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kunnallinen ruokapalvelu, joka jdrjesti Power cup -tapahtuman ruokatuotannon. Savonlinnan ruoka- ja
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1 JOHDANTO

Lentopalloliitto on jarjestanyt Power Cup -tapahtumia ympéri Suomea jo 24 vuoden
ajan. Se on maailman suurin lasten ja nuorten lentopalloturnaus. Power Cup on 7 - 18
-vuotiaista koostuva lentopalloilijoiden vuosittainen yksittadinen tapahtuma, johon
osallistuu noin 900 joukkuetta. Tapahtumaan osallistuu pelaajia ulkomailta, mm. Vi-
rosta. Ruokailijoita tapahtumissa on noin 70009000 henked. Tapahtuma kestaa nelja
paivad, torstaista sunnuntaihin. Tapahtuman ajankohta on aina koulujen loppumisen

jalkeen, kesakuun ensimmaisené viikonloppuna. (Lentopalloliitto 2009)

Savonlinnassa Power Cup jarjestettiin 5.6-8.6.2008 vélisend aikana. Tapahtuma jar-
jestettiin Kellarpellon kentéll4d. Ruoka tarjottiin Kellarpellon tennishallissa, jossa ruo-
kaili 7000 lentopalloilijaa. Toinen ruokailupaikka oli Talvisalon koululla, jossa ruo-

kaili 1000 pelaajaa.

Lentopalloliitto pyysi tarjouksen Savonlinnan ruokapalvelulta kevéaélla 2007. Sen jal-
keen ruokapalvelussa suunniteltiin ruokalista, jonka pohjalta tarjous tehtiin.(Liite
1)Lentopalloliitto p&étti ostaa ruokapalvelut Savonlinnan Ruoka- ja siivouspalveluilta,
tarjouksen perusteella. Lentopalloliitto hyvéksyi tarjouksen syksylla 2007, pienin muu-
toksin. Muutoksissa poistettiin keittoruoat ruokalistalta. Sen jéalkeen, lahetettiin useita
séhkdpostiviesteja ruokapalvelun ja lentopalloliiton vélilla. Tapaamisia lentopallolii-
ton ja ruokapalvelun kanssa oli muutamia kev&&n 2008 aikana. Opinnaytetyoni tuli

mahdolliseksi siina vaiheessa kun sopimus Lentopalloliiton kanssa varmistui.

Loimaalla 2006 jarjestetyssd Power cup -tapahtumassa ruoan jarjesti Atria. Tapahtu-
massa tarjottiin padasiassa teollisesti valmistettuja ruokia. Ruokailut tapahtuivat jaa-

hallilla ja koululla.

Power cup -tapahtuma jarjestettiin Lahdessa vuonna 2007. Lahdessa ruokailu jarjestet-
tiin Messukeskuksessa toimivan ravintolayrittdjan toimesta. Sielld oli tarjolla keitto-
ruokia, joihin ei oltu tyytyvaisid, koska annostelu oli hankalaa ja ruokailijat eivét tul-

leet kyllaisiksi.
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Vuonna 2009 Power cup -tapahtuma jérjestettiin Oulussa. Sielld ruokailun jarjesti Ou-
lun serviisi, joka on kunnallisen liikelaitoksen ruokapalvelu. Ruokalista oli samanta-

painen kuin Savonlinnan Power cup -tapahtumassa.

Sosiaali- ja terveysministerion mukaan suurella yleisdtapahtumalla tarkoitetaan tilai-
suutta, johon ennakoidaan osallistuvan yli 500 osanottajaa ja siella myydaan elintar-
vikkeita. Tilaisuuden kestolle ei aseteta rajoitteita, se voi kestda vaikka yhden paivan
(Valikyld 2003, 11).

Yleisotilaisuudesta, jossa myydaan tai tarjoillaan elintarvikkeita, on tehtava ilmoitus
kunnan tai kaupungin terveysviranomaisille 15 vuorokautta aikaisemmin (liskola-
Kesonen 2006, 92). lImoituksessa tulee selvittada tapahtumapaikka seké sielld tapahtu-
va toiminta. limoituksesta tulee selvitd, mité tuotteita siella tarjotaan seké kuinka tuot-

teet valmistetaan ja séilytetaan.

2 TYON TARKOITUS, TEHTAVA JA RAJAUS

Opinnaytetydssani tehtdvana oli selvittdd 9000 hengen ruokapalvelujen tuottaminen
neljan paivan suurtapahtumaan. Opinnéytetydssani selvitin ruoan valmistuksen suun-
nittelua, toteutusta ja kuljetusta. Tydni ulkopuolelle olin rajannut aamu- ja iltapalojen
suunnittelun Power Cup -tapahtumaan. Ty6ssani huomioin tapahtuman ruokatuotan-
non toimivuutta, taloudellisuutta ja omavalvontaan liittyvia asioita, seké kuljetukseen
liittyvid asioita. Tapahtuman jéalkeen kaytiin l&pi kehitettaviéd asioita vastaavanlaisia
tapahtumia varten. Tapahtumasta keratyn tiedon perusteella on tarkoitus laatia opas-

kirja vastaavanlaisia tapahtumia varten.

Toiminnallinen opinndytetyd tavoittelee kdytdnndén ammatillisen toiminnan ohjeista-
mista, opastamista tai jarkeistamistd. Se voi olla my0s tapahtuman tai kokouksen jar-
jestamista. Tarkeé&a on, ettd toiminnallisessa opinndytetyossa yhdistyy kaytannon ko-

kemus ja sen raportointi tutkinnallisin keinoin. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9.)



3 TYOHON KAYTETYT MENETELMAT JA TYON TOTEUTTAMINEN

Opinnaytetyoni on toiminnallinen opinndytetyd, johon kuuluu ruoan valmistuksen
toteutukseen liittyva suunnittelu: Ty6aikataulujen suunnittelu, tydnjako eri toimipis-
teiden kanssa, tavaroiden tilaus ja vastaanotto seka henkilékunnan perehdytys tulevaan

tapahtumaan.

Tapahtuman aikana tehtiin asiakaskysely, joka purettiin tapahtuman jélkeen. Asiakas-
kysely tapahtui lomakkeella joka jaettiin ruokailupaikoille.(Liite 2) Tutkimus on kvali-
tatiivinen eli kokonaisvaltainen tutkimus (Hirsjarvi ym. 2004, 152). Siind kysytaan
asiakkaalta hanen ndkemystéan ruoan mausta, ulkonadstd, lampdétilasta ja annoskoosta,

seka ruokailusta yleensa tapahtuman aikana.

Henkilostd piti  pdivakirjaa pdivan tapahtumista ja kokemuksista. Hirsjarven
ym.(2009,219) mukaan paivékirja on eraanlainen itseohjautuva kyselylomake, jossa
vastaustapa on avoin. Henkiloston pitamastd paivékirjasta halusin selvittdd paivan
aikataulujen paikkansapitavyyden. Lisaksi halusin tietoja paivan kiireellisyydestd, ruo-

an riittavyydesta ja tydinnosta.

4 SAVONLINNAN RUOKA- JA SIIVOUSPALVELUT

Savonlinnan ruoka- ja siivouspalvelut huolehtii ateria- ja siivouspalvelut kaupungin
toimipisteisiin ja jonkin verran ulkopuolisille tilaajille. Savonlinnan ruoka- ja siivous-
palvelussa tyoskentelee n. 80 henkiléd. Ruokapalvelu toimii Savonlinnan kaupungin
hallinnon siséll&. Ruokapalvelulla on yksi aluekeittit joka toimittaa ruokaa péivako-
deille ja kouluille. Liséksi itse ruoan valmistavia keittioita on 6 koulunkeittiota ja 3
paivakodinkeittiotd. Toimipisteitd ruokapalvelulla on 24, joissa valmistettiin yhteensa
1341 976 suoritetta vuonna 2008. Ruokapalvelun toiminta-ajatuksena on valmistaa
asiakkaille ravinto-opillisesti oikeaa, maukasta ja kustannuksiltaan edullista ruokaa.(

Savonlinnan ruoka- ja siivouspalvelut 2008.)

Kouluissa on kaytossa 9 viikon kiertavé ruokalista. Kaikki hankinnat on kilpailutettu

ja maératty tarkkaan, jolloin on saatu kustannuksissa saastojé.



Kouluissa ja péivakodeissa tarjottava lounas pitaa siséllaan paaruoan, salaatin, ruoka-
juoman, leipaa ja kasvisrasvapohjaista levitettd. Leipd on paasaéntoisesti ruisleipdd ja
nakkileipad, sek& maitona tarjotaan rasvatonta maitoa. Yhden lounaan hinnaksi saa-
daan 2,29 euroa. Hintaan on laskettu henkilostdmenot, raaka-ainekulut, vuokrat, kalus-

to ja kuljetukset sek& muut menot.(Savonlinnan ruoka- ja siivouspalvelut 2008.)

5 POWER CUP -TAPAHTUMA

5.1 Ruokatuotannon suunnittelu

Ruokapalvelujen tuottaminen suurtapahtumille vaatii oman suunnitteluryhman, joka
vastaa ruokapalvelun jarjestelyista ja kuljettamisesta tapahtumapaikalle (Maa- ja koti-

talousnaisten keskus 2005, 7).

Power cup -tapahtuman tyéryhmana Savonlinnassa toimi ruokapalvelupaallikkd ja
kaksi aluepaallikkod. Ruokapalvelupaallikkd Johanna Kotilainen vastasi laitteiden
hankinnasta ja kokonaisuudesta. Aluepaallikké Helena Vaahtoluoto vastasi raaka-
aineiden Kilpailutuksesta, ruokalistoista, ruokaohjeista Aromiin, sekd aamu- ja iltapa-
loista. Aluepaallikké Marke Turtiainen teki suunnitelmat ruokatuotannosta ja kulje-
tuksen aikatauluista, sek& kerasi allergiatiedot. Keittididen esimiehet olivat mukana

suunnittelussa.

Maa- ja kotitalousnaisten keskuksen mukaan (2005, 7) suurtapahtumien ruokapalve-
luiden jarjestdmisesséd on varauduttava suuriin osallistujamaariin. Ruokapalveluiden
jarjestamisen keskeiseen onnistumiseen vaikuttaa huolellinen suunnittelu. Huolellises-
ti laadittu toimintasuunnitelma muodostuu toimiviksi ruokapalveluiksi. Laatujarjes-
telman avulla voidaan tarttua ongelmatilanteisiin ja pyrkia parantamaan niitd. Oma-
valvonnalla pyritddn kartoittamaan ruoan hygieenisyys seké& osoittamaan toiminnan
turvallisuus ja ruoan moitteettomuus. Kokonaisvaltaisessa laadun kehittdmisessé on
otettava huomioon taloudellisuus ja jarjestelméllisyys. Asiakkaiden tarpeet, myds eri-

tyisruokavalioiden osalta, on otettava huomioon tehtdessa ruokalistoja.
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Aikaisemmissa Power cup -tapahtumissa ruokailun on jérjestanyt yksityinen organi-
saatio tai tavarantoimittaja yhteistyossa toisen organisaation kanssa. Aikaisemmin ei
kunnallinen ruokapalvelu ole jarjestanyt Power cup tapahtuman ruokailuja (Metos
Uutiset 2 2008).

Kunnissa tapahtuneiden organisaatiomuutosten my6té, on tullut mahdolliseksi tarjota
myo6s kunnallisia ruokapalveluita suurtapahtumiin. Kunnallisella ruokapalvelulla on
etuna koulutettu henkil6kunta, joka pystyy vastaamaan nykypdivén haasteisiin. Heilla
on tietoa ja taitoa valmistaa asiakkailleen terveellisté ja ravitsevaa ruokaa. He valmis-
tavat ammattitaidolla myd6s eritysruokavaliot, joissa pystytddn ottamaan huomioon

yksilén ruokavalio.

Kunnallisilla ruokapalveluilla on asianmukaiset tilat, joissa toimia, seka riittdvan suu-
ren kapasiteetin omaavat laitteet ja astiat, joissa ruoat valmistetaan. Savonlinnan ruo-
kapalvelulla on omistuksessaan myds kuljetuslaatikoita ja kuljetukseen soveltuvia

uunivaunuja kuljetushuppuineen.

5.2 Ruokalistojen suunnittelu

Ruokatuotannon suunnittelu aloitettiin laatimalla ruokalistat Power cup -tapahtumaan
tarjouspyynnon perusteella (Kuva 1). Ruokalistaa suunniteltaessa otettiin huomioon
asiakkaan toivomukset ja aikaisemmat kokemukset Power cup -tapahtumien ruokalis-
toista. Ruokalistoja vertailemalla ja tutkimalla 16ydettiin sopivat ruokalajit, jotka sopi-
vat tapahtumaan. Ruokalistojen laadinnassa auttoi vankka kokemus kouluruokailusta,

mika oli nuorten makutottumusten pohjana.



KUVA 1 Ruokailijoita Kellarpellon tennishallilla Power cup 2008

Savonlinnan Ruoka- ja siivouspalveluilla oli tehty ruokalistat asiakkaan toiveiden mu-
kaisesti.(Liite 1) Lentopalloliitosta oli annettu toive, ettei tarjolla olisi keittoruokia,
eika eineksia. Ruokapalvelussa vastattiin toiveeseen ja laadittu sen mukaan ruokalista.
Ruokalistassa oli pyritty ottamaan huomioon erityisruokavalioita jo suunnitteluvai-
heessa. Ruokalistasta oli karsittu pois eniten allergisoivat aineet. Kaikki ruoka tehtiin
vahalaktoosisena ja kalaruokia ei tarjottu lainkaan. Salaateissa oli pyritty ottamaan
huomioon allergiat. Kaikkia allergisoivia aineita ei kuitenkaan pystytty poistamaan.
Erityisruokavaliota tarvitseville oli jarjestetty oman ruokavalion mukainen ruoka ruo-
kailupaikalle. Ruokalistaa laadittaessa ei ollut kiinnitetty niin paljon huomiota paivéan
ravintosuosituksiin, kuin tavallisesti. Rasvojen laatuun oli kuitenkin kiinnitetty huo-

miota, samoin kuin suolan méaaréén ja ruoan kokonaisvaltaiseen terveellisyyteen.

Maa- ja kotitalousnaisten keskuksen (2005, 28) mukaan ruoka-annokset kannattaa
suunnitella niin, ettei annosteltavia osia olisi kovin monta. Parhaiten toimivia ruokia
suurtapahtumiin on kerralla annosteltavat ruoat. Ne eivéat vaadi erityistd asettelua lau-
taselle, jolloin jakaminen on nopeaa. Erilaiset lisakkeet myds nostavat annoksen hin-

taa, jolloin taloudellisuus ei toteudu.

5.3 Liikkujan ravitsemus
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Ruokalistaa laadittaessa olemme ottaneet huomioon ruokailijoiden ja Lentopalloliiton
toiveita ruoasta. Olemme kiinnittaneet huomiota rasvojen laatuun ja suolan maaraan,

hiilihydraatteihin seka energiapitoisuuteen koko péivéan annoksessa.

Suomalaisen ravintosuosituksen mukaan jokaisella ikaryhmalla on omat energiansaan-
ti tarpeensa. Urheilijoiden Ravitsemussuosituksen mukaan joukkoruokailun jérjestajan
on Kiinnitettdva huomiota urheilijoiden ravintosuosituksiin liikuntatapahtumissa. Eri-
tyisen tarkednd pidetddn hiilihydraattien saantia koko kilpailun aikana. Lisaantynyt
fyysinen rasitus ei lisad merkittavasti valttamattomien rasvahappojen tarvetta. Kuiten-
kin jo pienella mé&arélla kasvioljya tai valttaméattomia rasvahappoja sisaltavia elintar-
vikkeita kayttdmalla voidaan turvata rasvan saanti. Liiallinen rasvan saanti vahentaa
hiilihydraattien saantia, jolloin kestidvyys heikkenee rasituksen aikana.(Borg, Fogel-
holm, Hiilloskorpi, 2004, 61-62.)

Ruokien valmistuksessa olemme kéyttédneet vaharasvaisia lihoja, seka kasvisrasvoja.
Leipédrasvaksi olemme valinneet kevytlevitteen. Ruokajuomaksi olisimme halunneet
tarjota rasvattoman maidon, jota asiakkaat myos kyselivat. Maidon toimittaja ei kui-
tenkaan pystynyt toimittamaan 2 dl:n tetroissa kuin kevyt-maitoa. Monet valitsivatkin

mieluummin ruokajuomakseen veden, eivétka maitoa.

Ruokalistaa laadittaessa olemme valinneet listalle hiilihydraatteja siséltavia ruokia,
kuten pastaa ja perunaa. Ruokaleivaksi olimme valinneet ruisleivan ja néakkileivan.
Borgin ym. (2004, 47) mukaan palloilulajeja harrastavat tarvitsevat pelitilanteissa run-
saasti hiilinydraatteja, koska silloin kuluu paljon energiaa. Vuorokautinen kohtuulli-
nen hiilihydraatti m&ara on 6-8g painokiloa kohti. Borg ym. jatkavat (2004, 105), Poh-
joismaisten ravintosuositusten mukaan normaali aikuisten hiilihydraattien maaré vuo-
rokaudessa on 3 g/MJ. Hiilihydraattia siséltdvat ruoat tdydentdvét energiavarastoja,
seka lisddvat kestavyyttd suorituksen aikana. Hiilihydraattia siséltavat ruoat nopeutta-

vat myos palautumista (Itd&-Suomen palloliitto 2009).

Proteiinien tarve Suomalaisten ravintosuositusten mukaan on 15-20 E %. Sit4 saadaan
padasiassa eldinkunnantuotteista, kuten maito- ja lihatuotteista. My6s monipuolinen
kasvisruokavalio sisaltad riittavasti proteiinia. Borgin ym.(2004, 54-55) mukaan pal-

jon liikkuville proteiinin saantisuositus on 1,2-1,5 g/kg vuorokaudessa. Liiallinen pro-
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teiinin saanti voi syrjayttaa hiilihydraatteja, miké voi taas vaikuttaa urheilusuorituk-
seen haitallisesti. Borg ym. jatkavat (2004, 278), suolan saanti urheilusuorituksen jal-
keen on tarpeen, usein se saadaan ruokavaliosta. Se ei kuitenkaan tarkoita sita, etta
tekisimme suolaisempaa ruokaa kuin tavallisesti, vaan suolaa kaytetd&dn ravin-

tosuositusten mukaan 0,5 %.

5.4 Erityisruokavaliot

Erityisruokavaliot oli otettu huomioon ruokalistaa suunniteltaessa siten, ettd ruokalis-
talle oli valittu sellaisia ruokia ja raaka-aineita, jotka soveltuisivat mahdollisimman
monelle. Ruoat valmistettiin véh&laktoosisista tuotteista, koska monella on maitosoke-
rin imeytymishairioitd. Kalaruoat pois suljettiin ruokalistalta kokonaan, mika helpotti
ruokalistan laadintaa, ettei tarvinnut monia ruokalajeja yhdelle aterialle. Tapahtumaan
osallistujat ilmoittivat s&hkdpostilla allergiansa. Heille oli laitettu Power cup -
sivustolle allergialista, jonka he tayttivat ja palauttivat minulle sahkopostin kautta.
(Liite 3) Sivustolla oli ruokalista, jonka mukaan he voivat katsoa, mita ruokia tapah-
tumassa tarjottiin. Jokaiselle erityisruokavaliota tarvitsevalle annettiin oma erityisruo-
kavaliopassi, jota ndyttaméalla heid&t ohjattiin oikeaan ruokailupisteeseen. Erityisruo-
kavalioille oli oma ruokailupiste, johon oli varattu kaikkien sitd tarvitsevien ruoat.
Osalle erityisruokavalioista ruoat oli varustettu nimelld ja pakattu omiin annoslaati-
koihin. Sellaisia olivat mm. sellaiset allergiset, joiden annoksiin ei saanut olla kuin

madrattyja ruoka-aineita.

5.5 Erityisruokavalioiden lista

Erityisruokavaliolistat pyydettiin lahettdmaan viimeistddn kaksi viikkoa ennen tapah-
tuman alkua. Jokainen joukkue kerédsi omat allergiatietonsa, jotka he lahettivat sahko-
postilla. Tapahtumaan osallistui 800 joukkuetta, joissa melkein kaikissa oli allergisia.

Allergialistoja palautui noin tuhat.

Sitd mukaa, kun sdhkoOpostia saapui, listat keréttiin yhteen ja katsottiin, minkalaisia
allergioita pelaajilla oli. Yleisimmat allergiat olivat maitoa tai kalaa koskevia. Kasvis-

ruokailijoita oli jonkun verran. Veri ja maksaruoista tuli myos ilmoituksia. Joukossa



9
oli myos sellaisia allergisia, joilta tuli lista, mitd he saavat syoda. Heilla oli myos tar-

kat yhteystiedot, mihin voi ottaa yhteytta, jos tuli jotain kysyttavaa.

Ruokalistaa tehtéessé valittiin sellaiset ruoat, jotka olivat véhélaktoosisia tai maidot-
tomia, eika kalaa ja sisdelimia tarjottu lainkaan. Salaattien sisdltamat allergisoivat ai-
neet jatettiin sekoittamatta salaattiin. Salaattien raaka-aineet pakattiin erikseen. Esim.
sitrushedelmat ja porkkana laitettiin erikseen, siten jokainen sai ottaa itselleen sopivan

salaatin.

Allergialistojen yhteenveto oli tarkkaan tehtavé, jotta jokaiselle olisi ruokaa tapahtu-
man aikana. Suurimmalle osalle allergisista saatiin tehtya yhteinen ruoka muuttamalla
perusohjetta. Siitd jatettiin raaka-aineita pois, tai korvattiin jollakin toisella. Esim.
keliakioille tehtiin makaronilaatikkoa gluteiinittomista makaroneista. Kasvisruokaili-
joiden liha korvattiin esim. soijalla. Erityisruokavaliot tarjoiltiin omasta linjastosta ja

osa annoksista oli yksittaispakattuja nimella.

6 HANKINNAT JA KUSTANNUKSET

6.1 Hankinnat

Power cup -tapahtuman hankinnat tehtiin keskitetysti ruokalistojen pohjalta. Aromi -
ohjelmalla tehdyt ruokaohjeet tulostettiin jokaiselle ruoanvalmistus keittidlle. Niista
keré&ttiin tavaran toimittajille tarvittavien tavaroiden maarat, jotka toimitettiin suoraan

kuhunkin valmistuskeittioon.

Maa- ja kotitalousnaisten (2005, 35) mukaan ennen tarjouspyynnon tekoa kannattaa
tutustua eri valmistajien tuotevalikoimiin ja tarjontaan. Sieltd voi ldytyd helpotusta
ruokien valmistamiseen, esim. puolivalmisteiden avulla. Tavarat voidaan toimittaa

valmistajilta suoraan, vaikka laskutus tapahtuisikin tukun kautta.

Tarjouspyynnot tulisi tehda hyvissé ajoin ennen tapahtumaa, jotta niihin ennatetdan
perehtya ja vertailla ennen ostopaatosta. Tarjouspyyntté varten raaka-aineet luetteloi-

daan ja ilmoitetaan tarvittavat maarat. Tarjouspyyntoa tehdessa kannattaa kysya kulje-
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tukset, palautusoikeudet ja lisatilauksen tekemiset. Liséksi tarjouspyyntdon voidaan

liittdd kalustoluettelo, jos halutaan saada kayttoon toimittajalta esim. kylmalaitteita.

Savonlinnan ruoka ja siivouspalveluiden hankinnat on kilpailutettu keskitetysti han-
kintatoimessa. Power cup -tapahtumassa oli kyse suurista kertaostoista, joten tehtiin
lisatarjouspyynt0 joistakin tuotteista. Silla tavalla saatiin hintoja alaspéin ja lisad katet-

ta tapahtuman tuotolle.

Olimme halunneet tarjota asiakkaillemme kotimaista alkuperad olevaa ruokaa, mah-
dollisuuksien mukaan. Perunat ja porkkanat olimme ostaneet l&hiviljelijalta toimitet-
tuna. Viljelija toimitti perunat ja porkkanat esijalostettuina, siten kuin me ne halusim-
me. Perunat tulivat kuorittuina ja viipaleiksi, kuutioiksi tai suikaleiksi pilkottuina ve-
dessa. Porkkanat ja kaalit tulivat raasteina tai suikaleina. Késittely tapahtui edellisena
paivana ja kayttopdivan aamuna tavarat tuotiin keittiéihin. Oman paikkakunnan lei-
pomo toimitti leivat joka aamu suoraan ruokailupaikalle. Erityisruokavalioiden leivat

tilattiin tukun kautta.

6.2 Kustannukset

Kustannuksissa oli huomioitu seuraavat asiat: Raaka-ainekustannukset, kuljetukset,
palkat ja muut kulut. Ruokaohjeet tehtiin Aromin kautta, jolloin saatiin tarvelaskennan
kautta raaka-aineiden menekit, sekd samalla tehtya tilauspohjat ostoja varten. Talla
tavalla saatiin lounaan ja pdivallisen raaka-ainemenot laskettua niin, ettei tullut suurta
hukkaprosenttia. Tarjous, jonka mukaan tapahtuman ruoat laskutettiin, tehtiin lounaas-
ta ja pdivillisestd. Lounaita tapahtuman aikana kertyi 4 * 8200 * xxx €, sekd paivalli-

sid 3 * 8200 * xxx €. Hintoihin lisittiin + 17 alv.

Palkoissa oli laskettu ruokapalvelu- ja aluepaallikélle kuukauden palkat. Muille tapah-
tumaan osallistuneille laskettiin palkka seitsemélle pdivélle. Tapahtuma kesti nelja

paivad. Koska tapahtumassa tuli ilta- sek& viikonlopputy6td, laskettiin niillekin palkka.

Kuljetuksen osalta kuljetusliike laskutti ruokapalvelua tapahtuman ruokien kuljetuk-

sesta. Ruokapalvelu laskutti kuljetuksista edelleen Lentopalloliittoa. Muut menot
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koostuivat mm. Kkertakdyttbastioista, paperitavarasta ja kertakayttokasineistd, kasi-

huuhteista.

Tapahtuman jalkeen kasiteltiin tulot ja menot. Ruokapalvelu jéi tapahtuman jalkeen
plussalle, mika lisdasi onnistumisen tunnetta tapahtumasta. Tapahtuman aikana ei tullut

yllattavia lisdmenoja, jotka olisivat vieneet lasketun voiton.

7 POWER CUP HENKILOKUNTA

7.1 Keittididen henkilokunta

Power cup -tapahtuman ajankohta oli sopiva Savonlinnan ruoka- ja siivouspalvelulle.
Kaikki koulut olivat sulkeneet ovensa, jolloin koulujen keittidista vapautui henkil4sto
ja keittiot Power cup tapahtumaan. Lisdksi péivéakotien keittidista tuli henkilostoa ta-
pahtumaan. Kuudessa eri keittiossd valmistettiin ruokaa Power cup tapahtumaan. Ly-
seolla, Mertalassa ja Kellarpellossa keittidssa ruokaa tehtiin kuuden henkilén voimin.
Ruokaa kyseiseen tapahtumaan valmistettiin Musiikkiopistolla viiden henkilon ja Tal-
visalossa neljan henkilén voimin (Kuvio 1). Tydvuorot alkoivat aamulla kuudelta ja
loppuivat péivalla kello neljatoista. lltavuoro saapui tyohon kello kaksitoista ja lopetti
illalla kello kaksikymmenta. Jokaiseen keittioon tuli yksi tyontekija myéhemmin il-

taan, koska hén otti vastaan viimeiset kentélta palautuvat astiat.

Tapahtuman aikana keittidissa toimi saman verran henkil6itd kuin normaalina koulu-
jen toiminta aikana. Ruokaa Keittidissd valmistettiin méaéarallisesti enemmaén, kuin
normaalina aikana. Keittididen ei kuitenkaan tarvinnut huolehtia erityisruokavalioista
ja salaateista, vaan ne tulivat keskitetysti Karpalosta ja Mertalasta. Normaalissa toi-
minnassa keittiét myds tarjoavat ruoan ja pesevét ruokailuastiat. Nyt se aika jai use-
amman uunitdyton valmistamiseen. Vuokien ja kuljetusvélineiden astiahuolto oli kui-

tenkin tehtava.

Karpalon aluekeittio toimi oman tyévuorolistan perusteella, koska se valmisti samalla

paivittdisen ruoan vanhuksille ja kotiin kuljetettavaksi. Karpalon aluekeittio valmisti
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erityisruokavaliot, joista osa oli nimelld varustettuja annoksia. Karpalon aluekeittiossa

toimii dieettikokki joka vastaa erityisruokavalioista, myds normaalina toiminta aikana.

Mertalan koulun keittio valmisti salaatit ruokailupaikoille. Mertalan keittio toimii sa-
laattikeittionda myos koulujen aukioloaikoina. Sinne on asennettu laitteet, joilla voi-
daan pesta ja valmistaa suuria méarié salaattia. Kaikkien asiakkaiden ruokavaliot py-
rittiin huomioimaan salaatin valmistuksessa. Kaikkia salaattiaineksia ei sekoitettu
vaan laitettiin osa komponentteina ruokailupaikoille, josta ruokailija voi itse koota

oman salaattinsa.

Lyseon lukion, Musiikkiopiston ja Kellarpellon koulun keittidissa valmistettiin lam-
minté& ruokaa Kellarpellon tennishallille, joka oli ruokailupaikkana suurimmalle osalle
pelaajista. Naissa ruoanvalmistuspaikoissa ei huomioitu erityisruokavalioita erikseen.
Ruokalistoja laadittaessa oli valittu sellaiset ruoat jotka kavisivdat mahdollisimman
monelle. Oli katsottu vahalaktoosisia ruokia, seka pyritty huomioimaan rasvojen laatu

seké suolan maara.

Talvisalon koulun Keittiossa valmistettiin kuuma ruoka, joka myo6s tarjoiltiin sielld
omassa ruokasalissa 1000 hengelle. Salaatit valmistettiin Mertalassa. Erityisruokavali-
ot valmistettiin Karpalossa. Talvisalon salaatit ja erityisruokavaliot otettiin samaan

autoon kuljetusta varten, jolloin saatiin kuljetukset toimiviksi.

Ruokapalvelu-

paallikko

Aluepaallikkd 1 Aluepaallikko 2

| | | |
( Karpalon alue- ) Mertalan salaat- Lyseon keittio Musiikkiopiston Kellarpellon
keittio tikeittio keittio keittio
N\ J

it

Talvisalonkeittid Kellarpellon

ruokailupaikka

@@
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KUVIO 1 Organisaatio

7.2 Henkilokunnan perehdyttaminen

Henkilokunta on ruokapalvelun omaa henkilokuntaa jolla on vankka kokemus keittio-
tyoskentelysta. Jokainen toimipiste on kuitenkin omanlaisensa, joten perehdyttdminen
oli kuitenkin tarpeellista. Ruokapalvelussa on tehty tydnkiertoa, mutta kaikki eivét ole
olleet paikoissa, joissa tehdddn satoja annoksia ruokaa péivassa. Osa tyontekijoista tuli
pienestd keittiostd, jossa valmistettiin 30 ruokailijalle ruoka. Heilla ei ole mielikuvaa

siitd, kuinka valmistetaan ruokaa 1000 ihmiselle kerrallaan.

Perehdyttdmisen tavoitteena on saada, perehdytettdvd oppimaan tyd mahdollisimman
nopeasti, ettd han pystyy tydskentelemaan itsendisesti. Hyvin hoidettu perehdyttami-

nen véhent&a virheitd, seka luo turvallisen tydympériston.( Kangas 1995, 47.)

Ruokalista kaytiin l&pi yhteisessd palaverissa, missa kerrottiin, mink&laiset tyoparit
tyoskentelevat kussakin tyOpisteessa. Tydvuorot olivat jaetut etukéateen ja niissa oli
huomioitu, ettd tydvuorossa oli yksi henkild joka on tydskennellyt keittiossa, missa

valmistetaan satoja annoksia paivassa.(Liite 4)

Kangas (1995, 52) jatkaa, ihmisten oppimiskyky on yksiléllista. Siihen vaikuttavat
asenteet, tiedot ja taidot. Ty6hon opastus on vuorovaikutusta opastajan ja opastettavan
valilla. Oppimisen mahdollistamiseksi, tulisi opastuksen joustaa opastettavan edelly-
tysten mukaan. Kerralla ei tulisi tuoda esille liian paljon uusia asioita, eika kayttaa

sellaista kieltd, jota opastettava ei ymmarra.

Kaikkea ei kuitenkaan henkiloston yhteisessa kokouksessa osattu kertoa. Jokaisessa
keittiossa jouduttiin miettimaan tdiden kulku, juuri sen keittion toimivuuden kannalta.
Tyosuunnitelma oli tehty kaikille yhteisesti, jotta tiedettéisiin laittaa ruoka ajoissa
valmistumaan ja huomioitaisiin kuljetusaikataulut. Palautepalaverissa ilmeni, etta vii-
meinen perehdytys jai keittion esimiehen vastuulle. Perehdyttdminen tapahtui tyon
lomassa, jolloin se ei ollut riittavéan yksilollisté ja tehokasta, kun ottaa huomioon, ettei

keittion esimies ehdi kaikkialle.
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7.3 Talkoohenkil6ston perehdyttaminen

Talkoohenkil6ille tehtiin oma perehdyttdmisopas ruoan jakopaikalle. Heit& ohjeistet-
tiin oikean annoskoon jakamiseen. Malliannoksen avulla ndytettiin millaisia annosko-
koja ruokailijoille laitetaan. Ruoan jakamiseen valittiin sopivan kokoisia kauhoja, seka
muita ottimia. Jokaiselle ruokailijalle ei voida kuitenkaan jakaa samankokoista annos-
ta, vaan on otettava huomioon eri-ikdisten ja kokoisten ruokailijoiden vaatimukset.
(Kuva2)

Malliannos toimii ruoan asettelun mallina ja siihen on helppo tehda vertailua jakami-
sen aikana. Malliannos oli myos tarkea tehdé, jotta suuria annostelutappioita ei paasisi
tulemaan. Annostelu tappiot vaikuttavat taloudelliseen lopputulokseen. Liian suurten
annosten jakaminen vaikuttaa, ettd ruoka-annoksia saadaan vahemman kuin on lasket-
tu. Vastaavasti liian pienten annosten jakamisessa jda hukkaan ruokaa, seka nalkaisia
asiakkaita, jos ei anneta liséa edes pyydettaessa. (Maa- ja kotitalousnaiset 2005, 28—
29.)

liskola-Kesonen (2006, 42) mukaan talkoolaiselle annetut selkeét ohjeet ja tyonkuvat,
auttavat hantd toimimaan oikein. Talkoolaisten toiveet ja vahvuudet kannattaa ottaa
huomioon ty6té jaettaessa. Ennakkoon annettavassa informaatiossa tulisi kertoa tausta-
tietoa tapahtumasta ja tapahtumien aikataulusta. Jokaisen talkoolaisen tulisi tietdd oma

yhteyshenkilonsa, keneltd voi kysella lisatietoja tapahtuman aikana.
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KUVA 2 Talkoohenkiléstoa Power cup 2008

8 TILAT JALAITTEET

8.1 Ruoan valmistus

Ruokaa tehtiin kuudessa keittiossa. Niissa on kaikissa Metoksen yhdistelmauunit ja
sekoittavat padat. Annoksia valmistettiin yhdelle ruokailukerralle noin 8000 annosta.
Jokaisen annoksen annoskoko oli 250g. Laatikkoruokia tehtiin 450 kpl Gn 1/1 65 -
vuokia, joissa ruoan massa on 5 kg. Pdivéssa ruokaa valmistettiin siis 16000 annosta,
koska tarjolla oli myds pdivallinen. Savonlinnan Ruokapalvelu valmisti lounaan ja
paivallisen, lisdksi aamu- ja iltapalatarvikkeet tilattiin ruokapalvelun kautta. Lentopal-
loliitto jarjesti aamu- ja iltapalan tarjoilun ja esille laiton. Lentopalloliitto jarjesti myos
lounaan ja péivallisen ruoanjakopaikkojen tarjoilun, talkoovéden voimin. Ruokapalvelu

toimitti ruoan kuumana Gn-astioissa jakopaikalle.

Savonlinnan ruokapalvelulla on valmiina tilat, laitteet ja astiat, joilla pystytdén valmis-
tamaan Power cupin tarvitsema ruoka. Ruokapalvelulla on my6s ammattitaitoinen

henkil6kunta tekemaan tapahtuman ruoat.
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Power cupia varten teimme jokaiselle toimipisteelle listan, tarvittavista astioista. Hei-
dan tuli katsoa omassa keittiossa olevat astiat, joita voimme kayttaad tapahtumassa.
Né&in saimme inventoitua tarvitsemamme vuokamadrén ja kuljetuslaatikot. Ennen ta-
pahtuman alkua kuljetus kerési jokaisesta paikasta astiat ja laatikot tiettyihin keittioi-

hin, jotta ruoan toimitus saatiin ensimmaisena paivana kayntiin.

8.2 Karpalon aluekeittio

Karpalon aluekeittio toimii paivittdin ruokaa valmistavana keittiona. Siell& toimii ruo-
kapalveluesimies, jonka alaisena on ruokapalveluvastaavia ja ruokapalvelutyontekijoi-
t4 sekd dieettikokkeja. Karpalo valmistaa ruokaa 1100 annosta paivittain. Niisté lahtee
kuumana 2 kouluille ja 5 paivéakodeille lounasruoka maanantaista perjantaihin. Karpa-
lo tekee vanhuksille kotiin kuljetettavia lounaita 80 paivittain. Liséksi Karpalossa toi-

mii vanhainkoti, johon tehdédén aamupala, lounas, paivakahvi ja paivallinen.

Karpalossa on 250 | ja 300 | sekoittavat padat ja 4 yhdistelmduunia, joilla ruoka val-
mistettiin Power cup -tapahtumaan. Karpalon keittiotad hyddynnettiin dieettiruokien ja
perjantain perunasoseen valmistuksessa. Karpalossa toimi koko tapahtuman ajan nor-
maali viikkorytmi, koska se on vanhainkodin yhteydessa ja heiddn toimintansa ei saa-

nut hairiintya.

8.3 Mertalan koulunkeittio

Mertalan keittié valmistaa normaaliin toiminta-aikaan salaatteja Savonlinnan itépuo-
len kouluille ja péivakodeille. Mertalassa valmistetaan pdivittdin myos lammin ruoka
700 oppilaalle. Mertalassa on 300 | sekoittava pata, painekeittokaappi, yhdistelmauuni

ja liesi joilla valmistetaan ruokaa.

Mertalan koulun laitteisto antoi mahdollisuuden toimia salaattikeittiond tapahtuman
aikana. Sieltd olisi voinut toimittaa hatatapauksessa myos ruokaa, jos jossakin olisi
tapahtunut laitevikoja. Salaattikeittiona toimiminen oli kuitenkin luontevampaa. Mer-

talassa on valmiina kuljetuslaatikoita ja muovisia gn-astioita salaatin kuljetusta varten.
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Salaatin valmistusta varten sielld on vihannesleikkuri Metos RG-400, joka toimii
pneumaattisella ilmanpaine sy6tolld, (Metos laiteluettelo) salaattipesuri ja salaattilin-
ko, seké vaaka, jolla lahteva salaatti punnitaan. Joka toinen paivé sieltd lahtee 100-
120 kg salaattia. Salaatti pilkotaan vihannesleikkuriin sopivaksi, minka jalkeen se
pilkotaan koneella. Pehmeadt salaatit, kuten kiinankaali ja jadvuorisalaatti, pilkotaan
salaattipusseihin, jotka laitetaan salaatinpesukoneeseen ja sen jalkeen linkoon. Kovat
kaalit huuhdellaan ja pilkotaan vihannesleikkuriin sopiviksi. Porkkanat sekd muut
juurekset tulevat valmiiksi kuorittuina, joten niitd paéstaan kasitteleméaén huuhtelemi-
sen jalkeen suoraan. Salaatit sekoitetaan esivalmistuksen jélkeen erillisessa altaassa tai
laitetaan kerroksittain suoraan gn-vuokiin. Salaatista otetaan pakkausvaiheessa lampo-
tilat ja naytteet omavalvontaa varten. Salaatit pakataan mustiin kuljetuslaatikoihin
joissa ne sailyvat kylmand. Laatikot laitetaan kylmédan odottamaan kuljetusta. Kulje-
tusaika on noin 30 — 45 min. Power cupin aikana kuljetusaika oli pidempi. Kuljetus
kesti noin tunnin. Salaatteja jouduttiin sailyttaméan kentalla koko ruokailun ajan kul-
jetuslaatikoissa, ne kuitenkin pitivat tuotteet kylmana koko tarvitun ajan. Torstaina
iltapaivélla klo 16.00 palautettiin Mertalaan kdyttamatta jaaneitd salaatteja, joiden
lampdtila oli vield 8 astetta. Salaatit oli pakattu aamulla klo 8.00 lahtemé&én lounasta
varten. Ne olivat jadneet kayttamattd, koska ruokailijoita ei ollut niin paljon kuin oli
ilmoitettu. Salaatit laitettiin yoksi kylmaan ja aamulla tarkastettiin niiden kunto seka

otettiin tarvittavat ndytteet. Sen jalkeen ne hyddynnettiin ruokailussa samana péivana.

8.4 Lyseon lukio

Lyseon lukion keittié valmistaa normaaliin aikaan ruoat 600 lukiolaiselle ja 100 hen-
gelle pdivékotiin. Lukiolaiset ruokailevat paikan paalla ja péivakotiin kuljetetaan péi-
vittdin kuuma ruoka. Lyseolla on sekoittava 250 | pata ja 50 | pata seka 2 yhdistelma-
uunia joilla ruoka valmistetaan. Lyseon lukioon ostettiin kevaalla 2008 uusi yhdistel-
mauuni. Uusi SelfCooking center, Metos combi masters 202. Siin& voi valmistaa 30

1/1 65-gn vuokaa ruokaa, yhdessa uunillisessa. (Metos laiteluettelo)

Lyseon lukiossa valmistettiin ruokaa tapahtuman jokaiselle ruokailuvuorolle kolme
uunitayttéd. Sielld valmistui yhdessé uunitaytdssé 60 x 1/1 gn-vuokaa, jolloin saatiin
valmista ruokaa 300 kg. Silla ma&ralla ruokittiin 1000 ruokailijaa. Ruoat valmistettiin

gn-astioissa jotka kansitettiin kuljetusta varten. Astiat pakattiin uunivaunuun, joka
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peitettiin kuljetushupulla. Ruoka sdilyi ndin kuljetuksen ajan kuumana ja oli helppo

kuljettaa autoon ja autosta pois.

Lyseolla on valmiina ruoan valmistukseen ja kuljetukseen kaytettavat astiat ja uuni-
vaunut lampdhuppuineen. (Kuva 3) Sieltda on myos sopiva matka Kellarpeltoon tapah-
tumapaikalle, ei tarvinnut huomioida sillan ylitystd. Siind sé&stettiin odotusaikaa ja

kilometreja.

K UVA 3 Lyseon keittion uusi yhdistelmalaite, jossa on 30 johdetta

|

8.5 Musiikkiopisto

Musiikkiopistolla ruokailee normaaliin kouluaikaan 300 henkil6a. Sielld on ruoanval-
mistuslaitteina kaksi yhdistelImduunia ja 200 | ja 50 | keittopadat. Musiikkiopistolla
valmistettiin jokaiselle ruokailuvuorolle kaksi uunitdyttod. Sielld saatiin yhdelld uuni-
taytolla 30 x 1/1 gn- vuokaa, jolloin saatiin valmista ruokaa 150kg. Silla maaralla ruo-
Kittiin 500 ruokailijaa.

Musiikkiopistolle jouduttiin kerddmaéan kuljetuskalustoa ja -astioita muista toimipis-
teistd, koska sieltd ei normaalioloissa kuljeteta ruokaa. Halusimme kuitenkin sinne
yhden ruoanvalmistus paikan, koska se oli kuljetusten kannalta sillan oikealla puolella,

seka riittavan suuri tiloiltaan.
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8.6 Talvisalon koulu

Talvisalon koululla valmistetaan ruokaa kouluaikana 500 henkildlle, jotka ruokailevat
paikan paalla. Ruoanvalmistuslaitteina sielld on, 250 | pata ja yhdistelm&uuni seka
liesi. Power cupin aikana sielld valmistettiin ruokaa tuhannelle ruokailijalle jokaiselle
ruokailukerralle. Siell& tehtiin nelja uunitaytt64 jokaiselle ruokailukerralle. Koska ruo-
kaa ei tarvinnut kuljettaa minnek&éan, voitiin uunista tyhjentda gn-vuoat linjaston lam-
pOhauteisiin ja tayttdd uunit uudelleen. Ruokaa valmistettiin ennen ruokailun alkua
valmiiksi hauteisiin ja lampdkaappiin kaksi uunillista. Ruokailun aikana valmistettiin
vield kaksi uunillista ruokaa. Ruoka ei joutunut misséén vaiheessa odottamaan ruokai-
lijoita yli omavalvonnan asettaman rajan, joka on kaksi tuntia. Ruoka sailyi riittavan

kuumana koko ruokailun ajan, kun se laitettiin suoraan lampdohauteisiin ja — kaappiin.

8.7 Kellarpellon koulu

Kellarpellon koululla valmistetaan ruokaa kouluaikana 300 oppilaalle, jotka ruokaile-
vat paikan paélla. Ruoan valmistuslaitteina siella on yksi yhdistelmauuni ja 200 litran

sekoittava pata.

Power cupin ajaksi sinne asennettiin toinen yhdistelmauuni, SelfCooking center, mi-
hin mahtuu 30 1/1 65-gn vuokaa yhté aikaa. Uuni sijoitettiin tapahtuman jalkeen toi-
seen kohteeseen, jossa sille oli kdyttod myohemmin. Talla tavalla saatiin Kellarpeltoon
lisda valmistuskapasiteettia yli puolet normaalista méarasta. Sielld valmistettiin tapah-
tuman aikana jokaiselle ruokailuvuorolle 3 x 45 1/1 gn- vuokaa ruokaa. Yhdessé uuni-

taytossa saatiin 225 kg ruokaa eli 750 annosta.

Kellarpellon koulu on tapahtumapaikan lahin keittio. Sielti voitiin kdyda hakemassa

nopeasti osa ruoasta kantamalla tai karryilld, jos ruoka alkoi loppua.

9 OMAVALVONTA

9.1 Omavalvontasuunnitelma
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Omavalvonnassa tulee ottaa huomioon tilojen kaytto, ettd ne ovat siihen tarkoitukseen
sopivat. Koulujen keittidita voidaan kayttdd ruoan valmistuksessa. Nama tilat ovat
valmiiksi viranomaisseurannassa. Kuitenkin ndista tiloista on tehtévé ilmoitus viran-
omaisille. Ruoan valmistuksessa ja kuljetuksen aikana on seurattava lamp@tiloja, jotka
on annettu. Omavalvontasuunnitelma, joka on tehty jokaiselle toimipaikalle, on oltava
esitettdvissa tarvittaessa elintarvikeviranomaisille. Omavalvontasuunnitelmassa on
tultava ilmi toiminnan vaiheet, joissa vaara voi ilmeté. Kriittisten pisteiden valvonta ja
rajojen ylittyessa toimenpide menetelmat, asioiden korjaamiseksi kirjataan ylos. (\Vali-
kyla 2003, 28.)

Elintarvikelaki vaatii jokaista elintarvikealan toimijaa tunnistamaan oman yritystoi-
mintansa elintarviketurvallisuuteen liittyvat vaaratekijat ja huolehtimaan niiden hal-

linnasta (Eviran ohje omavalvontasuunnitelma).

Yritys laatii oman omavalvontasuunnitelman, jossa tulee julki: Toimintojen riskikoh-
dat. Menetelmat joilla riskitekijoita valvotaan. Riskitekijoiden rajat, jolloin korjaus-
menetelmiin ryhdytddn. Minkalaisilla menetelmilld valmistettavan ruoan laatua tark-
kaillaan. Varmistetaan omavalvonnan toimivuus. Omavalvonnan toimivuutta voi mm.
varmentaa omavalvontaan liitetylld omavalvonta- ja tutkimussuunnitelmalla. Néayt-
teenotto on yksi toimijan HACCP-jarjestelman toimivuuden mittari. Se tulee kysee-
seen silloin kun ei ole muita keinoja osoittaa omavalvonnan toimivuutta, tai kun lain-

s&&danto sité edellyttdd.(Eviran ohje 25.10.2007 elintarvikelaki 218 3 mom.)

Elintarvikeviranomaiset valvovat omavalvonnan toimivuutta. Heille tulee toimittaa
paikkakohtaisesti tehty omavalvontasuunnitelma. Siitd tulee ilmeta riskikohdat ruoan
valmistuksessa ja sailytyksessd sek& ruoanvalmistus tilojen sopivuus kéyttotarkoituk-
seen. Omavalvonnan menetelmien tulisi olla nopeita ja tehokkaita. Omavalvonnan
toimenpiteista tulisi pitéa kirjaa, esim. lampétiloista ja korjaavista toimenpiteista. Tu-

loksia tulisi séilyttaa yksi vuosi.

9.2 Power cupin omavalvonta

Savonlinnan ruokapalvelu on tehnyt jokaiselle toimipisteelle oman omavalvontasuun-

nitelman aikaisemmin. Niitd noudatettiin myds Power Cupin aikana, joten uusia suun-
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nitelmia ei tarvinnut tehdd. Tehtiin ainoastaan ilmoitus poikkeavasta toiminnasta kun-

nan terveydensuojeluviranomaiselle.

Suunnitelmaan on kirjattu keittididen vastuuhenkil6t, jotka katsovat, ettd kaikki toi-
menpiteet omavalvonnan osalta tulevat tehdyksi. Lisaksi siihen on Kirjattu tavaroiden
vastaanotto ja siitd aiheutuvat toimenpiteet ja kirjaukset. Kylmalaitteille on omat kir-
jaukset lampétilojen osalta. Ruoan valmistukseen on omavalvonnassa annettu ohjeet
lampotilojen seurannasta, riskien kartoituksesta, lampdétilojen- ja naytteidenotosta.
Kaikkiin kohtiin merkitdén poikkeuksien sattuessa korjaavat toimenpiteet. (Savonlin-

nan ruokapalvelun omavalvontasuunnitelma 2008.)

Omavalvonnasta kéy ilmi siivoussuunnitelma keittion laitteille, kylmatiloille ja ylei-
seen siisteyteen. Siivoussuunnitelmasta ilmenee, minkalaisia aineita ja valineitd mi-
hinkin kohtaan tarvitaan ja kuinka usein. Lomakkeisiin merkitadn siivouksen ajankoh-

ta ja tekija.

Tyontekijat tulee perehdyttdd omavalvontaan ja sen vaatimiin toimenpiteisiin. Jokai-
sen tyontekijan tulee huolehtia omasta ja ty6asun siisteydestd, siitd on maininta oma-

valvonnassa.

Omavalvontasuunnitelmat olivat valmiina jokaisessa ruoanjakopaikassa. (Kuva 4)
Elintarvikeviranomaisille tehtiin ilmoitus Power cupin ajan toiminnasta, jossa ilmoi-
tettiin voimassa olevat omavalvontasuunnitelmat. Power cupin aikana otettiin lahte-
vastad ruoasta néytteet, joita séilytettiin kaksi viikkoa. Lampdtilat mitattiin ja Kirjattiin

ruoan lahtovaiheessa ja ruoan ollessa tarjoilupisteessa.
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KUVA 4 Ruoan jakopaikka Kellarpellon tennishalleilla

10 KULJETUS

10.1 Kuljetusaikataulut

Power Cupissa ruokien kuljetuksen teki sama yritys, joka kuljettaa ruoat Savonlinnan
koulujen ja paivékotien keittidihin. Yrityksella on siihen vaadittava kalusto ja omaval-

vontasuunnitelma.

Ruoankuljetusautossa on perélavanostin, jonka avulla uunivaunut ja ruoankuljetuslaa-
tikot on helppo siirtdd autoon. Autossa uunivaunut ja kuljetuslaatikot sidotaan liinoilla

kiinni seinissé oleviin kiskoihin, jotteivat ne padse kaatumaan.

Kuljetuksen aikataulujen laadinnassa kaytin kuljetusliikkeen edustajaa ja hanen koke-
mustaan paikallisesta liikenteestd hyvékseni. Laadimme yrityksen kanssa yhdessa kul-
jetusaikataulut, joiden mukaan pyrimme toimittamaan tarvittavat ruoat ajoissa ruokai-
lupisteisiin. Power cup tapahtuman aikana oli tehty liikenteen erityisjarjestelyja Kel-
larpeltoon. Liikennditsija kavi koeajamassa suunnitellun reitin etukateen ja katsoi sa-
malla, kuinka paljon siihen kului aikaa. Sen mukaan sitten laadittiin lopullinen aika-

taulu, johon lisattiin pakkaamiseen ja purkamiseen tarvittava aika. Kuljetukseen tarvit-
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tiin kolme autoa. Jokaiselle autolle oli oma aikataulu ja reitti, jonka mukaan ne liik-
kuivat.

Ensimmainen auto l&hti Karpalosta, ottaen Talvisaloon menevét dieetit ja ajoi Merta-
laan hakemaan Talvisaloon ja Kellarpeltoon menevit salaatit. (Kuvio 2) Sen jélkeen se

vei ensin Talvisalon tavarat ja sitten Kellarpellon tavarat.

KUVIO 2 Auto 1

Toinen auto otti Karpalosta Kellarpeltoon menevét dieetit ja ajoi sen jalkeen hake-

maan Kellarpellon koululta Ilampiman ruoan tarjoamispaikalle.(Kuvio 3)
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KUVIO 3 Auto 2

Kolmas auto haki ruoat Lyseolta ja Musiikkiopistolta ruoanjako paikalle. (Kuvio 4)
Taman jalkeen autoihin kerattiin likaiset astiat, jotka kuljetettiin ruoanvalmistuskeitti-

6ihin pestaviksi.

Kellarpelto tennishallit Lyseon lukio
lamminruoka purku l&mminruoka Kellarpel-
toon lahtd

Kellarpellonkoulu
lamminruoka ten-

nishallit 1ahto

KUVIO 4 Auto 3

Savonlinnan kaupungin liikennejarjestelyt aiheuttivat pienta jannitysta ruoan kuljetuk-
seen. Matka Karpalon ja Mertalan keittidista Kellarpeltoon on noin 10 kilometrié.
Kaupunki on rakennettu saarille ja sen muoto on pitkulainen. Saaria yhdistavat sillat,
joista yksi on avattava laivaliikennettd varten. Kaupungin l&pi kulkee yksi ainoa pééa-
tie, joka yhdista4 saaret. Suurtapahtuman aikaan liikennetta oli normaalia enemman,
jolloin tiet olivat tdynna ihmisi&. Kaupungin l&pi oli hidasta liikkua. Kuljetuksien ai-
kana sillan aukaisu laivaa varten, voi pysayttaa liikenteen 20- 30 min. ajaksi. Silloin ei
paase lilkkkumaan Karpalosta ja Mertalasta kaupungin suuntaan, eika sieltd takaisin.
Muut keittiot ovat sillan Kellarpellon puolella, joten sieltd paési kuljetukset toimimaan

kokoajan.

Mertalasta ja Karpalosta otettiin ruoat aamulla kahteen kuljetukseen ja vietiin ruoanja-
ko paikoille. (Kuva 5) Paivélla tuotiin tyhjat astiat pois, samalla kun haettiin péivallis-
ta varten salaatit ja dieetit. Illalla palautettiin tyhjat astiat aamuksi. N&in saatiin mini-
moitua ruokien kuljetus kauimpana olevista pisteista, eika tarvinnut ottaa huomioon

sillan aukaisua.
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KUVA 5 Ruokien lastausta autoon Power cup 2008
10.2 Kuljetuksen omavalvonta

Elintarvikkeiden kuljetustoimintaa harjoittavan yrityksen tulee tehda elintarvikkeiden
kuljetukseen tarkoitetuille ajoneuvoille omavalvontasuunnitelma, joka on toimitettava
kotipaikkakunnan terveydensuojelu viranomaiselle (Front 2001, 5-9). Siita tulisi selvi-
t4, mitd omavalvonta pitdéd sisallaédn. Omavalvontasuunnitelmasta tulisi kdyda ilmi
yrityksen elintarvikekuljetuksissa kayttdma kalusto, asiakkaat ja elintarvikkeiden kul-
jetuslampotila, sek& niiden mittaukseen kaytettavat menetelmét. Siind tulee selvittaa
kuljetuksen tyovaiheet alusta loppuun. Kriittisten pisteiden maarittely, joissa elintar-
vikkeiden pilaantumista voisi tapahtua. Kriittisille pisteille asetetaan raja-arvot, joiden
ylittyessa tehddan korjaustoimenpiteet. Valikyldn (2003, 35) mukaan se voi olla ajo-
neuvolle tehty oma suunnitelma tai osa yrityksen varsinaista omavalvontasuunnitel-
maa. Ajoneuvon kuormatilojen on oltava ehjét, tiivista ainesta ja helposti puhdistetta-
vissa. Ajoneuvon tiloihin voidaan tarvittaessa asentaa lampdtilan seurantajarjestelma.
Front (2001 9-10) jatkaa, kuljetuskaluston puhtaudesta tulee olla maininta omaval-
vonnassa. Siiné tulee olla ohjeistettuna, minkalaisia materiaaleja tavaratilassa on kay-
tetty ja miten ne puhdistetaan. Kuljetuskaluston kuormatilan tulee olla helposti pestavé
ja hygieeninen. Tarvittaessa se olisi mahdollista puhdistaa painepesurilla ja desinfioi-
tava. Auton ulko- ja sisdpuoleen tulee olla erilliset siivousvalineet, eroteltuna esim. eri

vareilla. Siivousvalineiden tulee olla puhtaat ja ne on sdilytettava erillisessa tilassa.
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Yrittdja on laatinut oman omavalvontasuunnitelmansa ruoankuljetusautoille. Niissa
h&n on huomioinut autojen puhdistukseen ja siihen liittyvat asiat. Autoissa ei ole Iam-
potilan seurantajérjestelméaa, koska kuljetusmatkat ja ajat ovat lyhyitd. Ruoasta mita-

taan lampdatilat, kun se lahtee, sekd vastaanotettaessa.

Frontin (2001, 9, 44) mukaan, omavalvontaan kuuluva kirjaaminen olisi hyva tehda
kuljetuskaluston mukana kuljetettavaan vihkoon, kansioon tai vastaavaan. Silloin on
helppoa tarkastaa poikkeamat jotka tapahtuvat kuljetuksen aikana, seka tarkastaa kor-
jaavat toimenpiteet. Kaytettdessa manuaalista lampdétilanmittausta, tulee kirjanpitoon
merkité kuljetuksen alun ja lopun lampdatilat. Kuljetuksen kestdessa yli kaksi tuntia, on

matkan aikana tehtava lampotilan mittauksia vahintaan kahden tunnin valein.

Henkilokunnan ty6hon opastuksessa tulee kiinnittdd huomiota, tavaroiden oikeanlai-
seen kasittelyyn ja hygieniaan liittyvien asioiden opastamiseen. Ty0dasujen tulisi olla
asiallisia ja helposti puhdistettavia. Henkilokunnan terveyteen, mahdollisten tautien ja

maérkivien haavojen osalta tulisi kiinnittdd huomiota. (Front 2001, 8, 45)

11 ASIAKASKYSELY

11.1 Asiakaskyselyn kaavake

Hirsjarven (2003, 152) ym. mukaan kvantitatiivisen tutkimus ominaispiirteiltadn on
kokonaisvaltaista tiedon hankintaa todellisista tilanteista. Siind suositaan ihmisista
valittua tiettya joukkoa tutkimuksen kohteena. Metodeina siind voidaan kayttaa haas-

tatteluja, kyselyja, osallistuvaa havainnointia, erilaisten dokumenttien ja tekstien ana-

lyyseja.

Asiakaskysely oli kvantitatiivinen eli maaréllinen tutkimus. Asiakaskyselyssa haettiin
tietoa ruoan laadusta, millaista ruokaa tapahtumassa tarjoiltiin. Arviointi tehtiin rastit-
tamalla vastaukset ruoan ulkonakod, lampdtilaa ja makua koskeviin kysymyksiin. (Lii-
te 2)
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Asiakaskyselysta kavi ilmi ruoan olleen maukasta ja riittdvan kuumaa. Ulkonakd oli
joidenkin vastaajien mielestd epdmaarainen. Annoskoot olivat riittavat. Yleinen mieli-

pide tapahtuman ruoasta oli, ettd ruoka oli hyvéaa.

Tapahtuman aikana valitettiin ruokajonojen liiallisesta pituudesta ja ruokailujen riit-
tamattomasta ohjaamisesta. Yhtend paivana tapahtuman aikana, eivét annetut aikatau-
lut piténeet paikkaansa, vaan tiedotuksessa oli virheellista tietoa ruokailun ajankohdas-

ta. Siitd syntyi jonottamista, mika nékyi asiakaskyselyssé.

Asiakaskysely meni liian aikaisin esille. Tarkoitukseni oli kysella ruokailusta vasta
tapahtuman kahtena viimeisena paivana. Kysely meni kuitenkin asiakkaille jo perjan-
taina, jolloin ruokailujen aikataulut eivat pitaneet paikkaansa. Siitd johtui suurimmaksi
osaksi asiakaspalautteen negatiivinen sédvy. Useimmat eivét arvostelleet pelkdstaan
ruokaa vaan ruokailutapahtumaa kokonaisuutena. Tastd johtuen kyselyn tulos vééris-
tyi. Useimpien vastaajien mielesta ruoka oli hyvad, vaikka ruokailuun joutui jonotta-
maan. Sellaiset henkil6t, jotka olivat tyytyvéisid ruokaan, eivét olleet niin innokkaita
vastaamaan kysymyksiin. Negatiivista palautetta annettiin jonotusajasta ja jonojen

sekavuudesta. Samaan ruoanjako paikkaan saattoi olla valilla kolmekin jonoa.

11.2 Kyselyyn osallistujat

Tapahtuman kyselyyn voivat vastata kaikki osallistujat. Kyselykaavakkeessa jaoteltiin
kuinka paljon vastanneista oli tyttja, poikia ja aikuisia. Tapahtuman asiakaskyselyyn
vastasi 234 osallistujaa. Kyselyja tehtiin 1000 kappaletta. Tytt6ja vastanneista oli suu-
rin osa 45 %, poikia 28 % ja aikuisia 27 %. (Kuvio 5)
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KUVIO 5 Osallistujat

11.3 Ruoan ulkonako

Ruoan ulkonakoa kasitelldadan kuviossa 6. Siind kuvaillaan ruoan ulkonék6a hyvaksi tai

epamaaraiseksi.

ruoan ulkonakd
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50 4
40 4
O hyva
30 e
B epamadrdinen

20 A

10 A

tyttd poika aikuinen

KUVIO 6 Ruoan ulkonakd

Ruoan ulkondkdé pidettiin hyvand. Tytoista sitd piti hyvénd 51 %, aikuisista 58 % ja
pojista 54 %. Kaikkien vastaajien mielipide jakautui niin, ettd 54 % piti ruoan ulkona-

koa hyvéna ja 46 % epamaéraisena.
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11.4 Ruoan lampdtila

Kyselyssé tutkitaan, onko ruoka kuumaa, lamminta vai jaahtynytta. (kuvio 7) Onko

ruokien kuljetus- ja sailytyslampatila ollut riittava, ennen tarjolle asettamista.

Ruoan lampétila
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KUVIO 7 Ruoan lampétila

Ruoan lampdtilaan pidettiin enimmakseen lampiméana. Muutamien kohdalla ruoka oli
ollut kuumaa. La&mminta ruoka oli ollut tyt6illa 71 %, pojilla 71 % ja aikuisilla 69 %,
seka kaikilla yhteensa 70 %. Kaikkien vastaajien kesken kuumaa ruokaa oli ollut 7 %
vastaajista, kun taas jadhtynyttd ruokaa oli 23 % vastaajista. Suurin osa ruokailijoista

piti ruokaa lampiméana.

11.5 Ruoan maku

Ruoan makua pyydettiin kaavakkeessa kuvailemaan sanoilla hyvé, sy6tava ja ei mais-

tu. (Kuvio 8) Kuvion mukaan ruoka oli maultaan keskinkertaista.
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KUVIO 8 Ruoan maku

Ruoan makua pitéa hyvana 26 % aikuisista. Ruoan makua pitaa syétavana 60 % tytois-

t4 ja 54 % pojista. Ruoka ei maistunut 24 % vastaajista.

11.6 Annoskoko

Kyselyssé tutkittiin annoskoon sopivuutta pelaajille. (Kuvio 9) He voivat itse vaikuttaa

annoskokoon ruoanjaon aikana, kertomalla miten paljon haluavat ruokaa.
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KUVIO 9 Annoskoko
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Annoskoko oli useimpien mielesté sopiva, 67 % kyselyyn vastanneista oli tata mielta.
Liian pieneksi annoskoon kokivat 11 % vastaajista. Liian suuria annoksia sai vastaa-

vasti 22 % vastanneista.

Vastaajilta kysyttiin mielikuvaa ruoasta kokonaisuutena, jolloin saatiin vastaus koko
ruokailutapahtumasta. Siind vastaukset olivat hieman negatiivisella tasolla. Vastaajista
54 % ei ollut tyytyvaisia ruokaan. Hyvin monissa palautteissa oli kirjoituksia jonotta-

misesta ja ajasta joka siihen kaytettiin. Riittdmaton ohjaus toi myods palautteita.

Vastauksista huomasi selvasti, mitk& niista oli palautettu lauantaina. Niihin oli laitettu
kiitokset ruokailun nopeutumisesta. Monessa palautteessa oli kirjoitettuna “’parasta
Power cup ruokaa aikoihin”. Humppilan YRI:n nettisivuilla 2008, kerrottiin ruoan

olleen hyvéa ja sitd oli riittavasti.(Humppilan YRI)

12 HENKILOSTON PALAUTTEET

Henkilostolle ei pidetty erillista henkildstopalaveria tapahtuman jélkeen, koska suuri-
malla osalla alkoi silloin kesédloma. Elokuussa pidetyssa henkildstdpalaverissa kaikilta
kysyttiin yhteisesti, kuinka tapahtuma oli sujunut. Tapahtuman jalkeen kysyin muuta-
malta mukana olleelta henkil6lta, kuinka heidan mielestdan tapahtuman ruokatuotanto

oli onnistunut.

Paallimmadisend kaikilla oli hyva mieli onnistuneesta tapahtumasta. Ruoka oli ollut
hyvéad ja aikataulut olivat pitdneet paikkansa. Taukoja oli ennétetty pitaé sopivasti tyon
lomassa. Ruokaohjeet olivat selkedt ja paikkansa pitdvat. Ruokien valmistukseen ja
pakkaukseen kaytetty aika, oli mitoitettu oikein. Ensimmaisen ja toisen ruokakuljetuk-

sen véli oli kiireisempi aikataulultaan, kuin kolmas ruokakuljetus.

Asiaa enemman kyselemalld, sieltd tuli myos kehitettavia asioita. Henkilokunta oli
koottu eri tyopisteistd, ja heidan perehdyttamiseen ei ollut riittdvasti aikaa, koska jo-
kaisella oli oma paivittdinen tydnsé hoidettavana. Pienistd ruoanvalmistuspisteista
tulleilla henkil6illg, ei ollut aikaa perehtyd suureen ruokatuotantoon, vaan heti taytyi

ruveta tekeméaan ruokaa. Heille keitti6 oli vieras laitteiltaan ja toimintatavoiltaan. Jo-
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kaisessa keittiossa oli henkil6itd, jotka siella toimivat normaalissa tilanteessa. Heilla
on nékemys suurien ruokamaarien valmistuksessa. Heille jéi vastuu tyéhon opastuk-
sesta tapahtuman aikana. Jokaisessa tyopisteessa oli tapahtuman aikana riittavasti va-
ked tydssd. Tyovuorolistat oli mitoitettu oikein. Ylitoita ei tullut, vaikka kaikkea ei
pystynyt kuljetusten ja tapahtuman ruokailujen aikataulumuutosten takia huomioimaan

suunnitteluvaiheessa.

13 TAPAHTUMAN JARJESTAJAN PALAUTE

Lentopalloliiton edustajan mukaan tapahtuman ruokailu oli hyvin suunniteltu ja toteu-
tettu. Toisena tapahtumapéivana sattunut ruokailujen viivastyminen ei vaikuttanut
kokonaiskuvaan. Aikataulut viivastyivat, kun ohjelmistoon oli painettu ruokailun al-
kaminen tuntia aiemmin, kuin ruokapalvelulle annetussa aikataulussa. Siité syntyi pit-
két jonot, kun pelaajat tulivat ruokailemaan liian aikaisin. Jonotukseen vaikutti myos
talkoolaisten vahdinen maara. Torstaina ja perjantaina ei ollut talkoovékeé niin paljon,
kuin viikonloppuna. Monet vapaaehtoiset talkoolaiset olivat vield tydssé arkipéivina.
Lauantaina ja sunnuntaina ei jonoja enda syntynyt samalla tavalla. Talkoolaisten jar-

jestaminen oli Lentopalloliiton vastuulla, samoin kuin peliaikataulujen laadinta.

Ruoasta, paikan paalla tehtyjen henkil6kohtaisten suullisten kyselyjen vastauksena
kerrottiin ruoan olevan hyvaa. Sit4 korostettiin, ettei ollut eineksia tarjolla. Erityisruo-
kavalion sydjat olivat tyytyvéisid, kun heidat oli otettu huomioon niin hyvin. Aikai-
semmin ei ole ollut nimelld varustettuja annoksia tarjolla. Kaikille sopivaa ruokaa oli
tarjolla. Kokonaisuutena jarjestéjille jai hyva kokonaiskuva tapahtumasta ja ruokapal-
velun toimivuudesta. Pelaajat olivat myds tyytyvdisia itse tapahtumaan, sekd ruoka-

palveluun.

Palautepalaverissa tulisi kdyda lapi kaikki sellaisetkin asiat, jotka eivat menneet suun-
nitelmien mukaan. Keskusteluissa olisi hyvé kayttaa ns. sandwich-mallia: ensin hyvat
uutiset, sitten huonot uutiset ja lopuksi vield jotain hyvaa. (Vallo & Hayrinen 2003,
208)
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Vallo ja Hayrinen (2003, 208.) mukaan edelleen olisi hyva pitéa palautepalaveri mah-
dollisimman pian tapahtuman jéalkeen, kuitenkin viimeistdén kahden viikon kuluttua.

Silloin asiat ovat tuoreessa muistissa ja helppo pitéa luontevasti yhteytta.

Power cup tapahtuman palaveri jai syksyyn, jolloin osa tapahtuman aikana tapahtu-
neesta oli unohtunut. Kuitenkin olennaisimmat asiat tulivat mieleen palaverin aikana

ja niista voitiin keskustella, seké ottaa opiksi seuraava kertaa varten.

14 POHDINTAA

Suurtapahtuman ruokatuotannon suunnittelu oli pitk&n aikavélin ja tarkan harkinnan
tulos. Siina tuli eteen monenlaisia kysymyksia ruokalistojen suunnittelusta, tavaroiden
hankinnasta, ruoan valmistamisesta, laitekapasiteetista, kuljetuksesta, sek& tarjoiluun

liittyvista seikoista

Ruokalista oli laadittu tarjousta tehtdessa. Sitd muokattiin kuitenkin viela uudelleen
suunnittelun edetessg, koska haluttiin saada mahdollisimman toimiva lista ruoanval-
mistuksen kannalta. Ruokalistassa huomioimme mahdollisimman paljon erityisruoka-
valioiden ruoanvalmistusta. Koetimme saada mahdollisimman monelle sopivan ruoan,
seka salaatin. Valitsemalla mahdollisimman monelle sopivat raaka-aineet, saimme
toimivan ruokalistan. Dieettikeittiossa saatiin valmistettua erityistd huomiota vaativat
annokset. Sielld ei tarvinnut ottaa huomioon kaikkein yleisimpia allergioita, vaan ne
oli otettu huomioon jo suunnitteluvaiheessa. Ruokalista suunnittelulla saimme erityis-
ruokavaliopisteeseen véhemman laatuja, miké& helpotti sielld ruoan jakoa. Kuljetukses-
sa tdma nékyi kuljetuslaatikoiden méarassa. Kuljetuksessa jai pienien kuljetuslaatikoi-
den osuus vahaisemmaksi, kuin jos olisimme tehneet jokaisen allergialistan mukaisen

ruoan.

Valmistettavan ruoan maarad laskettaessa huomasimme, ettei meilld ollut joka paikas-
sa riittdvaa uunikapasiteettia. Siihen saimme onneksi avun tulevista keittididen remon-
teista, joten voimme hankkia uusia uuneja tapahtuman ajaksi. Uuneja hankittiin Kel-
larpellon ja Lyseon keittidihin. Uunit siirrettiin myéhemmin niiden oikeisiin kohtei-

siin.
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Astioiden ja kuljetuslaatikoiden kerddminen ruoanvalmistuskeittidihin oli tarpeen,
koska joka paikassa ei ollut riittdvad maaréa tarkoitukseen sopivia astioita ja kuljetus-
laatikoita. Astioiden ja laatikoiden kerddminen onnistui vasta, kun koulut olivat lop-
pumassa, ja niissé ei endé tehty ruokaa. Keittioissa tehtiin inventaari valmistusastioista
ja kuljetuslaatikoista. Tavaroita kerattiin kuudelta koululta ja ne jaettiin listojen mu-

kaan Power cupin valmistuskeittioihin.

Power cup tapahtuman ruokatuotanto onnistui hyvin. Siitd saamme kiittdd ammattitai-
toisen henkilokunnan osaamista ja tydmotivaatiota, seké toimivia ruokalistoja. Ruoat
valmistuivat ajallaan ja ohjeita noudattaen. Ruokaohjeet olivat tuttuja ja aikaisemmin
kokeiltuja. Tyontekijoiden méaéara toimipisteissa oli oikein mitoitettu, eika kenellekdéan
tullut liian raskaita paivia. Aamupdivat olivat Kiireisempid, kuin iltapdivat. Se johtui
siitd, ettei aamulla lounaan valmistuksessa ollut kuin kolme henkila. Paivéllisen val-
mistuksen aikaan keittiossd oli myds iltavuoro. Aamuvuoro otti silloin vastaan lou-

naalta palaavia astioita, mutta avusti myos paivéllisen valmistuksessa.

Kevaalla 2008 siirryin itse ruokapalvelussa toisiin tehtaviin. Aikaisemmin olin toimi-
nut Mertalan koulun Kkeittidssg, josta siirryin kaupungintalon henkilGstéravintolaan.
Uuteen paikkaan oppiminen vei aikaa opinnaytetyoni tekemiselta. Olin kuitenkin koko
ajan mukana suunnittelemassa Power cupin ruokatuotantoa. Ruoan valmistuksen aika-
taulujen suunnittelu, erityisruokavaliolistojen kerddminen ja astioiden hankinta val-
mistuskeittioihin oli minun tehtdvani. Samoin kuljetuksen aikataulujen suunnittelu

kuului tehtaviini.

Ruoan valmistuksen aikataulujen suunnittelussa minua helpotti aikaisempi kokemuk-
seni 700 oppilaan koulun keittiossa tyoskentelystd. Kokemuksesta tiesin, kuinka pal-
jon aikaa kuluu yhden uunitayton esivalmistuksessa ja kypsennyksessd, kéytossa ole-
villa laitteilla ja henkilostolla. Mertalan koulu laittoi salaatit Power cup tapahtumaan.
Mertalan koululla valmistetaan salaatteja kouluille ja péivakodeille, joten tiesin, mika
verran aikaa kuluu salaattien teossa ja pakkauksessa. Tama kaikki auttoi minua aika-

taulujen laadinnassa.

Erityisruokavaliolistojen késittely vei paljon aikaa. Niissé piti olla tarkka, jotta kaikki-

en allergiat tulivat huomatuksi. Niita késitellessd huomasi, miten paljon erilaisia aller-
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gioita on. Kuitenkaan kaikille ei voi tehdd omaa annosta, vaan piti yhdistelld saman-
kaltaisia ruokavalioita. Alun pitdenkin meill& oli Kkarsittu pois raaka-aineita, jotka al-
lergisoivat. Nyt piti kuitenkin viel& ottaa huomioon lisdé raaka-ainevalintoja tehdessa,
ettd kaikille oli sy6tdvaa. Suurtapahtumien ruokatuotannossa ei yksilotasolla pystyta
ottamaan huomioon erityisruokavalioita, niin hyvin kuin pienemmissa maarissa. Kai-
kille 16ytyi kuitenkin sopivaa ruokaa, eikd vahinkoja ruoka-aineissa tapahtunut. Siksi
olimme pakanneet osan annoksista nimelld, ettei kukaan paase sekoittamaan ruoka-
aineita keskenaan. Esimerkiksi sellaisiin ruoka-annoksiin sekoittuu vahingossa maitoa,
jossa sité ei saisi olla missadn muodossa. Seurauksena voisi olla anaflyktinen shokki,

joka johtaa la&karissa kayntiin.

Henkiloston perehdyttamiseen olisi saanut olla enemmén aikaa. Nyt kéytettiin hyvaksi
henkil6ston aikaisempaa kokemusta, mutta Kkaikilla henkil6illa sita ei ollut suurista
valmistuseristd. Olisi ollut hyvé, jos olisi voitu siirtdd henkil6t aikaisemmin pienistéa
keittidista tydskenteleméaén siihen keittioon, jossa he tydskentelivat tapahtuman aika-
na. Silloin heille olisi ollut tuttu tydympéristo, eika aikaa olisi mennyt paikkojen, ty6-

tapojen ja laitteiden opiskeluun.

Oma osallistumiseni ennen tapahtumaa olevaan henkildstopalaveriin epdonnistui. Sai-
rastuin, enka pystynyt osallistumaan siihen. Annoin ruokatuotannon suunnitelmani ja
tyovuorojen jaon toiselle aluepaallikolle, joka kavi ne henkiloston kanssa. Palaveri
olisi ollut tarked opinnaytetyoni kannalta. Olisin saanut tietoa, miten henkildsto otti
vastaan tyoryhmien jaon, sekd tyévuorosuunnitelman. Kuumeisena en kuitenkaan voi-

nut sinne mennd. Tieto asioista meni kuitenkin eteenpain.

Tapahtumaan osallistuin tydskentelemélld Mertalan keittiossd, jossa valmistettiin sa-
laattia. Perjantaina en kuitenkaan voinut tehd& koko péivaa toitd Mertalassa, vaan siir-
ryin kesken paivéan tekemaén henkildstoravintolaan iltatilaisuutta. Perjantai oli opetta-
vainen paivé, koska silloin aikatauluissa tapahtui muutoksia. Meille annettu lounas-
ajan alku ei pitanyt paikkaansa, pelaajille annetun ajan kanssa. Ruoan aikaistuminen
tunnilla aiheutti pitkat jonot ruokapaikoilla. Meid&n onni oli kuitenkin se, etta kulje-
tukset saapuivat puoli tuntia ennen meille annettua aikaa Kellarpellon tennishallille.
Nain ruokailu péési alkamaan puoli tuntia myohéssa. Kellarpellon koululta, joka on

vieressd, saatiin nopeasti lisdd ruokaa jakopaikalle. Aikataulut saatiin nopeasti kurot-
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tua umpeen ruoan osalta, mutta talkoohenkiléstéa oli lilan véahan jakamaan ruokaa.
Siitd seurasi ruokajonojen venyminen pitkiksi. Ruokailuaikojen ollessa rajalliset,
kaikki eivét ehtineet sydda. Siita seurasi valituksia ruokailujen sujuvuudesta. Paivalli-
sen aikaan valiteltiin ruoan loppumista. Kastiketta oli runsaasti, mutta ei perunamuu-
sia. Talkoovéki ei ollut kiireissadn katsonut kaikkia pdytien alla olevia kuljetuslaati-
koita tarkkaan. Ilmeisesti jarjestys oli mennyt jotenkin sekaisin, koska sieltd 16ytyi
my6hemmin taysid muusiastioita. Kaikille saatiin nopeasti makaronia kastikkeen seu-

raksi, joten kaikki saivat ruokaa.

Suurin osa kyselyyn vastanneiden palautteista tuli perjantailta, jolloin Kkoettiin, ettei
mikaan toiminut. Olin ajatellut alun perin laittaa kyselyn vasta lauantaina, jolloin oli-

sin saanut kokonaiskuvan tapahtuman ruokailusta.

Kokonaisuutena suurtapahtuman ruokatuotanto meni suunnitelmien mukaan. Ruoka-
maarét oli laskettu oikein, samoin kuin ruoan tuotantoon kéytetty aika. Kuljetukset
toimivat ajallaan, vaikka olisi ollut mahdollista jadda sillan taakse ruokien kanssa.
Raaka-aineisiin kaytettiin vahemman rahaa kuin oli suunniteltu. Siihen vaikutti raaka-
aineiden lisatarjouspyynnot. Kaikki menot kun laskettiin yhteen, j&i ruokapalvelulle

voittoa tapahtumasta suunnitelmien mukaan.
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LITE1
RUOKALISTA

Power Cup 5.6 - 8.6.2008

TORSTAI 5.6

Lounas Jauhelihamakaronilaatikkoa, tuoreraastetta

Paivallinen Merimiespataa, tuoresalaattia

PERJANTAI 6.6

Lounas Juustoista jauhelihapastavuokaa, punajuuri-omenaraastetta

Paivallinen Nakkikastiketta, perunasosetta, vihersalaattia

LAUANTAI 7.6

Lounas Broileri-pastavuokaa, hedelmaista salaattia

Paivallinen Lihapyorykat kastikkeessa, kermaperunaa, suvisalaattia

SUNNUNTAI 8.6

Lounas Kinkkukiusausta, vihreda salaattia

jaatel6 tai makupala

Lounas ja paivallinen sisaltavat aina myés maidon, ruis- ja nakkileivan
seka levitteen.

Muutokset mahdollisial
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LITE 2

Power Cup 5.6-8.6-2008 Savonlinna

Asiakaskysely

Tytto
Poika
Aikuinen

Ruoan ulkonako

Hyva
Epamaarainen

Ruoan lampétila

Kuuma
Lam-

min
Jaahtynyt

Ruoan maku
Hyvaa

Syotavaa
Ei maistu

Laita rasti ruutuun, mik& on mieleisin vaihtoehto

Annoskoko

Liian suuri

Sopiva
Liian pieni

Oletko tyytyvéainen ruokaan tapahtuman
aikana

Kylla
En

Kiitos palautteestasi




BASILIKA
OREGANO
RUOHOSIPULI
KURKUMA
MEIRAMI
PERSILJA
RAKUUNA
TIMJAMI

TILLI
VALKOSIPULI
LIHALIEMI
KALALIEMI
KASVISLIEMI
KANALIEMI
KETSUPPI
PAPRIKA
MUSTAPIPPURI
MAUSTEPIPPURI
VALKOPIPPURI
MUSKOTTIPAHKI
NA

SINAPPI

CHILI

CURRY
KORIANTERI
HUNAJA
KANELI
NEILIKKA
INKIVAARI
VANILJA
KAHVI
KAAKAO
KARDEMUMMA
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KYPSA/RAAKA
PORKKANA
LANTTU

PURJO

MAISSI
SELLERI
PALSRTERN
PERUNA

SIPULI
PAPRIKA
KESAKURPITSA
PUNAJUURI
KAALI

HERNE

PAPU
KIINANKAALI
PARSAKAALI
KUKKKAKAALI
TOMAATTI
SALAATTI
KURKKU
SIENET

SOUA
SOIJAPROTEIINI

PAHKINA:
EHDOTTOMASTI
KIELLETTY

SIETAA JAAMINA
ESIM.
MEHUJAATELOS
SA

Muu listalla mainitsematon allergia tai yliherkkyys
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NAUTA
SIKA
BROILERI
KALKKUNA

HIRVI
PORO
LAMMAS
KALA
AYRIAISET

KANANMUNA
EHDOTTOMASTI
KIELLETTY

KANANMUNA

RUOASSA KAY

MAKSA
VERI

Dogoogood
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TAV. MAITO
HYLA MAITO
LAKTOOSITO
N
MAITOJUOM
A
SONAJUOMA
RIISHJUOMA
KAURAJUOM
A

EHDOTON
MAIDOTON

VILIAT
VEHNA
OHRA
RUIS
KAURA
RIISI
MAISSI
TATTARI
HIRSSI
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LITE 3

MANSIKKA
MUSTIKKA
VADELMA
PUOLUKKA
KARPALO
MUSTAHERUKK
PUNAHERUKKA
LAKKA
OMENA
BANAANI
PAARYNA
APPELSIINI
SITRUUNA
MANGO
LUUMU
ANANAS
APRIKOOSI
PERSIKKA
KIRSIKKA
RUSINA
KIwI
VESIMELONI
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LIITEA4

Tyosuunnitelma Huom. ajat noin aikoja.

6:00Tyot alkaa.

Silloin valmistetaan ensimmainen era uuniin.

7:30 Ruoka laitetaan uuniin.

Toisen erdn valmistus alkaa.

8.30 Ensimmainen erd otetaan uunista ja valmistellaan laht6on.

Toinen erda menee uuniin.

8:45 Ensimmadinen erd lahtee.(auto 1)

Aloitetaan kolmannen eran valmistus. (Lyseo ja Kellarpelto)

9:30 Toinen era otetaan uunista ja valmistellaan laht6on.

9:45 toinen eré lahtee (auto 2)

Kolmas erd menee uuniin, sitten kun auto 1 tuo uunivaunut takaisin.

11:00Kolmas era lahtee. (auto 1)

11:00 P&ivallisen valmistus. Astia huolto.

12:30 Ensimmainen er& paivallisesta uuniin.

Aloitetaan toisen eran valmistus.

13:45 Ensimmainen erd lahtee.(auto 2)

Toinen erd menee uuniin.

14:00 Aloitetaan kolmannen eran valmistus



14:30 Toisen eran lahtovalmistelut.

14:45 Toinen eré lahtee.(auto 1)

Kolmas era uuniin, kun auto on tuonut uunivaunut takaisin

15:45 Kolmannen erén lahtévalmistelut.( auto 2)

Autot tuovat joka kerta likaiset astiat ja uunivaunut seké& huput pois.

Lyseo ja Kellarpelto tekee kolme tayttéa uuneihin ja Musiikkiopisto kaksi.



