelma

Ylla oleva taulukko nayttaa nyt tahan mennessa kertyneet suunnitelmat avaintoiminnoista.

Henkilosto

Rekrytoinnin tavoitteena on tayttaa syntyneet tyopaikat tyovoimatarpeen mukaan. Se on yksi
yrityksen menestystekijoista ja keino tehda tulosta. Tyontekijoiden hankinta liittyy tyovoiman
tarpeeseen ja on yhteydessa henkilostosuunnitelmaan. Tyosuhteita on erilaisia, perustyyppi
on toistaiseksi voimassa oleva tyosuhde. Tosin my0s maaraaikaisia tyosuhteita on paljon, sii-

hen voi olla syyna tyon kausiluonteisuus tai tyontekijan oma tahto. (Erasalo 2008, 28 - 29.)

Kriteerien maarittely alkaa silla, etta selvitetaan uuden tyontekijan rooli ja tyotehtava tule-
vassa tyossa. Tyokokemus ja koulutus yhdessa muodostavat osaamisen. Tyotehtavan minimi-
vaatimukset tulee olla selvilla ja myos miten osaamistarve muuttuu tyotehtavassa ja se tulee

ottaa huomioon valintaperusteissa. Persoonalliset ominaisuudet ovat myos tarkeita, ja usein
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tyohaastattelussa ”hyvan tyypin” loytamiselle toimitaan intuition pohjalta kun saadaan kasvot
hakemukselle. (Erasalo 2008, 30 - 32.)

Nelja suurta asiaa joita jokainen haastattelija toivoo loytavansa haastateltavasta ovat: amma-
tillinen osaaminen, persoonallisuus, henkilokemia ja motivaatio. Naihin neljaan tekijaan liit-
tyy monia muita pienia muuttujia. Yhdelle tarkeaa on henkilokemia, toiselle osaaminen. Paa-
toksenteko on varminta, kun haastattelija tietaa jotain haastateltavan osaamisesta. Ne taidot
haastateltava tuo yritykseen. Kaikkien neljan huomioiminen on tarkeaa ja niiden selvittami-

nen auttaa haastattelijaa tekemaan paatoksen. (Markkanen 2009, 44.)

Omnian henkilostopalveluiden kehittamispaallikko Jukka Kivimaki otti rekrytoinnin hoitaak-
seen Espoon Kuntarekryn kautta, jotta leirille saataisiin Espoolaisia kesatyontekijoita. Kivi-
maen kanssa suunniteltiin tyohakemukseen ennakkotiedote, jossa selviaa leirin tarjonta ja tu-

leva tyonkuva. Alla oleva ote on ennakkotiedotteesta:

” Omnia on mukana tulevan kesan Stadium Sports Camp -leirilla palkkaamalla kesatyonteki-
joita leirin ruokasaliin ja keittioon.

Stadium Sports Camp -leirilla syodaan nelja kertaa paivassa, yli 20 000 annosta 2 viikon ajan.
Ruokasalin kesatyontekijat vastaavat yhdessa keittioryhman kanssa siita, etta kaikki saavat
ruokaa, oikeaan aikaan, ja ruokala pidetaan siistissa kunnossa.

Omnian kautta palkataan yhteensa viisi kesatyontekijaa siten etta vahintaan kolmella heista
tulisi olla ruoanvalmistukseen liittyvaa keittioalan osaamista. Ruokasalin puolella kesatyonte-

kijan tehtaviin kuuluu ruuanjakelulinjasto ja astiahuolto.

Kesatyontekijat tyoskentelevat alan ammattilaisten ohjauksessa.

Omnia palkkaa kaikki vuoden 2015 kesatyontekijat Kuntarekryn kautta. Hakuilmoitus julkais-
taan 6.3.2015.”

Kuntarekryn suljettua paatettiin kenet kutsutaan haastatteluun. Valitettavasti osa ehdok-
kaista oli jo saanut muuta tyota, joten Omnia palkkasi nelja tyontekijaa viiden sijaan. Haas-
tattelut suoritettiin Laurea-ammattikorkeakoulussa seka puhelimen valityksella. Haastattele-
vien ollessa viela lukioikaisia, keskityttiin haastattelussa enemmankin selvittamaan soveltu-
vuus ja motivaatio kesatyohon. Ammatillinen osaaminen ei ollut ensimmaisena prioriteettina,

silla perehdyttaminen tehtaviin kuuluisi leirin ohjelmaan.

Haastatteluiden jalkeen paatettiin Kivimaen kanssa ketka tultaisiin palkkaamaan leirille. Kivi-

maki ilmoitti heille henkilokohtaisesti valinnasta ja Omnia solmi heidan kanssaan tyosopimuk-
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sen joka oli maaraaikainen. Tyosopimuksessa kaytettiin kunta-alan tyoehtosopimusta ja Kivi-
maki perehdytti tahan tyoehtosopimukseen hyvin. Tyovuorolistat tehtiin taman tyoehtosopi-

muksen mukaisesti maaraaikaiselle tyosuhteelle.

Kesatyontekijoiden tyokuvaan kuuluu ruoanjakolinjastosta huolehtiminen seka lounasravintlan
siisteyden yllapito. Keittioon tarvitsisi viela henkilokuntaa. Stadium Sports Campin kanssa kay-
mat keskustelut johtivat siihen tulokseen, etta rekrytoidaan viela kaksi kokkia leirin ajaksi vas-
taamaan keittiosta. Leiriruokailun sijoittuessa Laurea Leppavaaraan, restonomiopiskelijoita
voitiin rekrytoida leirille toihin. Kokkien rekrytointi hoidettiin Laurea Leppavaaran sisalla ja

pian kaksi loistavaa tyontekijaa loytyi leirille tyontekijoiksi.

Alla oleva taulukko 5 nayttaa suunnitteluvaiheen kautta saadut avaintoiminnot suunnittelu

jarjestyksessa.

Ruokalista

Omavalvontasuunnitelma

Henkilokunta

Taulukko 5 Kolme avaintoimintoa

Nama kolme muodostavat suunnitteluvaiheen tarkeat toiminnot ja ne ovat muodostuneet

suunnitteluvaiheen aikana.

Suunnitteluvaiheen lopputulos

Suunnitteluvaiheen tavoitteena on saada selkea kuva tapahtumaprojektista ja sen avaintoi-

minnoista. Nama avaintoiminnot nakyvat nyt taulukon muodossa alla olevassa taulukko 3:ssa.
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Taulukko auttaa havainnollistamaan suunnittelun lopputuotoksen ja auttamaan toteutusvai-
heen kuvauksessa. Kolme allekkaista laatikkoa kuvaavat suunnitteluvaiheesta saatuja avain-
toimintoja ja niiden konkreettisia tuloksia. Vierella kulkeva pitkittaislaatikko projektijohta-
minen kuvaa johtamispuolen suunnittelua ja tekijan omaa perehtymista johtamiseen tapahtu-

massa.

Ruokalista

Omavalvontasuunnitelma

Projektijohtaminen

Henkilokunta

N4

Taulukko 6 Suunnitteluvaiheen lopputulos

Ruokalista saatiin kun perehdyttiin ravintosuosituksiin ja edellisen vuoden ruokalistaa hyodyn-
tamalla. Omavalvontasuunnitelma pohjautui BarLaurean omaan suunnitelmaan jota muokat-
tiin saaden siita leiriruokailulle oma suunnitelma. Henkilokunta rekrytoitiin yhdessa Omnian
kanssa ja tyontekijoita leiriruokalaan saatiin yhteensa kuusi. Projektijohtaminen liittyy tiu-
kasti kaikkiin kolmeen avaintoimintoon ja sita kuvaava nuoli on asetettu kulkemaan kaikkien

kolmen toiminnon kanssa.
4.2 Toteutusvaihe

Toteutusvaihe kaynnistyi kesatyontekijoiden tullessa kaksi viikkoa leirin alkua BarLaureaan
toihin. Perehdytysvaihe leiriruokailua varten kaynnistyi 8.6.2015. Suunnitelmat ruokalistasta,
omavalvonnasta seka henkilokunnasta otettiin kayttoon ja alettiin tyostamaan niista kunnon
toteutusta. Seuraavassa kappaleessa kasitellaan avaintoiminnot; ruokapalvelun toiminta,
omavalvonnan kayttoonotto seka henkilokunnan tyohonopastus ja seuranta. Jokainen osio si-

saltaa otteita tekijan pitamasta paivakirjasta johon viitataan lyhennyksella (PK).
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Ruokapalvelu

Elintarvikkeet tilattiin tukusta BarLaureaan ja tarkeinta oli elintarvikkeiden riittavyys. Tukun
kahden paivan toimitusaika toi myos haasteita. Leirin alkaessa juhannuksen jalkeisena sun-
nuntaina, tuotteet jouduttiin tilaamaan edeltavan viikon torstaille. Osa elintarvikkeista jou-
duttiin pakastamaan juhannuksen yli niiden sailyvyyden takaamiseksi. Leivan menekki oli
suurta ja se loppuikin ensimmaisina paivina kesken iltapalaruokailun. Vastatoimiksi alettiin
leipoa itse leipaa. Lapset ruokailivat kertakayttoastioista, joiden tilaaminen oli hankalaa pie-
nista pakkauskooista johtuen. 20 000 lautasen tilaaminen kerralla olisi aiheuttanut tukoksen

lastauslaiturilla, joten tilaaminen suoritettiin pienemmissa erissa koko leirin ajan.

Tavarantoimituksen jalkeen kokit huolehtivat itse ruoanlaitosta ja heidan toimiessaan kaksi-
vuorotyossa, aina toinen heista oli paikalla keittiossa. Elintarvikkeet olivat korkealaatuisia ja
eineksia valttaen teimme ruoan BarLaurean keittiossa. Jotkin ruoat oli tosin jarkevinta ostaa
valmiina kuten paneroidut possufileet seka kasvispihvit. Itsetehty ruoka kerasi kiitosta niin
lapsilta kuin myos heidan vanhemmiltaan. Erityisruokavaliot oli myos helppo ottaa huomioon
kun ruoka tehtiin alusta asti itse. Useimmat ruoat tehtiin laktoosittomina ja gluteenittomina,
esimerkiksi kanapastan ainekset olivat linjastossa erikseen, jotta keliaakikot voivat myos

syoda kastiketta.

Omnian kautta tulleet nelja kesatyontekijaa huolehtivat ruokasalin siisteydesta leiriviikkojen
ajan. Aamu- ja iltapalan esille laittaminen kuului my0s heidan tyokuvaan. Ruoka tarjoiltiin
yhden linjaston molemmilta puolilta. Leipapoyta ja juomapiste sijaitsivat erikseen. Nakkileipa
kuului lampimille ruoille, aamu- ja iltapalalle esille laitettiin pehmeaa leipaa. Kesatyontekijat

oppivat nopeasti ja heidan tyopanoksensa oli merkittavaa leiriruokailun onnistumiselle.

”Ensimmdiset pdivdt olivat todella vaativia ja raskaita. En valehtele jos sanon ettd muutama
kyynelkin saattoi vuotaa paineiden takia. Onneksi keittiotiimi on hyvin mukana koko jutussa
ja he osaavat hoitaa ruoan kuin ruoan linjastoon. Kesdtydntekijdt on todella nopeasti oppi-
nut ettd 200 lasta on paljon ja he myos syovidt paljon. Jotenkin tuntui ettd kaikki hiukan ali-
arvioivat tilannetta leirid edeltavidlld viikolla. Kun nyt leiri oikeasti alkoi, asiat valkenevat
taysin eri tavalla. Tdssd onkin hyva opetus: dld koskaan aliarvioi tilannetta, tilaa aina lisdd

ruokaa. Ja selvitd missd on tukku ja tukkukortti.

Tavarantoimituksen normalisoitua juhannuksen jdlkeen hommat alkoivat luistamaan parem-
min. Ruoka riitti ja rytmiin oli tottunut. Melko monelle oli aikaset aamut raskaita, mutta
niitd joutuu tdssd tydssd tekemddn vdistamdttd. Onneksi hyvé tydilmapiiri auttoi jaksamaan

pdivdn haasteiden yli. Keittiossd ja salissa menee hyvin ja ei tarvitse kyttdd koko ajan heiddn
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tekemisiddn. Tietysti autan heitd omavalvonnassa ja muussa, mutta ruoan tekeminen ja

muut rutiinihommat sujuvat hyvin. ” (PK)

Omavalvonta

Omavalvontasuunnitelman teko oli vain ensimmainen tehtava omavalvonnassa. Lampotilojen
tarkkaileminen ja elintarvikenaytteiden otto tuli suorittaa tarkasti. Negatiivisen kuvan tuotta-
minen Stadium Sports Campille ei olisi hyvaksi ja saattaisi myos pilata leirin tulevaisuuden
Laurean tiloissa. Onneksi tarvittavat valineet ja tieto oli olemassa, joten omavalvonnan seu-

ranta oli helposti hoidettavissa.

Lampotilojen valvominen ja seuranta on tarkeaa ruoanjakelussa. Bakteerien kasvaminen tie-
tyissa lampotiloissa nostaa ruokamyrkytyksen riskia, joten seuranta on ehdottoman tarkeaa.
Seuranta voi tapahtua melko tavallisestikin, ei tarvitse olla uusimpia laitteita ja monitoreja,
riittaa pelkka lampomittari, kyna ja paperi. Seurantaa helpotettiin viela tehden excelilla tau-
lukko mitattavien elintarvikkeiden lampatiloista. Alla oleva taulukko 4 on leirilla kaytetty

lampotilaseuranta pohja.
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Taulukko 7 Lampotilaseuranta

Taulukkoon merkittiin lampotilat ruokailun aikana esilla olleista tuotteista ja lampotilojen
jatkuvaa seurantaa suoritettiin. Mikali tapahtui muutoksia, ne merkittiin myos seurantaan,

jotta kaikilla olisi sama tieto lampotilojen muutoksista ja etta jokainen voisi seurata niita.

Ruokanaytteet otettiin kaikista ruoka-annoksista joita paivan aikana meni. Ruoka annos tulee
laittaa pussiin kokonaisena annoksena jollaisena asiakas sen syo. Pussiin lisataan tarvittavat
merkinnat kuten paivamaara, ruoan nimi seka naytteen keraajan nimikirjaimet. Pussi asete-
taan pakkaseen, jossa sita tulee sailyttaa kaksi viikkoa naytteen keraamispaivasta.(Ruoka-

tieto.)

Ruokanaytteiden otto kuului kaikille tyontekijoille niin kuin myos lampotilojen seuranta. He
varmistivat, etta jokaisesta ruoka-annoksesta otettiin asianmukaisesti ruokanayte ja se laitet-

tiin pakkaseen. Seuraavaksi esimerkki aamupalan ruokanaytteista

Leipa jonka paalla levite, kinkku, juusto, kurkku ja tomaatti.
Jogurtti
Maito

A w N =

Puuro
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Naista kaikista otettiin nayte ja samaa kaavaa toistettiin myos lounaalla, paivallisella ja ilta-

palalla. Seuraavaksi ote paivakirjasta omavalvontaprosessin suorittamisesta.

”Tdnddn oli sitten se pdivd kun terveystarkastaja kdvi. Ja kylld jénnitti! Vaikkei mitddn
huolta ollutkaan silld olimme tehneet kaiken niin kuin pitddkin. Kaikilla oli omat tybvaatteet
pddlld ja oli jopa siistidkin silld tarkastus tapahtui, onneksi, ruokailujen vdlissd. Tarkastaja
oli oikein mukava ja asiantunteva nainen ja tarkastus alkoikin toimistossa kdyden ldpi tapah-
tumaa ja sen ominaispiirteitd. Hygieniapassit tarkastettiin kaikilta tyontekijoiltd, joten kier-

ros keittioon saattoi alkaa.

Keittickierroksella kdvimme ldpi ruoantuotannon vaiheittain aina tavarantoimituksesta sen
tarjoiluun. Koko tiimi sai onneksi enemmdn positiivista palautetta kuin negatiivista. Tosin
kylld sita negatiivistakin tuli. Kylmididen hyllyjen alapinta oli likainen ja lattianpesuharjat
tulisi puhdistaa jokaisen kdyton jélkeen. Siivouskomerosta [6ytyneen lattialastan vidnkyrd
olemus herdtti hilpeyttd tarkastajassa ja hdn sanoikin tdmdn lastan aiheuttavan varmaankin

enemmdn kyynelid kuin kuivan lattian.

Omavalvontaa ajatellen oli hyvd ettd hdn kadvi paikan pdédlld. Olin unohtanut ldmpétilaseu-
rannasta raja-arvot sekd korjaavien toimenpiteiden tayttomahdollisuuden. Korjasin ndmd
asiat heti tarkastajan ldhdettyd. Vaikka tarkastajan kdynti aiheutti ylimddrdistd stressid, hd-
nen kdyntinsd toi pelkkdd positiivisuutta. Kesdtyontekijét saivat ndhdd ettd nditd asioita oi-
keasti valvotaan eivitkd ne ole pelkkdd puhetta. Myds minun kannalta kdynti oli hyvd, silld
opin paljon tulevaisuutta ajatellen ja seuraavalla kerralla kaikki menee paljon
hallitummin.” (PK)

Henkilokunta

Kesatyontekijat tulivat BarLaureaan jo kaksi viikkoa ennen tapahtumaa. Siina ajassa pereh-
dyttiin ruokalistaan ja tavaroiden tilaukseen seka kaytiin lapi keittiota ja varastotiloja. Pereh-
dytysjakson tarkeys korostui kesatyontekijoille heidan muodostaessa tiiviin tyoyhteison tois-

tensa kanssa.

Henkilokunnan paivittaisen toiminnan helpottamiseksi apuna oli toimintasuunnitelma. Jokai-
nen vaihe tulisi tehda tarkasti ja vaatimusten mukaisesti, silla tyotehtavissa oikaiseminen
saattaisi nakya ruokailijoille. Taman valvominen oli tarkeaa, silla vain yhdella kesatyonteki-
jalla oli kokemusta keittidalasta. Se oli toisaalta hyva, silla han paransi osaamistaan ja kolme
muuta kesatyontekijaa oppivat alusta alkaen oikeat tyotavat ja normit. He eivat valttamatta
tienneet keittiokoneiden nimityksia tai lyhenteita ruoille. Heidan ohjaaminen ja perehdytta-

minen vaati pitkajanteista tyota, mutta oppiminen tapahtui nopeasti.
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”Nyt on onneksi ruoka riittdnyt ja systeemit alkaa olla kohdillaan. Nyt kesdtyontekijdt voivat
ihan rauhassa keskittyd omaan osaamiseen ja sen parantamiseen. Kuitenkin heitd tulee val-
voa koko ajan, silld vdlilld pienid asioita unohtuu. Omavalvonnan mittaukset tulee aina tar-

kastaa ruokailun loppupuolella, ettd onhan ne tehty.

Keittioporukka pdrjéd hyvin. Onneksi sielld on sen verran rautaiset opiskelijat tdissd, ettd he
osaavat myods ajatella ja kehittdd esimerkiksi erityisruoat jokaiselle ruokailulle. Toinen
viikko tulee menemddn todella hyvin tdmdn ensimmdisen viikon loppupuolen perusteella.

Endd se ei jdannitd niin paljoa.

Olen tyytyvdinen tyontekijoihin. Tdrkeimpdnd kriteerind nostin haastatteluissa esille sen,
ettd he myos saavat tdstd kokemuksesta irti jotain. Ettd he voisivat hyddyntdd tdtd koke-
musta tulevaisuuden uravalinnoissa. Kaikki Kuntarekryn kautta tulleet ovat osoittautuneet
erittdin hyviksi tyontekijoiksi ja uskon ettd kirjoitan heille suosituskirjeet tdstd kahden vii-

kon rupeamasta.

Oma johtamistaito on myds kehittynyt. Ensimmdisen viikon alkupuoli meni hieman vield pe-
lokkammassa olotilassa kuin ajattelin, oli vaikea ottaa haltuun koko ravintola. Mutta itsetun-
non parantuessa pddtoksien tekeminen on helpompaa ja tajuaa ettei kaikki olekaan ihan
omaa syytd. Aamusta iltaan kaikki ovat tehneet kovaa tyotd ja he ovat myos oppineet sa-
malla. Niin kuin myds mindkin. Olisi ihan hullua kuvitella, ettd tdmd olisi helppoa my6s mi-
nulle, ei todellakaan ole! Olen joutunut astumaan niin paljon pois omalta mukavuusalueel-
tani tdysin tuntemattomaan, ettd heikompaakin saattaisi hirvittdd. Olen soittanut ruokalin-
jastolle huoltoa, hakenut lasta urheilukentdltd huolestuneen didin soiton johdosta ja pitédnyt
kuria tuntemattomille lapsille. Aika paljon enemmdn kuin mihin alun perin ldhdin mukaan.
Tammikuussa ideana oli vain tehdd ruokalista leirille ja ehkd tulla tédnne kesdksi toihin katso-
maan ettd tilat pysyvidt ehjidnd ja homma toimii. Yhtékkid olenkin keskelld menoa mukana ja

tehnyt paljon tyota leiriruokailun mahdollistamiseksi.” (PK)

4.3 Reflektiivinen oppiminen

Kaikkea oppimaansa on hyva kasitella yksin tai ryhmassa. Kasittelyn avulla pyritaan ymmarta-
maan seurauksia ja perusteita toiminnalle. Tata kasittelya kutsutaan yleensa nimella reflek-

tio. Reflektointi ulottuu oman ymmartamisen ja oppimisen tarkastelusta kaytantojen ja kult-
tuurin arvojen pohdintaan. Reflektion tavoitteena on syventaa ymmarrysta oman ajattelun ja

heijastuksien avulla. (Oppimisen tyokalupakki.)
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Kesatyontekijoille annettiin mahdollisuus antaa vapaamuotoista palautetta tapahtumasta ja
sen jarjestelyista. Heille annettiin myos mahdollisuus kertoa omasta oppimisestaan ja miten
he voisivat sita hyodyntaa tulevaisuudessa. Neljalle tyontekijalle lahetettiin kysely, kahdelta

tuli lopulta palautteet.

Henkilo A kirjoitti olevansa tyytyvainen leirilta saamaansa tyokokemukseen. Ensimmainen
kosketus keittiotyohon meni hanen mielestaan oikein hyvin ja tuo varmuutta seuraaviin tyo-
mahdollisuuksiin. Hanen odotuksensa tyota kohtaan oli erilaiset kuin lopullinen tulos. Tyo oli
rennompaa mutta fyysisesti raskaampaa kuin han oli odottanut. Hanen mielestaan perehdy-
tyksessa oli hieman puutteita etenkin keittion puolella. Vaikka hygieniapassi olikin, han koki
etta kaytanto oli hieman vaikeampaa. Kuitenkin han koki keittiopaallikon olleen mukava ja
etta oli aina helppo tulla kysymaan ongelmatilanteessa. Hyva tiimi toi myos osansa mukavaan

tyoskentelyyn ja toihin oli mukava tulla.

Henkilo B taas kertoi etta hanen oli hauska seurata omaa kehittymistaan. Haparoivan alun jal-
keen toinen viikko sujui jo melkein rutiinilla. Ennakkokasityksia hanella ei ollut, eika mitaan
mielikuvaa mita tulisi odottaa. Han yllattyi eniten lasten maarasta, heita oli kuulemma to-
della paljon. Han koki sen arvioimisen hyvin vaikeana etukateen. Han koki oppineensa tapah-
tuman aikana paljon keittiotyoskentelysta ja ravintola-alasta. Tama tapahtuma opetti hanelle
tiimityoskentelytaitoja ja tyonjakamista ryhman sisalla. Han koki keittiopaallikon hoitaneen
hommansa hyvin ja koki etta paallikko oli helposti lahestyttavissa ja oli helppo tulla kysymaan
mielta askarruttavia asioita.

Opinnaytetyon tekija, keittiopaallikko, koki etta asiat menivat juuri niin kuin henkildiden A ja
B:n palautteet kertovat. Tarkeinta tekijalle oli, etta kesatyontekijoiden olisi mukava tulla

tyopaikalle ja tyokokemuksen saaminen.

Tekija koki leirin hyvin opettavaisena. Paivakirjan pitaminen auttoi oppimisessa ja seka oman
osaamisen kehittymisen seuraamisessa. Eniten osaamista tuli ennestaan tuntemattomien ih-
misten opastamisesta ja heidan kaytoksensa oppimisesta. Oikeanlaisten tyotehtavien jako on
tarkeaa ravintola-alalla. Kun oikeanlaiset ihmiset ovat oikeassa paikassa, tehokkuus on huo-
mattavaa. Sen oppiminen oli suurinta mita tekija oppi leiriruokailun johtamisen aikana. Pa-

lautteen antamisessa tekija kehittyi ja kehitti myos omaa paivittaisjohtamistaan.

pdivittdistehtdvadt tuli tehtyd isolla porukalla. Aamiainen ja lounas menivit helposti kun oli
kuusi ihmistd salissa ja keittiossd pyorimdssd. Kokit jatkavat tdstd nyt matkaa kesdloman ja
muiden toiden pariin mutta kokoonnutaan vield kesdtyontekijoiden kanssa tdnne Laureaan

vield ensi viikoksi. Tarkoituksena on putsata paikat ja laittaa keittio kuntoon syksyd varten.
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Itselldni on silloin hyvin aikaa laskea heiddn tunnit jotta saadaan palkat menemddn sovittu-
jen tuntien mukaisesti. My0Os on aikaa kirjoittaa heille suosittelukirjeet tulevia tydpaikkoja
varten. Tydtodistukset tulevat Omnialta, mutta eivdthdn he sielld tiedd mitd kaikkea ndmd
ahkerat tyontekijdt ovat tehneet. Joten koen velvollisuudekseni kirjoittaa heille suosittelu-
kirje, jossa kerron tarkasti heiddn tyonkuvansa ja mitd kaikkea he ovat tddlld tehneet ja ettd
aion suositella heitd vastaavanlaisiin tehtdviin mielelldni. Kylld he sen verran kovaa tyétd te-

kivdt.

Olen kehittynyt huimasti etenkin oman itsetunnon kanssa. Oli iso kynnys ldhted vetdmddn
tdallaista leirid eteenpdin joten olen kiitollinen ettd se on kohta ohi, tosin olen monta uutta
kokemusta rikkaampi nyt. Tdamdn toisen viikon pdivdkirjan aion lopettaa siihen toteamuk-

seen, ettd kaikki kokemus opettaa, myds ne jotka tuntuvat aluksi pelottavilta.” (PK)

4.4 Toimeksiantajan arviointi

Tassa toiminnallisessa opinnaytetyossa toimeksiantajan arviointi tuo tyohon sen vakuuttavuu-
den ja oikeellisuuden. Ilman toimeksiantajaa tata tyota ei olisi voinut tehda ja toimeksiantaja
tarjosi paljon apua taman toiminnallisen osuuden aikana. Tyon on arvioinut BarLaurean ravin-
tolapaallikko, joka oli myos tiiviisti mukana leiriviikkojen aikana toiminnassa. Tama toi hyotya
niin tekijalle kuin BarLaurealle tiedon valittyessa samanaikaisesti molemmille osapuolille.
Tyon tarkoituksena oli suunnitella ja toteuttaa leiriruokailu BarLaurean tiloissa Stadium Sports
Campin aikana. Arvioijan mukaan tyo on tuottanut suoranaista hyotya, silla leiriruokailun pilo-
tointi tuotti BarLaurealle tietoa kuinka leiriruokailu voidaan tulevaisuudessa jarjestaa. Opin-
naytetyon toiminnallisuuden avulla on todettu, etta konsepti on toimiva ja toteuttamiskelpoi-
nen myos tulevaisuudessa. Opinnaytetyo tuo selkeasti esille perusteet leiriruokailun jarjesta-

misesta. Tyossa kaytetty teoria tukee toiminnallista osuutta tyossa.

Naiden arvioiden perusteella kaydaan lapi tyon johtopaatokset seuraavassa luvussa. Johtopaa-

toksissa kerrataan tapahtuneet avaintoiminnot seka arvioidaan tyon onnistumista.

5 Johtopaatokset

Taman toiminnallisen opinnaytetyon tarkoituksena oli suunnitella ja toteuttaa leiriruokailu
lasten urheiluleirille. Tyon tuotoksena syntyi tarkka kuvaus kolmesta tarkeasta avaintoimin-
nosta, joita ilman leiri olisi ollut mahdoton toteuttaa. Leirin suunnittelu ja toteutus kuvataan
prosessin omaisesti ensin edeten teoriaa pohjustaen suunnitteluvaiheeseen josta kaydaan itse

leirin alkamiseen eli toteutusvaiheeseen.
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Tarkeat avaintoiminnot alusta alkaen olivat ruokalista, omavalvonta ja henkilokunta. Naiden
kolmen avulla leiriruokailu tulisi onnistumaan. Naiden kolmen suunnittelu olisi alusta alkaen
tarkeaa. Ruokalista saatiin edelliselta leirilta. Verrattuna edellisvuoden leireihin, paatettiin
valttaa eineksia ja tehda ruoka alusta loppuun itse. Tama osoittautui hyvaksi paatokseksi,
silla raaka-aineet olivat kontrolloitavissa ja pystyttiin vaikuttamaan itse lopputulokseen. Lap-
set usein kehuivat ruokaa ja vanhemmat pitivat itse tehdyn ruoan ideasta. Omavalvontasuun-
nitelma toteutettiin BarLaurean omavalvontasuunnitelman pohjalta. Sielta poistettiin tiedot
jotka eivat koskeneet leiriruokailua ja omavalvontasuunnitelma lahetettiin Espoon kaupungin
terveystarkastajalle. Omavalvontasuunnitelma otettiin kayttoon leirin alettua. Tarkeimpina
jokapaivaisen huomion kohteena oli lampotilojen valvonta ja niiden kirjallinen seuranta seka
elintarvikenaytteiden otto. Henkilokunnan rekrytointi tapahtui yhteistyossa Omnian henkilos-
topalveluiden kehittamispaallikon Jukka Kivimaen kanssa. Han avasi rekrytoinnin Espoon Kun-

tarekryn kautta ja siihen tehtiin yhteistyossa ennakkotiedote tulevasta leirista.

Kolmen avaintoiminnon suunnittelun jalkeen, tehtiin suunnitelmista totta. Toteutusvaihe on
kuvattu kolmen portaan avulla, samassa jarjestyksessa suunnitteluvaiheen kanssa. Johtamisen
ollessa iso osa toteutusvaihetta, lukuihin on lisatty tekijan paivakirjasta otteita, jotka tuovat
todenmukaisen tunnun lukijalle. Opinnaytetyon ollessa toiminnallinen, taytyi loytaa jokin
vayla sen esille tuomiseen, paivakirja valittiin siihen sen totuudenmukaisen kuvauksen takia

ja jotta tyohon saataisiin toiminnallinen puoli myos mukaan.

Opinnaytetyon tavoite oli suunnitella ja toteuttaa prosessi lapi onnistuneesti. Tama onnistui
tekijan saamien tyontekijapalautteiden mukaan. Prosessi oli onnistunut ja leirin lapset saivat
ravitsevaa ruokaa. Yhteistyokumppanit olivat myos erittain tyytyvaisia leirin kulkuun ja mah-
tavaa oli se, etta moni Espoon nuori sai kesatyopaikan Stadium Sports Campilta. Seuraavaa
leiria suunnitteleva loytaa tasta tyosta apua ja tietoa kyseista leiria varten, ja tama tyo aut-

taa seuraavan leirin toteuttamisessa.
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