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Tama opinnaytetyo kasittelee alaleirikeittioiden toiminnan kehittamista Suomen Vapaakirkon
Nuoret ry:n jarjestamilla valtakunnallisilla partioleireilla eli Versoleireilla. Leireilla on siir-
rytty malliin, jossa osallistujat valmistavat itse lahes kaikki ateriansa, mika asettaa erityisia
vaatimuksia keittiotoiminnan organisoinnille ja ruokahuollon sujuvuudelle. Tavoitteena oli
selvittaa, miten alaleirikeittioiden toiminta sujui Vihje23-leirilla ja kehittaa uusi mallintamis-

tyokalu tulevia leireja varten.

Kehittamistyo sisalsi havainnointia ja ruokakoordinaattoreille suunnatun kyselyn. Havainnoin-
nin avulla kartoitettiin keittioprosessien toimivuutta ja kaytannon haasteita, kun taas kyse-
lylla saatiin ruokakoordinaattoreiden nakemyksia keittioorganisaatiosta, tyoskentelyolosuh-
teista ja resepteista. Tulosten perusteella ilmeni, etta alaleirikeittididen organisointia, tyo-
tehtavien jakoa seka valineistoa tulisi kehittaa, jotta keittiotoiminta olisi sujuvampaa ja te-

hokkaampaa.

Opinnaytetyon tuotoksena laadittiin uusi mallintamistyokalu eli leirikeittiomanuaali, joka tar-
joaa selkeammat ohjeistukset keittioiden rakentamiseen, roolijakoon, tyovuoroihin ja ruoka-

huollon toteutukseen. Tyossa syntyi toimeksiantajalle konkreettisia kehitysehdotuksia, joiden
avulla seuraavilla leireilla voidaan parantaa ruokahuollon toimivuutta, vahentaa keittiotyohon
liittyvaa kuormitusta ja tukea leirilaisten onnistumisen kokemuksia. Tuotos esitellaan soveltu-

vin osin.
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This thesis focuses on developing the operations of sub-camp kitchens at national scout
camps, known as Verso Camps, organized by the Youth Department of the Evangelical Free
Church of Finland. The camps have transitioned to a model in which participants prepare
nearly all their meals themselves, placing particular demands on the organization of kitchen
operations and the smooth running of food services. The aim of this thesis was to examine
how the sub-camp kitchens functioned during the Vihje23 camp and to develop a new

modeling tool for future camps.

The development project included observational research and a questionnaire directed at
sub-camp kitchen coordinators. Observation was used to map the functionality of kitchen
processes and practical challenges, while the questionnaire gathered the coordinators’ views
on kitchen organization, working conditions, and recipes. The results indicated that the
organization of sub-camp kitchens, the division of tasks, and the availability of equipment

require further development to ensure smoother and more efficient kitchen operations.

As a result of this thesis, a new modeling tool — the Sub-Camp Kitchen Manual — was created.
It provides clearer guidelines for building kitchens, assigning roles, planning work shifts, and
implementing food service. The thesis presents the commissioning organization with concrete
development proposals that can help improve the functionality of food services at future
camps, reduce the workload related to kitchen duties, and support meaningful and successful

experiences for the participants.
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1 Johdanto

Leirikeittiotoiminnan onnistuminen on merkittava osa suurten partiotapahtumien sujuvuutta
ja osallistujien hyvinvointia. Suomen Vapaakirkon Nuoret ry:n jarjestamilla valtakunnallisilla
Versoleireilla on siirrytty malliin, jossa leirin osallistujat valmistavat itse lahes kaikki ateri-
ansa. Tama malli edistaa leirilaisten omatoimisuutta ja ryhmatyotaitoja, mutta tuo myos

haasteita keittiotoiminnan organisointiin ja ruokahuollon sujuvuuteen.

Taman opinnaytetyon tavoitteena on kehittaa alaleirikeittioiden toimintaa ja organisointia
seuraavia leireja varten. Toimintaympariston muodostaa ruokapalvelun jarjestaminen tapah-
tumissa ja eritoten maasto-oloissa. Tietoperustan keskeiset kasitteet ovat keittiotoiminnan
organisointi ja kehittaminen, joten alan kirjallisuudesta esitellaan tyossa suurkeittididen ruo-
katuotannon organisointi ja kuinka ruokatuotannon prosesseja kehitetaan. Kehittamistyossa
tarkastellaan erityisesti ruokahuollosta vastaavien ruokakoordinaattorien kokemuksia ja nake-
myksia Vihje23-leirilla, jossa nykyista mallia sovellettiin toista kertaa taysimittaisesti. Tarkoi-
tuksena on selvittaa, miten keittiotoiminta sujui, mita haasteita esiintyi ja millaisia kehitys-
toimenpiteita tarvitaan, jotta leirikeittiot olisivat tulevaisuudessa toimivampia ja tehokkaam-

pia.

Kehittamistyon aineisto kerattiin laadullisilla menetelmilla hyodyntaen havainnointia ja ruo-
kakoordinaattoreille suunnattua kyselya. Havainnoinnin avulla kartoitettiin keittiotoiminnan
kaytannon toteutusta ja haasteita leiriolosuhteissa, kun taas kyselyn avulla saatiin ruokakoor-
dinaattoreiden omia kokemuksia ja kehitysideoita. Saatujen tulosten pohjalta laadittiin uusi
leirikeittiomanuaali, jonka avulla seuraavilla leireilla voidaan parantaa keittioiden organisoin-
tia, tyoskentelyolosuhteita ja ruoanvalmistuksen sujuvuutta. Tuotettua manuaalia esitellaan

opinnaytetyossa soveltuvin osin.

2 Partioleiritoiminta

Suomen Partiolaiset - Finlands Scouter ry on Suomen suurin nuorten vapaaehtoisjarjesto, jolla
on 65 000 jasenta. Suomen Partiolaiset on keskusjarjesto, johon kuuluu 10 alueellista par-
tiopiiria ja valtakunnallinen Finlands Svenska Scouter rf. Naissa toimii yhteensa 750 lippukun-

taa ympari Suomen. (Suomen Partiolaiset - Finlands Scouter ry 2023a.)

Partion peruskirjassa (2020, 6) partio maaritellaan kasvatustoiminnaksi, ”jonka tavoitteena on
tukea lasten ja nuorten kasvua heidan yksilolliset ominaispiirteensa huomioon ottaen. Paa-

maarana on persoonallisuudeltaan ja elamantavoiltaan tasapainoinen, vastuuntuntoinen,



aktiivinen seka itsenaisesti ajatteleva paikallisen, kansallisen ja kansainvalisen yhteison ja-
sen.” Partion kasvatustavoitteet on jaettu neljaan osaan: suhde itseen, suhde toiseen, suhde
yhteiskuntaan ja suhde ymparistoon. Partion paamaaraan paastaan kayttamalla partiomene-
telmaa ja toteuttamalla partio-ohjelmaa. (Suomen Partiolaiset - Finlands Scouter ry 2020, 13-
15).

Partiomenetelma koostuu kahdeksasta osasta: sitoutuminen partion arvoihin, symboliikka,
nousujohteisuus, vartiojarjestelma, tekemalla oppiminen, aikuinen tuki, paivan hyva tyo ja
toiminta luonnossa. Kaikki osat ovat yhta tarkeita ja jokaisen niista tulee sisaltya partiotoi-
mintaan. (Suomen Partiolaiset - Finlands Scouter ry 2023b.) Partiotoiminnan ytimessa Suo-
messa on partio-ohjelma, joka perustuu arvoihin ja ihanteisiin ja on suunniteltu 7-22-vuoti-
aille. Tata vanhempia kutsutaan aikuisiksi. 7-9-vuotiaat muodostavat sudenpennut-ikakauden,
kun 10-12-vuotiaista koostuvat seikkailijat, 12-15-vuotiaista tarpojat, 15-17-vuotiaista samo-
ajat ja 18-22 muodostavat vaeltajat-ikakauden. 3-6-vuotiaille ja heidan vanhemmilleen suun-
niteltua partiotoimintaa kutsutaan perhepartioksi. (Suomen Partiolaiset - Finlands Scouter ry
2023d.)

Partioon kuuluu olennaisesti toiminta luonnossa ja tahan liittyen retkien ja leirien jarjestami-
nen. Leireilla toimitaan partiomenetelman mukaisesti eli opitaan tekemalla ja toimimalla
pienryhmissa eli vartioissa, aikuiset ovat mukana tukemassa ja toiminta on nousujohteista.

(Suomen Partiolaiset - Finlands Scouter ry 2025.)

2.1 Versopartio

Versot eli versopartiolaiset toimivat partion paikallisosastoissa eli lippukunnissa, joiden taus-
tayhteisona on paikallinen Suomen Vapaakirkkoon kuuluva vapaaseurakunta. Versolippukunnat
kuuluvat alueelliseen partiopiiriin ja sita kautta Suomen Partiolaisiin (SP). Versopartiolippu-
kunnat ja niiden toiminta ovat osa paikallisen vapaaseurakunnan lapsi- ja nuorisotyota. Verso-
jen toimintaa koordinoi valtakunnallisesti Suomen Vapaakirkon Nuoret ry (SVN). (Versot
2023.)

Ensimmainen versolippukunta perustettiin Tampereelle 1929 ja tasta katsotaan versojen his-
torian alkaneen. Tana paivana versopartiolaisia on 650 ja aktiivisia lippukuntia on 13 paikka-
kunnalla. Versolippukunnat kuuluvat alueellisiin partiopiireihin ja taman myota Suo-men Par-
tiolaiset - Finlands Scouter ry keskusjarjestoon. Versot toimivat tiiviissa yhteistyossa seka pai-

kallisen taustayhteisonsa etta valtakunnallisen SVN ry:n kanssa. (Versot 2023.)

Versojen valtakunnallista toimintaa organisoi SVN ry:n alainen partiotoimikunta (PTK). Versot

jarjestavat vuosittain kevaalla Hiljaiset Paivat -partiotapahtuman seka ryhmanohjaaja-



koulutuksia ja partiotaitokilpailuja. Taman lisaksi Versot osallistuvat partiopiirien ja Suomen
Partiolaisten jarjestamiin tapahtumiin. Versot jarjestavat noin joka neljas vuosi valtakunnalli-

sen partioleirin eli Versoleirin. (Versot 2023.)

2.2 Vihje23-Leiri

Vihje23 -Versoleiri jarjestettiin 28.7.-5.8.2023 Hepohiekan Leirialueella Taipalsaaren Kylanie-
messa. Versoleirille osallistui noin 250 partiolaista. Leirin ohjelmaan kuului muun muassa eri-
laisten kadentaitojen opettelua, kilpailua alaleirien kesken, ruokakasvatusta seka viihdyttavia
ja osallistavia iltaohjelmia. Leirin johtajina toimivat Ari Kastepohja ja lina Vesisenaho. (Kas-
tepohja 2023.)

Leirille osallistui partiolaisia kaikista ikakausista niin, etta seikkailijat (10-12-vuotiaat) ja tar-
pojat (12-15-vuotiaat) osallistuvat koko leirille (pitka leiri) 8 vuorokauden ajaksi perjantaista
lauantaihin ja sudenpennut (7-9-vuotiaat) ja perhepartiolaiset osallistuvat tiistaista lauantai-
hin (lyhyt leiri). Ohjelma oli suunniteltu ensisijaisesti sudenpentuja, seikkailijoita ja tarpojia
ajatellen. Samoajat, vaeltajat ja aikuiset toimivat leirilla erilaisissa johtamis- ja muissa vas-

tuutehtavissa, kuten ryhmanjohtajina, keittiohenkilokuntana tai leiritoimistossa.

Leiri jakautui viiteen alaleiriin: Tyrsky, Lieska, Vyory, Puhuri ja Valahdys. Nelja ensimmaista
oli muodostettu niin, etta lippukunnat jaettiin alueellisesti neljaan ryhmaan (etela, pk-seutu,
lansi ja itd) ja viides alaleiri Valahdys oli perhealaleiri ja koostui nain perheleirille ilmoittau-
tuneista perheista. Tyrsky muodostui Helsingin ja Espoon lippukunnista, Lieska Lahden, Turun
ja Hangon lippukunnista, Vyory Tampereen, Kauhavan ja Seinajoen lippukunnista ja Puhurin
muodostivat Joensuun, Jyvaskylan ja Hameenlinnan versolippukunnat seka Saksasta tuleva si-

sarpartiolaisten osasto.

3 Ruokapalvelun toteuttaminen leiriolosuhteissa

Partioleirin ruokailun toteutus eli muonitus ja sen suunnittelu on verrattavissa esimerkiksi kil-
pailuhin, maatalousnayttelyyn tai muihin ulkoilmatapahtumiin, joihin taytyy suunnitella tila-
painen ruokapalvelu. Ruokapalvelun suunnittelussa maaritetaan tilat seka tarvittavat raken-
teet ja hankinnat, ruokapalveluun ja ruokailuun vaikuttavat tekijat seka kaytettavissa oleva

henkilosto ja resurssit. (Hiltunen, Harmoinen & Tammilehto 2005, 8.)
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3.1 Rakentaminen ja hankinnat

Tapahtumien kuten leirien ruokapalvelu tapahtuu erityisolosuhteissa verrattuna ravintolakayt-
toon tarkoitetussa toimitilassa tapahtuvaan toimintaan. Tallaisissa tilapaisolosuhteissa joko
hyodynnetaan tapahtuman lahelta 0ytyvaa suurkeittiota tai tarpeen vaatiessa ruoanvalmis-
tukseen ja -tarjoiluun tarvittavat tilat rakennetaan. Ulkoilmatapahtumassa tai leirilla ollaan
saan armoilla ja talloin tulee tarvittavat tilat kattaa sateelta suojautumiseksi. Tarvittavia ra-
kennelmia ovat varasto- ja keittiotilat, tarjoilutilat, ruokailutilat seka henkilokunnan tilat.
(Hiltunen ym. 2005, 17-18.)

Rakentamisen lisaksi tilapaisen ruokapalvelun toteuttamiseksi kenttaolosuhteissa vaaditaan
useita hankintoja. Niin kaluston kuin raaka-aineiden hankintaan vaikuttaa ruoanvalmistus-
paikka, ruokalista seka ruokailijoiden maara. Hankittavien valineiden lista lavistaa koko ruo-
anvalmistusketjun, jolloin listaan kuuluu niin kuljetukseen, varastointiin, valmistukseen, tar-
joiluun, jate- ja astiahuoltoon seka puhtaanapitoon liittyvat hankinnat. Kuljetukseen liittyvat
hankinnat pitavat sisallaan tukkutilaukset seka muiden tarvikkeiden kuljettamisen autoilla
seka tapahtumapaikalla tapahtuvan tarvikkeiden kuljetuksen, johon tarvitsee esimerkiksi mai-
tokarryt. Ruoan ja veden kuljetukseen tarkoitetut astiat kuuluvat myos kuljetushankintoihin.
Varastointia varten tulee hankkia sailytysratkaisut kuivaruoalle, seka niin pakasteille kuin kyl-
masailytystuotteille (kylmakontti, jaakaapit, pakastimet). Varaston omavalvontaan ja sen kir-
jaamiseen liittyen tulee hankkia ainakin lampomittari ja lomakkeet. Varastointiin ja valmis-
tukseen tulee hankkia myos tarvittavat liittymat kuten sahko ja vesi seka nestekaasu.Valmis-
tusta ja tarjoilua varten tarvittavat hankittavat pitavat sisallaan ruoan kasittelyyn tarvittavat
valineet (suojakasineet, keittiovalineet, jateastiat) seka ruoan valmistukseen tarvittavat vali-
neet (kenttaolosuhteisiin soveltuvat keittimet seka valmistus- ja tarjoiluastiat). Puhtaanapi-
toon tarvitaan jateastiat, astiahuoltoon tarvittava kalusto ja valineisto seka vesipiste ja puh-
taanapitoon tarvittavat valineet (liinat, pesuaineet). (Food Truck Operator 2022; Hiltunen
ym. 2005, 30-32.)

3.2 Keittiotoiminnan suunnittelu ja toteutus kenttaoloissa

Rakennetussa tilapaiskeittiossa toimiminen vaatii ennakkosuunnittelua niin toimivan ruokalis-
tan aikaansaamiseksi kuin hygieniavaatimusten toteutumiseksi. Ruokalistan suunnittelussa tu-
lee huomioida niin saaolot kuin tapahtuman osallistujat - lka ja sukupuoli vaikuttavat ruoan
menekkiin kuten myos saa niin, etta kylmalla ilmalla ruokaa kuluu enemman (Food Truck Ope-
rator 2022; Hiltunen ym. 2005, 23). Lisaksi Hiltusen ym. (2005, 23, 25) mukaan ruokalista-
suunnittelussa tulee huomioida niin kaytettavissa oleva kalusto, tilat kuin henkilosto seka hy-

gieniaturvallisuus. Taman takia kenttaoloissa (missa tilat voivat olla puutteelliset tai pienet,
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henkilosto vapaaehtoista seka kokematonta ja hygieniaturvallisinta valmistaa vahaisen riskin

elintarvikkeita) on perusteltua kayttaa puolivalmisteita, eineksia ja kypsia lihavalmisteita.

Hygieenisen ja turvallisen toiminnan turvaamiseksi kenttaoloissa tulee ruoan valmistuksen
noudattaa viranomaismaarayksia kuten elintarvikehuoneistoissakin. Tasta maaraa elintarvike-
laki. Tilapaisen ruokapalvelun tuottajalla on vastuu tunnistaa ja hallita toimintaansa liityvat
vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset.

Tama toteutuu laatimalla ja noudattamalla omavalvontasuunnitelmaa. (Ruokavirasto 2023.)

3.3 Henkilosto ja resurssit

Tilapaisen ruokapalvelun johtamisen keskiossa ovat henkilosto ja resurssit, kuten kalusto, va-
lineet ja raaka-aineet. Ominaista tapahtumien kuten leirien ruokapalveluille on vapaaehtoi-
sista talkoolaisista koostuva henkilosto. Vapaaehtoisten taitotaso voi vaihdella suuresti, joten
heidat tulee kouluttaa tehtaviinsa. Koulutettavista asioista keskeisia ovat elintarvike- ja hen-
kilokohtainen hygienia, oikeat tyotavat ja kyseisen toimipisteen kaytannot. Koulutuksen yh-
teydessa kaydaan lapi myos organisaatio ja tyonjako. Jos tapahtumassa on useampia keittio-
toimipisteita, tulee niihin nimeta vastuuhenkilot ja kouluttaa heidat tehtaviinsa. (Hiltunen
ym. 2005, 42-47.)

Kenttaolosuhteissa resurssien hallinta vaatii suunnittelua. Raaka-aineiden toimituksesta sovi-
taan tukun tai valmistajan kanssa ja toimitusvalit tulee suunnitella niin, etta kylmasailytysti-
lat riittavat (Hiltunen ym. 2005, 35). Raaka-aineiden vastaanottoon ja sailytykseen tulee olla
asianmukaiset valineet ja tilat, kuten (tarvittaessa vuokrattuna) kylmio kylmasailytykseen ja

lampomittarit lampotilaseurantaan (Thomas & Hansen 2013, 405).

4 Suurkeittion ruokatuotannon organisointi

Suurkeittiotoiminnan organisoinnissa tulee ottaa huomioon tarvittavat tilat ja valineet, lain-

saadanto ja ohjeistukset seka tarvittava henkilokunta.

4.1 Tilat ja valineet

Suurkeittion ruokatuotanto edellyttaa soveltuvat ja riittavat tilat ruoanvalmistukseen, elintar-

vikkeiden kasittelyyn seka varastointiin. Tilat ja toiminnat tulee suunnitella ja sijoittaa niin,
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etta ruokatuotanto voi toteutua tehokkaasti, turvallisesti ja hygieniasta huolehtien. Tama pi-
taa sisallaan ruoan valmistukseen ja jaahdyttamiseen tarvittavat laitteet ja valineet, kyl-
masailytystilat, vesipisteet ja viemaroinnin seka keittiokayttoon soveltuvat pintamateriaalit.

(Ravintolatoiminnan aloittaminen - opas PK-yrityksille 2020, 9.)

Ruokatuotantotiloissa tulee eritella toimintapisteet tuotantoprosessin eri vaiheille (Kuvio 1).
Kuivatilat eli varastointitilat mahdollistavat heikosti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytyksen
seka paikan sailytysratkaisuille, kun kasittelytiloissa on tilat ja valineet ruoan kasittelylle ja
esivalmistelulle. Lammin keittio alueena pitaa sisallaan ruoanvalmistuslaitteiston ja siksi talla
alueella ainoastaan valmistetaan ja lammitetaan ruokaa. Ruokatuotantotiloissa tulee lisaksi
olla jate- ja tiskinurkka. (Cousins ym. 2011, 78). Eri tyovaiheiden ja toimintojen erottaminen
toisistaan mahdollistaa turvallisen tyoskentelyn seka samalla varmistutaan, etta lika, haitalli-
set bakteerit, virukset tai haitalliset aineet eivat paase elintarvikkeisiin (Ravintolatoiminnan
aloittaminen - opas PK-yrityksille 2020, 9).

Lammin
Kuivatila Kasittelytilat keittio eli
valmistusalue

Jate- ja
tiskinurkka

Tilat ja tasot ruoan Ruoanvalmistustilat
kasittelylle (raaka, ja laitteet
puolivalmisteet, paistamiseen,
leipa, hoyryttadmiseen,
erityisruokavaliot) keittdmiseen

Likaisten astioiden
ja jatteen
kasittelyyn tilat ja
valineet

Varastointi ja
sdilytys, kuivaruoat

Siivousvalineet,
Leikkuulaudat, Uunit, hellat, vesipiste ja
tyovalineet eri keittimet, grillit tiskauslaitteisto,
vaiheille ja raaka- seka tyovilineet, jateastiat
aineille kuten ottimet sdilytykseen ja
kuljetukseen

Sailytysratkaisut

Kuvio 1: Ruokatuotannon tilat seka tarvittavat laitteet ja valineet (Cousins ym. 2011, 78)

Tilat, niiden koko ja varustelu voivat asettaa rajoituksia ruokatuotannolle. Tilojen koko ja va-
rustelu vaikuttaa siihen, mita kaikkea keittiossa voi tehda. Esimerkiksi multaisten juuresten
kasittelyyn tarvitsee sille varatun ja varustetun paikan sisaltaen vesipisteen. Joissain tapauk-
sissa, kuten multaisten juuresten kohdalla on mahdollista tukeutua ajalliseen erottamiseen eli
toisistaan erotettavat toiminnot tehdaan samoilla laitteilla ja pinnoilla, mutta eri aikaan.
Tama vaatii huolellisen puhdistuksen toimintojen valissa. Ruokatuotantotiloissa pintamateri-

aalien on oltava myrkyttomia ja helposti puhtaana pidettavia. Esimerkiksi elintarvikkeiden
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kasittelytiloissa pintojen tulee kestaa vesipesua ja mekaanista puhdistamista esimerkiksi har-
jalla. (Ravintolatoiminnan aloittaminen - opas PK-yrityksille 2020, 10, 14.)

Ruokatuotannossa tarvittavat laitteet ja valineet maarittyvat sen mukaan, minkalaista ruokaa
aiotaan tarjoilla. Ruokatuotannon toteutus tulee mukauttaa niin tilojen kuin myos kaytossa
olevien laitteiden ja valineiden mukaan: mikali tiloissa tai valineilla ei pysty turvallisesti ja
tehokkaasti kasittelemaan raakaa lihaa tai puhdistamattomia kasviksia, on talloin puolivalmis-

teiden tai einesten kaytto perusteltua (Cousins ym. 2011, 77-79.)

Ruokatuotannon vastuulla on varmistaa, etta elintarvikkeet pysyvat kayttokelpoisina koko
tuotantoprosessin ajan kuorman saapumisesta ruoan tarjoiluun. Kylmasailytystiloilla on mer-
kittava rooli elintarvikkeiden kayttoian pidentamisessa ja saastumisen estamisessa. Elintarvik-
keiden vastaanotossa tarkistetaan, etta elintarvikkeet ovat tuoreita seka moitteettomia ulko-
naoltaan, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan (aistinvarainen tarkastus). Samalla tarkistetaan
paivays- ja pakkausmerkintojen paikkansapitavyys ja etta elintarvikkeiden lampatilat ovat sal-
lituissa rajoissa. Tavaran vastaanotto ja siirto varastoihin tulee tehda niin, ettei ristikontami-
naatiota tapahdu eika kypsat ja raa’at elintarvikkeet sekoitu keskenaan. (Ruokavirasto 2022a;

Ravintolatoiminnan aloittaminen - opas PK-yrityksille 2020, 11.)

Sailytystilojen valinnassa on otettava huomioon tuotteen vaatima lampotila ja kosteus seka
tuotteen hajuherkkyys. Varastointi tulee tehda FIFO-periaatteella, vanhimmat sijoitetaan
eteen ja kaytetaan ensin. Sailytystilojen siisteydesta on huolehdittava ja siita, etta raaka-ai-
neet ja valmiit tuotteet sailytetaan erillaan. Sailytyslampotiloja on tarkkailtava seka poik-
keamat ja toimenpiteet kirjattava. (Ruokavirasto 2022b.) Sailytyksessa on huomioitava eri
raaka-aineiden vaatimat sailytyslampotilat, kuten raaka kala 2 °C ja raaka liha 6 °C (Ravinto-

latoiminnan aloittaminen - opas PK-yrityksille 2020, 11.)

Vihje23-Leirilla tilojen ja valineiden tuomat rajoitteet vaativat huolellista suunnittelua, jotta
ruokatuotanto alaleireissa voidaan toteuttaa turvallisesti, tehokkaasti ja hygieniaohjeiden
mukaisesti. Alaleirien keittiot rakennettiin seuraavasti: keittiot rakennettiin riittavan suuren
katoksen alle, jotta saaolosuhteet ja lika eivat paase vaarantamaan ruokatuotantoa ja ruokai-
lua. Keittioiden laitteet, valineet ja tasojen rakenteet tulivat leirikeittio-jarjestelmista, jotka
oli hankittu edelliselle leirille. Alaleireihin tuli henkilomaaran mukaan 2 tai 3 leirikeittiojar-
jestelmaa, joista yksi sisaltaa valineet noin 12 hengen ruokkimiseen. Leirikeittiojarjestelmat
sisalsivat ruoan valmistukseen tarvittavat laitteet ja valineet kuten kaasujakkaran, paellapan-
nun ja muurikan seka kattiloita, kulhoja, vateja, tyovalineet ja hygieniavalineet, kuten kerta-
kayttohanskoja. Jarjestelman mukana tuli lisaksi osat valmistus- ja tarjoilupoytien kasaami-
seen. Leirin yhteiseen kayttoon hankittiin kylmakontti, jossa alaleirit sailyttivat kylmalauk-
kuja ruoan kuljettamiseen alaleiriin. Kylmalaukut palautettiin valittomasti ruokailun jalkeen

kylmakonttiin. Keskuskeittion henkilokunta tekivat alaleirien kylmalaukkuihin ja
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kuivaruokalaatikoihin paivittain ruokataydennykset, jotka noudettiin alaleirin paivallisen val-
mistuksen yhteydessa. Leirilaisten valmistamassa ruoassa kaytettiin vain kypsaa lihaa ja esi-

valmisteltuja kasviksia seka tehokkuus- etta ruokaturvallisuussyista.

4.2  Ruokalistasuunnittelu

Ravintoloissa menun sisallon maarittaa ravintolan tyyli. Erilaiset ruokapalvelujen tarjoajat ku-
ten sairaalat, tyomaaruokalat tai koulut poikkeavat tasta siina, etta asiakkaat maarittavat
ruokalistan tyylin ja sisallon. Tyomaaruokalassa ruoan tyyli ja tarjoilu voi vaihdella esimer-
kiksi eri maiden ruokia tarjoillen tavoitteena tarjota maistuvaa ruokaa, jotta asiakkaat palai-
sivat. Sairaalat ja koulut sen sijaan pyrkivat ensisijaisesti tarjoamaan terveellista ja ravitse-
vaa ruokaa. (Cousins ym. 2011, 104.) Suomessa etenkin ruokapalvelujen ruokalistasuunnitte-
lua ohjaa ravitsemussuositukset (Syodaan ja opitaan yhdessa - kouluruokailusuositus 2017, 6).
Suurkeittio- tai ravintolatoimijan ruokalistoihin vaikuttavat ruoan terveellisyyden lisaksi eri-
tyisruokavaliot ja ruoka-aineallergiat seka uskonnolliset, eettiset ja kulttuuriset vaikutukset

yksiloiden ruokavalioihin (Cousins ym. 2011, 108.)

Valtion ravitsemusneuvottelukunta julkaisi 2017 kouluruokailusuosituksen, joka perustui vuo-

den 2014 ravitsemussuosituksille. Suosituksessa (2017, 53-56) korostetaan terveellisia ja moni-
puolisia vaihtoehtoja, jotka tukevat oppilaiden ravitsemusta ja ymparistoystavallisia ruokava-
lintoja. Tama tarkoittaa kotimaisten ja sesongin mukaisten kasvisten suosimista, seka runsas-

kuitisia viljoja, kasvioljyja, pahkinoita, palkokasveja ja vaharasvaisia maitotuotteita.

Kouluikaisen suositeltava enimmaismaara punaista lihaa tai lihavalmisteita kasvaa energian-
tarpeen lisaantyessa kohti aikuisen annosta. Aikuisen suositeltu annos kypsennettya punaista
lihaa on enintaan 500 g viikossa (vastaa 700-750 g raakapainona). Esi- ja alakouluikaisen viik-
koannos on noin 350-400 g viikossa, ylakoululaisen ja aikuistuneen nuoren on noin 400-500 g
viikossa. Ruokavalinnoissa tulee huomioida kestavan kehityksen nakokulma. Suositusten mu-
kainen, kasvispainotteinen ruokavalio vahentaa ruoan ymparistokuormitusta. Ymparistoysta-
vallisessa ruokavaliossa suositaan monipuolisesti kotimaisia satokauden vihanneksia, juureksia
ja palkokasveja ja syodaan punaista lihaa enintaan suositeltu maara. (Syodaan ja opitaan yh-

dessa - kouluruokailusuositus 2017, 57.)

Vihje23-leirilla paatettiin noudattaa kouluruokasuosituksia, silla nain kyettiin varmistamaan
leirin ohjelmaan osallistuvien eli kouluikaisten jaksaminen. Suosituksen mukaiset ruoat sovel-
tuvat sellaisenaan kaikenikaisille, kunhan varmistettiin ruoan riittava saanti ja aikuisen suu-
rempi kulutus. Leirilla noudatettiin kouluruokasuositusta seuraavasti: Kasviksia, hedelmia ja
marjoja tarjottiin aterioilla ja valipalana. Kasviksia tarjottiin niin salaattina kuin patojen ai-

nesosina. Viljatuotteita oli tarjolla aamupuuron ja aterian kanssa tarjotun leivan muodossa



15

paivittain, leipien kuitupitoisuus huomioitiin hankintoja tehdessa. Maito-, rasva- ja lihatuot-
teissa kaytettiin vaharasvaisia tuotteita ja levitteet olivat kasvirasvasta valmistettuja, jolloin
kovien rasvojen saantia voitiin rajoittaa. Lampimista ruoista noin puolet eivat sisaltaneet li-
haa, jolloin pystyimme vaikuttamaan ymparistokuormitukseen vahentavasti ja tarjoamaan
terveellista kasvisruokaa. Budjettisyista leirilla ei kyetty tarjoamaan riittavasti kotimaisia kas-
viksia ja vihanneksia, vaan useat elintarvikkeet tulivat EU-alueelta ja olivat huomattavasti

halvempia kuin kotimaiset.

Ruokatuotannon ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat erilaiset erityisruokavaliot, jotka toimi-
jan tulee huomioida etukateen. Tapahtumissa, joissa ruokapalvelu toteutetaan tiedossaole-
valle joukolle, erityisruokavaliot ja ruoka-aineallergiat kerataan ilmottautumisen yhteydessa.
Ruokavalioon vaikuttavia tekijoita ovat allergian lisaksi kulttuurin ja uskonnon vaikutus ruoka-
valioon seka eettiset syyt. (Cousins ym. 2011, 108.) Allergiatapauksissa ruokien valmistami-
seen tulee kiinnittaa huomiota, jotta varmistutaan annosten sopivuudesta allergisille. Tietyt
lainsaadannon maarittelemat allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet on ilmoitettava
seka pakatuissa etta pakkaamattomissa elintarvikkeissa ja ne ovat: gluteenia sisaltavat viljat
eli vehna, ruis, ohra, kaura ja niista valmistetut tuotteet, ayriaiset, munat, kalat, maapahki-
nat, soijapavut, maito, pahkinat, selleri, sinappi, seesaminsiemenet, rikkidioksidi ja sulfiitit,

lupiinit seka nilviaiset. (Ravintolatoiminnan aloittaminen 2020, 21.)

Vihje23-leirilla tiedot erityisruokavalioista kerattiin ilmoittautumisen yhteydessa ja saapumi-
sen yhteydessa jokainen erityisruokavalion ilmoittanut kavi keskuskeittiolla keskustelun ruo-
kahuoltojohtajan kanssa, jossa selvitettiin esimerkiksi allergian laajuus ja sallitut raaka-ai-
neet seka leirilaiselle kerrottiin ruokailukaytannot erityisruokavalion ilmoittaneille. Alaleirien
leirikeittiomanuaaliin oli merkitty, mikali ruoka sisalsi jotain allergeenia tai valtettavaa
raaka-ainetta. Erityisruokavalioiden mukaiset annokset valmistettiin keskuskeittiolla ja ne
noudettiin sielta ruokailun alettua lounaalla ja paivallisella, aamu- ja iltapalalla erityisruoka-

valioannokset oli pakattu mukaan alaleirien kylmalaukkuihin.

4.3  Keittiotoiminnan johtaminen

Ruokatuotannon onnistumisessa henkilokunnalla on keskeinen rooli (Cousins ym. 2011, 90.)
Ruokatuotannon suunnittelussa liittyen tyovoimaan tulee miettia sen tarvittava maara ja li-
saksi huomioida muun muassa vuorojen pituudet ja ajoittamiset, henkilokunnan kokemus ja
taitotaso seka tarvittavan valvonnan ja ohjauksen maara. Lisaksi Cousins ym. (2011, 90) pe-
raankuuluttavat ihmisiin panostamisen ja motivoimisen tarkeytta. Kokemattomampi tyovoima
tarvitsee ensisijaisesti tukea ja kokenut tai kouluttautunut tyovoima tarvitsee mahdollisuuk-
silla motivoimista. Jotta ruokatuotanto toteutuisi toivotulla tavalla, tulee henkilokuntaa joh-
taa. (Cousins ym. 2011, 89-90.)
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Ravintola-alalla yritys maarittaa perustehtavansa seka strategiansa: miksi he ovat olemassa ja
mihin he pyrkivat seka miten se saavutetaan (Laurent 2006, 9). Strategian ja suunnitelman to-
teutuminen kaytannossa ja paivittaisessa tyossa mahdollistetaan toiminnan mallintamisella.
Laurent (2006, 58) kuvaa toiminnan mallintamisen tavoitteiksi muun muassa laadun ja tuotta-
vuuden turvaamisen, turvallisuuden varmistamisen, perehdyttamisen ja valmentamisen tehos-
tamisen seka perustan luomisen jatkuvalle kehittamiselle. Eli henkilokunta pystyy toimimaan
tehokkaammin, turvallisemmin ja tarkoituksenmukaisesti, kun paivittainen toiminta on mal-
linnettu. Mikali tyo sisaltaa vahan toistuvuutta, silloin mallintamisen sijaan korostuu valmen-
nuksen tarkeys. Talloin laatu varmistetaan niin, etta henkilokunnan kanssa kaydaan lapi toi-
mintaa ohjaavia periaatteita, arvoja ja tavoitteita. (Laurent 2006, 59.) Mallintamalla saadaan
toiminnan kehittamiselle yhtenainen perusta. Jotta toimintaa voidaan kehittaa, tulee toimin-

tamallin soveltamisesta ja sen tuloksista saada tietoa. (Laurent 2006, 27.)

Vihje23-leirilla sijainnin, tilojen ja kaluston lisaksi partioleirin tuoma erityispiirre ruokatuo-
tannon toteutukselle oli vapaaehtoisjohtajat ja heidan johdettavinaan olevat leirilaiset. Asi-
akkaat siis tekivat toisilleen ruokaa. Tuen tarve on suurempaa mita nuoremmista leirilaisista
on kyse ja taman ratkaisemiseksi johtajien ja ruoanlaitossa auttavien aikuisten maara ohjeis-
tettiin mitoittamaan ryhman ikahaitarin mukaisesti. Leirilla olevia teini-ikaisia johtajia, kuten
samoajia suunniteltiin myos tahan. Vihje23-leirilla keittidorganisaatio suunniteltiin niin, etta
ruokakoordinaattori ohjaa ravintolapaallikon kaltaisessa roolissa vuoropaallikkoihin verratta-
via ruokavartionjohtajia, jotka vastaavat oman leirikeittionsa toiminnan sujuvuudesta ja 20-

25 hengen ruokkimisesta.

Alaleirien leirikeittioorganisaatiota pohdittiin leirin suunnitteluvaiheessa. Vaihtoehtoina olivat
1) 2 tai 3 itsenaista keittiota, joita ruokakoordinaattori koordinoi tai 2) yksi suurkeittio, jossa
valmistetaan ruoka koko alaleirille eli noin 40-60 henkilolle. Suurkeittiomallissa hyGtyina oli-
vat pienempi henkilokunnan tarve ja muun tyon kuten tiskin vaheneminen. Leirilla paatettiin
toteuttaa alaleirien ruokatuotanto kahdessa tai kolmessa omassa keittiossa, koska suurkeittio-
mallin nahtiin vahentavan ruoanlaittoa per henkilo ja pelattiin, etta suurempien ruokamaa-
rien valmistus poistaisi ruoanlaiton elamyksellisyytta, jota leirilaisille haluttiin tarjota. Pie-
nemmissa yksikoissa leirilaisille pystyttaisiin kohdistamaan enemman huomiota ja tuomaan
tekemiseen myos ruokakasvatukseen liittyvia elementteja. Suurkeittiomallin pelattiin muutta-

van ruoanlaiton vain suoritettavaksi tyoksi.

4.4 Prosessien kehittaminen ruokatuotannossa

Keittiotoiminnassa niin partioleirilla kuin ravintolassa on paljon prosesseja eli toisiinsa liitty-
vien toimintojen sarjoja, joiden seurauksena syntyy ei-haluttuja tuloksia. Tilanteessa, jossa

joko prosessin laatu tai tuottavuus on epatyydyttava, syntyy tarve prosessin kehittamiselle.
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Kehittaminen etenee ongelman havaitsemista sen analysointiin ja parannustoimenpiteisiin.
(Laurent 2006, 68-69.)

Ensimmaiseksi ongelmasta tulee kerata tietoa. Henkilokunta pystyy antamaan tarkimman ku-
vauksen omista prosesseistaan ja niiden toimivuudesta. Kehittaminen alkaa tyoprosessin ana-
lysoinnilla ja ongelman syiden etsinnalla. Tassa tyoprosessi puretaan osiin ja kaydaan lapi vai-
heelta, jolloin toimimattomuuden syyt voidaan paikantaa. Syiden loydyttya niille voidaan ke-
hittaa ratkaisu. Ratkaisua testataan ja sen osoittautuessa hyvaksi prosessin kehitys viimeistel-

laan muuttamalla toimintamallia ratkaisun mukaiseksi. (Laurent 2006, 68.)

Tyoprosessien kehittaminen parhaimmillaan parantaa tyon tuottavuutta seka henkiloston ja
asiakkaiden kokemaa laatua. Laurent (2006, 68) teroittaa, etta oikeiden ratkaisujen loyta-
miseksi taytyy analysoidessa tulkita tarkoin ongelman syyt - esimerkiksi liian pienista ja toimi-
mattomista tiloista johtuva kiire ei korjaannu henkilokunnan maaraa lisaamalla. Kehitys voi
olla joko muutokset tiloissa tai laitteissa tuottavuuden tai laadun parantamiseksi tai kehitys
voi kohdistua toimintatapojen selkeyttamiseen eli mallintamisen kehittamiseen. Tyoproses-
sien kehittamista voidaan toteuttaa myos koulutuksen kehittamisella, jolloin parannetaan

tyon tasalaatuisuutta. (Laurent 2006, 69.)

Vihje23-Leirilla on tarkoitus selvittaa, miten alaleirikeittiot toimivat ja mita niissa tulisi ke-
hittaa. Toisin sanoen etsitaan niita prosesseja ja prosessien vaiheita, joissa laatu tai tuotta-
vuus on epatyydyttava ja tuloksena on tyytymattomyytta henkilokunnassa. Tata kuvataan lu-

vussa 7.

5  Kohti toimivaa leirikeittiojarjestelmaa - kehittamistyon toteutuksen kuvaus

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on toimeksiantajan ohjeistuksen mukaisesti selvittaa,
milla tavalla alaleireissa tapahtuvaa ruoanlaittoa tulisi kehittaa tulevia leireja ajatellen.
Koska kehittamisen kohteena on alaleirien ruoanlaitto ja sen sujuvuus, tassa tyossa on nahty
perustelluksi perehtya keittiotoiminnan organisoimiseen ja toteuttamiseen aiemman kirjalli-
suuden pohjalta. Toiminnan kehittamista varten leirin aikana kerataan aineistoa keittiotoi-
minnasta laadullisin menetelmin. Laadullisen tutkimuksen menetelmilla tutkitaan ihmisten
kuvauksia ja kokemuksia (Vilkka 2021, 118). Laadullisessa tutkimuksessa tutkimuksen kohde
on harkitusti valittu eli harkittu nayte, josta halutaan tietoa (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti
2015, 105). Vilkka (2021, 151) lisaa, etta harkinnanvaraiselle naytteelle tulee olla perusteet.
Tassa kehittamistyossa tutkimuksen kohteena ovat alaleirien ruokakoordinaattorit ja perus-
teena on heidan roolinsa, jossa he ovat vastanneet alaleirikeittioiden rakennuksesta, organi-
soinnista ja keittiotoiminnasta. He ovat viettaneet eniten aikaa alaleirikeittidissa ja nahneet

mika kaikki toimii ja mika ei.
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5.1 Lahtotilanne

Vihje23-Versoleirin alaleirien keittiotoiminnan suunnittelussa hyodynnettiin Pleissi19-leirin
materiaaleja pois lukien alaleirien keittioorganisaatiot, silla Pleissilla ruokaa laitettiin 12 hen-
gen vartioissa, kun Vihjeella aiottiin siirtya malliin, jossa kahdesta tai kolmesta leirikeittiosta
ruokitaan 40-60 leirilaista alaleirissa. Itsenaisesti toimivien ruokavartioiden sijaan leirilaiset
laittaisivat vuorollaan ruokaa isommalle joukolle. Vihje23-leirilla alaleirit kasvoivat sudenpen-
tujen (7-9-vuotiaat) siirryttya omista alaleireista osaksi koko lippukunnan kasittavia alaleireja

ja siksi ruokavartiomallista paatettiin siirtya alaleirikeittiomalliin.

Alaleirikeittioiden organisointi ja toiminta Vihje23-leirilla kuvattiin alaleirien leirikeit-
tiomanuaaliin, jolla toiminta pyrittiin mallintamaan. Manuaali kasitti keskeiset keittiotoimin-

nan organisoimiseen ja toteutukseen liittyvat asiat:

e Alaleirikeittioiden organisointi - organisaatiokaavio, tarvittavat johtajat ja ryhmakoot
e Toiminta alaleirikeittioissa - Kaluston kuvaus, roolikuvaukset, aikataulu, hygienia- ja
turvallisuusohjeistukset

e Reseptit - Vaiheittain kuvatut ruoanlaitto-ohjeet maarineen

Lisaksi alaleirien ruokakoordinaattoreiksi pestatut perehdytettiin toukokuussa tunnin mittai-
sessa perehdytyksessa, jossa kaytiin lapi manuaalin keskeinen sisalto eli organisaatio, aika-
taulu, hygienia- ja turvallisuusohjeet seka seikkailija- ja tarpojaikaluokkien erityispiirteet

ryhmatoiminnassa.

Keittioorganisaatiot oli suunniteltu toimimaan samalla tavalla riippumatta alaleirista, mutta
eri tekijat kuten alaleirien valiset demografiset poikkeamat vaikuttivat keittioorganisaation
toimivuuteen. Alaleireissa ei ollut lapsia ja aikuisia samassa suhteessa, vaan yhdessa alalei-
rissa oli 40 alle 15-vuotiasta lasta ja 26 yli 15-vuotiasta, kun toisessa oli 13 alle 15-vuotiasta
lasta ja 46 yli 15-vuotiasta. Aikuisten ja johtajaikaisten suuri luku jalkimmaisessa alaleirissa
selittyy osaksi saksalaisen sisarpartion kymmenhenkisella delegaatiolla, josta kaikki olivat ai-

kuisia.
5.2  Aineistonkeruu ja menetelmat

Aineisto kehittamistyota varten kerattiin Vihje23-leirilla ruokakoordinaattoreiden toimintaa
havainnoimalla seka leirin jalkeen ruokakoordinaattoreille lahetetylla laadullisella kyselylo-

makkeella.

Havainnointi toteutettiin niin, etta opinnaytetyontekija otti aikaa omasta roolistaan leirin
ruokahuoltojohtajana ja teki havaintoja alaleirikeittididen toiminnasta. Opinnaytetyontekija

vieraili kaikissa neljassa alaleirissa havainnoimassa toimintaa kolme kertaa.
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Havainnoinnissa kiinnitettiin huomiota erityisesti organisaation toimivuuteen, keittiotoimin-
nan sujuvuuteen ja reseptien sopivuuteen (Liite 1). Organisaation toimivuudesta haluttiin ha-
vainnoimalla selvittaa, kuinka suunniteltu organisaatiomalli usealla itsenaisella keittiolla toi-
mii seka miten onnistuu ala- ja ylakouluikaisten johtaminen suurkeittiossa. Keittiotoiminnan
sujuvuutta havainnoitaessa kiinnitettiin huomiota leirikeittokalustojen toimivuuteen, aikatau-
luun seka hygieniaan ja turvallisuuteen. Reseptien sopivuutta havainnoitaessa pyrittiin selvit-

tamaan, kuinka reseptien seuraaminen ja puolivalmisteiden kaytto onnistui alaleireissa.

Alaleirien ruokakoordinaattoreille lahetettiin 11.8.2023 haastattelukysymykset Google Forms-
kyselylomakkeella ja vastaukset pyydettiin 14.8. mennessa (Liite 2). Kaikki nelja alaleirien
ruokakoordinaattoria vastasivat kyselyyn. Kyselyn avulla oli tarkoitus selvittaa alaleirin ruoka-
koordinaattorien nakokulmasta, kuinka keittiotoiminnan organisointi ja toteutus onnistui.
Avoimet kysymykset mahdollistivat vastaajien vapaamuotoiset ja syvalliset vastaukset, mika
sopi tutkimuksen laadulliseen lahestymistapaan. Kysymykset pohjautuivat teoriapohjaan ja
toimintaymparistoon eli alaleirikeittioihin. Kysymysten avulla haluttiin selvittaa ruokakoordi-
naattoreiden kokemukset keskeisista teemoista: Alaleirikeittididen organisointi, leirikeittioi-

den toiminta ja reseptit.

6 Havainnot alaleirien leirikeittiotoiminnasta

Havainnoinnin avulla voi selvittaa, mita tapahtuu luonnollisessa toimintaymparistossa. Havain-
nointia voidaan kayttaa itsenaisesti tai esimerkiksi haastattelun tai kyselyn tukena. (Ojasalo
ym. 2015, 114.) Havainnointia voidaan kayttaa tutkimusaineiston keraamisen metodina, kun
halutaan selvittaa, mita ihmiset tekevat tai milta asiat nayttavat (Vilkka 2021, 143). Vilkka
(2021, 143) lisaa, etta vastatakseen kysymykseen ”miksi” tulee hankkia myos muunlaista tut-
kimusaineistoa esimerkiksi haastattelemalla. Havainnointi menetelmana eroaa arkisesta ha-
vainnoinnista siina, etta havainnointi on jarjestelmallista, Ennalta suunniteltua ja kohdistet-
tua (Vilkka 2021, 149). Havainnoinnin suunnittelussa tulee miettia havainnoijan rooli, onko
han kuinka nakyva ja osallistuva vai ulkopuolinen tarkkailija (Ojasalo ym. 2015, 116). Paalu-
maki ja Vahamaki (2020, 132) lisaavat, etta tutkija voi olla osallinen tutkittavassa ilmiossa,
kuten omalla tyopaikalla tehtavassa tutkimuksessa. Havainnoinnin toteutusta suunnitellessa
tulee pohtia, onko havainnointi yhtajaksoista ja pitkakestoista osallistumista vai valitaanko
satunnaiset havainnointijaksot erikseen (Paalumaki & Vahamaki 2020, 134). Havainnointiai-
neisto luokitellaan havainnollisiin kokonaisuuksiin esimerkiksi teorian tai tulkintamallin avulla
ja havainnoiduista arkisista kokemuksista paatellaan ja muodostetaan lukijalle ymmarrettavaa
tietoa (Paalumaki & Vahamaki 2020, 136).
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6.1 Havainnoinnin tulokset

Havainnointiaineiston perusteella jokainen alaleiri paatti organisoida keittiot yhdeksi suur-
keittioksi kahden tai kolmen pienemman yksikon sijaan. Suurkeittiomalli ei havaintojen perus-
teella vaikuttanut leirilaisten tyoskentelymotivaatioon, vaan tunnelma keittioissa oli usein
iloinen.Organisaation luomiseen annetut vapaudet nakyivat ruokakoordinaattoreiden toimin-
nassa. Kaksi neljasta ruokakoordinaattorista olivat itse paljon mukana keittiotoiminnassa oh-
jaamassa ja johtamassa, kun taas toiset kaksi olivat keittiotoiminnan ulkopuolella huomatta-
vasti enemman. Kahdessa neljasta alaleirista johtaminen ja keittiotyoskentely oli vain muuta-
man aikuisen varassa. Keittioorganisaatio onnistuttiin luomaan ja roolit jakamaan jokaisessa
keittiossa. Yhdessa keittiossa johtamisen epaonnistuminen nakyi etenkin aikataulujen venymi-

sena.

Leirikeittiokalustot on suunniteltu alun perin noin 12 hengen ryhmille, mutta nyt kaksi tai
kolme kalustoa yhdistettiin yhdeksi suurkeittioksi. Kolme neljasta ruokakoordinaattorista koki
alaleirinsa kaluston puutteelliseksi, mika nakyi toistuvina tiedusteluina lisakaluston peraan.
Kahdessa alaleirissa rakennettiin oma tiskilinjasto, silla leirin yhteinen tiskilinjasto ruuhkautui
usein eika sen kapasiteetti riittanyt. Yksi ruokakoordinaattoreista toi mukanaan esimerkiksi

astiahuoltoon tarvittavia valineita.

Reseptien sopivuutta havainnoitiin kiinnittamalla huomiota ruoanvalmistuksen jouhevuuteen
ja ruokahavikkiin. Ruoanvalmistus sujui kolmessa neljasta alaleirista aikataulun mukaisesti.
Osassa alaleireista aikuiset kiittelivat esivalmisteltujen raaka-aineiden valintaa. Ruokahavikki

oli maltillista lukuun ottamatta yksittaisia kasvismuhennoksia tai vastaavia aterioita.

6.2  Analyysi ja tulkinta

Kaikkien alaleirien paatos siirtya suurkeittiomalliin osoittaa, etta alun perin suunniteltu use-
amman itsenaisen keittion malli ei ollut kaytannossa toteuttamiskelpoinen. Tama viittaa sii-
hen, etta erityisesti aikuisresurssien riittavyys oli merkittava rajoite. Vaikka suurkeittiomallin
pelattiin alun perin heikentavan elamyksellisyytta, havaintojen perusteella tama ei vaikutta-

nut leirilaisten motivaatioon tai keittion ilmapiiriin.

Aikuisten osallistumisen vaihtelu viittaa siihen, etta johtamisen rooli leirikeittiossa jai osin
epaselvaksi tai sita ei ollut mahdollista toteuttaa suunnitellusti resurssien tai osaamisen puut-
teen vuoksi. Roolijako onnistuttiin silti luomaan joka keittiossa, mika osoittaa, etta pohja-
malli oli kayttokelpoinen, mutta sen toteutus vaatii riittavaa johtajamaaraa ja selkeaa vas-

tuunjakoa.
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Kaluston riittamattomyys nousi merkittavaksi kehityskohteeksi. Keittiojarjestelmat eivat sel-
laisinaan palvelleet suurkeittion tarpeita, mika aiheutti lisatyota ja lisakaluston hankintapai-
netta. Tilanne oli parempi siella, missa ruokakoordinaattori tunsi leirikeittiokaluston ennes-
taan ja oli etukateen perehtynyt kalustolistaan. Kaluston tunteneet osasivat esimerkiksi va-
rautua tuomalla omia lisayksia kalustoon. Tama korostaa perehdytyksen ja valmistelun merki-

tysta keittiotoiminnan sujuvuudelle.

Reseptien toimivuus ja ruoan valmistumisen aikataulussa pysyminen osoittavat, etta resepti-
malli oli toimiva. Esivalmisteltujen raaka-aineiden kaytto tuki sujuvaa ruoanlaittoa. Samalla
voidaan kuitenkin paatella, etta yksittaisten kasvisruokien kelpaavuudessa tai valmistuksessa
oli viela parannettavaa, mika voi liittya reseptien sisaltoon, ohjeistukseen tai leirilaisten tot-

tumuksiin.

7  Ruokakoordinaattoreiden kokemukset alaleirikeittioiden toiminnasta

Kun tavoitteena on paasta kasiksi ihmisten omiin kuvauksiin heidan koetusta todellisuudes-
taan, talloin tiedonhankintaan kaytetaan laadullisia tutkimusmenetelmia, kuten haastattelua
(Vilkka 2021, 118). Puusan (2020, 103) mukaan haastattelun tavoitteena on kerata sellainen
aineisto, jonka avulla tutkittavasta asiasta tai ilmiosta voidaan tehda uskottavia paatelmia.
Tutkimushaastattelutyypit jaetaan niiden ohjailevuuden perusteella eli kuinka vapaamuotoi-
sesti haastattelussa edetaan. Haastatteluja voi tehda kasvokkain puhelimitse tai sahkoisesti.
(Puusa 2020, 111.) Kun halutaan selvittaa esimerkiksi taustakirjallisuuden tai toimintaympa-
riston maarittelemia kysymyksia, puolistrukturoitu haastattelu tarjoaa haastateltavilta nake-
mykset tutkimuksen kannalta keskeisiin ja etukateen maariteltyihin aiheisiin haastateltavien
itse sanoittamina (Puusa 2020, 112). Vaikka kokemusten keraamiseen kehittamistyossa olisi
perusteltua kayttaa teema- tai avointa haastattelua, Ojasalo, Moilanen ja Ritalahti (2015,
107) lisaavat strukturoidun haastattelun tai -kyselyn sopivan myos kaytettavaksi, kun silla tay-
dennetaan jo aiemmin kerattya laadullista aineistoa. Kysymykseen, onko kysely laadullinen
vai maarallinen, Vilkka (2020, 106) toteaa: "tutkimuksen tiedonintressi ja avoimien kysymys-
ten analysointitapa maaraa tutkimusmenetelman”. Itsenaisesti taytetyn kyselylomakkeen
etuna on haastateltavan mahdollisuus valita, paljonko kayttaa vastaamiseen aikaa. Itsenainen
tyoskentely voi johtaa my0s avoimempiin vastauksiin, kuin mita saisi haastattelutilanteessa

haastattelijan lasna ollessa. (Ojasalo ym. 2015, 121.)
7.1 Alaleirikeittioiden organisointi

Kyselylla haluttiin selvittaa, kuinka alaleirikeittioiden organisointi onnistui alaleirikeit-

tiomanuaalin ohjeiden ja raamien mukaisesti seka tulisiko manuaalia jollain lailla kehittaa.
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Selkeiksi teemoiksi nousi aineiston perusteella mallinnuksen puute ja organisaation haasteet
(Kuvio 2).

Alaleirikeittididen organisointi

Mallinnuksen puutteet Organisaation haasteet

e Keittion rakentamisen ja e organisaatiomuutos
jarjestamisen ohjeet « Johtajavaje
puuttelliset

e Kalustoperehdytyksen ja
yhteisen ideoinnin tarve

Kuvio 2: Alaleirikeittioiden organisointi

Useat vastaajat kokivat manuaalin hyodylliseksi ja selkeaksi. Se auttoi hahmottamaan keittion
organisointia ja antoi tarvittavat perustiedot. Kuitenkin manuaalissa nahtiin kehitettavaa eri-
tyisesti kaytannon ohjeiden ja organisoinnin tarkkuuden osalta. Osalla vastaajista oli aiempaa
kokemusta Versokeittiosta, jonka koettiin helpottavan manuaalin soveltamista kaytannossa,
kun taas kokemuksen puuttuessa manuaali koettiin puutteelliseksi. Yksi vastaajista koki myos
kokemuksen puutteen johtaneen kuormitukseen seka rakennus- etta purkuvaiheessa. Puolet
vastaajista olivat sita mielta, etta keittioiden rakentamiseen ja jarjestelyyn tulisi olla selke-
ammat ohjeet manuaalissa. Yksi vastaaja kuvasi manuaalin kehittamista nain: ”Ehka vois olla
apua viela jonkinlaisesta hahmotelmasta tai kuvasta, joka kertoisi, mita kaikkea kannattaisi

olla.”

Kysyttaessa leirikeittion organisaatiosta, kaikki nelja alaleiria kertoivat siirtyneensa suurkeit-
tiomalliin, jossa kaikki ruoat valmistettiin yhdessa keittiossa yhden ruokavartion voimin. Jo-
kaisessa alaleirissa tehtiin siis organisaatiomuutos. Vastaajien mukaan usean pienemman keit-
tion pyorittaminen olisi vaatinut liikaa aikuisresursseja. Lisaksi aineistoista kavi ilmi, etta
keittioiden yhdistamisen nahtiin vahentavan tiskia. Kaksi vastaajista koki, etta organisaatioon
olisi kaivattu toinen ruokakoordinaattori jakamaan vastuuta. Yhdessa alaleirissa kuormitusta
pidettiin riittavana ja tata perusteltiin vapaaehtoisella, joka oli keittiossa alusta asti apuna ja
jakamassa kuormaa: ” Ruokakoordinaattori vastasi koordinoinnista ja teki yhteistyota toisen

lahes kokoaikaisesti keittiopestissa olevan aikuisen kanssa.”
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7.2 Leirikeittioiden toiminta

Leirikeittioiden toiminnasta haluttiin selvittaa, kuinka keittioissa toimiminen, kokki- ja tiski-
vuorot seka tyokuorman jakautuminen onnistui. Aineiston perusteella leirikeittioiden toimin-

nassa keskeisiksi kehityskohteiksi nousivat tilat ja valineet seka vuorosuunnittelu (Kuvio 3).

Leirikeittioiden toiminta

riittamattomat valineet
e Alaleirien oman tiskipaikan

Tilat ja valineet Vuorosuunnittelu
e toimimattomat tai * Ryhmakoko

¢ Joustavuus vuoroissa
e lkaryhmien huomiointi

tarve

Kuvio 3: Leirikeittioiden toiminta

Ruokakoordinaattoreiden mukaan leirikeittididen toiminta oli paaosin sujuvaa ja yhteistyota
keskuskeittion kanssa pidettiin onnistuneena. Kuitenkin vastauksista nousi myos tyytymatto-
myytta laitteisiin ja valineisiin. Keittion poydat koettiin haasteellisiksi epavakauden vuoksi,
joka johti ruoan tippumiseen poydalta ja leirikeittiokaluston astiat olivat liian pienia esimer-
kiksi 40 hengen kattauksiin. Lisaksi yhteisen tiskipaikan ruuhkauduttua paivittain tiskausajat
venyivat pitkiksi ja ohjelmaan osallistuminen vaikeutui tiskivuorossa olevilla leirilaisilla. Kah-
dessa alaleirissa rakennettiin oma tiskipiste vahentamaan tiskaamiseen menevaa aikaa. Yksi
vastaajista totesi nain: ”Liian vahan aikuisia. Liian tiukka ohjelma tiskivartiolle. Tiskaus kes-
kuskeittiolla yhdessa linjastossa.” Lisaksi vastauksista nousi tarve niin astiahuollon valineille,

kuin erilaisille astioille ja valineille, jotka leirikeittiokalustoista puuttuivat.

Vastauksissa leirikeittioiden toiminnasta toisena teemana nousi vuorosuunnittelu. Kahdessa
alaleirissa ruokavartiossa oli yleensa kolme leirilaista ja yksi tai kaksi aikuista, yhdessa ryh-
man koko vaihteli kolmesta viiteen leirilaista ja yksi alaleiri valmisti ruoat noin 6 henkilon
ruokavartiolla sisaltaen johtajat. Useassa alaleirissa paadyttiin joustamaan keittiovuoroissa
niin, etta leirilaiset paasevat esimerkiksi osallistumaan ohjelmaan tai kioskille ja johtajat hoi-
tivat keittiovuoron. Kaksi vastaajista naki hyvana, etta esimerkiksi aamu- tai iltapalat hoitui-
sivat johtajien kesken. Ikaryhmien huomioimisesta vastauksissa todettiin, etta seikkailijat

(10-12 v) tarvitsevat enemman ohjausta, kun tarpojissa (12-15 v) nahtiin nousujohteisuutta ja
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oma-aloitteisuutta leirin aikana. Alaleireissa seikkailijoita ohjattiin kahden johtajaikaisen voi-

min, kun tarpojien ohjaamiseen riitti yksi johtaja.
7.3 Reseptit

Reseptit vaikuttavat suoraan kokemukseen keittiotoiminnasta. Huonoilla resepteilla loistava-
kin keittio saa vain huonoa palautetta. Alaleireilla kaytossa olleista resepteista haluttiin sel-
vittaa reseptien sopivuus ja mita niissa tulisi kehittaa. Kyselyn vastausten perusteella resep-
tien selkeydesta ja helppoudesta pidettiin, mutta resepteihin kaivattiin tarkkuutta ja leiriela-

man huomioimista resepteissa (Kuvio 4).

Reseptien selkeys ja | Reseptien tarkkuus Ohjelman ja

helppous eMausteiden masrs kulutuksen
«Seuraamisen helppous summittainen huom|0_|m-|.nen
eToimivat raaka- *Neuvot tarkemmiksi, resepteissa
ainevalinnat kuten keittoveden

ekokonaiskulutus pdivan

esilammitys R
resepteissa

Kuvio 4: Reseptit

Kaikki vastaajat pitivat resepteja paaosin selkeina ja helppoina seurat. Lisaksi puolivalmistei-
den ja esivalmisteltujen raaka-aineiden kaytto koettiin leirikeittioissa toimivaksi. Reseptien
tarkkuudessa nahtiin kehitettavaa. Kaksi vastaajista ehdottivat tuleviin resepteihin tarkat
maarat myos mausteisiin, mika helpottaisi entisestaan lasten ruoanlaittoa. Lisaksi yksi vastaa-
jista peraankuulutti reseptien tarkentamista yleisemmin, kuten keittoveden esilammitys: "Pa-
rempi neuvoa liikaa kuin liian vahan - esim. perunamuusin osalta kannattaa laittaa info: vesi
ajoissa kiehumaan." Resepteilta kaivattiin vastauksissa myos sovittamista niin ohjelmaan kuin
paivan kokonaiskulutukseen: ” Paitsi vahan muuttaisi ruokien jarjestysta esim. makkara sellai-

sena iltana, kun on kevyempi ruoka.”
7.4  Analyysi ja tulkinta

Vastauksista voidaan paatella, etta manuaali tuki perustoimintaa, mutta ei riittanyt kaytan-
non rakentamisessa ja organisoinnissa, etenkin uusille vastuunkantajille. Kehittamistarve liit-
tyy etenkin valmisteluvaiheen mallintamiseen. Suurkeittiomallin valinta oli kaytannon pakko

ja osoittautui toimivaksi, mika tukee havaintoaineiston perusteella tehtya johtopaatosta:
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organisaatiomallin tulee olla joustava ja resursseihin skaalautuva. Vastuukuormituksen jaka-

minen osoittautui keskeiseksi tekijaksi onnistuneessa johtamisessa.

Tilat ja valineet vaikuttivat merkittavasti keittion toimivuuteen. Riittamaton varustetaso ja
epavakaat rakenteet haittasivat tyoskentelya ja aiheuttivat kuormitusta. Tiskipisteen puuttu-
minen ruuhkautti toimintaa ja rajoitti osallistumista ohjelmaan. Tama osoittaa, etta as-
tiahuolto on yksi merkittavimmista kehityskohteista. Vuorosuunnittelussa nakyi seka onnistu-
misia etta jouston tarve. Ryhmien joustavuus oli voimavara, mutta johtajaresurssien riittavyys
vaikuttaa ratkaisevasti siihen, kuinka tasaisesti kuormitus jakautuu ja miten ohjelmaan osal-

listuminen onnistuu.

Reseptien kokonaislaatu oli hyva, mutta jatkokehityksessa on tarpeen panostaa niiden tark-
kuuteen. Erityisesti lasten ja kokemattomien kokkien ohjeistusta voi selkeyttaa maaramittai-
silla maustamisohjeilla ja valmistelun aikataulutuksella. Reseptien yhteensovittaminen ohjel-

man rytmin ja ravitsemustarpeiden kanssa tukisi leirilaisten jaksamista entista paremmin.

8 Uusi leirikeittiomanuaali

Vihje23-leirilla mallintamisen tyokaluna kaytettiin opinnaytetyontekijan luomaa leirikeit-
tiomanuaalia, jonka avulla ruokakoordinaattorit organisoivat alaleirien ruokatuotannon. Ke-
hittamisen mahdollistamiseksi keittiotoiminnasta kerattiin tietoa toimintaymparistosta ja
keittion prosesseja lahimpina olevilta johtajilta. Havainnointiaineiston ja kyselyn tulosten
avulla onnistui luoda kuva siita, missa prosessien vaiheissa joko laatu tai tuottavuus karsii.
Tassa luvussa esitellaan uuden leirimanuaalin keskeinen sisalto. Manuaalia ei julkaista koko-

naisuudessaan.

Aineiston perusteella valmistelu- ja rakennusvaiheessa tulee kehittaa ja tarkentaa mallinta-
mista seka muuttaa keittioorganisaatiota leirin henkilostorakenteeseen sopivammaksi (Kuvio
5). Organisaatiossa koettiin yksi ruokakoordinaattori riittamattomana ja talle ehdotettiin joh-
tajaparia jakamaan vastuuta. Yhdessa alaleirissa keittiota johdettiin parina ja keittion toi-
minta koettiin sujuvaksi. Lisaksi itsenaisten pienempien keittididen mallista nahtiin jarkevaksi
siirtya suurkeittiomalliin, joka paransi keittioiden tehokkuutta vahentamalla henkilostotar-
vetta seka syntyvaa tiskia. Naiden pohjalta keittioorganisaatio uudessa manuaalissa sisaltaa
yhden keittion alaleiria kohden ja organisaatioon on lisatty ruokakoordinaattorin, ruoanlaittoa
johtavien leirikeittionjohtajien, kokki- ja tiskitiimien lisaksi ruokakoordinaattorin johtajapari,
jonka tehtavana on avustaa ruokakoordinaattoria ja vastata keittion toiminnasta ruokakoordi-

naattorin ollessa poissa tai estynyt.
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Valmisteluvaihe: Rakennusvaihe
* Keittiotoiminnan  Keittiotilojen
suunnittelu Organisaatio- rakentaminen
. muutos
* pestaaminen

* Hankinnat & * Henkilokunnan

Mallintamisen kouluttaminen
tarkennus

® Keittion jarjestaminen

Mallintamisen

tarkennus

Kuvio 5: Alaleirikeittioiden organisoinnin kehittaminen

Mallintaminen koettiin riittamattomaksi useammassa prosessin vaiheessa. Valmisteluvaiheessa
kyselyyn vastanneista osa naki hyvaksi saada tietaa, mita kaikkea olisi hyva ottaa leirikeittiota
varten mukaan leirikeittiossa olevan kaluston lisaksi. Rakennusvaiheessa keittion rakentami-
seen ja jarjestamiseen liittyva ohjeistus koettiin riittamattomaksi ja keittion rakentamiseen
kaivattiin havainnekuvia tai kuvia esimerkeista. Ruokakoordinaattoreista ensimmaista kertaa
pestissa olevat kokivat tekemalla opettelun kuormittavana, kun leirikeittiokalustoa ennen ka-
sitelleet kokivat kaluston tuttuudesta olleen hyotya rakennusvaiheessa. Ruokakoordinaatto-
reille kaivattiin myos leirin alkuun yhteista ideointia, joka auttaisi keittididen jarjestelyssa ja
kasaamisessa. Siispa leirikeittiomanuaalissa kehitetaan toiminnan mallinnusta tarkemmilla ku-
vauksilla mita tulee huomioida ennen leiria ja leirin alkaessa seka ”nain teet leirikeittiosta
toimivan” esimerkeilla. Manuaaliin ja perehdytykseen lisataan ”"ennen leiria” -osio, jossa kay-
daan lapi, mita kaikkea tulee selvittaa, suunnitella ja hankkia, jotta keittiotoiminta alkaisi

mahdollisimman sujuvasti ensimmaisena leiripaivana.

Keittiotoiminnan eri vaiheissa ei esiintynyt montaa ongelmakohtaa, mutta ilmenneet ongel-
mat vaikuttivat keittion tehokkuuteen (kuvio 6). Ruoanvalmistusvaiheessa ilmeni valineiden ja
laitteiden aiheuttamia ongelmia tuottavuuteen ja laatuun. Keittiossa olevat retkipoydat eivat
osassa alaleireista soveltuneet taysin keittiokayttoon, vaan poydan epavakaus johti ruokaha-
vikkiin ja vaaratilanteisiin kaasujalkojen kanssa. Leirikeittiokalustojen astiat ja valineet olivat
paikoin riittamattomat noin 40 hengen ruokkimiseen ja ruokakoordinaattorit olivat kaivanneet

esimerkiksi isompia kauhoja ja kattiloita seka erilaisia tarjoiluastioita.



27

Raaka-aineiden
vastaanotto ja
varastointi

Ei-toimiva
tiskipaikka

Keittion siivous ja
tiskihuolto

Puutteet
valineissa

Tarjoilu ja
ruokailutilanne

Kuvio 6: Keittiotoiminnan kehittaminen

Yksi keino mitata kehittamiskohteita keittiossa on prosessiin kuluva ylimaarainen aika (Lau-
rent 2006, 68). Leirin aikana tiskipaikka ruuhkautui toistuvasti, joka johti kahdessa alaleirissa
oman tiskipaikan rakentamiseen. Yksi vastaajista kertoi aikuisten joutuneen hoitamaan pai-
vallistiskit loppuun, jotta leirilaiset ehtivat iltaohjelmaan. Astiahuoltoa tulee siis kehittaa
seuraavia leireja vasten. Vaihtoehtoina on leirin yhteisten tiskipaikkojen lisaaminen tai tiski-
paikkojen rakentaminen alaleireihin. Alaleirien omat tiskipaikat ovat logistisesti paras rat-
kaisu, kunhan tiskipaikat pystytaan toteuttamaan ekologisesti niin, ettei monta erillista tiski-
paikkaa kuormita maastoa. Manuaaliin lisataan molemmat vaihtoehdot, riittavan monta tiski-
linjastoa kasittava yhteinen tiskipaikka seka toisena vaihtoehtona alaleirien omat tiskipaikat,
silla joillain leirialueilla tiskaaminen voi olla rajattua yhteen paikkaan. Astiahuoltoon tarvitta-
via valineita kuten harjoja, pesuaineita ja kuivauspyyhkeita ei loydy leirikeittiokalustoista,

joten ne lisataan manuaaliin hankittaviin.

Aineiston perusteella leirilaiset olivat innokasta, mutta apua tarvitsevaa keittiohenkilokuntaa,
etenkin nuorimmat seikkailijat. Ryhmakooksi tulee manuaaliin 3-5 leirilaista seka 1-2 johta-
jaa, riippuen johdettavien iasta. Manuaalissa tullaan suosittelemaan joustoa vuoroissa niin,

etta aikuiset voivat halutessaan hoitaa osan aamu- ja iltapaloista.

Manuaaliin mallinnetuista asioista eniten positiivista palautetta kyselyssa saivat reseptit. Re-
septeja ei ollut pienennetty itsenaisia keittioita varten, vaan ne olivat koko alaleirille mitoi-
tettu ja kyselyn vastauksissa tama nahtiin suurkeittiomallin kannalta hyvana, mutta toivottiin
resepteja kaikille suunnitelluille ryhmakoille. Resepteissa nahtiin myos tarkennettavaa mallin-
tamisessa, silla suolan ja mausteiden maarat olivat joka toiselle vastaajista liian suurpiirtei-
sesti merkitty resepteihin. Lisaksi kyselyn vastauksissa oli toivottu myos aikaa vievissa ruoissa
lisaamaan reseptiin huomio, milloin ruoanvalmistus tulee aloittaa, jotta se valmistuu ajoissa.
Resepteilta ja ruokalistalta toivottiin myos ohjelmaan ja leirielamaan sovittamista niin, etta

paivallisen ollessa kevyempi tai vahemman pidetty iltapala voisi olla tuhdimpi. Samoin
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paivina, jolloin ohjelmassa on enemman fyysista rasitusta, se voisi nakya ruokalistassa. Resep-
tit ja kaytetyt raaka-aineet olivat aineiston mukaan sen verran onnistuneet, etta reseptit-osi-
oon tehdaan vain ylla mainitut pienet muutokset. Uusi manuaali (kuvio 7) sisaltaa saman ra-
kenteen kuin aiempi versio, osia on vain muokattu ja laajennettu palvelemaan paremmin tu-

levan leirin tarpeita.

Uusi manuaali

Organisointi Keittiotoiminta Reseptit

e Organisaatiomuutos e Uudistettu kalustolista e Huomioitu ohjelma ja
e tarkennukset (astiahuolto, tasot, kokonaiskulutus

mallintamiseen (keittion | Vvalineet ja astiat) e Tarkemmat kuvaukset
pystytys, jarjestely, mausteista ja
hankinnat) valmistusajasta

* Ennen leirid-osio

e Suurkeittio ja
parijohtajuus

Kuvio 7: Uusi manuaali, lisaykset ja muutokset

9  Johtopaatokset

Talla opinnaytetyolla pyrittiin tuottamaan toimeksiantajalle arvokasta tietoa alaleirikeittioi-
den toiminnan kehittamiseksi. Tyossa saadut havainnot ja ruokakoordinaattoreiden kokemuk-
set mahdollistivat konkreettisten parannusehdotusten kokoamisen, ja niiden pohjalta paivi-

tettiin leirikeittiomanuaali tulevia Versoleireja varten.

Tutkimusprosessi osoitti, etta leirikeittioiden toiminnan kehittamisessa keskeista on proses-
sien selkeyttaminen ja organisoinnin parantaminen. Vaikka leirikeittioiden perusmalli toimi
paaosin hyvin, sen kaytannon toteutus vaatii tarkennuksia erityisesti johtamisen ja mallinta-
misen, resurssien ja tyonjaon osalta. Tutkimusasetelma oli toimiva ja antoi vastauksia keskei-
siin kysymyksiin, mutta laajempi havainnointi ja useampien menetelmien kaytto olisivat mah-
dollistaneet syvallisemman analyysin. Esimerkiksi leirilaisten ja muiden keittiossa tyoskennel-

leiden kokemusten systemaattinen keraaminen olisi voinut tarjota uusia nakokulmia. Kyselyyn
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vastanneille tehtava lisahaastattelu olisi tuonut myos lisaa syvyytta vastauksiin ja nain laajen-

tanut kuvaa keittiotoiminnan onnistumisista ja ongelmista.

Aineiston perusteella johtajia oli lilan vahan ja tyo kasautui ainakin osassa alaleireista ruoka-
koordinaattorin ja muutamien harteille. Opinnaytetyontekija oli leirilla ruokakoordinaattorei-
den esihenkilon roolissa ja kysymys heraa, onko ratkaisu lisata johtajia vai lisata tukea ja val-
mennusta nykyisille johtajille. Auttaisiko johtajien rohkaiseminen delegointiin heidan kuormi-

tuksessaan paremmin kuin lisakadet, se jaa avoimeksi.

Kokonaisuudessaan tyo vahvisti sen, etta leirikeittiotoiminnan mallintaminen ja jatkuva kehit-
taminen ovat keskeisia tekijoita ruokahuollon sujuvuuden varmistamisessa. Opinnaytetyon
tuotoksena syntynyt uusi leirikeittiomanuaali tarjoaa toivottavasti selkean ja kaytannonlahei-

sen tyokalun tulevien leirien ruokakoordinaattoreille.
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Liite 1: Havainnointilomake
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Alaleiri

Havainnoinnin aika ja kesto

Havainnoitavat osa-alueet

Havainnot

Leirikeittio-organisaation toimivuus

miten organisaatio toimii vai toimiiko?

Leirilaiset keittiohenkilokuntana

Aikuiset ja johtajaikaiset johtamassa keit-

tiohenkilokuntana

Leirikeittioiden toiminnan sujuvuus

Leirikeittiokalustot

keittiotoiminta

(sujuvuus, hygienia, turvallisuus)

Miten keittiot pysyvat aikataulussa?

Reseptien sopivuus

Kuinka reseptien seuraaminen sujuu?

Raaka-ainevalinnat (puolivalmisteiden
kaytto)




Liite 2: Kysely ruokakoordinaattoreille

3.2.2025 klo 21.52 Leirikeittididen organisointi ja toiminta Vihje23-leirilla (vastaukset ma 14.8. a)

‘

_"i!l LA

Leirikeittididen organisointi ja toiminta
Vihje23-leirilla (vastaukset ma 14.8.
mennessa)

Kiitos, kun olit mukana tekemdssa onnistunutta ruokahuoltoa ja johtamassa alaleirien
leirikeittioita! Tassa on nyt lupaamani palautekysely teille alaleirien ruokakoordinaattoreille.
Vastaukset kasitellaan luottamuksellisesti ja pohdin niiden avulla amk-opinnaytetydssani,
kuinka leirikeittioita ja niiden toimintaa tulisi kehittda seuraavalle leirille. Kysymyksid on
muutamasta aiheesta ja niitd on runsaasti, jotta leirikeittididen kehittamisen tarpeesta
syntyisi riittdvan tarkka kuva. Toivon, ettd jaksat vastata ajatuksella kaikkiin kysymyksiin.
Kiitos jo etukéteen vastauksista ja opinndytetyohoni osallistumisesta.

mikkokaik@gmail.com Vaihda tilia )
£8 Eijaettu

Alaleirikeittididen organisointi

Miten kuvailisit leiriokeittiomanuaalin toimivuutta, onnistuiko leirikeitttididen
organisointi manuaalin avulla?

Oma vastauksesi

Miten jérjestitte keittiot? Taytyiko leirikeittididen organisaatiota jotenkin muuttaa?
Miten?

Oma vastauksesi

hitps:/idocs. google. comiforms/d/e/1FAIpQLSLwoaBNNs 1suTQ_HLIVSTLwWXyJ7SJHWQrzD0y2iDcmwSAlviewform 15
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3.2 2025 klo 21 52 Leirikeittigiden organisoanti ja toiminta Vihje23-leirlla (vastaukset ma 14.8. mennessd)
Oliko roolijako toimiva vai tulisiko sitd muuttaa ja miten?

0Oma vastauksesi

Puuttuiko manuaalista jotain, joka tulisi olla seuraavien ruokakoordinaattoreiden
saatavilla organisoinnin tueksi? Jos niin, mita?

Oma vastauksesi

Leirikeitticiden toiminta

Mika toimi hyvin leirikeittididen péivittdisessé toiminnassa?

Oma vastauksesi

Mika ei toiminut?

Oma vastauksesi

Mink& kokoisilla ryhmilld toimitte? Mika olisi sopiva ryhmékoko?

0Oma vastauksesi

Oliko aikuisia riittévésti?

Oma vastauksesi

https:/fdocs. google_comforms/d/e/ 1 FAIpQLSLwoadhks 1 suTD HLIWETLwixy 7 S5 HwQrzDily 2 IDcmwSAfviewform

36



3.2 2025 klo 21 .62 Leirikeittigiden organisoanti ja toiminta Vihje23-leirlla (vastaukset ma 14.8. mennessd)
Missé roolissa aikuiset toimivat ruoanlaittovuoroissa?

0Oma vastauksesi

Leirildisten tydmééra - oliko se sopiva vai oliko ty6té liikaa tai liian vdahan?

Oma vastauksesi

Aikuisten tyémaéra - oliko se sopiva vai oliko ty6ta liikaa tai liian véhan?

Oma vastauksesi

Miten mielestési leirikeittidssa tulisi huomioida paremmin eri ikdkaudet
(seikkailijat, tarpojat ja vanhemmat johtajan roolissa)?

0Oma vastauksesi

Reseptit

Olivatko reseptit riittdvén selkeét ja ymmarrettévat kaikenikéisille?

0Oma vastauksesi

Mik& resepteissé oli toimivaa?

Oma vastauksesi

https:/fdocs. google_comforms/d/e/ 1 FAIpQLSLwoadhks 1 suTD HLIWETLwixy 7 S5 HwQrzDily 2 IDcmwSAfviewform
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3.2 2025 klo 21 52 Leirikeittigiden organisoanti ja toiminta Vihje23-leirlla (vastaukset ma 14.8. mennessd)
Mitéd muuttaisit resepteissé?

0Oma vastauksesi

Tulisiko ikdkaudet huomioida jollain tavalla resepteissd?

Oma vastauksesi

Lopuksi
Viimeisend voi vapaasti kertoa kehitysideoita juuri paéttyneen leirin pohjalta

Miten kehittaisit leirikeittiita ja niiden toimintaa seuraavalle leirille?

Oma vastauksesi

Laheta I Sivu 1/ Tyhjenna lomake

Ald koskaan ldhetd salasanaa Google Formsin kautta.

Google &i ole luonut tai hyvaksynyt t&ta sisahda. - Kayttdehdot - Tietosuojakaylantd
Does this form look suspicious? limoita

Google Forms

https:/fdocs. google_comforms/d/e/ 1 FAIpQLSLwoadhks 1 suTD HLIWETLwixy 7 S5 HwQrzDily 2 IDcmwSAfviewform
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