WWW.JAMK.FI

KUINKA JOHTAA ONNISTUNEESTI
RAVINTOLAPALVELUITA MAASTO-
OLOSUHTEISSA?

Case: Tasaisenkangas 4.9.-5.9.2010

Kirsi Helanen
Katri Tuominen

Opinnaytetyo
Toukokuu 2011

Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala

P N
fr z W JYVASKYLAN AMMATTIKORKEAKQOULU
l% 4) JAMK UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES



P d AN . . " -
lflzz\\ JYVASKYLAN AMMATTIKORKEAKOULU OPINNAYTETYON
\% y/]

= JAMK UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES KUVAILULEHTI

Tekija(t) Julkaisun laji Paivamaara
Opinnaytetyd 13.5.2011

HELANEN, Kirsi

TUOMINEN, Katri Sivumaara Julkaisun kieli
79 Suomi
Luottamuksellisuus Verkkojulkaisulupa

mydnnetty

() saakka | (X)

Tyon nimi

KUINKA JOHTAA ONNISTUNEESTI RAVINTOLAPALVELUITA MAASTO-OLOSUHTEISSA?
Case: Tasaisenkangas 4.9-5.9.2010

Koulutusohjelma

Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma

Tyon ohjaaja(t)
AHO, Kimmo

Toimeksiantaja(t)

Suunta Jyvaskyla ja Petdjaveden Kataja
Tiivistelma

Opinnaytetyon toimeksiantajina olivat Suunta Jyvaskyla ja Petdjaveden Kataja, joiden pyynndsta
jarjestettiin ravintolapalvelut Suunnistuksen yli 35-vuotiaiden pitkdn matkan SM-kisoihin 3.9.—
4.9.2010 Tasaisenkankaalla Petdjavedelld. Opinndytetyon yhtena tarkoituksena oli tuottaa suoma-
laisen tapahtumanjohtamisen kirjallisuuteen lisdtietoa kdytdnnon tyén avulla

Kyseessa oli toiminnallinen ty6 joka toteutettiin opiskelijavoimin, ja siihen kuului seka ravintolapal-
veluiden organisointi etta jarjestdminen maasto-olosuhteissa. Toiminnallinen osuus tyosta toteu-
tettiin opinndytetyon tekijoiden ja Jyvaskylan ammattikorkeakoulun opiskelijoiden kanssa. Teo-
riaperustana tyossa oli englannin- ja suomenkielinen tapahtuman jarjestdamisen ja projektijohtami-
sen kirjallisuus.

Toiminnallisen ty6n tuloksena jarjestettiin onnistunut ravintolapalvelujen kokonaisuus haasteelli-
sissa olosuhteissa. Maastopohjalle rakennetun ravintolatoiminnan suunnittelusta ja toteutuksesta
saimme kokonaisuuden, jossa asiakkainamme kavi noin 2000 henkil6a.

Tyon avulla muut yksikén opiskelijat paasivat tydskentelemaan todellisessa tapahtumassa ja naki-
vat kdytdnnossa mitd haasteita ravintolapalveluiden jarjestdmisessa oli ja kuinka niista selvittiin.
Taman tyon tuloksia voidaan kdyttda teoriapohjana jarjestettdessa ravintolapalveluita vastaavan-
laisiin tapahtumiin, opiskeltaessa aihetta tai kirjoittaessa aiheesta. Ty6td voidaan kayttaa ldhteens,
kun vastaavanlaisista tapahtumista halutaan tehda toiminnanohjauskasikirja tuleville tapahtumille.

Avainsanat (asiasanat)
Tapahtuman tuottaminen, tapahtuman johtaminen, ravintolapalvelut, projektijohtaminen, palve-
luiden johtaminen, toimintatutkimus, asiakaslahtdisyys, ruokapalvelut, palvelutuote

Muut tiedot

Liitteena tapahtuman omavalvontasuunnitelma 13 sivua




r‘r')zh“n JYVASKYLAN AMMATTIKORKEAKOULU DESCRIPTION
\\ Y/ JAMK UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
-
Author(s) Type of publication Date
HELANEN, Kirsi Bachelor’s Thesis 12.5.2011
TUOMINEN, Katri
Pages Language
81 Finland
Confidential Permission for web
publication
() Until (X)

Title
HOW TO MANAGE CATERING SERVICES SUCCESFULLY IN A FOREST ENVIRONMENT?

Degree Programme
Degree Programme in Service Management

Tutor(s)
AHO, Kimmo

Assigned by
Suunta Jyvaskyla and Petdjaveden Kataja

Abstract

The commissioners of the thesis were Suunta Jyvaskyld and Petdjaveden Kataja, at whose request
the authors organized catering services at Tasaisenkangas, Petajdvesi, during 3.9- 4.9. 2010, where
long-distance orienteering (for those aged over 35 years) Finnish national championships were held.

The approach of the study was functional and it consisted of both organizing and arranging the
catering services in a forest environment. The functional aspect of the thesis was executed by the
authors and students of JAMK University of Applied Sciences. The theory base of the thesis
consisted of literature, in Finnish and in English, on organizing events and managing projects.

As a result of the functional aspect of the thesis, the authors were able to carry out the entire
catering services successfully in a challenging environment. The authors were able to create a
successful event, as a result of planning and executing catering services in field conditions for about
2.000 customer visits.

Participating in the execution of the catering services, other students of the unit were able to work
in a real event and they saw the great challenges the authors overcame during the event. The
results can be utilized in organizing similar events, studying the subject or writing about it. The
thesis can also be used as a source when similar events will be arranged. It can also be utilized in
writing a catering guide for future events.

Keywords
Producing the event, Managing the event, Catering services, Project leading, Service Management,
Action research, Customer based, Meal services, Service

Miscellaneous

Appendix: Self inspection plan for the events, 13 pages




1 JOHDANTO otcciusessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnassssssassssssssssssssses 3
2 TAPAHTUMANSUUNNITTELU ooisssmssssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 4
2.1 Kuka, miksi, MIt&, MIlIOINT ..eeereeeseeesesssssssssessssssssessssesssssessssssssssssssssssesssssssssssssasees 5
2.2 Vastuunjako (toimeksiantajan ja opettajien KanSSa) ... eneenneeseesseesssesseens 6
2.3 KAytannon VAAUMUKSEL ........cceererseessesssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssees 6
3 TAPAHTUMAN SUUNNITELMA .smssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssases 8
3.1 KoOKONAISUUAEN NAIINTA ....vvuueeeeeeruseeessesssessseessseesssssssesssssesssessssessssessssssssssssssssssssesssssssssseses 10
3.2 TAIOUS .ottt et et s bbb R bbb 11
3.3 HenkilOStONn JONTAMINEN ... sssssssssessssessssssssssses 13
G 0 T |13 11 - VPP 14
3.5 Ekologisuus tapahtuman JarjeStAmMISESSEA......cummmermremmessssssessssssssssssssssssssssssssens 15
4 RAVINTOLAPALVELUIDEN SUUNNITTELU .ooiccsmssmsmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssass 17
4.1 RuoKkapalveluiden TOTEULUS .......cceeeeseesseeeseesseesseessssssss s sssessssssssssssssssssssssssssssssssnes 18
4.2 AsiaKaspalVelUun tOtEULUS ... essssssss s ssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssanes 19
4.3 EKOIOQISUUS w.oureereveeretssessesssessssssssssssssssss s sssssssssssssssssssssssssssasssasssssssssnsssmsssssssssssssssasssassnnes 21
4.4 HenKilOSIOSUUNNITIEIU. ..o rreeeeeectreetssiseesseesssetseesseessesssss bbb sssssssssssssssss s sanes 21
4.5 LOQIStiikKa KAYTANNOSSA .....vcereeereerreereereeississssssesssssssssesssssssssssss s sssesssssssssssssssssssssssanes 23
4.6 KISAPAIKAIIA. ......rveeereerrrrresseessestsssssssessssssssssss s sssssssssssssssssssssssssssssssasssssasssnsssesssssssssssssssasssassanes 23
A7 KiISOJEN JAIKEEN ..ot reetseeseesseesssesss e ss st es bbb s b 25
4.8 TaVAraNTOIMITAJAL ... eeeeeeeseeerserrseess s sesssesss s sssss s sssss s sesss s s s ssessssesssas 26
4.9 LUPBPIOSESSIL ..vurrereerrerrssssesssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssmsssssssssssssssssssssassssnes 27
5 POHDINTA cocststssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssasssssssssssssssssssssssssasssssssssss ssasssssssssssassssssassssssasssnas 28
5.1 Toiminnallisen tyon KAytANNON tOLEULUS ........coceerereeereeerneeseesseesseersessesssesssesssssssseessseens 29
5.2 Mietteitd opinndytetydn KirjoittamiSESta.......cooeeereenmeeseesseessesesseesessseessesssssesseesseeens 32
I = 35
LITTEET wosusssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 37
LIITE 1. Prosessikaavio KOKO ProjeKtiSTa.......erernmiemessseessseeseessessssesssessessssssessssssssees 37
LITE 2. SM-KiSOJ@N SWOT-NAIYYSI ..corrrrmrrrreermersmeessssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssanes 38
LIITE 3. Vastaukset Goldblattin teorian mukaisiin KySymyKsiin..........cccoeeoreseeesneennees 39
LIITE 4. Tehtavan jako EXCEI-tAUIUKKO ...t sssssssessssssssssssesssssssssssssssssnsssnees 40
LITE 5. MUIStIOt KOKOUKSISTA. .....ceuuierrererseieseesseessssesessssssssesssssss s sssessssssssssssessssssssssssssssssssesssases 41
LIITE 6. Projektisuunnitelma ja tUNTISEUIANTA ........coccveeemeeomeeeneeesneeseesseesseesssessse s sssesssssessees 48
LITE 7. BUGJEIicevuureevuereueesseessesssseessesssssssssessssessssessssesssssssssssssssessssessssessssssssssssssssssssessssesssssssssssssanes 49
LIITE 8. Kertakayttoastiat vai biohajoavat astial ............cneeneneeneseseesseeennees 50
LIITE 9. Tarjoukset tOIMEKSIANTAJAIIE ...t esecesseessseseesseesssesse s sssesssssessees 51
LIITE 10. Elosen ja Aijasen 1€ipomon tarjOUKSEL ... w.cecesssssmmmmsssseesessssssssssssssssssssnsnees 54
LIITE 11. Mit& pit8 MUIStAA lISTAL.......ccc.cvrereeereeereeseessessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnees 56
LITE 12. TUIOSIASKEIMA ......ceieeeeecereiseiseetsectsseeseesseesssessse s sssesssssssssssssssss s sssesssesssnees 59
LIITE 13. OmMavalvontasSuUUNNITEIMAL. ... sssecssseessssssessssesssesss s sssesssssessees 60
LITE 14. TUIOSIASKEIMA ....evreeeereeereeseesssessssessssessssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssessssesssssssssssssanes 73
LITE 15. Palaute aSiakKailta.......couweeeemeesemsesssesssssssssesssssssssessssessssesssssssssssssssssssssssssesssees 74
LIITE 16. Hinnastot kahvilassa ja makkarateltassa ........c.oeeneeneenseenseesseesseeennees 75

LIITE 17. Raportti suunnistajille 5.10.2010 ......ccovererrmeenmeemeesseessmeeseesseesssesssesssssssssesssssessees 76



KUVIOT
KUVIO 1. Tapahtuman SUUNNITLEIUN PrOSESSI..rremresrsessssssesssssssesssssssssssssssssssssssssseens 4
KUVIO 2. Ruokapalvelun suunnitteluryhman tehtavat vaiheittain ..........ccocoeveveereeenneen. 7
KUVIO 3. Strateginen ja operatiivinen SUUNNITEIMAEL......ccouerereemmeesseesseesssssssesssesssnens 9
KUVIO 4. Kriittisen pisteen laskentakaaVa..........oeeneenenmissesneesssesessssesssssssssssanes 12
KUVIO 5. Logistiikan suunnittelun elementit ..........oevecreeenmresresssssneesssseesssessesssssssssanes 14

KUVIO 6. Suurten tapahtumien ruokapalvelun jarjestdmisessa huomioitavia
2] 0] = OO P OO ST P PR



1 JOHDANTO

Tyobmme kasittelee yli 35-vuotiaiden suunnistuksen SM-kisojen ravintolapalve-
luiden jarjestamista opinndytetyond Suunta Jyvaskylan toimeksiannosta. Ta-
pahtuma jarjestettiin 3.9.- 4.9.2010 Petdjavedella maasto-olosuhteissa, ja sen
suunnittelusta seka toteutuksesta vastasivat Suunta Jyvaskyla ja Petajaveden
Kataja. Ravintolapalvelut jarjestivat ja suunnittelivat Jyvaskylan ammattikor-
keakoulun restonomiopiskelijat yhteistytssé opettaja Kimmo Ahon kanssa.
Aho toimi alkuvaiheen jalkeen lahinna taustatukena, ja tyo toteutettiin opiskeli-

javetoisesti, jolloin vastuu tapahtuman johtamisesta oli opiskelijoilla.

Tapahtuman suunnittelun aloittamista helpottivat edellisvuosien raportit tapah-
tuman kulusta. Niiden avulla saatiin alusta lahtien kasitys, minkalaista tapah-
tumaa oltiin jarjestamassa. Lisaksi tapahtuman suunnittelussa hyddynnettiin
opiskelijoiden omaa ty6kokemusta ravintolapalveluiden jarjestamisesta erilai-
siin tilaisuuksiin. Teoriaa ty6hon haettiin koko tapahtuman jarjestamisen ajan
seka vieras- ettd suomenkielisesta tapahtuman suunnittelun ja projektinjohta-
misen kirjallisuudesta. Parhaat kaytantoon sovellettavat kaaviot ja teoriat saa-
tiin tapahtuman johtamisen kirjallisuudesta (Goldblatt 1997; Bodwin, Mc Don-
nell, Allen & O’'Toole 1999; Shone & Parry 2004; Hiltunen 2004).

Tyo6ssé esitellaan ensin tapahtuman suunnittelun teoriapohja ja miten tapah-
tuman vastuun jako tapahtui toimeksiantajan kanssa ja mita kaytannon vaati-
muksia tapahtumapaikka asetti tapahtuman suunnittelulle. Seuraavaksi kasi-
telladn tapahtuman suunnitteluprosessia ja miten ravintolapalveluiden koko-
naisuutta hallittiin. Kolmanneksi kasitellaan ravintolapalveluiden kaytannon
suunnittelua tapahtumassa. Tassa osassa pohditaan myos, miten tapahtuma
onnistui kokonaisuutena ja mité kehittamisideoita prosessin aikana syntyi. Nel-

jas osa on pohdintaa koko opinnéaytetytprojektista ja sen eri vaiheista.



2 TAPAHTUMANSUUNNITTELU

Goldblattin(1999, 31-32) mukaan tapahtuman suunnittelun prosessi koostuu
viidestéa osasta (tutkimus, suunnitelma, suunnittelu, koordinointi ja arviointi),
jotka kiertavat kehaa yhta aikaa tapahtuman suunnittelun kanssa. Tydssa on

kaytetty Goldblattin kuvioon pohjautuvaa teoriaa:

5.Arviointi 1.Tutkimus

4.Koordinointi 2.Suunnitelma

3.Suunnittelu

KUVIO 1. Tapahtuman suunnittelun prosessi (Ks. Alkuperdinen kuvio Goldblatt 1999, 32.)

Kuvio osoittaa, ettd tapahtuman suunnittelu on prosessi, joka eldé joka hetki ja

suunnittelussa tulee alusta alkaen huomioida lukuisia asioita.

Lisaksi selvitettiin sita, minka kokoluokan tai/ja kategorian tapahtumasta on
kysymys. Tassa kaytettiin avuksi Allen, O’'Toolen, Harris, McDonnellin
(1999,12- 17) maaritelméa, jossa tapahtumat maaritellaan koon (mega-
tapahtuma, Hallmark-tapahtuma) tai muodon ja sisallon mukaan, kuten festi-
vaalit, urheilutapahtumat, ym. Suunnistuksen SM-kisat katsottiin paikalliseksi
tapahtumaksi ja urheilutapahtumaksi, koska tapahtuman kohdeyleiso oli rajat-

tu eika kisoissa kilpailtu MM- tai EM-kisapaikoista aikuisten sarjassa.



2.1 Kuka, miksi, mita, milloin?

Goldblattin (1999, 37) mukaan my®6s viisi tdrkeda kysymysta, joista on hyva
aloittaa tapahtuman tutkiminen ja suunnittelu. Kysymykset kuuluvat Goldblat-
tin mukaan seuraavasti: miksi, kuka, milloin, missé ja mitd. Kysymyksiin vas-
tattiin ensimmaisen palaverin jalkeen, ja niihin palattiin useasti projektin aika-
na. (Ks. Liite 3.). Peruskysymyksiin palaamalla pystyttiin helpommin kiinnitta-
maan huomiota tapahtuman jarjestamisen kannalta tarkeisiin kysymyksiin, ku-
ten mitd ja missa. Kysymykset myds estivat unohtamasta tapahtumaan oleel-

lisesti liittyvia asioita.

Kun Goldblattin kysymyksiin oli vastattu, laadittiin tapahtumalle niiden perus-
teella SWOT-analyysi. Analyysissa pohdittiin, mitka ovat tapahtuman vah-
vuudet, heikkoudet, uhat ja mahdollisuudet (Ks. Liite 2.). SWOT-analyysin pe-
rusteella voidaan saavuttaa synteesi eli johtopaatdés. SWOT- analyysi on tun-
netumpi kasite ja se tarkoittaa arviointi- tilanne- ja kehitysanalyysia. Sen poh-
jalta voidaan laatia tavoitteet ja yksityiskohtaiset toimenpideohjelmat ja suun-
nitelmat, jotka auttavat kehitystyon tekemisessa. (Qualitas-forum, 2009)

Seuraavaksi suunnitelman luomisessa hyddynnettiin mielleyhtymékarttaa. Sen
avulla hahmotettiin, minkalaista tapahtumaa oltiin jarjestamassa, mitka olivat
resurssit ja kuinka tapahtuma voitaisiin jarjestaa. Me opinnaytetyontekijéina
laadimme kartan ensin keskendmme, ja sita tdydennettiin palavereissa toi-
meksiantajan ja opettajien kanssa vastaamaan kaikkien yhteisesti hyvaksy-
maa kuvaa tapahtumasta. Selvitettiin tapahtuman taloudelliset rajoitteet ja
henkiloston rakenne. Liséksi pohdittiin tapahtuman taloudellisia merkityksia
Jyvaskylan ammattikorkeakoululle ja toimeksiantajille. Naiden tapahtumien
jalkeen laadittiin prosessikaavio koko projektista, ja sitd on kaytetty taman

opinnaytetydn pohjana. (Ks. Liite 1.)



2.2 Vastuunjako (toimeksiantajan ja opettajien kanssa)

Merkittava kysymys tapahtumaa jarjestettaessa oli, miten vastuu jaetaan
opinnaytetyon tekijdiden, toimeksiantajien ja opettajien kesken. Koska ky-
seessa oli opinnaytetyo, taytyi meidan vakuuttaa toimeksiantaja luotettavuu-
destamme ja saada toimeksiantajat luottamaan paatésvaltaa ravintolapalve-
luiden suhteen meille. Vastuusta ja velvollisuuksista keskusteltiin ohjaavan
opettajan kanssa ennen projektin alkua. Keskusteluiden perusteella tultiin sii-
hen tulokseen, ettad opinnaytetydntekijat hoitavat tapahtuman alusta loppuun
itsendisesti. Jyvaskylan ammattikorkeakoulun vastuulle jai sopimusten allekir-
joittaminen toimeksiantajien kanssa, tilojen tarjoaminen ruuan valmistukseen,
mainosten tuottaminen kisalehteen, opiskelijoiden rekrytoinnissa auttaminen
ja opinnaytetyon tekijoiden tukeminen tarpeen vaatiessa. Toimeksiantajien
vastuulle jaivat tapahtuman puitteiden rakentaminen ja jate- ja vesihuolto,

koska hankinnat olivat keskitetty kisojen jarjestdjille. (Ks. Liite 4.)

Vastuunjakoa paivitettiin tarpeen mukaan palavereissa. Naista oli tapana
myos tehda tapaamista muistiot, jotta kaikki jarjestamiseen osallistuvat tahot
pysyivat selvilla siitd, mita tapahtuu ja missa vaiheessa projekti on. (Ks. Liite
5.)

2.3 Kaytannon vaatimukset

Pohdittaessa ensimmaisia kertoja kaytdnnon vaatimuksia kaytettiin mallina
Hiltusen (2003, 8) kaaviota, jossa laatujarjestelman avulla kaydaan lapi tapah-
tuman kaytannon vaatimukset tapahtuman aloittamisesta tapahtuman paatta-
miseen. Laatujarjestelman muita kuin kaytannon vaatimuksia kasitellaan tar-

kemmin luvuissa 3 ja 4.
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jalkiarviointi

KUVIO 2. Ruokapalvelun suunnitteluryhman tehtavat vaiheittain. (Ks. Alkuperainen kuvio Hil-
tunen 2004, 8)

Suurimpia kaytdnnon vaatimuksia tapahtuman jarjestamisessa oli sijainti kes-
kella metsda, missa ei ollut valmiiksi mitaan rakennettua infrastruktuuria. Sen
rakentaminen oli toimeksiantajan vastuulla, mutta opinnaytetyon tekijat osallis-
tuivat ravintolan paikan valintaan ja esittivat myos vaatimuksia teltan koosta ja
sisdrakenteista jarjestajille. Toinen merkittava vaatimus oli terveystarkastajan
saadosten mukaisen kylméaketjun ja lampoketjun rakentaminen kisaravinto-
laan, koska tapahtuma jarjestettiin keskelld metsaa eika kaikkia tuotteita siten

voitu valmistaa Ravintola Dynamon keittiéssa.

Kylmaketjun sailyminen terveystarkastajan vaatimusten mukaisena ratkaistiin
tuomalla paikalle kylmaauto. Auton konttia kaytettiin kylmatilana, jossa valmis-
tettiin tarjottavat tuotteet ja sailytettiin kylmasailytysta vaativia tavaroita. Lam-
poketju onnistuttiin takaamaan lainaamalla Kuokkalan keskuskeittiolta lamp6-
laatikoita ja lampiman ruuan kuljetusvaunua, joiden avulla lampimimpana tar-

jottavien ruokien lampdketju ei paassyt katkeamaan misséan vaiheessa.



Kolmas merkittava kaytannon vaatimus oli toimeksiantajan esittdma toive ta-
pahtuman ravintolapalveluiden ekologisuudesta. Toive huomioitiin pyrkimalla
kayttamaan ekologisia tarvikkeita mahdollisuuksien mukaan (esim. biohajoa-
vat astiat, ruokailuvalineet ym.). Liséksi tuotteiden turhaa pakkaamista muo-

viin véaltettiin mahdollisuuksien mukaan.

3 TAPAHTUMAN SUUNNITELMA

Tassa kappaleessa kasitellaan konkreettisemmin sitéa, miten suunnittelun raa-
kaversiot muuttuivat todellisen tapahtuman suunnitelmaksi annettujen resurs-

sien, henkildston ja budjetin puitteissa.

Ravintolapalveluiden jarjestamisen yhtena taustateoriana kaytettiin edella
mainittua Goldblattin kuviota tapahtuman suunnitteluprosessista, joka kiertaa
keh&a suunnittelun aikana (Goldblatt 1999, 32). Teoria toimi hyvin strategisen
tason suunnittelun pohjana, koska se mahdollisti tapahtuman suunnittelun
isona kokonaisuutena. Operatiivisen tason suunnittelussa hyddynnettiin Bod-
win & kumppaneiden mallia tapahtuman suunnittelun prosessista, jossa ta-
pahtuman suunnittelu on jaettu strategiselle ja operatiiviselle tasolle. Kuvion
avulla ymmarrettiin, etta tapahtumalle pitda luoda strategisen tason tavoitteet,

jotka sitten toteutetaan operatiivisella tasolla.



loyda luo jarkevia Tee Kehita
visio ja ratkaisuja PEST ja tapahtumalle
missio suunnittelemallesi SWOT strategia
tapahtum tapahtumalle analyysit
alle
maarita maarita paata
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KUVIO 3. Strateginen ja operatiivinen suunnitelma. (Ks. Alkuperainen kuvio Bodwin & kump-
panit 2001, 68)

Event managementin teorioiden lisdksi kaytettiin tapahtumansuunnittelussa
projektijohtamisen kirjallisuutta, koska tapahtuman luonne taytti projektin méaa-
ritelman. Allenin ja kumppaneiden esittaman projektin méaaritelman mukaan ”
Projekti on monitahoinen, rutiiniton ja kertaluontoinen tapahtuma, jolle on
maaritelty aika, budjetti, resurssit ja esitystapa on suunniteltu kohtaaman asi-
akkaiden tarpeet.” (Allen & kumpp. 2008, 4.painos, 159). Tapahtumalla oli
maaratty kokonaiskesto, tapahtuman luonne oli kertaluonteinen jarjestajille ja
tapahtumalla oli oma budijetti ja resurssit. Lisdksi tapahtuman toteutustapa ol
suunniteltu vastamaan seké toimeksiantajien etta asiakkaiden tarpeita.

Shonen & Barryn mukaan tapahtuman johtamisen apuna voitiin kayttaa paljon
projektijohtamisen tekniikoita (Shone & Barry, 2004, 2.painos, 164-166). Pro-
jektijohtamisen kirjallisuutta oli helppo l6ytaa myos suomeksi ja nama projekti-

johtamisen mallit olivat helposti sovellettavissa Suunnistuksen sm-kisoihin.
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3.1 Kokonaisuuden hallinta

Alussa pohdittiin, milla kokoonpanolla projektista vastataan ja miten projekti
toteutetaan. Ensimmainen idea oli, ettd Tuominen vastaisi projektista yksin tai
projektiryhm&n kanssa. Helasen liityttyd mukaan projektiin oli selvaa, etta pro-
jektiryhmé&a ei tarvita, koska Tuominen ja Helanen vastaavat ravintolapalvelui-
den kaikista toiminnoista yhdessa. Opinnaytetyon tekijdiden taustat erosivat
toisistaan, siksi yhdessa tekemisella saatiin tapahtuman suunnitteluun laa-
jempi nakokulma. Paatettiin, ettd tapahtuman jarjestdminen toteutetaan yhte-
na kokonaisuutena, eika ruoka- ja palvelutuotetta eroteta toisistaan.

Ennen suunnitelman siirtdmista kaytannon toteutukseen laadittiin tapahtuman
jarjestamiselle aikataulu, joka alkoi ensimmaisesté tapaamisesta 12.2.2010 ja
paattyi tapahtuman osalta projektin paatdspalaveriin toimeksiantajan kanssa
5.10.2010. Aikataulussa maariteltiin jokaisen tapaamiskerran jalkeen, mita
asioita tulisi hoitaa ennen seuraavaan palaveria ja mita tehtaisiin kullakin ta-
paamiskerralla. Se toimi myds tuntisuunnitelmana ja siita pystyttiin myads jal-

keenpain tarkastamaan mita oli milloinkin tehty. (Ks.Liite 6).

Tapahtuman kokonaisvastuuta jaettiin niin, ettd Tuominen vastasi ruokatuo-
tannossa tarvittavien raaka-aineiden ja valineiden tilaamisesta, alustavien tar-
jousten tekemisesta toimeksiantajalle, raaka-aineiden tarjouspyynndista, pala-
verimuistioista, ja yhteydenpidosta koulun opettajiin. Helanen vastasi palvelu-
puolen tarvikkeiden tilaamisesta, kassakoneiden hankkimisesta, kylmaauton
vuokraamisesta ja yhteyksista tavarantoimittajiin raaka-aineiden tilausvai-
heessa. Vastuunjako itse tapahtumassa oli sovittu niin, ettd Tuominen vastasi
tapahtumassa ruokapalvelusta, Helanen asiakaspalvelusta. Muista huomiota

vaativista asioista vastasi se, jonka aikataulu antoi siihen mahdollisuuden.
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3.2 Talous

Ravintolapalveluiden budjetille toimeksiantajat olivat maaritelleet taloudelliset
rajat, joiden sisalla tapahtuma piti jarjestad. Opinnaytetyon tekijoiden tehtava
oli laatia budijetti, jolla kulut saataisiin katettua ja tapahtuma tuottaisi mahdolli-
sesti myos voittoa. Budjetin laadinnassa kaytettiin apuna edellisvuosien ra-

portteja annosmaarista, hinnoista ja tuotevalikoimista.

Tapahtuman talouden laadinta erosi huomattavasti normaalista tapahtuma-
suunnittelun budjetin laadinnasta, koska tapahtumasta ei haettu myyntivoittoa.
Tapahtuman suunnittelu ja toteutus jarjestettiin opiskelijavoimin. Tasta johtuen
budjetissa ei tarvinnut huomioida normaaleja palkkakustannuksia. Toimek-
siantajan vastatessa koko tapahtuman jatehuoltokuluista, rakentamiskuluista
ja sahko- ja vesikuluista, niita ei tarvinnut huomioida ravintolapalvelun budje-
tissa. (Ks. Liite 7).

Budjetin laadintaa helpotti myds Hiltusen kirjassaan esittdma nakemys, etta
ruokapalvelun budjettia laadittaessa kannattaa kartoittaa, mitka ovat tapahtu-
man tuottamattomat toiminnot ja mitka taas tuottavat toiminnot ja miten tuot-
teet tulee hinnoitella, jotta tapahtuman budjetti vastaisi todellista kulurakennet-
ta (Hiltunen 2004, 52-53). ” Kulueria, joista ei varsinaisesti ole vastaavaa ra-
hallista tuottoa, ovat suunnittelu, koulutus, palkka- ja talkoolaiskulut, valinei-

den hankinta seka jalkityot ja — arviointi” (Hiltunen, 2004, 52).

Tuottaviksi toiminnoiksi laskettiin tapahtuman alussa kisaviikonlopun aikana
myytavat ruoka- ja kahvilamyyntiartikkelit. Toimeksiantajan kanssa oli sovittu,
ettd he maksavat raaka-ainekustannukset talkoolaisille paivittain tarjottavista
ruuista, kahvista ja pullasta/sampylasta. JAMK hoitaa oppilaiden ruokailukus-
tannukset raaka-ainehinnoin. Budjettia laadittaessa oli myds varmistettu, etta
mahdollisesti ylijaavat raaka-aineet saataisiin myytya takaisin tavarantoimitta-
jille ja Ravintola Dynamolle. Nain pyrittiin minimoimaan havikin maaran ja pys-
tyttiin takaamaan toimeksiantajalle, etta tapahtuma tuottaisi ainakin nollatulok-

sen.
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Toimeksiantajien kanssa pohdittiin mita ruoka- ja kahvilapalvelut olivat mak-
saneet edellisin& vuosina ja mitd myyntiartikkeleita oli ollut myynnissé edelli-
sissa kisoissa. Seuraavaksi laadittiin tuotevalikoima ja kartoitettiin raaka-
ainekustannuksia sek& muita kustannuksia, joita tuotteen hintaan piti sisallyt-
taa. Vasta perusteellisen raaka-ainehintojen kartoittamisen jalkeen ja tuoteva-
likoiman Ioydettyda muotonsa laskettiin tuotteille myyntihintoja. (Ks. Liite7).

Myyntiartikkeleiden hinnat suunniteltiin katetuottolaskelman avulla. Tuotteiden
hinnoittelussa otettiin huomioon, mité ruoka- ja kahvilatuotteet olivat maksa-
neet edellisind vuosina, miké oli tuotekohtainen raaka-ainekustannus ja kuinka

paljon haluttiin mahdollista tuottoa tuotehinnoittelulla.

Kokonaisbudjetin laadinnassa kaytettiin hyvaksi kriittisen pisteen- laskenta-
kaavaa. Kriittisella pisteella tarkoitetaan liikketoiminnassa tilannetta, jossa kus-
tannukset ovat yhta suuret kuin liikevaihto. Jotta alla olevaa kriittisen pisteen
kaaviota pystyttiin hyédyntamaan, tutkittiin tarkasti, mitka lasketaan ravintola-
palveluiden valittamattomiksi kustannuksiksi ja mitké lasketaan ravintolapalve-
luiden valillisiksi kustannuksiksi. Tapahtumalle maariteltin myds muuttuvat ja
kiinteat kulut. Liséksi kartoitettiin myos tapahtuman kannalta valttamattomat

kulut ja mahdolliset sdastokohteet.

ulut i
() Kriittinen piste |0vtyy
siit4 kohdasta, missa Tulos
* kustannukset ovat yhta -~y
suuret kuin likevaihto.
Valittémat
kustannukset
¥
A vililliset
kustannukset
45° v
summa; (maard x yksikkokustannus) Liikevainto €
P = lilkewainto -

KUVIO 4. Kriittisen pisteen laskentakaava (Jalari, 2010)
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Kun tuotteille oli laskettu myyntihinta, laadittiin toimeksiantajille tarjous, joka
sisélsi kaikki ravintolapalveluiden jarjestamisesta aiheutuvat kustannukset.
Tarjouksessa maariteltiin ravintolapalveluiden toteutuksen kokonaishinta ja
mité kokonaishinta sisaltdd. JAMK:n yksikon johto ja ohjaava opettajamme
maarittelivat tarjoukseen, miten voitto/tappio jaettiin ja sekd muut toimeksian-

tajan tarjoukseen vaatimat asiat. (Ks. Liite 9).

3.3 Henkilostdon johtaminen

Goldblattin mukaan ero johdon ja johtajuuden valilla on parhaiten kuvailtu talla
yksinkertaisella, mutta tehokkaalla maaritelmalla. "Johto kontrolloi ongelmia
itse, kun taas johtajat motivoivat muita I6ytdmaan toivottuun lopputulokseen
johtavat ratkaisut” (Goldblatt 1999, 129). Maaritelma pyrittiin pitamaan mieles-
sa suunniteltaessa tapahtuman henkilostéd. Talldin pystyttiin tarjoamaan muil-
le yksikon oppilaille mahdollisuus osallistua todelliseen oppimistehtavaan ku-
vitteellisen oppimistapahtuman sijaan. Tapahtuman aikana opiskelijat paasivat
nakema&an, miten jarjestelyt ja johtaminen kaytannéssa hoidettiin.

Tapahtuman paavastuun ollessa opinnaytetyon tekijéilla, tarvittiin muuta hen-
kilosta ainoastaan kisaviikonloppuna. Haasteita henkiloston rekrytoinnissa

aiheutti se, etta halukkaita opiskelijoita ei ehditty rekrytoida kevaalla 2010. Si-
ten rekrytointi jai syksyyn. Tuolloin oli jo kiire saada tarpeeksi opiskelijoita, jot-

ta tapahtuma saatiin jarjestettya opiskelijavoimin.

Toisen suuren haasteen henkildston suunnitteluun aiheutti se, etta opiskelijat
piti jakaa kahteen paikkaan koko viikonlopun ajan. Suurin osa henkilostosta ol
kisakeskuksen ravintolassa ja loput Ravintola Dynamolla. Liséksi Ravintola
Dynamolla olevien piti olla mieluiten alan ammattilaisia, jotka selviytyisivéat it-
senaisesti noin 500 ruoka-annoksen paivittaisesta valmistamisesta. Henkilos-
t6on palataan luvussa 4, jossa syvennytddn tarkemmin siihen miten sen toi-
minta suunniteltiin vastaamaan ravintolapalveluiden odotuksia, miten henkil6s-
toa johdettiin tapahtuman aikana ja miten henkiléston toiminta mahdollisti on-

nistuneen tapahtuman.
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3.4 Logistiikka

Logistiikkaa suunnitellessa ensimmaiseksi piti ottaa huomioon, etta kisakes-
kuksen ravintola ja ruokien valmistuskeittio sijaitsivat noin 30 kilometrin paas-
sa toisistaan. Logistiikan suunnittelun pohjana kaytettiin Allenin ja muiden laa-
timaa kaaviota logistiikan elementeista. Kaavion avulla maariteltiin, mitka oli-
vat asiakkaan, tuotteen ja palvelun elementit tapahtumassa ja kuinka tarjonta

toteutettiin ennen tapahtumaa, tapahtuman aikana ja tapahtuman jalkeen.

KUVIO 5. Logistiikan suunnittelun elementit. (Ks. Alkuperainen kuvio Allen & kumppanit 2008,
488)

Asiakkaalle tarjottavista elementeistd vastasimme ainoastaan ravintolapalve-
luista. Logistiikkaa suunniteltaessa kiinnitettiin erityisesti huomiota ravintolan
pohjapiirustukseen, jotta asiakkaan olisi helppo saapua ravintolaan, turhia jo-

noja ei syntyisi ja palvelu olisi sujuvaa. Valitsimme ravintolateltan paikan niin,
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etta logistinen liikenne oli mahdollisimman helppo hoitaa ja asiakkaiden oli
helppo l6ytaa ravintolaan. Raaka-aineiden kuljettaminen oli logistiikan suurin
ongelma ja vaati eniten mietintad, jotta kaikki raaka-aineet ja valmiit myyntiar-
tikkelit saatiin paikalle ja sieltd pois oikealla hetkella. Opiskelijat tekivat tarjolla

olevat tuotteet vip-telttaan, ja vip-henkilodt ruokailivat ravintolateltassa.

Toimeksiantajilta saatiin sahko, vesi ja jatehuolto. Talkooryhma pystyttivat tel-
tat ja rakensivat kalusteet ravintolatelttoihin. Liséksi he vastasivat tapahtuma-
alueen logistiikasta, kuten myo6s yleisdn ohjaamisesta, ensiavun jarjestamises-
ta ja vip-toiminnoista. Jarjestajien valinen kommunikaatio toteutettiin matka-

puhelimien valityksell&.

Tapahtuman paatyttya palautimme tarvikkeet ja siivosimme Ravintola Dyna-
molla. Vastasimme jéljelle jadneiden raaka-aineiden myymisestéa eteenpadin ja
tavaroiden palauttamisesta oikeilla omistajilleen seka tulojen koordinoimisesta

eteenpain.

3.5 Ekologisuus tapahtuman jarjestamisessa

Ekologinen ja ymparistoystavallinen ajattelu on talla hetkella tarkea imagoteki-
j& niin yrityksille kuin tapahtuman jarjestgjillekin. Allenin ja ym. mukaan kiin-
nostus kiinnittdd huomiota tapahtumien ymparistévaikutuksiin on alkanut alun
perin 1980-luvulla ja on levinnyt yha laajemmalle vuosien kuluessa. Monet
festivaalit ovat ottaneet ymparistoystavallisyyden osaksi imagoaan ja saaneet

siten lisdd markkinointiarvoa.

Suomessa suurista tapahtumista ensimmaisena oma ymparistéohjelma oli
Yleisurheilun MM-kisoilla 2005. Ymparistdohjelman pohjana toimi EU:n tuke-
ma Ecomass-hanke, jonka avulla yleisurheilun MM-kisoille oli ensimmaista
kertaa laadittu ymparistdohjelma. Hankeen avulla kisoihin maariteltiin miten
saastetdaan ymparistoa likkumisen, rakenteiden, energian, veden, ekotehok-
kuuden ja lajittelun, viestinnan ja koulutuksen avulla. Jokaiselle yksikdlle oli
luotu oma ymparistdohjelma, jonka vaikutuksia tutkittiin ennen kisoja, kisojen
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aikana ja kisojen jalkeen. Tulokset julkaistiin vuonna 2006 opaskirjana, joka

toimi myds oppaana tuleville jarjestgjille.

Jarjestettava tapahtuma oli selvasti MM-kisoja pienempi. Toimeksiantajan aja-
teltiin voivan nayttad esimerkkia tapahtuman osallistujille ja tuleville jarjestajil-
le, ettd ekologinen ajattelu ei ole ongelma tilapaisissa ja pienisséa tapahtumis-
sa. Ekologisuudesta kiinnitetaan entistd enemman huomiota ja sen vuoksi on
tarkeda huomioida ekologinen ajattelu pienié ja tilapaisia tapahtumia suunni-

tellessa.
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4 Ravintolapalveluiden suunnittelu

Opinnaytetyon toiminnallisen osan suurin ty6 oli ravintolapalveluiden suunnit-
telussa. Tassa kappaleessa kaydaan lapi ravintolapalveluiden jarjestaminen
suunnistuksen yli 35-vuotiaiden SM-kisoissa 4.9.-5.9.2010 Tasaisenkankaalla
Petajavedelld. Alla olevan kuvion avulla pystyimme konkreettisesti seuramaan
tapahtuman suunnittelun aikana, etta kaikki tapahtuman osat huomioitiin ra-

vintolapalveluiden suunnittelussa.

Budjetin
laadinta ja
seuranta

Vi-
ranomais-
vaatimuk-
set

Ruoan-
valmistus
ja tarjoilu

Valmiit
tilat ja ra-
kenteet

Ruoan kul-
jetus

Rakentami-
nen,opastamine
n,henkildkunta,

ruoka

Asiakkaan
tarpeet ja erity-
isryhmat

Ruokaili-
jamaarat

Séaaolo-
suhteet

KUVIO 6. Suurten tapahtumien ruokapalvelun jarjestamisessa huomioitavia asioita (Ks. Alku-

perdinen kuvio Hiltunen, 2003, 6)
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4.1 Ruokapalveluiden toteutus

Ensimmaisessa palaverissa alettiin tydstaa tapahtuman menua yhteistydssa
toimeksiantajien kanssa, kayttden hyvéaksi aikaisempien tapahtumien raportte-
ja. Tavoitteena oli I16yta& helposti valmistettavat, maistuvat ja sailytysta kesta-
vat tuotteet, mahdollisia ruoka-aine yliherkkyyksia unohtamatta. Ruokatuot-
teen valmistaminen taytyi saada kustannustehokkaaksi ja helpoksi, jotta val-
misteluissa ei kuluisi tarpeettomasti aikaa. Varastointia silmalla pitaen pyrittiin
suunnittelemaan tuotevalikoima siten, ettd se voitiin valmistaa raaka-aineista,
jotka eivat tarvitse kylmasailytystd ennen esivalmistusta. Kylmaauto sovittiin
saapuvaksi perjantaina Ravintola Dynamolle Kespron tukkukuorman saapu-
misen jalkeen. Nain menetellen mahdollistettiin tuotteiden esivalmistelu Ravin-

tola Dynamon keittiolla ja niiden siirto kisapaikalle kylmaketjun katkeamatta.

Ruokaa kilpailijoille varattiin koko viikonlopuksi 1 000 annosta, joista 400 lau-
antaille ja 600 annosta sunnuntaille. M&aré oli arvioitu hieman liian suureksi,
koska lounaita lauantaina myytiin 303 lammint& ruokaa, joista talkoolaisille 68
annosta. Keittoa myytiin lauantaina 8 annosta. Sunnuntaina lamminta ruokaa
myytiin 434 annosta, joista talkoolaisille 134 annosta. Keittoa sunnuntaina
myytiin 18 annosta. LAmpimat ruokavaihtoehdot olivat lauantaina jauheliha-
makaronilaatikko ja sunnuntaina kinkkukiusaus. Keittovaihtoehdot olivat lau-
antaina kasvis-hernekeitto ja sunnuntaina kasvissosekeitto. Lounaan hinta oli
7 euroa ja siihen kuului salaatti/raaste, leivat (3 viipaletta/hl®), levitteet, kotikal-
ja (2dl/hl6)/vesi. Muut lounaan tuotteet riittivat hyvin mutta, yllattavan suuren
menekin vuoksi kotikalja loppui kesken. Kotikaljaa tehtiin kummallekin paivalle
50 litraa edellisten kisojen raporttien pohjalta.

Molempina paivina annoskortit oli laskettu 500 hengelle. Lauantaina ruokaa
tehtiin vain 350 hengelle ja sunnuntaina 600 hengelle. Suunnittelussa huomi-
oitiin, etta annoskoot olivat poikkeuksellisen isoja urheilijan tarvitseman suu-

remman energiamaaran vuoksi.

Tuotteet valmistettiin paaosin kisakeskuksessa, mutta [ammin ruoka tehtiin
30:n km paassa Jyvaskylan ammattikorkeakoulun tiloissa. Ruoka kuljetettiin
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kisapaikalle lampdlaatikoissa ja sailytettiin lAmpimana lampodvaunussa. Kisa-
ravintolan vieressa oli kylmaauto, jossa taytettiin sdmpyloita ja sailytettiin kyl-

maa vaativia tuotteita.

4.2 Asiakaspalvelun toteutus

Asiakaspalvelun valmistelu aloitettiin, kun ruokatuotteen valikoima oli sovittu.
Terveystarkastajan kanssa sovittiin, etta teltassa, jossa tapahtuisi ruokatuot-
teiden myyntid, olisi lattiamateriaalina oltava jokin muu kuin maapohja. Toi-
meksiantajat toimittivat ennen tiskin rakentamista paikalle sopivan lattiamate-
riaalin, joka oli paksua paperia. Toimeksiantajat toivat paikalle myds tarvittavat
tuolit, poydat ja myyntitiskikalusteet.

Nakyvyyden turvaamiseksi ravintolateltta sijoitettiin heti kisa-alueen sisdantu-
lon laheisyyteen. Asiakkaat n&akivat heti kisaportista sisdén tullessaan hinnas-
ton, ruokalistan ja palvelutiskin. Kisapaikalla tuotteita myytiin kahdessa pis-
teessd, varsinaisessa kisaravintolassa ja makkarateltassa. Kisaravintolana
toimi kaksi telttaa, joista pienemmassa (5x7m) myytiin ravintolatuotteita kah-
desta linjastosta: toisesta sai kahvia, pullaa, sdmpylda yms. ja toisesta lounas-
ta. Linjastot toimivat varsinkin sunnuntaina hyvin, kun yksi talkoolainen ohjeisti
aamusta lahtien asiakkaita linjastojen toiminnasta. Toisessa teltassa (5x10m)

oli ravintolan asiakkaille poytia ruokailua varten ja salaatti/leipalinjasto.

Palvelumuotona kisaravintolassa kaytettiin mm. huoltoasemilta tuttua it-
senoutotiskia: asiakkaat valitsivat ensin haluamansa tuotteet linjastosta tarjot-
timelleen ja maksoivat ne sitten kassalle. Tiski oli suorakulman muotoinen
poytd, jonka sivujen yhtymiskohdassa oli kaksi kassakonetta. Kassakoneisiin
oli hinnoiteltu valmiiksi kaikki myytavat tuotteet. Toinen kassakone palveli
kahvilinjastoa ja toinen lounaslinjastoa. Kassakoneet helpottivat tilitysten te-

kemistd, ja samalla pystyttiin hyvin seuraamaan tuotteiden menekkia.

Ensimmaisena paivana ruokalinjasto sijoitettiin telttaan tultaessa vasemmalle

puolelle. Jarjestely todettiin pian huonoksi, sill& ihmiset eivat huomanneet sen
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olevan ainoastaan kahvila-asiakkaille tarkoitettu. Sunnuntaiksi ruokalinjasto
vaihdettiin toiselle puolelle ja se osoittautui hyvaksi ratkaisuksi. Samalla huo-
mattiin opastuksen helpottavan asiakkaiden toimintaa, joten yksi opiskelija va-
littiin opastamaan asiakkaita oikeisiin jonoihin. Jarjestely osoittautui hyvin toi-
mivaksi ja palvelua nopeuttavaksi. Samainen opiskelija opasti asiakkaita jat-
teiden lajittelussa, silla suurin osa tapahtumassa kaytettavista ruokailuastioista
oli biohajoavia. Jatteiden omaehtoinen lajittelu tuotti ongelmia ravintolateltan
asiakkaille, silla biohajoavat ruokailuastiat olivat mahdollisesti osalle uusi ja

vieras asia.

Toisessa myyntipisteessa olivat myyntituotteina makkara ja muurinpohjaletut.
Liséksi siella oli myynnisséa kahvia, pullaa ja virvokkeita. Kolme opiskelijaa hoi-
ti paistoty6t, ja toimeksiantajilta oli kokenut talkoolainen kassalla rahastamas-
sa ja auttamassa tuote- ja raaka-ainetaydennyksissa. Taydennykset haettiin
ravintolateltasta, jossa valmisteltiin kahvi, sdmpylat ja lettutaikina. Makkaratel-
tan koko oli 3x4 metrid, ja siella oli yksi paellapannu lettujen paistoa varten ja
yksi makkaragrilli. Liséksi teltassa oli kaksi myyntipoytaa ja kassana toimi

kassalipas.

Ensimmaisena paivand makkarateltta ei ollut helposti I6ydettavissa, se sijaitsi
maalin vieressa noin 200m kisaportilta oikealle metsaan pain, joten sita oli
hankala huomata metsén keskelta. Kirkkaampi véari olisi jalkikateen ajatellen
toiminut paremmin. Asiakkaiden houkuttelu makkarateltalle oli haasteellista, ja
asiakkailta saatiin viestid, etta teltta oli vaikea I6ytaa. Lauantain aikana tehtiin
paatds makkarateltan siirtdmisesta ravintolateltan l&heisyyteen, vastapaata
ravintolateltan sisdédnkayntia. Uudelleen sijoittaminen osoittautui jarkevaksi,
silla seuraavana paivana makkarateltalla riitti asiakkaita. Ensimmaisen paivan
huonon myyntipaikan vuoksi jaimme tappiolle makkaroiden myynnissa. Sun-
nuntaina kavijoitd makkaranmyynti paikalla oli huomattavasti enemman kuin

lauantaina.

VIP-teltta sijaitsi aivan maalialueen vieressa ja siella oli tarjolla lauantaina ja
sunnuntaina kahvia, sampylaa, munkkeja ja virvoitusjuomia. VIP-teltan tarjoi-

lusta huolehtivat toimeksiantajan puolesta oma henkilokunta, mutta Jyvasky-
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lan ammattikorkeakoulun opiskelijat valmistivat sinne tarjottavat tuotteet. VIP-
teltan asiakkaina olivat toimeksiantajan kutsumat kutsuvieraat, joita olivat esi-
merkiksi tapahtuman suojelija Elinkeinoministeri Mauri Pekkarinen, lehdiston

edustajat ja tulevien vuosien SM-kisojen jarjestajat.

4.3 Ekologisuus

Tapahtuman suunnittelun alkuvaiheessa pyrittiin arvioimaan ymparistoa saas-
tavien valintojen mahdollisesti aiheuttamia lisékustannuksia. Jos naita kustan-
nuksia kertyisi, kuinka paljon se vaikuttaisi tapahtuman budjettiin? Tarjousta
ravintolapalveluista tehtdessa laskettiin hinnat seké kertakayttdastioille etta
biohajoaville astioille. Talloin huomattiin, etta ero ei ole kovinkaan suuri (ks.
Liite 8). Kayttamalla biohajoavia astioita, servetteja ja pakkausmateriaaleja
pystyttiin ohjaamaan jatteiden lajittelua paremmin kisaravintolassa ja kisakeit-
tiossa. Biohajoavilla tuotteilla tarkoitetaan kompostoituvia astioita, lautas-
linoja, puisia ruokailuvalineita ja sekoitustikkuja.

Turhia pakkausmateriaaleja kahvilatuotteissa esim. sampylat pyrittiin valtta-
maan. Ymparistéa huomioitiin myos valttamalla ylimaaraista autolla ajoa kisan
jarjestamisen aikana. Tassa auttoi kisapaikalle vuokrattu kylmé&auto, silla kyl-
makontissa pystyttiin kuljettamaan lahes kaikki kisapaikalla tarvittavat tavarat
yhdella kertaa. Liséaksi opiskelijoiden kyydit jarjestettiin niin, etta turhaa autolla

ajoa tuli mahdollisimman vahan.

4.4 Henkilostosuunnittelu

Suunnitteluvaiheessa mietittiin, kuinka monta opiskelijaa tarvittaisiin Tuomisen
avuksi Ravintola Dynamolle ja montako lahtisi Helasen kanssa kisapaikalle
metsaan. Huomiomme myds mahdollisuuden kuinka nopeasti voisimme siirtda
henkil6ita siirtda kisapaikalta Dynamolle ja painvastoin. Kun tapahtumaan
osallistuvat opiskelijat olivat tiedossa, selvitimme opiskelijoiden osaamisen ta-
soa. Nain heille pystyttiin antamaan taitoja vastaavia tehtavia. Elintarvikelain-
saadanto sanoo tapahtuman henkilostosta: “Niilta tyontekijoilta, jotka kasitte-

levat helposti pilaantuvia elintarvikkeita tarvitsevat voimassa olevan hy-
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gieniatodistuksen ja muille lyhytaikaisissa talkootehtavissa oleville on opastet-

tava hyvin elintarvikehygienian varmistamiseksi” Hiltunen 2004, 42 ).

Henkildston hankkimisessa saatiin apua JAMK:n opettajilta, jotka tiedottivat
opiskelijoille jarjestettavasta tapahtumasta ja mahdollisuudesta osallistua jar-
jestdmiseen avustavana henkilokuntana. Runsasta osallistumismaaraa toivot-
tiin, mutta tapahtuman hankala ajankohta karsi innokkaita opiskelijoita. On-
neksi opiskelijoiden rekrytointi onnistui kiireesta huolimatta ja tapahtuman jar-
jestelyiden avuksi saatiin 10 innokasta opiskelijaa. Tama oli vAhemman kuin
alkuperainen tavoite, koska lilan myohaan aloitettu rekrytointi karsi halukkai-

den méaaraa.

Kaksi opiskelijaa oli Jyvaskylan ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijoita
aikuiskoulutuksen puolelta. Heilla oli tarvittavaa ammattitaitoa ja tyokokemus-
ta, joten heidan vastuulleen annettiin ruoan valmistaminen Ravintola Dyna-
mon keittiolla. Muut opiskelijat olivat toista tai kolmatta vuotta restonomiksi

opiskelevia Jyvaskylan ammattikorkeakoulun opiskelijoita.

Yksi kolmannen vuoden opiskelijoista suoritti tapahtumassa esimiesharjoitte-
luansa. Hanen tehtaviinsa kuului valvoa, etta kahvinkeitto onnistui, kassat toi-
mivat ja tarvittaessa siirtya itse tiskin taakse kassakoneelle myymaan. Hanella
oli laaja tybkokemus, jota pystyttiin tapahtuman jarjestamisessa hyddynta-

maan.

Opettajamme Aho toimi tapahtuman aikana autonkuljettajana. Hanen tehta-
viinsa kuuluivat ruokien kuljettaminen ravintola Dynamolta kisapaikalle, kau-
passa kaynti, tavaroiden kantaminen, opiskelijoiden kyyditseminen Dynamolta

kisapaikalle ja takaisin seka sunnuntai-iltana rahojen vastaanottaminen.
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4.5 Logistiikka kaytannossa

Logistiikka naytteli projektissa suurta osaa, koska ravintolapalveluiden valmis-
taminen oli jaettu kahteen paikkaan. Lampimét ruuat valmistettiin Ravintola
Dynamolla Piippukadulla Jyvéaskylassa ja kisaravintola sijaitsi tdélta noin 30
kilometrin paassa Tasaisenkankaalla Petajavedella. Kahden paikan valilla kul-
keminen vaati enemman logistiikalta kuin se, etta olisi toimittu yhdessa pai-
kassa. Logistiikkaa ja valmistuskeittion sijaintia pohdittiin tarkasti, koska jarjes-
tajien toiveena oli mahdollisimman ekologinen tapahtuma kaikilta osin. Kylma-
auton varaaminen koko viikonlopuksi oli osa ekologisia paatoksia ja kylmaau-
ton sijoittaminen kisaravintolan viereen helpotti my6s logistiikkaa, silla suurin
osa tavaroista pystyttiin tuomaan kisapaikalle jo perjantaina. Logistiikkaa
suunnitellessa otettiin huomioon ruuanvalmistus- ja tarjoiluketju, jotta logisti-
nen ketju pystyttiin suunnittelemaan mahdollisimman tehokkaasti ja turhaa au-

tolla ajoa valttaen.

Autoina olivat kylm&auton lisaksi koulun paketti- ja henkildauto ja Tuomisen
auto. Autojen kaytt6 oli suunniteltu niin, ettd mahdollisimman moni paasee ki-
sapaikalle ja takaisin samalla autolla ja muuten tapahtuma-ajo tapahtuu kou-
lun pakettiautolla. Pakettiautoa kaytettiin lAmpimien ruokien ja tavaran kulje-
tukseen. Pakettiauton ajoreitti oli suunniteltu niin, ettd pakettiautossa oli aina
kyydissa mahdollisimman paljon ruokaa tai tavaroita ja ettd osa henkilosto

paasi kisapaikalle ja pois pakettiauton kyydissa.

4.6 Kisapaikalla

Kisapaikan toimivuuden suunnittelu aloitettiin 19.5.2010, kun opinnaytety6n
tekijat, opettajat ja toimeksiantaja vierailivat kisapaikalla Tasaisenkankaalla.
Vierailun aikana kisapaikalla paatettiin yhdessa jarjestajien kanssa mihin kisa-
ravintola ja makkarateltta sijoitetaan. Samalla hahmotettiin kisojen rakennus-
aikataulua ja logistiikkaa. Palaverissa toimeksiantajat antoivat opinnaytetyon
tekijoille kartan kisakeskuksesta ja suunnitelman siitd, mita palveluja kisakes-

kukseen tulee toimeksiantajien ja yhteistydkumppaneiden toimesta.



24

Kisapaikan rakentaminen alkoi toimeksiantajien puolesta jo kisoja edeltavana
viikonloppuna ja ravintolapalvelut rakennettiin kisapaikalle perjantaina
3.9.2010. Ensimmainen kisapaiva aloitettiin palaverilla, jossa jaettiin oppilaat
tyopareihin ja tyopisteisiin. Samalla kerrottiin taukojen pitomahdollisuuksista ja
ruokataukojen ajankohdista. Paivan mittaan huomattiin kuitenkin ongelmia
taukojen pidossa ja tyoparien muodostuksessa. Ruokatauot oli tarkoitettu pi-
dettavéksi kaksi oppilasta kerrallaan lounasajan alussa. T&ma ei onnistunut,
silla kaikki halusivat sydmaéan yhta aikaan. Loppupaivasta huomattiin kahden
oppilaan kadonneen tydpisteestaan ja syyna tahan oli halu menna makkara-
teltalle avuksi. Tama opiskelijoiden toiminta saattoi johtua heidan kokematto-
muudestaan vastuullisten tehtavien hoidossa, silla tydelaméssa tallainen toisi

ikavia seuraamuksia tyontekijalle.

Toisena kisapaivan aamuna pidettiin aamupalaveri, jossa selitettiin miksi ku-
kaan ei voi poistua tyopisteestdén ilmoittamatta. Samalla kerrottiin myds miksi
kaikki eivat voi ruokailla yhta aikaa. Palaverin pitaminen auttoi, koska sen jal-
keen kaikki ymmarsivat miksi kisapaikalla toimitaan annettujen saantdéjen mu-

kaan.

Tybparien tehtavat:

1. Sampyléiden valmistus kylmaautossa: kaksi opiskelijaa ja toinen opin-
naytetyontekijoista.

2. Makkarateltta :kaksi opiskelijaa ja kaksi Suunta Jyvaskylan tyontekijaa

3. Ravintolateltta: Kassoilla kaksi opiskelijaa, ruoan jakelussa kaksi opis-
kelijaa, kahviotiskia taydentdmassa yksi opiskelija, jatteenlajittelun ja
jonottamisen neuvonnassa yksi opiskelija ja toinen opinnaytetyonteki-
jOista.

4. Kahvin- ja vedenkeitossa: esimiesharjoittelija ja yksi Suunta Jyvaskylan

tyontekija.

Kahvinkeitto osoittautui erittdin haasteelliseksi, silla maasto-oloissa 40 kahvilit-
ran suodattamiseen huomattiin tavallisen suodatinpaperin olevan huono rat-

kaisu. Suodattimessa olevat kahvinpurut pakkautuivat niin tiiviiksi, ettei valmis-
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ta kahvia saatu tulemaan lapi. Ratkaisuksi keksittiin Carita-liina, joka on am-
mattikeittidissa kaytettava hygieeninen puhdistusliina. Sen huokoiset ominai-
suudet suodattivat kahvin nopeasti lapi. Toimeksiantajat olivat hankkineet
kayttoomme kaasulla toimivan vedenkeittimen, jolla keitettiin kerralla kymme-
nen litraa vetta. Vedenkeittdminen kaasukeittimella oli erittain toimiva ja help-

po ratkaisu niinkin haasteellisissa oloissa.

4.7 Kisojen jalkeen

Sunnuntaina, kun viimeinenkin suunnistaja oli saatu maaliin ja ruokittua oli ai-
ka purkaa kisaravintola. Tuominen pakkasi jaljelle jadneet ruokatuotteet kyl-
maautoon ja Helasen tehtavaksi muodostui kassojen laskeminen seka tarvit-
tavien raporttien ottaminen kassakoneesta ulos. Ennen kisaravintolan purka-
mista sovimme toimeksiantajien kanssa, etta he voivat kaupata jaljelle jadneet
makkarat, sdmpylat ja munkit edulliseen hintaan omalle talkooporukalleen.
Tama oli kannattava paatds, silla néin saatiin kaikki valmiit tuotteet myytya ja
valtyttiin turhalta havikilta.

Kylmaautoon pakattiin kaikki ravintola Dynamolle menevat tavarat ja koulun
pakettiautoon ne tavarat, jotka olivat muualta lainassa tapahtumaa varten.
Ravintola Dynamolle saavuttua kylmaautosta tyhjennettiin kaikki likaiset astiat,
rullakot ja muut tavarat tyhjennettiin. Kylmaauton omistaja/kuski auttoi auton
tyhjentamisessa ja siivoamisessa, silla hanella oli kiire saada auto seuraavaan
asiakaspaikkaan. Tiskaamisessa ja siivoamisessa Ravintola Dynamolla auttoi
viiden oppilaan ryhma. He paasivat nakemaan, etta myos tapahtuman paat-

tymisen jalkeen jaa paljon jalkityota..

Helanen vastasi tilittamisesté ja rahojen laskemista Lehtori Ahon ja yhden op-
iskelijan kanssa. Haasteelliseksi taméan teki erilaisten ruokalippujen laskemi-
nen, silla toimeksiantaja oli jakanut talkoolaisilleen ruoka-, kahvi ja makkara-
lippuja. Lippuja oli molemmille paiville jaettu 100 kpl. Rahojen laskemisen ja
tilityksen teon jalkeen Lehtori Aho otti rahat vastuulleen. Ne vietiin koulun kas-

sakaappiin, josta ne toimitettiin eteenpain seuraavan arkipaivana.
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Loppupalaveri toimeksiantajien, opettajien ja opinnaytetyon tekijéiden kanssa
kaytiin 5.10.2010 Jyvaskylan ammattikorkean tiloissa Piippukadulla. Palave-
rissa kaytiin lapi kohta kohdalta mita oli tapahtunut, mita mikakin oli maksanut
ja paljonko oli tullut myyntida. Opinnaytetydntekijat luovuttivat toimeksiantajille
alustavan raportin ravintolapalveluiden toteuttamisesta, silla toimeksiantajat
tarvitsivat taman omaa kisaraporttiaan varten. (Ks. Liite 17) Virallisen asioiden
jalkeen kasiteltiin asiakaspalautteet, jotka keréttiin sunnuntain kavijoilta. Paa-
asiassa palaute oli positiivista ja kannustavaa. Palautteiden yhteenveto 16ytyy
litteesta 15. Palaverissa jaettiin myds Jyvaskylan ammattikorkeakoulun tuo-

rein asiakaslehti, jossa oli juttu tapahtumasta.

Toimeksiantajamme eli Jyvaskylan Suunta ja Petajaveden Kataja olivat erit-
tain tyytyvaisia jarjestelyihin. He kiittelivat onnistuneesta tapahtumasta ja
opinnaytetyon tekijéiden ammattimaisesta tavasta hoitaa asioita. Ravintola-
palvelut saivat myos kiitosta muilta urheiluseuroilta. Kahdenvuoden paasta
jarjestettavien kisojen isantaseura pyysi nahtavaksi opinnaytetyon, jotta he
voisivat ottaa tyosta mallia ja soveltaa opinnaytetyon tekijoiden kerddmaa ja

laatimaa tietoa tulevaisuuden kisoissa.

4.8 Tavarantoimittajat

Suurimmaksi toimittajaksi valittiin Ravintola Dynamon paaraaka-aine toimitta-
jan, joka oli Kespron noutotukku Jyvaskylassa. Valintaan vaikuttivat tukun tar-
joamat tekijoille ennalta tutut ja laadukkaat tuotteet, hyva asiakaspalvelu ja

l&heinen sijainti, joka mahdollisti tukussa asioinnin tarpeen vaatiessa.

Viiteen luominen ostoksille tapahtui katevasti Jyvaskylan ammattikorkeakou-
lun asiakasnumeron kautta. Valittaessa tuotteita tukun laajasta tuotevalikoi-
masta, huomioitiin pakkauskoot, hinnat ja tuotteiden sailyvyys. Kespron noutu-
tukusta ostettiin kaikki muut tuotteet ravintolapalveluihin paitsi leivat ja makka-
rat. Nain saatiin keskittdjaalennus ostoista ja oikeus palauttaa tuotteita tar-
peen mukaan kisojen jalkeen. Tukun tavarantoimittajan kanssa sovittiin tava-

ran toimitusosoite ja toimitusajankohta.
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Leivista pyydettiin tarjoukset viideltd leipomolta. Kolmesta leipomosta saatiin
vastaukset. Vertailujen jalkeen paadyttiin Elosen leipomon tarjoukseen, silla
tarjous oli ehdoiltaan paras. He pystyivat tarjoamaan sopivat kuljetusajat, ja

pakkauskoot olivat sopivimmat tarpeisiimme.

Makkarat tilattiin Tiitus-pohjan Palvarilta, silla heidan tarjouksensa oli edullisin.
Heilta saatiin my6s makkarataskut ja paellapannu. He hoitivat sopimuksen

mukaan tuotteiden kuljetuksen Dynamolle ja pois.

4.9 Lupaprosessit

"Elintarvikkeiden myynti katsotaan tilapaiseksi, jos se kestaa korkeintaan 2

vuorokautta ja tapahtuu harvemmin kuin kerran kuukaudessa. Mikali toiminta
on pidempiaikaista tai sdanndllista, tarvitaan siihen kirjallinen lupa ympéaristo-
terveystarkastajalta. Elintarvikkeen tilapaisesta myynnista on tehtava ilmoitus

elintarvikevalvontaan” (Elintarvikelaki Luku 286).

Véaliaikaisen ruokapalvelun omavalvontasuunnitelmassa tulee Hiltusen (2004,
13) mukaan ilmeta ainakin seuraavat asiat:

* toiminnan kuvaus

» tavaran vastaanottotarkistus

» elintarvikkeiden kuljetusolosuhteiden seuranta

» elintarvikkeiden varastointiajan seuranta

* kylmalaitteiden ja kylmana myytavien tuotteiden lampdéseuranta

* kuumana tarjoiltavan ruoan lampdseuranta

* ruoan tarjolla pitoajan seuranta

* siivoussuunnitelma

» selvitys jatesuunnitelmasta

» asiakaspalautteen kirjaaminen

» asiakirjojen sdilytys

* omavalvontasuunnitelman ajan tasalla pitaminen ja arviointi
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Helanen huomio yll& olevat asiat, kun omavalvontasuunnitelma hakemusta
kirjoitettiin terveystarkastajalle heti ensimmaisen palaverin jalkeen. Elintarvik-
keen tilapaisesta myynnista tehtava ilmoitus oli jarjestajien vastuulla, joten
opinnaytetyon tekijat tayttivat ilmoituksen ravintolapalveluiden osalta ja toi-
meksiantajien kisatoimikunnan puheenjohtaja taytti heidan hoitamiaan toimin-
toja koskevat tiedot. Taman jalkeen hakemus toimitettiin Jyvaskylan kaupun-
gin terveystarkastajalle. Terveystarkastaja pyysi jarjestajia tarkentamaan
suunnitelmaan muutamia kohtia, kuten miten kylmaketju taattiin ja mita lattia-
materiaalia kaytettiin kisaravintolassa. Kun hakemus hyvaksyttiin, paastiin ta-
pahtuman lupaprosessien suunnittelussa eteenpain. Omavalvontasuunnitel-
man laadinta oli meille helppoa, silla olimme tydelamassa paasseet tekemaan

niitd useampia.

5 POHDINTA

Toiminnallisen opinnaytetydn tavoitteena oli jarjestaa ravintolapalvelut ammat-
titaitoisesti toimeksiantajille ja luoda uusia oppimismahdollisuuksia Jyvaskylan
ammattikorkeakoulun opiskelijoille. Opinnaytety0 jaettiin kahteen osaan. En-
simmainen oli ravintolapalveluiden suunnittelu ja toteutus kaytanndssa ja toi-
nen kirjallinen osuus, jossa esiteltiin tyon teoriaperustaa ja sita, miten tata

hyodynnettiin kaytdnnon toteutuksessa.

Pohdinnassa kaydaan ensin lapi miten kaytannon jarjestelyt tekijdiden mieles-
t& onnistuivat ja toiseksi miten opinnaytetydn kirjoittaminen ja tietoperustan
kerddminen ja hyddyntaminen kaytanndssa sujuivat. Myos itse pohdinta jaet-
tiin kahteen osaan, jotta lukija saisi kasityksen, miten ty6n eri osa-alueilla teki-

joiden mielesta onnistuttiin.
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5.1 Toiminnallisen tyon kaytannon toteutus

Kun kaksi taytta tyopaivaa tekevaa aikuisopiskelijaa ottaa tallaisen tapahtu-
man jarjestelyn vastuulleen, tarvitaan ammattitaitoa ja hermoja. Helanen sai
ensikosketuksen toimeksiantajaan Lehtori Ahon tunneilla joulukuussa 2009 ja
Tuominen tammikuussa 2010, kun Lehtori Aho pyysi Tuomista ottamaan vas-
tuulleen tapahtuman jarjestelyt. Helanen liittyi tapahtuman jarjestelyihin viralli-
sesti helmikuun 2010 alussa ja siita lahti suunnittelu kunnolla kayntiin. Itse ta-
pahtuman jarjestdminen vei meiltd huomattavasti kauemmin aikaa kuin opin-
naytetyon kirjoittaminen, silla tapahtuman jarjestelyjen yhteensovittaminen

normaalin elaman kanssa yllatti meidat.

Aluksi pohdimme yhdessa tapahtuman riskeja, vaatimuksia ja tuotevalikoimaa
toimeksiantajan ja koulun edustajien kanssa useissa palavereissa. Tapahtu-
man suunnittelulle suurimmat haasteet tulivat nédkdkulma eroista tapahtuman
suunnittelussa toimeksiantajien kanssa. Puhuimme ammattitaidon ja koke-
muksen mukana saavutetulla varmuudella siita, kuinka tapahtuma kannattaa
jarjestad ammattimaisesti, kun toimeksiantajat miettivat tapahtuman jarjesta-
mista useimmiten rahan kautta. Toimeksiantajien ndkdkulma suunnitella ta-
pahtumaa rahan kautta muokkasi ajatuksiamme ja suunnitelmiamme kustan-
nustehokkaampaan suuntaan. Jouduimme tietoisesti laskemaan kustannuksia
enemman ja perustelemaan ratkaisujamme myds taloudellisesta nakokulmas-
ta. Raha-asioiden miettiminen entista tarkemmin oli hyvaa oppia meille tule-
vaisuutta varten, koska ty6elama vaatii tulevaisuudessa entistéa kustannuste-
hokkaampia ratkaisuja tapahtumien jarjestamisessa. Seka me etta toimek-
siantajat teimme kompromisseja, jotta saimme tapahtuman suunnittelun suju-

maan aikataulussa.

Itse tapahtuman tuotevalikoiman ja kaytannon jarjestelyjen hoitaminen ol
meille helppoa, koska meilla oli molemmilla kokemusta isojenkin tapahtumien
jarjestamisessa. Vastuunjaosta keskustelimme alkuvaiheessa paljon, mutta
lopulta vastuunjako sujui hyvin. Onnistuimme pitdmaan projektin kaynnissa
koko ajan ja tapahtuman jarjestaminen eteni suunnitelmien mukaan. Mieles-

tdmme my0s tavoitteemme suunnitelmien ja valmistelujen loppuunsaattami-
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sesta jo muutama viikkoa etuk&teen onnistui Valtimme viimeisten péaivien

stressin, koska koko tapahtuma oli hyvin suunniteltu jo etukateen.

Tuotevalikoiman luomista helpottivat suuresti edellisvuosien raportit tapahtu-
masta. Niista saimme kasityksen edellisvuosien toteutustavoista ja tuotevali-
koimien laajuudesta. Toimeksiantajien toiveet ekologisuudesta tapahtuman
jarjestamisesta ja tuotevalikoiman uudistamisesta otettiin huomioon. Myyntiar-
tikkeleiden maara pysyi suppeana, koska tapahtumapaikan poikkeavuus nor-
maaleista ravintolaolosuhteista aiheutti erityisvaatimuksia tuotteille. Maaritte-
limme alusta lahtien tapahtuman ydintuotteet ja jatimme toimeksiantajien toi-
veesta kaikki turhat myyntiartikkelit pois. Tall& tavoin pystyimme uudistamaan
tuotevalikoimaa laatua silméallapitaen ja minimoimaan tapahtuman tuotteiden
havikin. Onnistuimme my6s neuvottelemaan tavarantoimittajien kanssa, etta
voimme palauttaa osan tuotteista, jos niitd jad. Saimme myo6s myytya ylijaa-
neet myyntiartikkelit Ravintola Dynamolle ja Ravintola Killerille tapahtuman

jalkeen.

Ekologisuuden tapahtuman jarjestelyissa pyrimme huomioimaan mahdolli-
suuksien mukaan ravintolapalveluita jarjestadessamme. Uutta kohdeyleisolle
oli biohajoavat astiat ja puiset ruokailuvélineet. Erityisesti jouduimme kiinnit-
tamaan huomiota jatteiden lajitteluun, koska kohdeyleisodlle ei ollut aluksi sel-
vaa miten biohajoavat jatteet lajitellaan. Toimeksiantajat ja kohdeyleiso olivat
otettuja, kun otimme alusta lahtien huomioon tapahtuman ymparistévaikutuk-

set.

Ympaéaristovaikutukset otimme huomioon myds tapahtumalogistiikka suunnitel-
lessa. Onnistuimme suunnittelussa kohtalaisesti. Turhaa ajoa tuli ajoittain, kun
ihmiset tai tavarat olivat vaarassa paikassa. Logistiikan toteuttamista helpotti
eniten kylméauton vuokraaminen koko tapahtuman ajaksi, koska pystyimme
kylmakontin avulla rakentamaan kenttéakeittion kisapaikalle. Ravintola Dyna-
mon tilojen hyddyntdminen auttoi suuresti tapahtumalogistiikan suunnittelus-
sa, koska keittion tilat riittivat hyvin tapahtuman lampimien ruokien valmistuk-
seen. Ravintola Dynamoa pystyttiin myds kayttamaan tukikohtana, johon kaik-

kien opiskelijoiden oli helppo tulla.
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Henkildstosuunnittelussa oli ajoittain ongelmia, koska epaonnistuimme kevaal-
1& 2010 opiskelijoiden rekrytoinnissa ajanpuutteen takia. Rekrytoinnissa tuli
kiire syksylla 2010, kun yritimme saada halukkaita opiskelijoita osallistumaan
tapahtuman toteutukseen. Meidat myos yllatti opiskelijoiden puutteellinen val-
mius toimia itsenaisesti tapahtuman eri tyopisteissa. Olimme odottaneet, etta
saamme rekrytoitua mahdollisimman paljon 3. vuosikurssin opiskelijoita ruoka-
ja palvelupuolen koulutusohjelmasta. Kavi kuitenkin niin, etta suurin osa opis-
kelijoista oli 2. vuosikurssin matkailun, toimitilapalvelun ja kuluttajapalveluiden

koulutusohjelmien opiskelijoita.

Opiskelijoiden ravintola-alan kokemuksen puuttumisen takia emme ensimmai-
sena kisapaivana ymmartaneet, ettd meidan taytyi tarkasti valvoa mita opiske-
lijat tekevét ja missa he ovat. Odotimme likkaa opiskelijoilta omaan ammattitai-
tomme nojaten, koska olemme tottuneet ravintoalalla, etta tehtavéat osataan
suorittaa ammattitaitoisesti ilman jatkuvaa opastusta. Korjasimme tilanteen
toisena kisapaivana, jakamalla tyoparit erilailla ja pitamalla tarkemman ohje-
palaverin heti toisen kisapaivan aamuna. Sunnuntaita helpotti myds se, etta
saimme paikanpaalle muutaman ahkeran ja ammattitaitoisen opiskelijan, joi-

den tyokokemus vahvisti timidmme.

Opiskelijoiden kayttaytyminen kisapaivien aikana yllatti Helasen, koska am-
mattikorkeakouluopiskelijoiden tekemisen ja osaamisen taso oli yllattavan al-
hainen. Opiskelijat eivat mydskaan osanneet ajatella, ettd me voimme olla
heidan tulevia esimiehiddn. Toivottavasti vaatimuksemme heité kohtaan ta-
pahtuman aikana ei pelottanut heita pois alalta, kuten eréas opettajamme va-
roitteli. Olemme tottuneet ravintola-alalla, ettd esimiehien pitaa pystya luotta-
maan alaisiinsa joka tilanteessa ja samaa odotimme myds opiskelijoilta tapah-

tuman aikana.

Jyvaskylan ammattikorkeakoululta saamamme tuki oli meille riittava, mutta
olisimme kaivanneet nopeutta paatoksiin, koska saimme ajoittain selitella toi-
meksiantajille miksi esimerkiksi mainoksia ei ollut toimitettu ajoissa ja miksi

sahkoposteihin vastaaminen kesti. Olisimme my0s kaivanneet ajoittain
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enemman ohjausta opinnaytetyon kirjoittamisen kanssa, mutta saimme opin-

naytetyon lopulta kuitenkin palautettua.

Ymmarsimme paremmin tapahtumaa jarjestaessa miksi nykyaan isojen tapah-
tumien jarjestamisesta vastaavat erilaiset tapahtumatuotantoon erikoistuneet
yritykset. Meilla tapahtuman jarjestamiseen oli valilla vaikea l0ytaa aikaa, kos-
ka teimme molemmat tayspaivaisesti toita koko tapahtuman suunnittelun ja
toteuttamisen ajan. Emme myo6skaan ole aivan varmoja olisiko koulullamme
mahdollisuuksia jarjestaa tapahtumaa uudestaan opiskelijavoimin, koska ta-

pahtuman jarjestaminen vaati laajaa ammattitaitoa.

5.2 Mietteita opinnaytetydn kirjoittamisesta

Opinnaytetyon tietoperustan kirjoittaminen oli meille valilla todella hankalaa,
koska kirjallisia lahteita oli vaikea l16ytaa. Tiesimme jo lahtiessamme projektiin
mukaan, etta tietoperustaa ei juuri ole suomenkielella. Englanninkielisesta ma-
teriaalista I16ytAmamme tieto oli suunnattu isoille maailmanluokan tapahtumien
jarjestdjille. Asiasidonnaisen ja ajankohtaisen lahdekirjallisuuden ldytaminen
oli hankalaa, ja jouduimme tarkasti miettimaan mita kirjallisuutta kdytamme

tyossamme.

Ammattisanaston suomentaminen tuotti paljon hankaluuksia, koska englan-
ninkielessa olevat ammattitermit eivat Ioytaneet luontevaa sanaa suomesta ja
monia naita termeja/sanoja kaytetddn myds suomenkielisessa ammattisanas-
tossa. Toiminnallisen tydon k&ytannon osan jarjestelyt veivat meilta todella pal-
jon aikaa kevaalla ja syksylla 2010, joten kirjallisen osuuden Kirjoittamisen ai-

kataulu venyi huomattavasti alkuperaisista suunnitelmista.

Jouduimme pitkaan miettimaan miten saamme teoriaperustan riittdmaan
opinnaytetydlautakunnalle, koska toiminnallisen tydn osuus tydstéa oli suuri.
Pohdimme my6s moneen kertaan ohjaavan opettajamme kanssa miten Kirjoi-

tamme, ettei teksti olisi vaikeasti ymmarrettdvaa myos ei-ammattilaiselle..
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Opinnaytetyon rajaaminen jarkeviin mittoihin oli haastavaa, koska toiminnalli-
sen tydn osuus tydstamme oli huomattavan iso. Emme kasitelleet tydssamme
kaikkia asioita, joita olisimme halunneet, koska rajausta oli pakko tehda alusta
l&htien. Paatimme myds ihan tyén loppuvaiheessa rajata pois toiminnanoh-
jauskasikirjan tuleville tapahtuman jarjestajille, koska tyosta olisi muuten tullut
lian laaja. Toiminnanohjauskasikirja voisi olla yksi keino jatkaa opinnaytety6-
tamme, koska tapahtumasta on hyvat vuosittaiset raportit valmiiksi olemassa.

Paadyimme lopulta erottamaan tietoperustan ja meidan ndkemyksemme ra-
vintolapalveluiden jarjestamisesta, koska nain saimme tyohon selkedmman
rakenteen. Tietoperustan avulla perustelemme miksi jarjestimme tapahtuman
omalla tavallamme. Tietoperustassa halusimme myds kdantaa suomeksi eng-
lanninkielista tapahtumajarjestamisen kirjallisuuden taulukoita, joiden koimme
helpottavan tapahtuman jarjestamista suomalaisissa pienemman mittakaavan
tapahtumissa ja tuovan selkeytta tapahtuman jarjestamisen eri vaiheisiin. Tau-
lukoiden avulla tapahtuman jarjestaminen pysyy selkeana ja kaikki tapahtu-
man erikoispiirteet on helpompi huomioida suunnittelussa. Kolmannessa
osassa kerromme selke&sti miten jarjestimme tapahtuman ja mita virheita
teimme matkan varrella. Toivomme, ettda tydmme toisi konkreettista hyotya tu-
leville tapahtumanjarjestajille ja he voisivat hyédyntdd meidan opinnaytetyos-
samme liitteend olevia taulukoita, muistilistoja ja muita muistiota todellisen ta-

pahtuman jarjestelyista.

Halusimme myds tuoda tydmme avulla suomalaiseen tapahtuman jarjestami-
sen kenttda uusia tapoja jarjestaa tapahtumien ravintolapalveluiden, ja mieles-
tamme onnistuimme tassa. Onnistumisen mittareina kaytimme positiivista pa-
lautetta toimeksiantajilta seka rahallista voittoa. Lisaksi oppilaitoksemma opet-
tajat ja opiskelijat saivat mahdollisuuden olla jarjestamassa onnistunutta ta-

pahtumaa.

Ongelmia opinnaytetyon kirjoittamisessa aiheutti myds se, etta tyolla oli kaksi
tekijaa. Jouduimme tekemaan paljon tyota sen eteen, ettd saimme Kkirjoitus- ja
kieliasun yhtendaiseksi. Kirjoittamisen eri vaiheissa huomasimme usein, etta

tapamme tuottaa tekstia ovat taysin erilaiset. Toisaalta hydédyimme tyon aika-
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na paljon kahdesta maailmankuvasta, kokemuspohjasta ja tavasta kirjoittaa.
Huomasimme, etta tapahtuman jarjestaminen sujui meilté helposti oman am-
mattitaitomme nojaten, mutta kirjoittaminen oli meille vaikeaa. Tyon vaikein
osa oli kieliasun korjaaminen oikeaan muotoon ja tyon luettavuuden muok-

kaaminen. Tyostamme tuli varmasti parempi, kun teimme sen yhdessa.
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LIITE 2. Sm-kisojen SWOT-analyysi

Vahvuudet:

- Hyvét raportit edellisista kisoista

- Seuroilla vahva kokemus kisojen
jarjestamisesta(Jukola yms.)

- Paljon talkoolaisia -> osataan toimia
kisoissa

-opiskelijoilla vahva ammatillinen ko-
kemus

-opiskelijoilla paljon kontakteja Jyvas-
kylan alueen tavarantoimittajiin.

- Jyvaskylan ammattikorkeakoulun

opettajien tuki

Heikkoudet:

- Ei kokemusta yhteistydsta Suunta
Jyvaskylan ja Jyvaskylan ammattikor-
keakoulun valilla

- Kisapaikka kaukana -> logistiikka
tarkeatd huomioida

- Saan armoilla -> kisakeskus keskel-
& metsaa

- Opiskelijoita vaikea rekrytoida to-
teuttamaan tapahtumaa

- Luotetaanko liikaa omaan ammatilli-
seen osaamiseen -> ei tutkita tar-

peeksi ennen kuin tehdaan.

Mahdollisuudet:

- Tuo lisda kaytadnnon opetustilanteita
oppilaille

- Mahdollisuus yhteistyén syventami-
seen

- Mahdollisuus tuottaa voittoa

- Lisd& mahdollisuutta tuoda teoriat
kaytantoon

- Antaa mahdollisuuden kokeilla am-
matillista osaamista ja sen laajenta-

mista

Uhat:

- Onnistuuko opiskelijat toteuttamaan
haastavan tapahtuman?

- Saan vaikutus koko tapahtumaan

- Onnistuuko logistinen ajattelu opis-
kelijoilta?

- Saadaanko tarpeeksi opiskelijoita
toteuttamaan tapahtuma.

- Back up plan ei ole tarpeeksi katta-
va

- Ovatko asiakkaan nakemykset yh-

tenevdiset opiskelijoiden kanssa
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LIITE 3. Vastaukset Goldblattin teorian mukaisiin kysymyksiin.

Meidan vastaukset kysymyksiin olivat seuraavat:

Miksi tapahtuma jarjestetdan? Tapahtuma on vuosittain toistuva yli 35-
vuotiaiden pitkdn matkan Sm-kilpailu.

Kuka tapahtuman jarjestaa? Petdjaveden Kataja, Suunta Jyvaskyla ja JAMK:n
liketoiminta- ja palvelut yksikon restonomiopiskelijat.

Milloin tapahtuma jarjestetéaan? 3-4.9.2010.

Missa tapahtuma jarjestetdaan? Petdjaveden maastoissa n.30 km Jyvaskylan
keskustasta Tasaisenkankaalla.

Mita tapahtuma siséltaa ja mitd meiltd odotetaan? Tapahtuman tarkoitus on
ratkoa yli 35-vuotiaiden pitkdn matkan Suomen Mestaruudet ja meiltd odote-

taan kisoihin ravintolapalveluita.



LIITE 4. Tehtavan jako Excel-taulukko

TEHTAVA:
SUUNMISTAJIEM VASTUULLA;
Teltat

Myyntitiskit

Tuolit ja poydat

Telttojen lattiamateraalit
Jatehuolto

Makkaragrillit ja kaasupullot
Vedet:Kylma ja kuuma vesi
Jatevesihuolto

Vessat

Sahkot ja valot?

Kassat ja pohjakassat
Pankkikortti?

Omavalvonta
Kaasupolttimet ja kattilat
Maitokarryt

Servetit

JAMEIN VASTUULLA:
Ruoka- ja kahvilapalvelut
-Dynamo

-Kisapaikka

~Yleismies

Linjastojen rakentaminen
-poytaliinat

“kylmaketju
-lampohauteet ja polttimet
Sampylapiste
Myyntipisteiden sijoittelu
Tuotevalikoima

-hintalaput yms.
Astiahuolto

Roskisten paikat
Vastuualuiden viimeistely
Henkiltkunnan rekry
-henkilastosuunnitelma
Autokuski

Videomies
Tukkusopimukset

TiliGinti

Lahikaupan kanssa sopimus
Paellapannut
Omavalvontasuunnitelma
Keittion pohtiminen metsaan
Kahvinkeittimet

Tytvaatteet

Jamkin mainokset kisalehteen
Excel-laskelmat

Elonen

Palvari

Kespro

Vihannespulkka
Lettutaikina

Omenat

Autot

Sadevaraus

Allergiat

Kylmalaatikot makkarapisteelle
Toppavaatteet
Kahvinkeittimet 10|
Killerilta poydat, tuolit ja keittimet
Ralliautoteltta

Kirsin paku

KUKA VASTAA:

K&K ja suunnistajat
Hannu

Matti ja Katri

Katri

Kirsi

Kimmo

K&K +tosijaksolaiset

Kirsi
K&K
K&K

K&K

K&K+ suunnistajat
K&K

Katri, Kimmo ja Kirsi

Kimmao

Kimmo

K&K

Hilkka Hoidossa
Suunnistajat/Hilkka tai Kimmo Hoidossa
Kirsi

K&K +suunnistajat

Kaikki

K&K

Kimmao

Kimma & Hilkka

K&K hoidossa
K&K Hoidossa
Kirsi Hoidossa
K&K

K&K

Dynamon porukka
Kaikki

Kimmo

Kaikki

K&K+ suunnistajat
K&K

K&K

Kirsi ja Kimmao
Kirsi

Kirsi Hoidossa
Kirsi Hoidossa

Hoidossa

TILANNE:

LISATIETOA:

Akuutti
K&K mittaa tarpeen
Killerilta mahdollisesti saadaan

Taytyy tarkistaa viela, mitd terveystarkastaja sanco

Armeijalta kuutioastioita.

Kylmdauto tarvii 360 voimavirtawattia

3 kpl kassalippaita lentokentalta

Ei tule kayttdon, vain kateistd.Tieto kisalehteen.
Taytetadn 8.6, kokouksessa

Armeijalta. Katri selvittaa kattiloita myos

Yhdet tiedossa,Katri selvittaa toisia

Hoidossa

Thermolaatikot koululta/Kuokkalasta

Saako koululta
-Kylmalevy ja kuvut?Kuvut saa koululta?

Karkit mitd otetaan,Limsan tarve?Energiajuomat

Mari ja ehka Mirva. Sanna koke viikonloppu

Kimmao kysynyt mediapuolelta, homma hoidossa.

Me ei voida tehdd sopimusta
Palvarilta varattu
Suunnistajien taytyy tytad ilmoitus

Kaasulla kattiloilla
Selvitetdan

Tehty

Otettu yhteytta.tilaus ok
Tarjous ok.
Restonomipalveluiden kautta
Restonomipalveluiden kautta
Kanistereihin,veteen?

Henkiloauto ja paku varattu

Miten toimitaan ja varaudutaan
Kisakirjeeseen info.Meililla meille tiedot
Selvitetddn

Selvitetaan

7 kpl tiedossa

Kirsi hoitaa

Mainos vaan johonkin,
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LIITE 5. Muistiot kokouksista

Muistio sm-kisapalaverista 12.2.2010

Kisoissa tarjotaan seuraavaa ruokaa

Lauantaina 4.9.2010

Laatikkoruoka: Makaronilaatikko /Kasvislasagne

Keitto: Hernekeitto

Lisaksi:
- vihre&salaatti(kurkku, tomaatti, ja&vuorisalaattilKamat valmiina Pulkalta.
- ruisleip&, vaalea viipaleleipa, levitteet(laktoositon/maidoton),vesi ja kotikalja

- jlkiruuaksi omena/luumu

Sunnuntaina 5.9.2010

Laatikkoruoka: Kinkku-pekonikiusaus/kasviskiusaus tai punajuurikiusaus
Keitto: Jauhelihakeitto

Lisaksi:
- vihredsalaatti(kurkku, tomaatti, jadvuorisalaatti)Kamat valmiina Pulkalta.
- ruisleip&, vaalea viipaleleipa, levitteet, vesi ja kotikalja

-jalkiruuaksi omena/luumu

Hinta about 7 euroa?

Muuta myytavaa:

Sampylat->isot kuvut->kylmasailytys
munkit->valmiiksi sokeroidut

pullat->pikkupulla myyntiin ja viipalepullaa holoéille
limsat->muutama maku ja light

mehut->mietitdanko vield tarvitaanko
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karkit->suklaapatukoita ja irtokarkkeja

kahvi->mista termarit?Milla keitetddn?Suurin menekki
tee->sama kysymys

kaakao->tuleeko,jos tulee niin riittdko vaan kertisjauhepussit?
makkara->tuleeko meille?Tasku,paperi,ketsuppi ja sinappi
Ruokapaketti talkoovaelle

-Ruoka,sampyla,pulla,kahvi,tee,kaakao,mehu yhteensa 10 €
->paperipussiin servetit yms.

2d! hylamaito*70

Lipukkeet,joissa lukee selkeasti mita kuuluu.

Mita pitad huomioida ruokahuollossa?
Kylmaauto,uunit,kaasut,ammattisahkari,vedet,reseptit aromista,vesitankki.
KAIKKI RUUAT OVAT LAKTOOSITTOMIA

Muut erikoisruokavaliot, kun ilmoittautuminen vahvistuu.

Kassapaate:100 euroa kpl

Tarjous saatu ainoastaan eloselta.Aijalan leipomo toimittaa vain ma-pe jyvas-

kylddn.Muut eivat ole vastanneet.

Kesprolta otetaan:
Liha,Juusto,Kuivat,Maito,Limsat/Mehut,Kertakayttdastiat/Maatuvat asti-
at,Mausteet ja muut tilpehddrit

Pulkka:

Vihannekset,Juurekset ja muut tuoreet.Varmaan mahdollisimman paljon val-

misleikattuja.

Muuta muistettavaa:
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Roskahuolto,roskikset,jatehuolto,jatesopimus,kuka hakee kamat,tiskit,joilta
myydéaan, kalusteet telttoi-

hin,omavalvonta,terveystarkastaja,paloturvallisuus,kasidesi,kumihanskat,

Opiskelijoiden rekrytointi,ei lavareitd,tukka kiinni,yhtenaiset
asut,vaatetus,kuljetukset,autot koululta.

Tassa liitteena tarjous eloselta, mun etsimat hinnat mahdollisista kertakéaytto-

astioista

Muistio 11.5.2010

Laskelmat on tehty->lahetetty kimmolle tarkistukseen
Tyyppeja kovasti yritetdan rekrytoida
Leipatarjouksista yhteys Eloseen

Hilkka katsoo tili6innin Jamkin kanssa

Video miten homma hoitui

Henkilokuntatarve tarkentuu sen mukaan minkatasoista henkilokunta tulee
olemaan->tarkkaa suunnitelmaa lAhempéana->tarkat toimintaohjeet ja puhelin-

numerot kaikkien tietoon!!!->kysy,jos on kysyttadavaa,ala toimi omin pain.

Kahvilinjasto 2 henkiloa
Ruoka/kahvilinjasto 2-3 henkil6a
Sampyloiden tekijat/taustatekijat 4 henkil6a(selkeat ohjeet,jos et tieda kysy?)

Makkaran/lettupiste X2 yhteensa 4-6 henkil6a
Dynamo Katri+4 henkiloa
Autokuski 2 henkil6a(Kimmo)

Videomies 1 henkild(mista kamera?)Kimmolle viesti voiko selvittdd onko mah-

dollisuutta tehda mediapuolen kanssa yhteisty6ta?
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Kylmé&auto varmistuu 360 voimavirtawattia tarvitaan kylméautolle->kylmé&auto

varmistuu lahempana tilaisuutta->hinta voi muuttua suhdanteiden my6téa

Terveystarkastaja ja omavalvontasuunnitelma->KIRSI

-on soitettu ja jatetty vastaajaan viesti

Kun mennéan katsomaan kisapaikkaa tarkista seuraavat asiat
-myyntitiskien paikka->miten sijoittuu jarkevasti->joku kiva pohjapiirrustus
-montako telttaa->onko seinia->pakko olla

-kulkeminen->miten tie menee->parkkipaikat->mahdollisimman l&hell& myyn-
tipisteita

-mille me kuljetetaan tuotteita maastossa->maitokarryt->mista

-jatehuolto

-lattiamateriaalit->maaston pohja

-jalkisiivous

-omenat tyypeilta

-vaatetus

-Jamkin logot paikanpaalle ja mainos kisalehteen

Kimmo mit& sovittu suunnistajien kanssa sopimusneuvotteluissa?

Muuta:

Tilauspohjat ja maarat keskolle, pulkalle, eloselle->tehdéaanko se sopimus la-
hikaupan kanssa,jos tulee tarvetta tdydentaa?

Mitd tehd&aan,jos sataa kaatamalla?

Autojen varaus Jamkilta->Kimmo

Dynamon varmistus->Katri

Kassakoneet!!'Pohjakassat->mistéa?eli jarjestdjilta 3
kpl.Korttimaksumahdollisuus?

Sahkontarve

Vedentarve
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Kahvinkeittimet?mista?keitetaan vesi maastossa->kaasuhella/2 poltinta-
>kattilat?Muihin tapahtumiin on rakennettu selkea keittid erikseen,jossa on
tarvittavat laitteet ja lattia?kannattaisiko tdnnekin rakentaa?

Allergiat pitda muistaa huomioida,jo retkikirjeessa

Opinnaytetyo:

-laput tayttaa optimassa

-keskiviikon tunnit

-jotain kivoja suunnitelmia pitais tehda

-kirjaa kaikesta mita ollaan tehty

Muistio 19.5.2010 Kisapaikkaan tutustuminen

Lasn&: Katri Tuominen, Kirsi Helanen, Kimmo Aho, Matti Krats ja Hannu Kor-

honen

Kasiteltavat asiat:

Tutustuimme kisapaikkaan ja katsoimme paikat kahvio/ruokatelttoille ja mak-
kara- ja lettupisteelle. Ruokateltan paikka on hyva kisa-alueen kulmassa, kos-
ka siihen paase katevasti autolla ja kylmaauto mahtuu hyvin lahelle ruokatelt-
taa. Suunnistajat tasoittavat maan ennen kuin teltat rakennetaan. Suunnistajat
ottavat myos selvaa telttojen koosta ja maarasta ennen seuraavaa tapaamista

8.6.2010. Vip-ja toimitsijateltta tulee olemaan erillinen.

Makkara-ja lettumyyntipiste sijaitsee lahella maalia, jotta saamme lisdmyyntia.
Pisteessa myydaan makkaroiden ja lettujen lisaksi kahvia, limsaa, mehua ja
karkkia. Kirsi selvittda mahdollisuutta saada lainaan teltta myyntipistetta var-
ten. Huolto pisteelle tapahtuu joko maitokarryilla, autolla tai tavarat voidaan
kantaa metsan lapi myyntipisteella. Asia tarkentuu tarkemmin ennen kisoja.

Kylmalaukut pitda muistaa hankkia, jotta tavarat pysyy kylmana.
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Hannu selvittaa mahdollisuutta lainata armeijalta kuutioastioita vetta varten,
kaasuliekkeja ja kattiloita veden lammittamista varten. Katri selvittda mahdolli-
suutta lainata isoja Kkattiloita lippukunnaltaan. Kattiloiden pitéisi olla alumiini-

kattiloita.

Kirsi selvittaa mahdollisuutta lainata Killerilta poytia ja tuoleja kisapaikalle. Kir-
si saa my0s lainaksi pakettiauton, jolla voi kuljettaa kalusteet paikan paalle.

Killeriltéa ja Kimmolta saadaan lainaksi yhteenséa 7 kpl 10 litran kahvinkeittimia.
Liséksi pitaa varata sahkoa neljaén 10 litran kahvinkeittimeen. Kuuma vesi
keitetddn kaasukeittimilla ja suodatetaan kahvipannuihin, jotta saastetaan

sdhkonkulutuksessa.

Matti selvittdd mahdollisuutta avata tili kisojen ajaksi l[&Ahikauppaan. Kayttooi-

keus varmaan Katrilla, Kirsilla, Kimmolla ja suunnistajien edustajilla.

Kylmaauto tarvitsee 16 A sulakkeen ja 360 Wattia voimavirtaa. Tama pitaa
huomioda s&hkdnkulutuksessa. Miten tehdaan kassakoneiden kans-
sa?Kassalippaita saadaan suunnistajilta 2 kpl ja Kirsi lainaa lentokentalta 3
kpl.

Matin luota 16ytyy yhdet maitokarryt ja Katri tarkistaa onko meidan mokilla vie-
l& yhdet maitokéarryt.

Kimmo,Katri ja Kirsi selvittaa tyOvaatteita ja essujen saatavuutta. Pitdd muis-

taa huomioida toppavaatteet, jolla tydskennelladn kylmaautossa.

Servetit ovat hoidossa suunnistajilla.

Omavalvontasuunnitelma taytetddn yhdessa seuraavassa palaverissa. Katri ja

Kirsi ottavat selvdd mita kaikkea siihen pitaa tayttaa.
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Eloselta saamme leivat ja Katri tai Kirsi tekee tilauksen. Katri selvittad Dyna-
mon esimiesten kanssa Kespron ja Vihannespulkan tilausrytmin ja tekee tila-

ukset yhdessa Kirsin kanssa.

Sovimme, etta kaikki tarvittavat kylmasailytysta tarvitttavat kuljetaan kisapai-

kalle jo perjantaina kylm&autolla.
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LIITE 6. Projektisuunnitelma ja tuntiseuranta

Piivii Aika Yhteensd Mita tein?
20.1.2010 f0-11.15 1h 15 min  Keskustelin Hilkka Partasen kanssa projekiisia ja kuinka teen opinndytetyon
23.1.2010 12-13.30 1h 30 min  Tutustuin edelisvuosien kisojen matenaalin ja hahmottelin tapahtuman kulkua,
27.1.2010 B.00-8.30 A0 min - Aloluskakous suunnisiuksen sm=kisojen [dresldjsn kanssa
27.1.2010 14.00-14.30 30m  Keskustelin Paivi Paukun kanssa opinndytatytn suunnitelmasta
5.2.2010 11.00-11.45 45m Keskustelin Tarja Viitasen kanssa miten ja misth opinnaytetyd tehdadn.
6.2.2010 14.00-15.15 1h 15 min  Tein Kirsille koonnin t3hdn astisista keskusteluista fa miten fatketaan, Mita vaatimuksia on?
12.2.2010 11.00-13.30 2h 30 min  Kirsin kanssa palaveri projektista ja opinniytetyasta, Tehtdvien ja vastuun jakamista-
14.2.2010 13.00-14.30 1h30 min  Muistion kirjeittamista edellisesti palaverista ja tafouspyynidjen tekemisti
17.2.2010 15.00-16.00 1h O min Hintejan atsimisth tarjouksesn
18.2.2010 15-16.00 1h O min Tuotieidan atsimistd
9.3.2010 14.00-15.15 Th 16 min  Tarousten tutkimista ja lsdtagousten pyyntba
11,3.2010 14.00-14.30 30m  Kirsin kanssa projektipalaver
14.3.2010 14.00-16.00 2h0min Tein hintalaskeimaa tarjouksasn
15.3.2010 14.00-15.00 1h O min Palavari Kimmaon kansga projektin stenemisestd
17.3.2010 B.O0-11.30 3h 30 min  Palaverin Suunta jyviiskylin kanssa, tarjouksen kifoittamista, puhelinpalaveri Kirsin kanssa
20.4.2010 14.00-15.00 1h 0 min Valmistelua kirsin kanssa Suunnistajlen palaveriin
2242010 15,00-17.00 2h0min  Palaver Suunta Jyviskylin kanssa
10.5.2010 16.00-17.00 1h O min Exceltaulukon tekoa |a palis Kimmaon kanasa
11.5.2010 8.00-11.30 2n 30 min  Exceltaulukon tekoa ja suunnittelupalaveria
18.5.2010 9.00-11.30 2h 30 min  Tehtdvataulukon tekemistd ja palavena Kirsin kanssa
19.5.2010 17.00-19.00 2h0min  Kisapaikkaan tutustumista
1.6.2010 17.00-18.00 ThOmin  Sahkapostien vastaamista yms,
46,2010 14,00-15.15 1h 15 min  Palaver Kirsin kanssa, suunnittelua
T7.6.2010 17.00-18.00 2 h 0 min Palaver Suwnin Jyvnuk&dnn kanesa, Kimmon kansen pnlnuwl
-8.8.2010 9.30-11.30 2h0min  Omavalvontasuunnibelman thyticd, kiytinndn asiolden sopimista Kirsin kanssa
16,6.2010 flo-12.00 2h0min  suunnitelmien tekoa
13.7.2010 14,00-16.00 2R O min tilaustan misttimista
13.7.2010 14.00-14.30 30m Puhelu kuokkalan keskuskeittiodn
16.7.2010 10.00-14.00 4 h Omin Tilauksia, hdemateriaalin etsintiin
21.8.2010 11,00-13.30 2h 30 min  Kirjojen lukemista, omavalvontasuunnitelmaa, terveystarkastajalle papenslden [Ehettimista
3.8.2010 11.00-13.30 2h 30 min  Valmestalua kirsin kanssa Suunnistajion palaverin, raska-alnetilauksia,sihképostion vastasmes
4.8.2010 17,00-19.00 2h0min  Palaver Suunia Jyvskylin kanssa
6.8.2010 10,00-12.15 2h 15min  Sdnkdpostien vastaamista yms, omavalvontas, hinnastola
B8.8.2010 10.00-11.30 1h30min  Profektin péivitystd
10.8.2010 11.00-14.30 Jh 30 min  tilaustiistoja, hinnastoja, tukkudistoa
10.8.2010 17.00-18.15 Mh 15 min  Palaver suunta Jyviskyldn kanssa
11.8.2010 8.00-14.00 & h 0 min Suunnittelua kirsin kanssa, kauppalistan, tukkulistaa
13.8.2010 9.00-11.30 2h 30 min pubelulta kirsin kanssa ja varmistolua
17.8.2010 B.O0-14.00 GBhOmm  Kauppalstoa kespron tiloos yma
20.8.2010 11.00-13.30 2h 30 min  Tilauksia, omavalventasuunnitelmaa
23.8.2010 17.00-18.00 2h 0 min Palaveri Suunta Jyvaskylan kanssa
24.8.2010 B.00-11.30 2h 30 min Kirsin kanssa vimeisid tlauksia
26.8.2010 fo-12.00 2h0min  Puheluta kirsin kanssa ja varmisielua
29.8 2010 12-13.30 1h 30 min  Kirsin kanssa puheluita,kiytanndn asioita,
30,8 2010 12-13.30 130 min  Sihkdpostien vasianmista yms,
31.8 2010 11.00-11.45 dhm  Sahkdpoptien vastaamista yms,
1.8 2010 10,00-21.30 11 h 30 min Dynamon tuoiieidan purkamisia, ravintolapalveluiden rakentamista
2.9 2010 5.00-19.00 14h Kisat metsissd vol 1
3.9.2010 5.00-20.00 15 h Kisat metsissa vel 2
4.9.2010 13.00-15.00 2h O min Kaytannan asioiden hoitamista koululla kisojen jalkesn
5.9.2010 11,00-11.45 45m  Puheluita kirsin kanssa ja asiolden selvimist
6.9.2010 B.00:11.30 2h 30 min  Pubeluita kirsin kanssa ja asiolden setvimistd, sahkopostiin vastaamista, solttelua kesprolle
7.9.2010 9.00-11.30 2h 30 min  Laskujen lekemistd tuwloslaskelmas
14.8.2010 8.00-11.30 2h A0 min  Opparla
28.9.2010 8.00-11.30 3h 30 min  Tuloslaskelmaa

5.10.2010 16.30-18.30 2h 0 min Pastéspalaven Suunta Jyvaskylan, Hilkan ja Kimmon kanssa.
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LIITE 7. Budjetti

ainehinta myyntihinta  voitto Myyntitavoite/kpl  Mita jaa kateen
Makaroonilaatikko 1,44 7 5,56 500 2780
Kinkkukiusaus 1,93 7 5,07 500 2535
Punajuurikiusaus 1,28 7 5,72 170 972,4
Kasvislasagne 1,28 7 5,72 170 972,4
Jauhenlihakeitto 1,05 5 3,95 50 197,5
Hernekeitto 1,1 5 3,9 80 312
Kahviotuotteet 0 0
Kahvi 0,3 1 0,7 2000 1400
Tee 0,3 1 0,7 300 210
Kaakao 0,5 15 1 200 200
Iso sampyla 0,8 2,5 1,7 700 1190
Ruispala 0,6 2 1,4 405 567
Munkki 0,22 1 0,78 800 624
Pulla 0,23 1 0,77 400 308
Virvoitusjuomat 1,83 3 1,17 200 234
Trip-mehu 0,4 1 0,6 200 120
Makkara 0,4 15 1,1 700 770
Muurinpohjalettu 0,75 3 2,25 400 900
Karkkirasia 0,61 15 0,89 100 89
Suklaapatukka 0,38 15 1,12 150 168
14549,3
kiinteat kust+muut kulut yhteensa(Rivit32+33+34+35+36) 4455,49
-talkoolaisten kulut 824,38
-Koneet ja laitteet 1900
-aterimet yms. 630
-Jamkin ruuat 101,11
-muut kulut 1000

Mit& jAdmme voitolle 10093,81



LIITE 8. Kertakayttbastiat vai biohajoavat astiat

Ruokailuvalineet:

Kahvilusikka 2000 kpl:22.00
Lautanen 800 kpl:137.00
Lautanen syva 10 pkt: 54.00
Kahvikuppi 1520 kpl: 95.00

Muoviaterimet 50kpl/pkt
Haarukka,muovi: 11.12
Veitsi,muovi:11.12

Lusikka,muovi:4.77

Biohajoavat
Haarukka,eko:49,47
Veitsi,eko:49,00
Lusikka,eko:13.8

50



51
LIITE 9. Tarjoukset toimeksiantajalle

Yli 35-vuotiaiden suunnistuksen Sm-kisat 4.9-5.9 Petgjavedella

Tassa meidan ehdotuksemme tuotevalikoimaksi.

Lauantaina 4.9.2010

Laatikkoruoka:Makaroonilaatikko/Kasvislasagne (VL,onnistuu lak-
toositon,maidoton ja gluteeniton)
Keitto:Hernekeitto (Maidoton ja gluteeniton)

Lisaksi:
-vihre&salaatti(kurkku,tomaatti,jadvuorisalaatti)
-ruisleipa,vaalea viipaleleipd,levitteet(lakt/maidoton),vesi ja kotikalja

-jalkiruuaksi omena/luumu

Sunnuntaina 5.9.2010

Laatikkoruoka:Kinkku-pekonikiusaus/kasviskiusaus tai punajuuri- aurakiusaus
(VL ja G,onnistuu maidoton ja laktoositon

Keitto:Jauhenlihakeitto (Maidoton ja gluteeniton)

Lisaksi:

-vihredsalaatti(kurkku,tomaatti,jadvuorisalaatti)Kamat valmiina Pulkalta.
-ruisleipé,vaalea viipaleleipa,levitteet,vesi ja kotikalja

-jalkiruuaksi omena/luumu

Hinta 6-7 euroa.

Muuta huomioitavaa: Allergiat tarkentuu lahempana.
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Muuta myytavaa:

Iso sampyla 3€

Pieni sampyléd/ ruispala 2-2.5 €

Leivissa taytteena kinkku ja/tai juusto, tomaatti,kurkku,salaatti
Kahvi ja iso sdmpyla 3.5-4.0€

Kahvi ja pieni sdmpyla 3 €

Munkki 1€

Pulla 1-1.5€ riippuen koosta

Kahvi ja Pulla 2.5€

Kahvi ja Munkki 2€

Virvoitusjuoma(muutama maku ja vichy) 2.5 €
Trip-mehut->onko tarvetta?

Karkkipusseja ja suklaapatukoita

Kahvi 1 €

Teel€

Kaakao 1.5€

Makkara 1.5 €

Muurinpohjaletut 3,5 €

Muurinpohjalettu + kahvi 3€

Muuta huomioitavaa:

Tuotevalikoima tarkentuu lahempéana kisaa ja kun tarjoukset eri leipomoilta on
kayty lapi.

Ruokapaketti talkoovaelle

Lammin ruoka 1krt/pva,sampyla 1 kpl/pva, pulla, mehu ja kahvi/tee(saa
omaan termariin.

->mabhdollisuus saada evaspaketti maastoon mukaan.

Koko paketin hinta 10€/hl6/pva

Toiveena 2*ruokalinjasto,2*kahvilinjasto ja omat makkara ja lettupisteet. Tar-

kentuu, kun pdasemme tutustumaan kisapaikkaan.



Kirsi tarkistaa Valion kylmaauton sahkoéliitannan ja mita sita varten tarvitaan.

Meilta tulee kaikki palvelut ruokahuoltoon liittyen. Hoidamme oman omaval-
vontasuunnitelman.

Teidan vastuulla on Teltat,Kalusteet,Sahkot,Jatehuolto.
Paloturvallisuudesta taytyy viela keskustella.

Kassakoneista pitdd puhua tarkemmin lahempéana.

Hilkka Partanen ja Kimmo Aho lahettavat teille viela tarkemman tarjouksen.

katri.hakkarainen.mpa@jamk.fi

Kustannukset talkoolaisten ruokailupaketista suunnistajille.

Ruuan raaka-aineet(sis.2*lammin ruoka,leivat,salaatit ja levitteet) 437 €
Sampyla*2 140 €

Pullat 104€

Haarukka 16,49€

Veitsi 16,32€

Kahvikuppi 640 kpl 39,28€

Lautanen 200 kpl 34,24€

Kahvimaito 6,05€

Kahvi 31€

Yhteensa 824,38

Ystavallisin terveisin

Katri Tuominen

Katri.hakkarainen.mpa@jamk.fi
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LIITE 10. Elosen ja Aijasen leipomon tarjoukset

Tarjous 19.2.2010

Suunnistuksen SM-Kisat yli 35-vuotiaille 4-5.9.2010

Suurin osa tuotteistamme on vahalaktoosittomia, tuotanto on kiinni sunnuntai-
sin, joten sunnuntaina emme pysty toimittamaan tuotteita. Tuotteet kannattaa
tilata hyvissa ajoin, mutta viimeistaan paria viikkoa aiemmin olisi hyva olla tila-
us tehtyna! Toimitusosoitteen tarvitsen myds! Lahetan séhkdisen kuvaston

liitteenal

700 kpl sampyloita

Pitka Vehnasampyla halkaistu 5kpl/per pussi  pussin hinta 1,70 eu-
roa

laktoositon ja maidoton

140 pussia. tarjous hinta yhteensa: 238 euroa

Pitkan mallinen sampyla 75 g

400 kpl ruisleipia

Ruisevas halkaistu 9 kpl/per pussi pussin hinta 0,95 eu-
roa

runsaskuituinen, laktoositon ja maidoton

45 pussia tarjous hinta 45 kpl 42.75 euroa

50 pkt vaaleata viipaleleipaa
Kuitupuhti siivutettu pussin hinta 0,95 euroa
runsaskuituinen laktoositon ja maidoton

50 pussia tarjous hinta 50 pss.47.50 euroa

20 kpl Pullapitkoja
Kilopitko 950 g siivutettu kpl hinta 5,20 euroa

vahalaktoosinen (noin 35 siivua) 20 kpl hinta 104 euroa



400 kpl pikkupullia
Elonen pikkupulla 65 g

laktoositon

800 kpl sokeroituja munkkeja
Hillomunkki 60 g

laktoositon ja maidoton

kpl hinta 0,30 euroa
400 kpl hinta 120 euroa
kpl hinta 0,22 euroa

800 kpl hinta 176 euroa

gluteenittomia emme valitettavasti pysty valmistamaan leipomossa olevan

jauhopolyn vuoksi!

Yhteenlaskettu tarjous hinta:

Odottelen yhteydenottoanne!

Terveisin:

llpo Oivanen

Myyntiedustaja, Keski-Suomi

Aijasen leipomon tarjous

Tuotenro nimi koko

1283
1014
1161
2000
2149
2301

Rouhesampyla 50g

Jyvéevas 70g
Hiivavuoka siiv. 520g
Kilopitko 1000g

Mékkipulla 60g
Aijasen munkki 50g

hinta
sis.alv.

0,24
0,34
2,97
6,00
0,52
0,35

Tarjous
17.3.201
0

20 palaa
40 palaa

728.25 euroa

55



LIITE 11. Mita pitad muistaa listat

Kesko/Metro

-teepussit

-kertsit

-kaakao

-mehutiiviste
-maidot,kermakot,hunajat,sokerit,hnermesetas
-hammastikut,servetit,sinapit ja ketsupit pumpuilla

-pikkulusikat ja isot lusikat

Kylmaauto

-ty6taso x2
-leikkuulaudat,veitset
-kelmu,folio,GN-pakkeja
-dynoja

-roskikset

-kasidesi
-bioska,ratteja,lumppuja,késipaperit
-maalarinteippi+kyna
-omavalvontalaput
-pakkasvaatteet
-muuttolaatikoita

-kaupan koreja

Makkarapiste

-grillit ja kaasupullot,sytkarit
-kylmalaukkuja

-myyntialustat
-termarit,maidot,sokerit,kupit,lusikat
-roskikset
-paperia,servetteja,ratteja

-poyta
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-ketsupit,sinapit,pumput,

-séilytyslaukut

-makkarapaperit

-makkarat
-lettutaikina,voi/dljy,lastat,hillo,makkarapusseista tarjotaan
-hieno sokeri

-kassalippaat

-teltta

Muuta:

-kynia,paperia,taskulaskimet
-hinnastot asiakkaille ja tiskin taakse

-kylttimateriaali

Elonen

-leipomokuvut

Koff

-limsa

-mehu

-vesi
-kivenndisvesi

-palpasakkeja

Koululta kamat
-ottimet,kauhat,pihdit,veitset
-termarit

-10 | juomakanisterit x3
-kylmaalustat

-pullakuvut



-korit yms.leiville
-tarjottimet
-servettitelineet

-kaluille korit

-voi astiat

-keittopata

-leikkuulaudat ja veitset
-kasiliinat,ratit, kasipaperia
-roskikset pahvilaatikosta
-kylmalaukut juomille
-kahvi ja vesitermarit
-kermakot ja aluset
-kannut

-sokerikot

-myyntialuset

Kuokkalan keskuskeittio

-1/1 GN-kuljetuslaatikot

-1/1 GN-pakkeja

-1/1 GN-hauteet+kuvut ja lammityspastat
-kattilat 201 alumiini

-kylmaalustat

-pullakuvut

-keittopata

Killeri

-kahvitérpot+kimmo

-tuolit ja poydat

-suzukin teltta+lentokentalté kassalipasx2
-keittopata
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LIITE 12. Tuloslaskelma

Kpl la Kisaravintolan myynti 4.9.20Kpl su  Kisaravintolan myynti 5.9.2010  Kpl yht: Kisaravintolan kokonaismyyn Kokonais kpl holot + asiakkaat
Lounas 235 1645 300 2100 535 3745 757
Keittolounas 8 56 10 70 18 126
Kahvi 580 580 830 830 1410 1410 1630
Kaakaoltee 2 2 26 26" 58" 58 58
Taytetty sampyla 52 156 172 561 224 nr’ 441
Taytetty ruisleipa 56 140 102 255 158 395 158
Pulla 1 55 11 55 22 11 22
Munkki 288 288 409 409 697 697 697
Virvoitusiuoma 14 35 35 87" 49 122 49
Trip-mehu 6 6 55 55 61 61 61
Suklaapatukka 29 29 30 30 59 59 59
Muut 257 1567,9 1824,9
(makkarat) 50 339 389 522
Yhteensa 32295 5996,4 9225,9
Lapuilla suunnistajat
Ruokalippu 56 120 176
Makkaralippu 56 7 133
Kahvilippu 92 100 192
Sampyla 31 31
Jamk
Ruokalippu 12 16 28
Kahvi 12 16 28
Sampyla 12 16 28
Tulot:
Kahvilamyynti 2972,5 4428,5 7401
Kioskimyynti 257 1567,9 1824,9
Yhteensé: 32295 5996,4 9225,9
Menot: Ahillinen Alv: Ahiton
Autonvuokra 184,5 345 150
Kespro 4080,53 570,75 3509,78
Elonen 570,15 65,59 504,56
Palvari 273 12,23 260,77
Kassanvuokra 2214 41,4 180
Muut 31,88 483 27,05
Yhteensa 5361,46 4632,16
Tuloja kisan jalkeen
Myynti Killerille 382,42 48,976 333,444
Myynti Dynamolle 381,89 45,861 336,029
Suunnistajat 950 0 950
Kespron palautukset 223,6 27,32 19,28
Yhteensd 1937,91 122,157 1815,75

Loppupaatelma on

Kokonaismyynti 11163,81
kahvila+kioski+myynni
tkisojen jalkeen
ALVILLINEN

- 5361,46
Menot(Autonvuokra,Ke

spro, Elonen, Palvari,

kassa ja

Muut)ALVILLINEN

Kéteen 5802,35
ja&:ALVILLINEN
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LIITE 13. Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelma yli 35- vuotiaiden suunnistuksen SM-kisoihin Peté-
javedelle 4.-5.9.2010

Tapahtuman kuvaus

Opiskelijat jotka hoitavat ruokapalvelujen tuottamisen kyseisessa tapahtumas-
sa, JAMK:n keittiossa Jyvaskylassa ja Petajavedella kisojen maalialueella ra-
vintolateltassa, ovat ammattikorkeakoulussa ravitsemispalveluja opiskelevia ja
hallitsevat yleiset elintarvikkeita koskevat sddnnokset.

Tilaisuudessa on teemana luonto ystavallisyys joten kaytamme tarjoilu astioi-
na biohajoavia materiaaleja. Tall6in voimme vahentaa jatteen maaraa ja tutkia
kuinka suurtapahtuman jarjestdminen onnistuu rasittamatta luontoa liikaa.
Toimiessamme Koulumme keittiélla noudatamme Ravintola Idean omavalvon-
tasuunnitelmaa. Taalla valmistettavat ruoat ovat:

makaronilaatikko

kinkkukiusaus

hernekeitto

kasvissosekeitto

Salaatin esivalmistelut: salaattien pesu ja pilkkominen, tomaattien pesi ja pilk-
kominen, kurkkujen pesu ja pilkkominen, porkkanan pesu ja raastaminen.
Ruoat pakataan elintarvikkeiden pakkaamiseen tarkoitettuihin kuljetuslaatikoi-
hin, jotka lainataan Kuokkalan keskuskeittiolta.

Lampimat ruoat valmistetaan Koulumme keittiossé josta ne kuljetetaan lam-
pimina tapahtumapaikalle sovittuna ajankohtana ja annostellaan asiakkaalle
lautasella. Lampdsailytysketju on katkeamaton silla ne ovat pakattuina lam-
posailytyslaatikoihin ja kuljetetaan pakettiautolla paikanpé&alle.

Kriittiset pisteet: Lammon sailyvyys kuljetuksessa ja tarkka aikamaaritys mat-

kalle.

Salaatit esivalmistellaan koulumme keitti6lla ja pakataan elintarvikkeiden pak-
kaamiseen tarkoitettuihin astioihin ja siirretddn kylmasailytysrekkaan.

Kriittiset pisteet: Kylmasailytyksen optimaalinen lampdtila kaikille tuotteille.
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Kylmasailytysrekka siivotaan asianmukaisesti ettd se on soveltuva tarkoituk-
seemme ja siella valmistetaan tapahtuman aikana kaikki myytavat sampylat,

ruisleivat ja tarvittaessa salaattitarvikkeiden pilkkominen.

Talousvesi tuodaan paikanpaalle 1000l sailiolla ja kasienpesuvesi keitetaan
paikanpaalla - laitetaan sopivanlampdisena erillisiin kanistereihin ja varataan

kéasidesi viereen. Kaikki ruoka-aineet kasitellaédn kertakayttohanskat kadessa.

Teltan lattiamateriaalina kaytetddn vihreda pressua. Roskiksia sijoitetaan ra-
vintolan puolella 4 kpl ja keittion puolelle 2, biojateastioita saman verran.

Ravintolateltassa tarjottavien tuotteiden esillepano:

Lampdlevyn paalta tarjotaan laatikkoruoat

Kylmalevyn paalle asetellaan sampylat ja pullat. Tuotteita ei laiteta tarjolle pal-
jon kerrallaan, vaan ne sailytetddn rekassa kylmassa ja lisataan tarvittaessa
pienia maaria. Sampylat ja pullat ovat myyntitiskilla kupujen alla ja sampylat

pakataan Wrap-paperiin.

RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO JA TARKISTUS

Valittomasti saapumisen jalkeen elintarvikkeet siirretdan asianmukaiseen sai-
lytystilaan. Kaikki tuotteet jotka vaativat kylmasailytystilan Petajavedella siirre-
taan kylmasailytys rekkaan joka on varattu kayttdémme tapahtuman ajaksi.
Rekka ajaa Petajavedelle kisapaikalle ja on siella ruokateltan vieressa toimien
samalla sailytys ja sdmpyldiden, salaattien esivalmistuspaikkana.

Kuormien purku aloitetaan pakastetuotteista siirtyen kylmasailytysta vaativiin
tuotteisiin. Huoneenlammossa sailyvat tuotteet puretaan viimeisena. Pakas-
teet pitda toimittaa tavaratoimituksesta viimeista 15min kuluttua eri tuoteryh-

mille tarkoitettuihin pakastamiin.

Jokaisesta vastaanotetusta raaka-aine erasta tarkistetaan:
- Maara ja laatu

- Viimeinen kayttopaiva
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- Tuoreus aistinvaraisesti
- Pakkausten eheys ja puhtaus

- Lahetys, lahetyslista ja tilaus vastaavat toisiaan

Merkitse kuljetuslaatikossa olevan viimeinen kayttopaivamaara tai saapumis-
paivdmaara jokaiseen yksittdispakattuun raaka-aineeseen, mikali se ei ole
valmiiksi merkittyna ja on mahdollista merkita.

Kun lahetys saapuu, tarkista etta lahetys vastaa lahetyslistaa.

Merkitse huomautukset vastaanotetuista raaka-aineista lahetteeseen seka
vastaanottotarkastuslomakkeeseen (lomake 1b).

- paivays

- tuotteen nimi ja toimittaja

- tuotteen puutteet / virheet

- reklamoinnin hoitanut seka toimenpiteet

Vastuuhenkilot: Tapahtuman vastuuhenkilot

Kylmasailytyksen LAMPOTILAT

Ohjearvot kylmididen ja pakastamien lampdtiloille raaka-aineiden mukaan:
Suojakaasu- ja tyhjibpakatut kalajalosteet, 0 - +6°C
Helposti pilantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseenenin-
tdan +8 °C, valmistukseen siséltyy vahintdan pastorointi tai sita vastaa-
vakasittely
Muu helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito ja kerma,
enintaan +6 °C, idut, paloitellut kasvikset seka kalapuolisailykkeet.

Pakastetut tuotteet vahintdan -18 °C

Merkitse lampotilat kylmasailytyksen lampdotilaseuranta — lomakkeelle (lomake
2a).
Jos lampdtila on liilan korkea, tutki raaka-aineet aistinvaraisesti. Jos huomaat

lampotilan huomattavasti muuttuneen raaka-aineryhman raja-arvoista, niin
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varmista kyseinen poikkeama mittaamalla digitaalisella lampétilamittarilla raa-
ka-aineiden lampdtilat. Havita vioittuneet raaka-aineet niille tarkoitettuihin ja-

teastioihin.

Vastuuhenkild: Tapahtuman ruokavastaavat

HERKAT RAAKA-AINEET

Jauheliha
- kypsenna ei-vakumoitu jauheliha samana paivana tai vimeistaan
seuraavana paivana saapumisesta.
- vakuumiin pakattu jauheliha sailyy tekopaivan + 2 paivaa, pakkauk-
seen
on merkitty vimeinen kayttopaiva jota tulee noudattaa
- vakuumiin pakattu jauheliha sailytetdan + 4 asteessa kylmiossa tai
kylmemmassa.
Vihannespakasteet

- vihannespakasteet pitdéa joko keittaa tai hoyryttad ennen kayttoa.

Luomutuotteet
- Ala sekoita luomutuotteita tavallisten raaka-aineiden kanssa.
Luomutuotteiden l&ahetysasiakirjat arkistoidaan erilleen.

Vihannesten ja juuresten kasittely
- Kasittele vihannekset aina kertakayttokasineet kddessa. Varmista

vihannesten puhtaus aistinvaraisesti.

Salaattien ja vihannesten pesu
Pese raaka-aineet seuraavasti:
- Lehtisalaatit: pese jokainen salaatin lehti erikseen
lampimalla vedella ja sen jalkeen jaahdyta kylmalla vedella
- Muut salaatit tai vihanneksien pesu: Huolehdi kunkin raaka-aineen

huolellinen pesu.
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Vastuuhenkil6t: Kaikki ravintolan tydntekijat

RUOAN KASITTELYN JA VALMISTUKSEN VALVONTA

Ruoan ESlkasittely
Raaka-aineiden esikasittelyssé& noudatetaan hygieenisia ruoanvalmistusmene-
telmid. Liha, siipikarja ja muut liha seké kala ja ayriaistuotteet kasitelladn omil-
la leikkuu- ja tydskentelyvélineilla. Kyseisten raaka-aineiden valmistuksen jal-
keen leikkuu- sekd muut tydskentelyvélineet toimitetaan viipymatta astianko-
neeseen pestavaksi. Valmiit esikasitellyt tuotteet pakataan niille tarkoitettuihin
sailytysastioihin. Ja astioihin merkataan tuotteen valmistuspéaiva ja tuotteen
nimi.
Salaatit pestdan niille osoitetussa kasittelyaltaassa. Joka pestaan aina desin-
fiointiaineella ja huudellaan runsaalla kylmalla vedella ennen kyseisen tyovai-

heen alkamista ja kyseisen tydvaiheen paatyttya.

Vastuuhenkil6t: Kaikki ruoanvalmistukseen osallistuvat tyontekijat

Ruoka-aine allergiat ruuanvalmistusprosessissa:

Erityisruokavaliotuotteille on erilliset tyovalineet, seka niitd valmistettaessa
noudatetaan erityista huolellisuutta. Keliaatikoille tarjottavat vitriinituotteet
valmistetaan erikseen pakastevalmisteista.

Vastuuhenkil6t: Kaikki ruoanvalmistukseen osallistuvat tyontekijat.

Ruoan tarjoilu

Kahvilatuotteet:

Linjastotuotteet (tarjoilulampdtila yli +12 C)

Huolehdi tarjoiltavien tuotteiden ulkopuolisesta saastumisesta suojaamalla
tuotteet tarvittaessa kuvuilla tai muilla suojavélineilla

Varmista etta kutakin myytavaa ei pakattua kahvilatuotetta varten on asian-

mukaiset ottimet.
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Kylma vitriinituotteet:

Tarjoilulampdtila on enintaan +12 C:sta.

Huolehdi tarjoiltavien tuotteiden ulkopuolisesta saastumisesta suojaamalla
tuotteet tarvittaessa kuvuilla tai muilla suojavélineilla

Varmista ettéa kutakin myytavaa ei pakattua kahvilatuotetta varten on asian-
mukaiset ottimet.

Huom! Jaksottainen ruoanvalmistus. Linjastossa seisonutta kahvilatuotetta ei

saa kayttaa uudelleen.

Vastuuhenkil6t: Kaikki ruoanvalmistukseen osallistuvat tyontekijat.

Ruoan uudelleen kuumennus
Kahvituotteiden ja lampimien ruokien valmistus paikan vuoksi takia emme

kuumenna myytavia elintarviketuotteita uudestaan.

Pakkaaminen ja pakkausmateriaalit

Esivalmistelussa syntyvat tuotteet pakataan jadhdytyksen jalkeen puhtaisiin
gn-astioihin. Astioihin merkataan valmistuspaivamaara seka tuotteen nimi.
Pakkausmateriaalit séilytetdan niille osoitetussa varastotilassa.

Ostettaessa pakkausmateriaalia varmistetaan, etta sen kayttotarkoitus vastaa

tarvittavaa kayttoa
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HENKIKOKOHTAINEN HYGIENIA

Henkilokohtaiseen hygieniaan kuuluvat pukeutuminen seka omasta tervey-
desta ja puhtaudesta huolehtiminen. Huolehdi paivittaisesta henkilokohtaises-
ta hygieniasta, peseydy ja kayta kevyita tuoksuja (deodorantti). valta vahvoja
tuoksuja. Huolehdi ettd alusvaatteesi ovat puhtaat.

Ala yski tai aivasta ruokaan, ala maistele ruokaa sormin. Tupakointi ja nuus-
kan kayttd on ehdottomasti kielletty keittidtiloissa. Tupakointi tapahtuu vain

erikseen sovitussa paikassa.

Hiukset

Pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevan henkilon on lain mukaan aina
suojattava hiukset suojapaahineella. Huolehdi siitd, ettd hiukset ovat aina puh-
taat ja siististi kammatut. Jos hiukset ovat pitkat tai puolipitkat, sido ne kiinni.
Estéa hiusten putoaminen ruokaan paahineella ja hiuslakalla. Valta erikoisia

kampausmalleja ja hiusvareja

Tyojalkineet

Elintarvikkeiden tuotantolaitoksissa suositellaan kaytettavaksi erillisia, vain
tyopaikalla pidettavia jalkineita. Jalkineiden tulee olla puhtaat ja ehjat. Tyojal-
kineita on tarkoituksenmukaista kayttaa vain ja ainoastaan niissa tiloissa, jois-
sa tyoskentely tapahtuu. Jalkineet eivat saa olla avoimia varvasalueelta kuten

sandaalit.

Kynnet ja meikit
Pida kynnet lyhyina ja siisteina. Kynsilakka on ehdottomasti kielletty, samoin
tekokynnet. Ehosta itsedsi hillitysti. Voimakas meikki tai voimakas hajuve-

si/partavesi eivat kuulu keittiotybhon tai asiakaspalveluun.
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Korut

Poista hygieenisista syistd sormukset pukeutuessasi tydasuun. Korvissa voit
kayttaa pienid, tydasuun sopivia korvakoruja. Kaikki muut korut ovat kiellettyja,
myo0s isot varikkaat hiussoljet, korut ja kasvolavistykset. Nakyvat tatuoinnit ei-

vat myoskaan ole toivottavia.

Tyoasu
Pukeudu tehtavasi mukaiseen tydnasuun. Huolehdi etta sinulla on paivittain

sopivan kokoinen, ehja ja puhdas tydasu. Sukkia on aina kaytettava tyossa.

Ala salaa sairautta

Elintarvikkeiden kasittelyyn ei saa osallistua henkild, jolla on markiva ihottuma
tai haava tai joka sairastaa tarttuvaa tai on todettu tarttuvan taudin kantajaksi.
Jokaisella ravintolassa tydskentelevalla on oltava tydsuhteen alkaessa tulos

salmonellaviljelysta.

KASIHYGIENIA

Mikrobeja on kasissa luontaisesti. Osa niista on harmittomia, mutta osa on
ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereja. Staphylococcus aureus on yleinen
bakteeri ihmisen iholla, haavoissa, nielussa, nenéssa ja kasissa. Noin puolet
ihmisista kantaa bakteeria. Osalla ihmisisté esiintyy S. aureus -tyyppeja, jotka
tuottavat ruokamyrkytyksié aiheuttavia enterotoksiineja. Bakteeri tarttuu ruo-
kaan elintarviketyontekijan kasien valityksella. Myos ulosteperaiset bakteerit,
esimerkiksi kolibakteerit, voivat joutua elintarvikkeisiin huonon henkilokohtai-
sen hygienian seurauksena. Mikrobit voivat siirtyd kasien valityksella myos
likaisilta pinnoilta. Huolellinen ké&sihygienia on elintarviketydssa erittain tarke-

aa.
Hyvaan kasihygieniaan kuuluvat seuraavat asiat:
Kadet pestaan juoksevalla lampimalla vedella ja pesuaineella. Kuivatetaan

kertakayttopyyhkeeseen. Hana suljetaan pyyhkeella. Ja kadet kasitellaan de-

sifiontihuuhteella.
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Keittiossa ja henkilokunnan sosiaalitilassa on kasien pesupaikat, jossa on pe-
suainetta annostelulaitteessa, k&sien desinfiointiainetta ja kertakayttopyyhkei-

ta.

Kadet on pestava
- Ennen ty6hon ryhtymista
- Siirtyessa tybvaiheesta tai tyOpisteesta toiseen
- WC:ssa kaynnin jalkeen
- Likaisten esineiden kasittelyn jalkeen
- Nenaliinan kasittelyn jalkeen
- Jateastian kasittelyn jalkeen
- Ennen ja jalkeen aterioinnin
- Puhdistus- ja pesutoiminnon jalkeen
- Aina tyopaikan ulkopuolella kaynnin jalkeen
- Aina kun kadet ovat joistain muusta syysta likaantuneet

- Tupakoinnin jalkeen

Pese kadet huolelliset seuraavan ohjeen mukaisesti:

- Ota kasista pois sormukset, korut ja kellot.

- Kastele kadet lampimalla mutta ei liian kuumalla vedella.

- Ota kasiisi pesunestetta.

- Pese molemmat kadet huolellisesti kyynarpaita myoten. Pese myds peuka-
lot, kdkmmenselk&, sormien valit, sormenpé&at ja kynsienalustat.

- Huuhtele kadet hyvin lampiman veden alla.

- Taputtele kadet kuiviksi kertakayttdiseen pyyhkeeseen.

- Ellei hana sulkeudu automaattisesti, sulje hanat pyyhkeella. Valta kosketta-
masta hanaan puhtailla kasilla.

Saanndllisen ja usein toistuvat kasien pesun jalkeen on kasien ihosta pidetta-
va huolta. 1ho voi kuivua ja halkeilla, jolloin rikkindiseen ihoon jaa helposti hai-
tallisia mikrobeja myo6s kasien pesun jalkeen. K&siin voidaan laittaa kosteus-
voidetta pidempien taukojen ajaksi tai tyopaivan paatteeksi.
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Kertakayttokasineet

Kaikkia bakteereja ei voida taydellisesti poistaa kasista pesemalla tai desinfi-
oimalla. Taman vuoksi kuumennettuja ruokia tulisi kosketella mahdollisimman
vahan paljain kéasin ilman kertakayttoisia suojakasineitad ja kayttaa vain puhtai-
ta valineita.

Kun kaytat kertakayttosuojakasineita, vaihda ne usein ja vaihdon valilla pese
kadet. Suojakasineet on tarkoitettu kasiteltavan elintarvikkeen suojaksi, ei vain
késien. Kasineiden puhtaudesta tulee pitdd samalla tavalla huolta kuin kasis-
ta. Jos kosketat kasineilla likaista kohtaa, vaihda kasineet uusiin.

Kasien ihosta huolehtiminen on tarkeda. Kayta kosteuttavaa kasivoidetta aina

tyovuoron paattymisen jalkeen.

TALOUSVEDEN HANKINTA

Kunnan verkostovetta valvotaan saannollisin tutkimuksin ja sen tulee tayttaa
STM:n asetuksen (461/2000) talousvedelle asetettavat vaatimukset. Talous-
veden laatua valvoo kunnan terveydensuojeluviranomainen saanndllisin tut-
kimuksin yhteisty6ssa vesilaitoksen kanssa.

Tapahtuman talousvesi tulee kunnallisesta verkostosta, jos huomaat vedessa
vari-, maku-, tai hajuvirheita ota yhteytta kunnan vesilaitokseen selvittdaksesi

talousveden turvallisen kayton.

JATEHUOLTO

Jatehuolto tapahtuu jarjestavan urheiluseuran toimesta, he hoitavat tarvittavat
roskikset tapahtumapaikalle ja vastaavat jatteiden jalleen kasittelysta
Tapahtumassa lajitellaan jatteet kierratykseen seuraavalla tavalla:

Aalto- ja kartonkipahvit (pakkausmateriaali)
Lasi

Metalli

Sekajate

Biojate kierretaan erikseen.

Vastuuhenkilot: koko henkilokunta
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TUHOELAINTORJUNTAOHJELMA

Elintarviketuholaisia

ovat kuoriaiset ja lentavat hyonteiset, jotka elavat jonkin elinvaiheensa elintar-
vikkeessa. Tuholaiset ovat etenkin kuivien tuotteiden ongelma, kuten viljan,
viljatuotteiden, kuivattujen hedelmien, pahkindiden ja papujen. Eri elintarvik-
keilla on omat tyypilliset tuholaisensa. Tuholaiset viihtyvét ja lisdantyvat huo-
neen lampatilassa.

Elintarviketuholaisia, kuten kuoriaisia ja lentavia hyonteisia, voidaan ehkaista
huolehtimalla siita, etta

- kuivien tavaroiden varastoissa on hyva ilmanvaihto

- varastotiloissa on hyva jarjestys ja siisteys

- pakkauksia pidetaan hyllyilla

- varaston lampétila on alle +18°C

- varastossa tavara kiertaa "First in First out” -periaatteella

- saapuvat tavarat tarkistetaan ja avattaessa uusia sékkeja tarkista sisalto.
Jos elintarviketuholaisia havaitaan, pyritaan selvittamaan ongelman laatu ja
laajuus eli se, mita tuholaisia on ja miten paljon ne ovat levinneet. Saastuneet
tavarat tulee havittaa valittomasti. On tarkeda toimia nopeasti etteivat tuholai-
set ehdi levita.

Vastuuhenkilot: ruokapalveluista vastaavat henkil6t

ASIAKASVALITUKSET

Aiheellisesta asiakasvalituksesta pidetddn kirjaa jossa naky syy ja tehdyt toi-
menpiteet (lomake 19). Asiakasvalitus voi olla elintarvikkeen laatuun liittyva,
lisdksi valitus voi kohdistua huoneistoon tai henkildkunnan hygieniaan tai

asiakaspalvelukaytokseen.

TOIMENPITEET

Kysele asiakkaalta tarkemmat tiedot valituksen kohteesta.

Tarjoa hénelle kohtuullista korvausta aiheellisesta valituksesta ja ryhdy toi-

menpiteisiin korjataksesi kyseisen kohdan. limoita asiasta viipymatta lahim-
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malle tybvuorossa olevalle esimiehelle ja tayta viipymatta Asiakasvalitus seu-
rantalomake (Lomake 19). Seka mihin korjaaviin toimenpiteisiin on ryhdytty.

RUOKAMYRKYTYSEPAILYT

Elintarvikelaki edellyttaa, etta ruokamyrkytysta epéailtdessa on tehtava valitto-
masti ilmoitus terveydensuojeluviranomaiselle. Otetaan naytteet epaillysta
ruokalajeista / raaka-aineista, Selvitetaan yhdessa terveystarkastajan kanssa

valituksen aiheellisuus ja syy seka ryhdytaan seuraaviin toimenpiteisiin.

TOIMENPITEET

Ota tarkat tiedot asiakkaalta ja tayta (mielelladn hanen kanssaan) Valitusilimoi-

tus epaillystad ruokamyrkytystapauksesta. (lomake 20)

- Milloin ja mita han soi
- Mitk&a ovat oireet ja koska ne alkoivat

- Onko muilla seuralaisilla oireita

Rauhoita asiakasta kertomalla, etta asia tutkitaan yhdessa paikallisen viran-
omaisen kanssa. Ja kyseisesta ruokalajista/raaka-aineista lahetaan valitt-
masti ruokanaytteet tutkittavaksi sopimuslaboratorioon.

Tee valittdmasti seuraavat toimenpiteet:

- imoita tapauksesta paikalliselle terveystarkastajalle

- ilmoita tapauksesta tapahtuman ruokapalvelupaallikdlle.

- Ota naytteet epaillysta ruokalajista/raaka-aineesta (vah. 300g) puhtaaseen
annosrasiaan. Sailytd kylmassa. Naytteet tulevat jadhdyttaa, mikali niita ei

voida toimittaa saman vuorokauden aikana laboratorioon.

Selvitetaan yhdessa paikallisen terveystarkastajan kanssa valituksen aiheelli-
suus ja syy seka ryhdytaan tarpeelliseen toimenpiteisiin esim. keittion hy-

gieniatason tai omavalvonnan korjaamiseen.
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ETENEMINEN RUOKAMYRKYTYSEPAILYKSEN SATTUESSA

Noin kolmen paivan kuluttua naytteen lahettamisesta ravintola- tai keittiopaal-
likk® soittaa sopimuslaboratorioon tai kunnanviranomaisilta ja kysyy naytteen
tuloksia. Jos tulokset ovat negatiivisia, Ravintolap&allikkd kertoo ne valitt6-
masti asiakkaalle.

Kirjalliset tulokset tulevat myohemmin.

ETENEMINEN RUOKAMYRKYTYSTAPAUKSEN SATTUESSA

Kun tutkiva laboratorio on l6ytéanyt ruoasta ruokamyrkytyksen aiheuttavia bak-
teereja, ravintolapaallikké on yhteydessa paikalliseen terveystarkastajaan jat-
kotoimenpiteita varten.

Vastuuhenkild: Tapahtuman ruokavastuu henkil6t.

OMAVALVONNAN DOKUMENTOINTI JA PAIVITTAMINEN

Petdjaveden tapahtuman kohteissa on lomakkeet, joihin merkitaan paivittain
tehdyt havainnot. Lomakkeisiin merkitd&n myds silloin, kun kaikki on OK.
Dokumentointi lomakkeet sailytetdan 24kk omavalvontakansiossa tai niille tar-

koitetussa omassa kansiossa.
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LIITE 14. Tuloslaskelma

Kpl la Kisaravintolan myynti 4.9.2010 Kplsu  Kisaravintolan myynti 5.9.2010 Kpl yht:  Kisaravintolan kokonaismyynti  Kokonais kpl hdlot + asiakkaat
Lounas 235 1645 300 2100 535 3745 757
Keittolounas 8 56 10 70 18 126
Kahvi 580 580 830 830 1410 1410 1630
Kaakao/tee 32 32 26 26 58 58 58
Téytetty sampyla 52 156 172 561 224 7 44
Téytetty ruisleipd 56 140 102 255 158 395 158
Pulla 1 55 1 55 22 11 22
Munkki 288 288 409 409 697 697 697
Virvoitusjuoma 14 35 35 87 49 122 49
Trip-mehu 6 6 55 55 61 61 61
Suklaapatukka 29 29 30 30 59 59 59
Muut 257 1567,9 1824,9
(makkarat) 50 339 389 522
Yhteensa 3229,5 5996,4 92259
Lapuilla suunnistajat
Ruokalippu 56 120 176
Makkaralippu 56 7 133
Kahvilippu 92 100 192
Sampyla 31 31
Jamk
Ruokalippu 12 16 28
Kahvi 12 16 28
Sampyla 12 16 28
Tulot:
Kahvilamyynti 29725 44285 7401
Kioskimyynti 257 1567,9 1824,9
Yhteensa: 32295 5996,4 92259
Menot: Alvillinen Alv: Alviton
Autonvuokra 1845 345 150
Kespro 4080,53 570,75  3509,78
Elonen 570,15 6559 504,56
Palvari 273 12,23 260,77
Kassanvuokra 2214 414 180
Muut 31,88 483 27,05
Yhteensa 5361,46 4632,16
Tuloja kisan jalkeen
Myynti Killerille 382,42 48,976 333,444
Myynti Dynamolle 381,89 45,861 336,029
Suunnistajat 950 0 950
Kespron palautukset 2236 2732 196,28
Yhteensa 1937,91 122,157 1815,753



LIITE 15. Palaute asiakkailta

Palaute ravintolapalveluista Sm-kisoissa

Palautetta saatiin 32 kpl. Palautetta kerattiin vain sunnuntaina.

Positiivista:

-ruoka oli hyvaa

-jatteidenlajittelu hyvin hoidettu

-opastus kahvi/ruokapalveluihin hyva

-katettu ruokailutila pdydilla ja tuoleilla varustettuna hyva
-hyvéa,etta oli kasvisruokaa

-kiitos ystavallisesta palvelusta

-ruokaa oli tarjolla riittavasti, toimivat linjastot
-biohajoavat astiat hyva oivallus

-sampylat isoja

-hyva, ettd salaattia sai ottaa itse

Negatiivista:

-Munkkipossu ei ollut tuore

-Makkarapiste lauantaina oli syrjassa ja hukassa
-Lastenannoksia ja hintoja ei ollut huomioitu

-Miksi Amican lautasliinat?

-Muutama tarjoilija sunnuntaina olisi ollut hyva juttu.
-Vaalea leipa saisi olla vaihtoehto

-Lammin vesi pesupaikalle

-Levitteené olisi saanut olla Oivariinia.
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LIITE 16. Hinnastot kahvilassa ja makkarateltassa

Hinnasto makkarapaikalla

Kahvi

Tee

Makkara
Virvoitusjuoma

Trip-mehu

Hinnasto kahvilassa

Kahvi

Tee

Kaakao

Taytetty sampyla
Taytetty ruisleipa
Munkki

Pulla
Virvoitusjuoma
Trip-mehu

Suklaapatukka

1€
1€
1.5€
2.5€
1€

P P NP RPN ®PR PR PR

a ah o M o ™
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LIITE 17. Raportti suunnistajille 5.10.2010

Suunnistuksen pitk&dn matkan sm-kisat 4.9-5.9.2010

Kisaravintola toiminta suunniteltiin edellisten kisojen muistioiden pohjal-
ta. Kisaravintola sijaitsi keskeisella paikalla kisakeskuksessa ja makka-
rateltta ensimmaisenda paivana reitin varrella ja toisena paivana kisara-

vintolan kanssa kulkureitin varrella.

Ruokaa kisailijoille varattiin koko viikonlopuksi 1000 annosta, joista 400
lauantaille ja 600 annosta sunnuntaille. Maara oli aavistuksen ylakant-
tiin, koska lounaita lauantaina meni 303 lamminta ruokaa, josta talkoo-
laisille 68 annosta. Keittoa meni lauantaina 8 annosta. Sunnuntaina
lAmminta ruokaa meni 434 annosta, josta talkoolaisille 134 annosta.
Keittoa sunnuntaina meni 18 annosta. Lampimat ruokavaihtoehdot olivat
lauantaina jauhelihamakaronilaatikko ja sunnuntaina kinkkukiusaus.
Keittovaihtoehdot olivat lauantaina kasvishernekeitto ja sunnuntaina
kasvissosekeitto. Lounaan hinta oli 7 euroa ja siihen kuului salaat-
ti/raaste, leivat(3viip/hlo), levitteet, kotikalja(2dl/hl6)/vesi. Muut riittivat
hyvin, mutta kotikalja loppui kesken. Kaljaa tehtiin kummallekin paivéalle
50 litraa.

Molempina paivind annoskortit oli laskettu 500 hengelle ja lauantaina
ruokaa tehtiin vaan 350 hengelle ja sunnuntaina ruokaa tehtiin 600 hen-

gelle. Kannattaa huomioida, etta annoskoot ovat poikkeuksellisen isoja.

Kisakeskuksessa valmistettiin kaikki muut tuotteet paitsi lAmmin ruoka,
joka tehtiin 30 km paéassa Jyvaskylan ammattikorkeakoulun tiloissa.

Ruoka kuljettiin kisapaikalle lampdélaatikoissa ja sailytettiin [ampimana
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lampo6vaunussa. Muuten kisaravintolan vieressa oli Valion kylmaauto,

jossa taytettiin sampyloitd ja sailytettiin kylmaa vaativia tuotteita.

Kisaravintolana toimi kaksi telttaa, joista pienemmassa 5x7 m oli ravin-
tolatuotteiden myynti kahdessa linjastossa, joista toisesta sai kahvia,
pullaa, sampylda yms. ja toisesta sai lounasta. Linjastot toimivat varsin-
kin sunnuntaina hyvin, kun yksi talkoolainen ohjasi aamusta lahtien mi-
ten linjastot toimivat. Toisessa teltassa 5x10m oli ravintolan vaelle poy-
tia ja salaatti/leipalinjasto. Makkarateltan koko oli 3x4 metria ja sielld oli
yksi paellapannu lettujenpaistoa varten ja yksi makkaragrilli. Lisaksi tel-
tassa oli kaksi myyntipoytaa. VIP-teltta sijaitsi ihan maalialueen vieressa
ja sielld oli tarjolla lauantaina ja sunnuntaina kahvia, sdmpylaa, munkke-
ja ja virvoitusjuomia. Sunnuntaina kavijoita oli enemman kuin lauantai-

na.

Ravintolateltassa oli kaksi kassakonetta, johon oli hinnoiteltu valmiiksi
kaikki myytavat tuotteet. Kassakoneet helpottivat tilitysten tekemista ja
samalla pystyttiin hyvin seuraamaan tuotteiden menekkia. Makkarapis-
teelld oli kaytdssa kassalipas. Talkoolaisilla oli kaytéssa lipukkeet mak-
karalle, kahville, pullalle ja ruualle, jotta pystyttiin seuraamaan maaria
tarkemmin kuin ennen.

Seuraavassa on lukuja kulutuksesta.

Kahvia myyntiin 1410 kuppia, kahvia tilattiin 40 kiloa, josta meni 20 ki-
loa.

Makkaraa tilattiin 75 kiloa, josta jai 22.8 kiloa. Johtui osittain lauantain
huonosta myyntipaikasta.

Muurinpohjalettutaikinaa tehtiin 26 litraa ja melkein kaikki meni.
Munkkeja tilattiin 840 kpl ja myytiin 697 kpl.

Sampyloita tilattiin 350 kpl ja myytiin 224 kpl.

Ruisleipia tilattiin 207 kpl ja myytiin 158 kpl.
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Ruokaleipana oli tumma viipaleleip4, jota tilattiin 55 pkt(a 1200g) ja jai
15 pkt.

Talkoovaelle tilattiin pullapitkoa 10 kpl(a 1000g). Jai kaksi pitkoa.
Jaaneet sampylat, ruisleivat ja munkit myytiin 5 kpl pusseissa ennen

kuin tapahtuma loppui.

Kertakayttdastioina kaytettiin biohajoavia Dunin astioita, joita tilattiin
Kahvikuppeja 5000 kpl(1000 kpl vesipisteelle), jai 800 kpl.
Ruokalautasia 1000 kpl jai 200 kpl

Keittolautasia tilattiin 200 kpl jai 150 kpl

Haarukoita ja veitsia tilattiin 2000 kpl jai 200 kpl

Kahvitikkuja tilattiin 2000 kpl jai 400 kpl

Makkarataskuja tilattiin 2 Itk(a 1000 kpl) jai 1 Itk.

Sampylat kaarittiin wrap-paperiin, jota tilattiin 1 Itk. Suurin osa meni.

Limsoja tilattiin 6 koria ja kivennaisvesia 6 koria. Suurin osa limsoista
meni, mutta kivennaisvesia jai 4 koria. Suklaapatukoita tilattiin 3 Itk (a 20
kpl) ja kaikki menivat. Tripmehuja tilattiin 4 Itk (a 20 kpl) ja l&ahes kaikki

menivat.

Henkilokuntaa oli lauantaina kisapaikalla 10 henkilda ja 2 henkil6a Dy-
namolla. Sunnuntaina kisapaikalla oli 12 henkil6a ja 2 henkil6a Dyna-
molla. Muutama lis&kasi olisi voinut tulla tarpeeseen, mutta varsinkin

sunnuntaina tehtéavat olivat jo kaikille selvilla ja kaikki sujui todella hyvin.

Ennen kisaa varmistimme toimittajat ja tilasimme suurimman osan tuot-
teista Kespron noutotukusta. Leivat tulivat Elosen leipomolta ja makka-
rat ja paellapannut Tiituspohjan Palvarilta. Kassakoneet olivat vuokralla
Kassaykkdsilta ja keittiona toimi Jyvaskylan ammattikorkeakoulun ravin-
tolan keittio6 Dynamo. Autot oli lainassa Jamkilta ja kylmaauto oli vuok-

ralla Valiolta.
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Muuta huomioitavaa:

- Omavalvontasuunnitelma kannattaa toimittaa ajoissa terveystarkasta-
jalle, kisapaikalla pitda olla hygieniapassin suorittaneita henkil6ita.

- Alkusammutuskalusto pitaa olla joka teltassa

- Ruuhka-aika oli kello 11.30-13.30. Molempina paivina ravintolapalvelut
saatiin suljettua jo kello 16.00

- Muutamaan gluteenittomaan kannattaa varautua



