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Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli kehittaa nykyista monipuolisempi ja toimivampi kon-
septiehdotus Laurea ammattikorkeakoulun Leppavaaran kampuksella sijaitsevalle kahvila Café
Beatille. Toimeksiantajana toimi Bar Laurea, joka vastaa opiskelijaravintolasta, ala-carté ra-
vintola Flow:sta seka Café Beatista. Kahvila saa tasta tyosta uuden konseptiehdotuksen, jonka
se voi ottaa haluamallaan tavallaan kayttoon. Tavoitteena oli kehittaa erilaisten menetelmien
avulla tuotevalikoimaa monipuolisesmmaksi ja palvelua sujuvammaksi. Markkinointiin ja mai-
nontaan haluttiin myos panostaa entista enemman.

Tyota lahdettiin tekemaan tekijoiden omien kokemusten pohjalta. Café Beatin ongelmaksi
nahtiin yksipuolinen tuotevalikoima, josta ei esimerkiksi ruoka-allergikoille loydy kovin paljoa
vaihtoehtoja. Kahvilan tuotevalikoimasta haluttiin tehda myos ravintorikkaampi. Tekijoiden
kasityksen mukaan kahvilaa tulisi kehittaa vallitsevien ruokatrendien suuntaisesti, silla ky-
seessa on nuorekas opiskelijoiden suosima kahvila. Ruuhka-aikana jonot ovat pitkat, jolloin
talle ongelmalle tekijat lahtivat myos pohtimaan ratkaisuja.

Opinnaytetyon viitekehys koostuu konseptin kehittamisesta, ravitsemussuosituksista, vallitse-
vista ruokatrendeista seka asiakaslahtoisyyden parantamisesta. Tyossa on kaytetty pohjana
myos Vennon (2013) ja Lahdensalon (2009) tekemia tutkielmia kahvilan konseptikehityksesta.

Menetelmina tassa tyossa kaytettiin havainnointia, joka on hyva ja nopea tapa kartoittaa lah-
totilanne. Benchmarkkausta kaytettiin, koska tutustuminen muiden kahviloiden toimintaan
auttaa huomaamaan toimivia ja vahemman toimivia ratkaisuja omaan kehityskohteeseen. Ky-
selyn avulla haluttiin saada kohderyhman mielipiteita ja toiveita esille. Ravintolapaallikon
haastattelun tavoitteena oli saada tietoon kaytannon asioita, kuten tuotteiden havikkia ja
menekkia. Tulosten pohjalta alettiin ideoida uutta konseptiehdotusta. Tekijat loivat myos
palvelupolun, jolla haluttiin saada selkea kuva, missa kohdissa olisi parannettavaa ja mika jo
toimii.

Tuloksena syntyi uusi konseptiehdotus, jossa keskityttiin tuotteiden monipuolistamiseen ja
niista haluttiin saada ravintorikkaita. Tuotevalikoima kehitettiin sopimaan mahdollisimman
monelle. Konseptiehdotuksessa on keskitytty myos tuotteiden nykyista parempaan markki-
nointiin ja esillepanoon. Palvelupolkua haluttiin myos hieman tehostaa. Ehdotuksessa otettiin
huomioon myos vaihtuvat ruokatrendit, joita kahvilan tulisi aktiivisesti seurata. Uusi konsep-
tiehdotus on laadittu konseptikehityksen teorian pohjalta seka asiakkaiden mielipiteita kuun-
nellen.

Asiasanat: asiakastyytyvaisyys, kahvila, konseptointi, ravintorikkaus, tuotekehitys
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The objective of this thesis is to develop a new, more versatile and functional concept for
Café Beat situated on Laurea Leppdvaara campus. The commissioner is Bar Laurea. The com-
missioner receives a new concept suggestion which they may use in a way that is suitable for
them. The main purpose was to broaden the product range and to make the service more
functional. The focus was also on improving marketing and advertising.

The problems of the café were a one-sided range of products, for example food allergies were
not taken into account. The developers found the product range full of unhealthy choices and
the café should follow current food trends, due to the fact that the café is favored by young
adults. During rush-hours, queues are long and that was one factor that the developers want-
ed to improve.

The thesis is based on theory of concept development, customer satisfaction, nutrition guide-
lines and current food trends. Vento (2013) and Lahdensalo (2009) conducted studies on this
theme and this thesis also exploits those studies. One of the main methods used in this pro-
ject was observation. Developers of this thesis wanted to examine workable solutions from
other cafés, therefore benchmarking was also one of the methods used. A survey was an-
swered by customers to get their opinion about the products and service. It was also im-
portant to interview the restaurant manager to obtain information on the procedures of the
café. Based on the results, a new suggestion was drawn up.

The result of this thesis was a new concept suggestion, the focus was on product development
and nutrition. The product range was developed suitable for as many as possible. Marketing
and advertisement were also key factors in the suggestion. Current food trends were also tak-
en into account. The new concept was developed by using theory on concept development
and taking notice of customers’ opinions.

Keywords: Café, concept development, customer satisfaction, nutrition, product range



Sisallys

1 o] 3T =T o | o 6
2 Kehittamisymparistona Kahvila .......ceeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii i e e e eeeeanees 7
3 Nakokulmia konseptin KehittamiSeen .....cceiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieiieeeineeeannees 9
3.1 Asiakaslahtoinen palvelupolKu .......cueereiiieirieiiieiiiiiiiieieieneeneennenns 10
3.2 Henkilostoystavallinen palveluprosessi......cceeeeeeeieieieieenieeenneenneenneennenns 12
3.3 Monipuolinen tuotevalikoima ....c.eiiiiiiiiiiieiiiiiiiiiiiiieiieiieeeiieeeannaenns 14
4 Uuden konseptin KehittamisproSessi..c.ueeeeeereiertieieeereieieeeieeeneeeneeeneeeneeeneeanns 17
4.1 Lahtotilanteen Kartoitus ....c.eeeirieiriiri i e e e e reeeeeeanes 18
4.2  Kahvilakonseptin kehittaminen........ccoiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieir e 35
4.3 Uuden kahvilakonseptin esittely.....cciviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieecie e e 37
4.4  Tuotoksen tarkastelu ja arviointi.....coeeeeiriiieiiiiiiriiiiiriiiiiriiieiieeeannes 38
5 N o131 o] o - o] = PPN 44
I 0 (T PP PPN 46
L0 17 N 48
(017 T ] PP PPN 49
LI 101U 1o ) N 50

10T 51



1 Johdanto

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on luoda uusi nykyista toimivampi ja monipuolisempi kon-
septi kahvila Café Beatille, joka sijaitsee ammattikorkeakoulu Laurean Leppavaaran kampuk-
sella. Ajatus tahan tyohon lahti opiskelijoiden omista kokemuksista heidan asioidessaan ky-
seisessa kahvilassa monen vuoden ajan. Kolmen vuoden aikana kahvilan tuotevalikoima ei ole
juuri muuttunut eika muitakaan uudistuksia ole kovin paljon tehty. Tavoitteena on kehittaa
kahvilasta nykyista sujuvampi asiakkaiden ja tyontekijoiden nakokulmista seka monipuolistaa
tuotevalikoimaa. Toimeksiantaja saa opinnaytetyon valmistuttua kehittamisehdotuksia kahvi-

lakonseptin uudistamista varten.

Opinnaytetyon teoria koostuu konseptin kehittamisesta, ravitsemussuosituksista, vallitsevista
ruokatrendeista, seka asiakaslahtoisyyden parantamisesta. Vento (2013) on tehnyt tutkielman
kahvilan konseptikehityksesta. Han kaytti tyokaluinaan haastatteluja ja havainnointia, joita
on kaytetty myos tassa tyossa. Lahdensalo (2009) puolestaan on tehnyt tutkielman kahvila-
konseptin lahtoselvityksesta, han kaytti apunaan asiakaskyselya, jota on kaytetty myos taman

tyon tyokaluna. Molempia edella mainittuja tutkielmia on kaytetty taman tyon pohjina.

Café Beatin taman hetken ongelmana on yksipuolinen tuotevalikoima, josta ei l6ydy esimer-
kiksi ruoka-allergikoille juurikaan vaihtoehtoja. Tarjonta voisi olla myos ravintorikkaampaa.
Monipuolisuus tuotteissa on tarkeaa, jotta mahdollisimman monille loytyisi tarjottavaa. Kahvi-
lan kehitys tulisi olla jatkuvaa, jolloin myds sen hetkisiad trendeja olisi hyva seurata. Café Bea-
tin ongelmana ovat myos pitkat jonot varsinkin ruuhka-aikoina. Jonot ulottuvat aina ulos asti
kahvilasta ja usein tama karkottaa asiakkaita. Tilat ovat aika ahtaat, mutta muutamilla jar-

jestelyilla tavoite on varmasti saavutettavissa.

Kehittamisprojekti aloitettiin kartoittamalla kahvilan lahtotilanne. Tama tavoite selvitettiin
havainnoinnin seka kyselyn avulla. Kyselyjen avulla kartoitettiin opiskelijoiden mielipiteita
kahvilasta seka sen toimivuudesta. Havainnoinnin jalkeen siirryttiin kayttamaan benchmarking
-menetelmaa, jotta saatiin vertailukohteita muista kahviloista. Palvelupolun kartoittaminen
kahvilasta koettiin my0s hyodylliseksi, jotta nahtiin kuinka asiakas mahdollisesti toimii kahvi-
lassa asioidessaan. Tama auttoi selvittamaan toimivia seka ei niin toimivia ideoita kahvilaan.
Tyota jatkettiin analysoimalla tuloksia seka kehittamalla tulosten avulla uutta konseptiehdo-

tusta.

Kehitysprosessin aikana haastateltiin my0s Laurea Leppavaaran ravintolan ravintolapaallikkoa,
Teemu Siraista, joka vastaa myos kahvilan toiminnasta. Tekijat esittelevat ideoitansa ja rat-

kaisujansa tarkemmin tassa raportissa.



Café Beatin konseptin kehittamisprojektiin osallistui kaksi opiskelijaa. Tehtavat jaettiin tasa-
puolisesti heti alusta pitaen. Molemmat osallistuivat tasapuolisesti ideointiin seka uuden kon-

septiehdotuksen luomiseen.

Taman opinnaytetyon tyoelamayhteys liittyy palvelukonseptin suunnittelemiseen. Tyoelamas-
sa saattaa eteen tulla tilanteita, jossa yrityksen (esimerkiksi kahvilan tai ravintolan) palvelu-
konsepti uusitaan syysta tai toisesta. Tekijat saavat varmasti tyosta hyvin kokemusta tulevai-

suutta varten, jos kyseinen tilanne tulee esiin.

2 Kehittamisymparistona kahvila

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Bar Laurea. Opinnaytetyon tarkoituksena on Laurea
Leppavaaran kahvilan, Café Beatin, konseptin kehitys. Tavoitteena on kehittaa kahvilan toi-
mivuutta seka tuotteita nykyista parempaan suuntaan. Kahvilan taman hetkiset ongelmat ovat
sen heikko toimivuus, johon kuuluvat pitkat jonot ja tilojen ahtaus. Toinen ongelma on tuot-
teiden heikohko tarjonta. Tarjolla on paljon herkkuja, eika erikoisruokavaliota noudattaville

oikein loydy vaihtoehtoja.

Tekijat valitsivat Café Beatin kohteekseen, silla huomasivat itse sen puutteet asioidessaan
kahvilassa. Monet valittavat jonoista ja huonosti organisoidusta jarjestyksesta kahvilassa. Te-
kijoista toinen jasen noudattaa erikoisruokavaliota, jolloin kahvilan tarjonta ei hanelle sovi.
Monipuolistamalla tarjontaa, seka kehittamalla ratkaisun jonoihin seka mahdollisesti paran-
tamalla muutenkin palvelukokemusta saamme kahvilasta kaikille sopivan, eika asiakkaita ka-

toa muiden palveluihin.

Kuva 1: Kahvilanakyma (Saloen, 2015.



Kuva 1 nayttaa kahvila Café Beatin yleisnakyman. Kahvila itsessaan on siisti ja sisustus tata
paivaa. Nuorekkaat ja raikkaat varit sopivat kouluymparistoon. Opinnaytetyossa ei keskityta
esteettisiin asioihin, silla ne eivat ole kahvilan ongelmana. Talla hetkella tuotteet ovat vit-
riinissa siististi esilla, seka karkit ja hedelmat omissa kulhoissaan poydilla ja hyllyilla. Tiski

nayttaa siistilta ja selkealta.

Opinnaytetyon kehittamisymparistona toimii ammattikorkeakoulu, jossa vierailee paivittain
satoja nuoria aikuisia. Nuorilla saattaa olla pitkia paivia koulussa, jolloin ravintoa tarvitaan
enemman kuin kerran paivan aikana lounaalla. Taman vuoksi on hyva, etta koululla on myos
kahvila, joka on auki aamu kahdeksasta aina neljaan asti iltapaivalla. Korkeakouluopintoihin
kuuluu paljon istumista seka aivotyoskentelya vaativaa toimintaa, joka kuluttaa energiavaras-
toja. Taman vuoksi olisi tarkeaa saada kunnon ravintoa, jotta aivot ja mieli pystyvat parem-
min tyoskentelemaan. Nuorilla on saatavissa ruokaa pitkin paivaa, jos he sita tarvitsevat. Te-
kijat nakevat kuitenkin koululla olevan enemman potentiaalia toimia myos opiskelijoiden ter-

veyden seka oppimisen kannalta paremmin.

Kahvila mainostaa itseaan seuraavasti Laurea Leppavaaran verkkosivuilla:

” Café Beat on opetusravintola BarLaurean osana toimiva oppimisymparisto ja kohtauspaikka
paaaulan tuntumassa. Asiakaspaikkoja Beatissa on 20. Kahvin voi toki nauttia myos aulan puo-
lella tai ottaa mukaansa. Opetusravintola BarLaurean mukaisesti kahvilassa toimijoina ovat
opiskelijat, jotka vastaavat kahvilapalveluiden tuottamisesta. Kahvilan valikoimasta loytyy
vaihtoehtoja suolaisista ja makeista tuotteista. Tuotevalikoimamme sisaltaa myos erikoiskah-

vit, erilaisia valipalavaihtoehtoja, virvoitusjuomia ja makeisia.”

Tekstissa mainitaan, etta opiskelijat vastaavat palveluiden tuottamisesta. Tekijat kokevat,
etta opiskelijoita voisi hyodyntaa viela enemman. Tuotevalikoimaa saisi muutettua useam-
min, kun opiskelijat itse suunnittelisivat ja tekisivat ravinnerikasta ruokaa tarjoiltavaksi. Kou-
lussa on kaytetty opiskelijoiden ideoita joidenkin kurssien aikana, mutta sita voisi olla enem-

man.

Café Beatille on aikaisemmin tehty opinnaytety6 (Torvinen, 2013.), joka koski palvelumuotoi-
lua ja sen liittamista kahvilaan. Aihe kasittelee myos kahvilan kehitysta ja palvelukokemuksen
parantamista. Tyo oli tehty erilailla kuin tekijoiden suunnittelema, eika nae ongelmaa asias-

sa.



3 Nakokulmia konseptin kehittamiseen

Palvelujen kehittamisen lahtokohtana on yrityksen liiketoimintastrategia. Eri osa-alueet, ku-
ten miten palvellaan, keita palvellaan, kuinka paljon palvelua tuotetaan ja miten saadaan
asiakkaalle paras arvo, maaritellaan kaikki palvelukonseptin avulla. Palvelujen tuotteistami-
sen toimenpiteiden yksi osa on palvelujen konseptointi. (Bergstrom ja Leppanen 2009, 180 -
181, 220 - 221.)

Lovelock ja Wirtz (2011, 106) puolestaan ovat sita mielta, etta palvelukonsepti on yhteenliit-
tyma, jossa on kolme eri osatekijaa. Osatekijat ovat ydinpalvelu, lisapalvelut, seka molempi-
en jakelukanavat. Yleensa asiakkaat etsivat etuja ja ratkaisuja, ydinpalvelu tuottaa ne paa-
asiallisesti. Ydinpalvelusta muodostuu aina asiakkaalle arvoa ja kokemusta, lisapalveluiden
tehtavana on vahvistaa ja helpottaa niita. Jakelukanavia arvioimalla, voidaan maaritella nai-

den toimittaminen asiakkaalle.

Sammallahti kuvaa kirjassaan (2009) konseptoinnin sisaltavan kahdeksan peruskivea, jotka
tulisi sisallyttaa konseptin suunnitteluun. Nama peruskivet ovat yleispatevia kaikenlaiseen
konseptisuunnitteluun, myos taman opinnaytetyon uuteen konseptiehdotukseen sopivia. Seu-
raavat konseptin luomisen peruskivet kaydaan lapi lyhyesti, joista paneudutaan tassa tyossa
paremmin muutamiin. Tuote, fysiikka, ihmiset, myynti, prosessi, hinta, saatavuus seka maine
ovat asioita, jotka luovat yrityksesta tietynlaisen. Tuotteen kohdalla tulisi alkuun konkretisoi-
da se, mita ollaan myymassa. Sopiiko se yrityksen suunnitelmaan seka minkalaisia mahdollisia
lisapalveluja tuotteet sisaltavat. Sammallahti (2009) kuvaa ihmista palvelun tarkeimpana osa-
tekijana. Tahan kategoriaan kuuluvat henkilokunta ja asiakkaat. Taitojen kehittaminen tyon-
kalla tarkoitetaan kaikkia elementteja, jotka visualisoivat yritysta. Nama elementit luovat
mielikuvan yrityksesta asiakkaalle heti ensimmaisena. Esimerkiksi henkilokunnan vaatetus se-
ka logo ja itse toimipiste antavat ensivaikutelman yrityksesta. (Sammallahti 2009, 87, 94,
102.)

Hintataso tulee myos miettia tarkkaan konseptointia tehdessa. Palvelusta ja tuotteista tulisi
saada voittoa, jolloin liian halvalla ei voi myyda. Erittain kallis hintataso edellyttaa jo tunnet-
tua brandia, hyvaa ja laajaa mainetta seka todella tasokasta tuotetta tai palvelua. Se, mika
vaikuttaa oleellisesti myyntiin seka mielikuviin yrityksesta, on saatavuus. Konseptia tehdessa
on syyta miettia, missa ja miten haluaa tuotteitaan ja palveluitaan myyda. Tasta paastaankin
maineeseen, joka on yksi konseptoinnin peruspilareista. Siihen vaikuttaa toinen peruskivista
eli myynti. Maineella tarkoitetaan mielikuvaa, joka asiakkailla on yrityksesta ja sen palveluis-
ta. Huonot seka hyvat kokemukset joko heikentavat tai parantavat yrityksen mainetta. Myyn-

tiin vaikuttaa maine, markkinointi seka myyntiyhteys. Palvelun ydinta voidaan kutsua proses-
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siksi, jolla tarkoitetaan asiakkaan polkua. Tama luo asiakkaalle mielikuvan ja elamyksen pal-
velusta. Palvelun eri yksityiskohdat olisi syyta miettia tarkkaan lapi. (Sammallahti 2009, 122,
89.) Konsepti esittaakin oleellisimmat elementit palvelussa, mutta ei maarita sita viela koko-
naan (Miettinen 2011, 107). Tassa opinnaytetyossa ei paneuduta juurikaan saatavuuteen tai

fysiikkaan, silla kahvilalla on jo tietty sijainti, myyntipiste eika fysiikan elementit ole ensisi-

jaisen tarkeita kehittamisenkohteita uudessa konseptiehdotuksessa.
3.1 Asiakaslahtoinen palvelupolku

Palvelun laatua maarittaessa, tekijat ottivat avukseen palvelupolun kayton. Palvelupolkua
kayttamalla on hyva selvittaa, missa yrityksella on parannettavaa ja mika kohta palvelussa

toimii. Eri palvelutuokiot palvelupolulla tuovat hyvin esiin kehitysta kaipaavat kohteet.

Palvelupolku muodostuu asiakkaalle useista perakkaisista palvelutuokioista, johon vaikuttavat
asiakkaan omat valinnat ja suunniteltu palvelun tuotantoprosessi. Vaikka palvelupolut ovat
suunniteltuja, jokaiselle asiakkaalle muodostuu yksilollinen reitti, jolla he etenevat palvelu-
polun lapi. Yleensa asiakkaalle tarjotaan monia eri vaihtoehtoja ja myos asiakas voi tehda
asioita eri tavoilla. Matkalle lahtiessa, asiakas voi varata hotellihuoneen internetista tai suo-
raan hotellista, nain ollen molemmille vaihtoehdoille muodostuu oma palvelupolkunsa, jotka
eroavat toisistaan. (Koivisto 2007, 67.) Kuviossa 1 on kuvattu esimerkki kahvilan palvelupolku

ja sen eri kontaktipisteet.

.
Roskien vienti
ja astioiden
palautus

Kahvilaan Tuotteiden
saapuminen nauttiminen

Jonotus ja Poytaan Kahvilasta
havainnointi siirtyminen poistuminen

Tuotteiden
tarkastelu

Tuotteiden Kassalle
valinta saapuminen

Kuvio 1: Kahvilan palvelupolku (Saarinen, 2015.)
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Ylla oleva kuvio 1 esittaa esimerkkina kahvilan palvelupolun. Polku voi olla erilainen riippuen
kahvilan konseptista ja sen tiloista. Palvelupolku alkaa asiakkaan astuessa kahvilan ovesta
sisaan. Ovella asiakas havainnoi tilaa seka toimintatapoja ja astelee lahemmas tiskia. Han
tarkkailee tuotevalikoimaa samalla jonottaen. Yleisesti ottaen kahvilassa suurin osa tuotteista
on esilla vitriinissa tai poydilla tarjottimilla, jolloin asiakas silmailee tuotteiden ulkoasua seka
hintoja lapi. Juoman valinta tapahtuu listasta. Asiakkaan tehtya paatos haluamistaan tuot-
teista, kertoo han ne tervehtimisen jalkeen myyjalle. Myyja kyselee mahdolliset lisatiedot
asiakkaan toiveista seka laskuttaa asiakkaan. Maksamisen jalkeen asiakas ottaa valineet ja
veden itse tarjottimelle ja astelee valitsemaansa poytaan tuotteiden kanssa. Seuraavaksi on
vuorossa asiakkaan kohokohta palvelupolussa eli tuotteiden nauttiminen joko yksin tai seuras-
sa. Poydasta on hyva seurata kahvilan menoa ja muita ihmisia. Kun tuotteet on nautittu huo-
maamatta arvioiden, nousee asiakas poydasta viedakseen astiat itse palautuspisteeseen. Asi-
akkaan palvelupolku paattyy asiakkaan kiittaessa myyjaa ja poistuessa kahvilasta miettien

kokemustaan palvelusta.

Kohderyhma ja kysynta

Kahvila liiketoiminnassa, kuten kaikessa liiketoiminnassa, on hyva ottaa huomioon kohderyh-
ma, jolle tuotteita ja palveluita kohdistetaan. Yrityksen elinehto on aina sen asiakkaat. Ilman
asiakkaita ei yrityksella olisi myyntia, eika tuloja. Tasta syysta asiakkaiden huomioiminen on
tarkeaa. Analysoimalla kohderyhmaa, yritys pystyy paremmin ymmartamaan, millaisten asiak-
kaiden kanssa se on tekemisissa. Kysynnan ja yrityksen liikeidean kohtaaminen on ensiarvois-
ta, yritys voi myos miettia liikeidean muokkaamista kysyntaan vastaavaksi. (Ahonen, Koskinen
& Romero 2003, 74.)

Yrityksen liikeideaa laadittaessa, tulisi ottaa huomioon asiakkaat, joille tuotetta tai palvelua
kohdistetaan. Selvittaakseen miten kohdeasiakkaat toimivat ja mitka heidan mahdollisuudet
ovat, tulee yrityksen analysoida kohderyhmaa viela tarkemmin. Analysoinnissa selvitetaan
muun muassa asiakkaiden ika, sukupuoli, asuinpaikka, koulutus ja sosiaalinen asema. Jokaisel-
la ihmisella on omat arvo- ja ajattelumaailmansa, seka mieltymyksensa, jotka vaikuttavat
ostokayttaytymiseen. Maaritellakseen niin sanotun ihanneasiakkaansa, yritys voi tehda profii-

likuvauksen asiakkaasta, joka tayttaa kaikki kriteerit. (Ahonen ym. 2003, 74.)

Iso asia, joka vaikuttaa kysyntaan on asiakkaiden tottumukset. Ruoka ja ruokailu ovat iso osa
ihmisen elamaa, jolloin tottumuksia loytyy niin monta kuin ihmisia on maapallolla. Jotta tuo-
te myy, taytyy asiakkaan ensin huomata se. Tuotteen tulee herattaa asiakkaassa mielenkiin-

toa, jolloin hanelle syntyy tarve ja halu saada kyseinen asia. Tama johtaa yleensa toimintaan
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eli ostamiseen. Ostovoima on yksi tekija, joka vaikuttaa kysyntaan. Mita suuremmat tulot ih-

misella on, sita enemman kulutusta ja ostamista tapahtuu. (Edu.)

3.2 Henkilostoystavallinen palveluprosessi

Palveluja voidaan myyda ja ostaa, mutta niita ei voi fyysisesti koskea; palvelut ovat siis ai-
neettomia. Palveluihin liittyy kuitenkin usein jotain materiaa. Kahvilapalvelun suurin osa
koostuu ruoasta ja juomasta, myos eri maksuvaihtoehtoja voidaan pitaa palveluina, asiakkaan
voidessa valita maksaako ostamansa tuotteet kateisella vai maksukortilla. (Ylikoski 2001, 17-
18.)

Palvelua voidaan tulkita myos erinaisista osatekijoista ja asiakkaan saamista hyodyista muo-
dostuvaksi kokonaisuudeksi. Yleensa palvelu sisaltaa vuorovaikutusta palveluntarjoajan ja asi-
akkaan kesken. Vuorovaikutustilanteet saattavat olla ratkaisevassa asemassa siina, kuinka
hyvaksi asiakas kokee saamansa palvelun. Vuorovaikutustilanteiden tarkeys ei kuitenkaan aina
ole itsestaanselvyys niin asiakkaalle, kuin palveluntarjoajallekaan. Palvelut ovat ennemminkin

aineettomia prosesseja tai tekoja, kuin asioita. (Gronroos 2000, 116, 52.)

Palvelun laadun maarittaminen

Laatua on hankala maaritella muutamalla sanalla. Useimmiten laadulla tarkoitetaan sita, mi-
ten hyvin myytava tuote vastaa asiakkaan odotuksia, eli miten hyvin asiakkaan toiveet saa-
daan toteutettua. Laatu voidaan siis ilmaista asiakkaan yleisena nakemyksena tuotteen tai
palvelun onnistuneisuudesta. Laatua tulee aina tarkkailla asiakkaan nakokulmasta, silla asia-
kas on laadun tulkitsija. Kukaan muu kuin asiakas ei voi kertoa palvelun tasoa, eli vastaako se
odotuksia. (Ylikoski 2001, 118.)

Kokemus asiakkaalle laadusta muodostuu palveluprosessin sujuvuudesta, seka siita, mita asia-
kas lopulta saa. Nama ovat siis laadun eri osatekijoita, toiminnallinen eli prosessilaatu ja tek-
ninen eli lopputuloslaatu. Joissain tilanteissa palveluprosessi saattaa olla asiakkaalle jopa tar-
keampaa kuin lopputulos. Naissa tapauksissa asiakkaan ja yrityksen henkiloston valinen vuoro-
vaikutus on tarkeassa asemassa hyvan palvelukokemuksen saavuttamisessa. (Gronroos 2000,
63.)

Yrityskuva, eli imago on kolmas laadun osatekija. Imago on siis asiakkaan mielikiva yritykses-
ta. Jos yrityksella on hyva imago, asiakas kokee palvelun yleensa vahintaankin tyydyttavana,

vaikka teknillisessa tai toiminnallisessa laadussa olisi virheita. Huono imago puolestaan koros-
taa laadun virheita entisestaan. Esimerkiksi kahvilassa tekninen laatu tarkoittaa sita, mita

asiakas saa kahvia ostaessaan. Siihen kuuluu kahvin lisaksi asiakkaan halutessa maito tai ker-



13

ma, sokeria ja suojakansi. Tekninen laatu koetaan hyvaksi jos kahvi maistuu hyvalle ja vastaa
asiakkaan odotuksia. Toiminnallinen laatu puolestaan pitaa sisallaan kaikkea kahvin lisukkei-
siin liittyvaa asiakaspalvelua, itse palveluprosessia. Kahvilassa siis tuotteiden laatu on teknis-

ta laatua ja asiakaspalvelu toiminnallista laatua. (Ylikoski 2001, 118-119.)

Fyysiset toimitilat

Kun toimitilat ovat oikein ja hyvin suunniteltu, tyontekijoiden aivot toimivat ja kesken olevat
tehtavat sujuvat jouhevasti. Tyontekijoiden kannalta viihtyvyytta lisaa myos toimiminen tilas-
sa, jossa kaikille toiminnoille ja kayttajille on tarpeeksi tilaa toimia. Turvallisuus on myos
huomioitava, jotta tyontekijoilla ja asiakkailla olisi turvallista viettaa aikaa kyseisessa tilassa.
Mikali tilat eivat ole kaytannolliset ja tarkoitukseen sopivat, voi palveluiden kehittaminen
kahvilassa olla vaikeampaa ja tyontekijoiden vireystila ei ole parhaimmillaan. Kahvilat luoki-
tellaan kayttajapalvelujen luokkaan, nama palvelut on suunnattu kayttajille sisatiloissa ja

niiden tarkoituksena on tuottaa mielihyvaa ja hyvaa oloa. (Partanen 2003, 9-10.)

Asiakastyytyvaisyys

Asiakas on joko tyytyvainen tai pettynyt kaytettyaan palvelua. Jos asiakkaan saama laatu on
hyvaa, on helppo olla tyytyvainen. Kaikki muutkin palvelukokemukseen liittyvat asiat voivat
lisata tai vahentaa asiakkaan tyytyvaisyytta. Palvelun laatu onkin vain yksi asiakastyytyvaisyy-
teen vaikuttavista tekijoista, silla tyytyvaisyys on laatua laajempi kasite. Yrityksen ollessa
asiakaskeskeinen, pyrkii se saavuttamaan tavoitteensa nimenomaan asiakastyytyvaisyyden
avulla. Saavuttaakseen taman, tarvitsee yritys tarkkaa tietoa siita, mitka tuotteet tai palvelut
tekevat asiakkaat tyytyvaisiksi. Tuo tieto tulee yrityksen hankkia suoraan asiakkaalta. Eri

aloilla tarvitaan omaan toimialaan liittyvia toimialatutkimuksia. (Ylikoski 2001, 149.)

Pelkka asiakastyytyvaisyyden mittaaminen ja seuranta eivat sinallaan riita. Yrityksen tulee
toimia seurannan perusteella ja pyrkia sen perusteella parantamaan asiakastyytyvaisyytta.
Asiakkaalta jatkuvasti palvelun tasosta kysyminen ei tee hanesta sen tyytyvaisempaa, jos asi-
oille ei kyselyn lisaksi tehda mitaan. Painvastoin, se vain saattaa lisata asiakkaan odotuksia

parannettua palvelua kohtaan. (Ylikoski 2001, 149-150.)

Syy miksi palveluita kaytetaan, on se, etta asiakas haluaa tyydyttaa jonkin tarpeen. Usein
motiivi palveluiden kayttamiseen on kuitenkin tiedostamaton. Palvelun ominaisuudet ja sen
kayton seuraukset tuovat asiakkaalle tyytyvaisyytta. Tyytyvaisyyteen vaikuttaa oleellisesti
myos palveluun liittyvien myytavien tuotteiden laatu, kuten kahvilassa kahvi ja ruokatuot-

teet. Asiakastyytyvaisyytta voi saada aikaan myos halvoilla hinnoilla. Tulee kuitenkin muistaa,
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etta jokainen asiakas on yksilo, joten tyytyvaisyyteen vaikuttaa myos yksilolliset ominaisuu-
det. (Ylikoski 2001, 151-153.)

3.3 Monipuolinen tuotevalikoima

Monipuolinen tuotevalikoima on kahvilan kannalta oleellista. Asiakkaat ovat yksiloita ja kaikki
yksilot ovat ainutlaatuisia. Mita monipuolisempi tuotevalikoima on, sita helpompi on houku-
tella erilaisia asiakkaita. Tuotevalikoimaa tulee myos paivittaa tasaisin valiajoin, eika vanhoi-

hin tuotteisiin kannata tyytya, tasta syysta on tehtava tuotekehitysta.

Tuotekehitys

Yksi keskeisimmista edellytyksista yrityksen menestymiselle on jatkuva tuotekehitys, yrityk-
sen on myos huolehdittava siita koko ajan. Jos tuotekehitysta ei hoideta huolella, tulee aika
jolloin tuotteet vanhenevat. Se puolestaan johtaa myynnin vahentymiseen ja lopulta loppumi-
seen kokonaan. Eri tuotteilla on suuria eroja elinajoissa, eli ajoissa, jolloin tuotteita valmiste-
taan, markkinoidaan ja myydaan. Useilla aloilla on odotettavissa tuotteiden elinaikojen ly-
hentymista. Tuotekehitys on toimintaa, jolla pyritaan parantamaan nykyista tai kehittaa aivan
uusi tuote. (Jokinen 2010, 9.)

Tuotekehityksessa on olennaista varmistaa tuotteen tarve asiakkaan mielipiteiden ja toivei-
den perusteella, samalla tutustuen kilpailijoiden tuotteisiin. Nama toimenpiteet tulisi tehda,
jotta varmuus tuotteen menestyksesta olisi parhaimmillaan. Yritys voi ajautua konkurssiin, jos
markkinoista ei ole selvyytta ja "menestystuote” ei olekaan sita mita pitaisi. (Valimaa, Kank-

kunen, Lagerroos & Lehtinen 1994, 9 - 11.)

Vaikka kilpailijoiden tuotteisiin on hyva tutustua, vain sen perusteella ei kannata lahtea
muuttamaan omaa tuotettaan. Sammallahti (2009) kirjoittaa, etta tuotekehityssykleja mietit-
taessa on syyta paneutua yrityksen henkeen ja strategiaan. Onko aika uudistumiselle ajankoh-
tainen ja milla keinoin se tulisi toteuttaa. Joskus myos vanhan vaaliminen ja laadun pitami-
nen samanlaisena on hyva idea. Palvelut ja tuotteet saattavat myos kehittya ajan kuluessa
omaan tahtiinsa. Asiakkaiden tunteminen jopa henkilokohtaisella tasolla auttaa tuotekehityk-
sessa. Heidat kannattaa osallistuttaa mukaan kehitykseen, vaikka kaikkien yksittaisten ihmis-

ten toiveita ei kannata lahtea toteuttamaan. (Sammallahti 2009, 88.)

Kun puhutaan laadukkaasta ruokatuotteesta, se tarkoittaa herkullista ja osittain jopa hienos-
tunutta. Visuaalisesti houkutteleva esillepano, maku seka puhtaista ja tuoreista raaka-
aineista virheettomasti valmistettu ruokatuote on laadukas. Kahviloissa tuotteet ovat yleensa

esilla vitriinissa ja tuotteen on oltava laadukas, jotta se sailyy hyvana ja houkuttelevana.
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Tuotteen aromeilla ja ulkonaolla pyritaan vaikuttamaan asiakkaan ostopaatokseen, silla osto-
paatos syntyy yleensa juuri aistien ja mielikuvien kautta. Tuotteesta tulee kannattava ainoas-
taan silloin, kun yritys pystyy tayttamaan asiakkaan toiveet tuotteellaan. (Mauno & Lipre
2005, 67 - 68.)

Kahvilatuotteissa laatu perustuu ravitsemuksellisiin ja aistinvaraisiin ominaisuuksiin, turvalli-
suuteen, tuotantoketjun toimivuuteen ja helppokayttoisyyteen. Kaikilla tuotteilla on laatukri-
teerit, joilla laadun tasaisuutta mitataan, esimerkiksi rakenne ja sailyvyys seka vari ja maku.
Myo0s ajoittainen aistinvarainen arviointi on tarkeaa. Ravintosisallon tulee myos olla monipuo-
lista ja vastata ihmisen ravinnontarpeisiin. Palvelulaatuun vaikuttavat oikea hinta/laatusuhde
ja oikea yhdistaminen kayttotarpeeseen, joka takaa laadukkaan elintarvikkeen asiakkaalle.
(Moisio 2000, 18.)

Ravitsemussuositukset

Kun puhutaan kahvilan tuotevalikoiman kehityksesta kouluymparistossa, olisi hyva tutustua
myos hieman suomalaisiin ravitsemussuosituksiin, jotta nuoret aikuiset saisivat mahdollisim-

man ravinteikasta valipalaa.

Suomalaisten ravitsemussuositusten (2014) mukaan kasviksia tulisi nauttia paivittain vahintaan
500 grammaa, mieluusti enemmankin. Suolan ja sokerin saanti tulisi pitaa alhaisena. Rasvat ja
hiilihydraatit ovat tarkeita, mutta niiden laatuun tulee kiinnittaa paljon huomiota. Pehmeita
rasvoja saa esimerkiksi pahkinoista seka avokadosta. Pehmeita rasvoja seka kuitupitoisia hiili-
hydraatteja tulisi nauttia paivittain. Kasvikset, marjat, hedelmat seka taysjyvaviljat kuuluvat
terveytta edistavaan ruokavalioon. Myos kala, siemenet seka vaharasvaiset maitovalmisteet

ovat suositeltavia. (Ravitsemussuositukset 2014.)

Ruokavalio, jonka paapaino on kasviksissa seka kalaperaisissa tuotteissa vahentaa sairastumis-
ta erilaisiin sairauksiin, kuten 2-tyypin diabetekseen, erilaisiin syopatyyppeihin seka verisuo-
ni- ja sydansairauksiin. Paljon lisattya sokeria, suolaa ja kovia rasvoja sisaltava ruokavalio ei
edista terveytta. Myos ihmisilla, jotka syovat paljon punaista lihaa ja elintarvikkeita, joissa ei
ole vitamiineja, kuituja eika kivennaisaineita esiintyy enemman edella mainittuja sairauksia.
Kokonaisuus ruokavaliossa ratkaisee: monipuolinen ruokavalio, joka sisaltaa silloin talloin nau-
tittuna esimerkiksi palan kakkua, ei kaada terveellista ruokavaliota. (Ravitsemussuositukset
2014.)
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Ruokatrendit

Ruokatrendit ovat nykypaivana entista enemman esilla, ja niihin tulisikin kiinnittaa huomiota
kahvilan kehityksessa. Trendeja tulee jatkuvasti lisaa ja toiset vanhat taas saatetaan unoh-
taa. Jotkut toteavat ne hetken kokeilun jalkeen turhiksi, toisille ne jaavat elamantavaksi,
koska ovat saaneet sita kautta esimerkiksi paremman ja virkeamman olon itselleen. Varalli-
suuden kasvu on yksi tekija, jonka uskotaan liittyvan erilaisten ruokatrendien suosioon. lhmi-
set haluavat olla enemman ja enemman itsenaisia ja paattaa itse, mita ja miten he syovat.
Sosiaalinen media vaikuttaa suuresti siihen, mista ihmiset innostuvat. Ruoka ei enaa ole pelk-
kaa polttoainetta ihmisille, silla halutaan myos nayttaa millainen ihminen on ja millaista ela-

maa eletaan. Voidaan puhua statuskysymyksesta. (Pellas 2015.)

Superfood — Fitness

Erilaiset
ruokavaliotrendit

Gluteeniton/Viljaton

Kuvio 2: Ruokatrendit (Salonen 2015.)

Ylla oleva kuvio 2 esittaa yksinkertaistettuna tekijoiden arvion taman hetkisista ruokavalio-
trendeista. Tekijat kayttivat sosiaalista mediaa seka uutiskanavia trendien arvioimiseen. Na-
ma trendit ovat olleet jo tovin pinnalla, eivatka tekijat usko niiden heti poistuvan ihmisten
suosiosta. Hyvinvoinnin tavoittelu on tana paivana suurta, joka pistaa ihmiset miettimaan ja

kokeilemaan uusia elamantapoja seka loytamaan itselleen parhaat vaihtoehdot.
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(GUELE]

Laktoosi-

Muut allergiat intoleranssi

Erityisruokavaliot &
allergiat seka
sairaudet

Maitoallergia

Kuvio 3: Erityisruokavaliot (Salonen 2015.)

Tama ylla oleva kuvio 3 tiivistaa yleisimmat erityishuomiota tarvitsevat ruokavaliot. Monilla
on erilaisia allergioita, sairauksia seka aatteita, jotka vaativat erilaista seka hieman poikkea-
vaa ruokavaliota. Tietyt sairaudet, allergiat seka omat aatteet voivat vaikuttaa jopa suuresti
omiin ruokailuihin seka vaativat tarkkuutta varsinkin ruokaillessa muualla kuin kotona. Ravin-
toloiden seka kahviloiden olisi syyta pitaa mahdollisimman monipuolista tarjontaa ylla, jotta
mahdollisimman monet pystyisivat turvallisesti asioimaan siella. Nykypaivana ei ole miten-

kaan erikoista, etta noudattaa jotain tiettya ruokavaliota.

4 Uuden konseptin kehittamisprosessi

Uutta konseptia kehittaessa on syyta paneutua moneen erilaiseen asiaan. Lahtotilanteeseen;
miksi konseptia lahdetaan muuttamaan, mitka ovat isoimmat ongelma-alueet yrityksessa ja
palvelussa seka mika on hyvaa, joka kannattaisi pitaa jatkossa samanlaisena. Tekijat lahtivat

miettimaan omia kokemuksiaan kahvilasta seka sen ongelmakohdista.

Ensimmaiseksi mietittiin, mita tekijat itse muuttaisivat kahvilassa. Lahtotilannetta kartoitet-
tiin havainnoinnin avulla. Taman jalkeen mietittiin milla keinoin saataisiin lisaa tietoa siita,
mita asiakkaat haluavat ja mika itse kohderyhma on. Tekijat paatyivat kyselymuotoon, jossa

koulun oppilaat saivat vastata kysymyksiin rauhassa kirjallisesti. Tekijat pitivat tarkeana ottaa
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projektiin mukaan myos koulun ravintolapaallikko, joka on vastuussa myos Café Beat- kahvi-
lasta. Vertailu erilaisten kahviloiden valilla on myos tarkeaa, ja siksi benchmarking oli yksi
menetelma, jota kaytettiin tavoitteiden saavuttamiseksi. Menetelmien avulla tekijat halusivat
saada tietoa myos nuorten aikuisten asenteista ruokailua kohtaan seka tietoa heidan ruokailu-

tottumuksistaan.

Menetelmien avulla saatiin paljon tietoa ja aineistoa, joita kaytettiin ideointi vaiheessa. Pro-
jektin aikana kaikki tutkimus aineisto kaytiin lapi ja kaytettiin hyodyksi. Menetelmien seka
tekijoiden oman ideointivaiheen pohjalta kehitettiin uusi konseptiehdotus Café Beatille. Uusi

ehdotus esitellaan taman opinnaytetyon lopussa.

4.1 Lahtotilanteen kartoitus

Café Beatissa asiakkaan saama palvelu muodostuu tarjolla olevista tuotteista. Asiakas voi vali-
ta kahvilasta mieleisensa tuotteet ja paattaa ottaako ne mukaansa vai jaako nauttimaan ne
paikan paalle. Tarjolla on talla hetkella perus kahvilatuotteita, mutta tekijoiden yksi paamaa-
rista on saada uudistettua ja monipuolistettua tuotevalikoimaa, joka toivon mukaan houkutte-
lisi enemman asiakkaita paikalle ja mahdollisimman moni loytaisi kahvilasta itselleen sopivia

tuotteita.

Palvelu Café Beatissa maaraytyy myos asiakaspalvelun perusteella. Tyontekijat ovat ensim-
maisen ja toisen vuoden opiskelijoita ja koska kyseessa on koulutuskahvila, jossa opiskellaan
kahvilatyoskentelya ja tyoelamaa yleensakin, ei asiakaspalvelu mene aina valttamatta ihan
ohjekirjan mukaan. Myos jonot venyvat valilla todella pitkiksi, tahankin asiaan tekijat halusi-
vat keksia ratkaisun, jotta asiakkailta, jotka suurimmalta osalta ovat opiskelijoita, ei menisi

koko valitunti jonottamiseen, vaan tauolla ehtisi tehda myos muuta.

Kohderyhmana Café Beatilla on suurimmaksi osaksi nuoret aikuiset opiskelijat, joiden sen
hetkiset tulot eivat valttamatta ole kovin suuret. Talloin tekijoiden tulee miettia, minkalaisia
raaka-aineita seka tuotteita kahvila voi ottaa tarjontaansa, jotta opiskelijat pystyvat niita
silti ostamaan. Toisaalta, tallakaan hetkella kahvilan hinnat eivat ole kovin alhaiset. Erilaisten
menetelmien avulla tekijat saivat selville kohderyhman tottumuksista ruokailua, taukoja ja

valipaloja kohtaan.

Havainnointi tyovalineena

Systemaattisesti toteutettua havainnointia pidetaan yhtena empiirisen tiedonkeruun perus-

menetelmana. Tutkittavasta kohteesta tehdaan kiertelemattomia havaintoja. Kun havain-
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noinnista puhutaan tiedonkeruumenetelmana, voidaan se jakaa kahteen eri ryhmaan: osallis-

tuvaan ja ulkopuoliseen havainnointiin. (Virsta, Tutkimusasetelma.)

Osallistuvassa havainnoinnissa, jota tekijat kayttivat tassa tyossa, tietojen keraajat osallistu-
vat itse siihen toimintaan, jolla tietoja kerataan, usein kyseessa on laadullisen aineiston ke-
ruusta. Havainnoinnin tapahtuessa luonnollisissa oloissa, pyritaan paasemaan niin sanottuihin
naennaiskokeellisiin asetelmiin. Tassa tilanteessa etsitaan erilaisia olosuhteita ja mietitaan
miten tietty ominaisuus vaikuttaa lopputulokseen. Kaikkia vaikuttavia olosuhteita ei voi kont-

rolloida, se erottaa tilanteen aidosta koetilanteesta. (Virsta, Tutkimusasetelma.)

Havainnoinnin etuna voidaan pitaa sita, etta ilmiot huomataan valittomasti niiden tapahtues-
sa. Havainnointiin ei liity minkaanlainen kommunikaatio, joten riski vaarin ymmarryksesta on
olematon. Haittapuolena voidaan pitaa sen tiukkaa sitoutuneisuutta aikaan ja paikkaan. Tu-
losten tulkitseminen voi myos olla ongelmallista, jos etukateissuunnitelmia ei ole tehty tar-
peeksi selkeasti. Havainnointi tuleekin suunnitella tarkasti ennen sen aloittamista. (Virsta,

Tutkimusasetelma.)

Opinnaytetyon kehittamiskohteen valinnan jalkeen alkoi itse prosessi. Tekijat tapasivat kou-
lun kohdepaikassa, koulun kahvilassa, jossa aloittivat havainnoinnin. Havainnoinnin avulla yri-
tettiin saada selville opinnaytetyon syvempaa tarkoitusta. Taman opinnaytetyon kohteen ha-
vainnointia auttoi se, etta tekijoilla oli kokemusta kyseisesta paikasta kolmen vuoden takaa.
Kehittamisen kohteita oli jo mielessa ennen itse havainnointia. Havainnointi todettiin hyvaksi

tehda jo heti ensimmaiseksi, silla sen avulla saatiin kartoitettua hyvin lahtotilannetta.

Havainnoinnin aikana keskityttiin asiakkaisiin seka heidan palvelupolkuunsa Café Beatissa.
Ruuhka-ajan sattuessa kahvilaan syntyi jonoa, joka ulottui melkein ulko-oville saakka. Melkein

jokainen asiakas otti kahvin automaatista.

Havainnoinnin perusteella tekijat loivat Café Beatin tyypillisen asiakkaan palvelupolun. Asiak-
kaan palvelupolku alkaa saapumalla kahvilaan, eli Laurea-ammattikorkeakoulun Leppavaaran
kampuksen aulaan, jossa Café Beat sijaitsee. Ensimmaisena asiakas nakee jonon, seka infopis-
teen, jossa istuu Café Beatin aamuvuoron esimies. Seuraavassa pisteessa asiakas saapuu jonon
peralle, jossa yleensa samalla tarkastellaan tarjolla olevia tuotteita. Asiakas nakee vitriinit,
joissa on virvoitusjuomat, sampylat, jugurtit, rahkat ja hedelmat. Yleensa asiakkaalla on jo
tiedossa, mita tuotteita han haluaa. Tarkastelun jalkeen valitaan ostettavat tuotteet ja ede-
taan kohti kassaa. Lahempana kassaa ovat makeiset ja suklaat. Kassalle saapuessa kassahenki-
lokunta tervehtii asiakasta ja kertoo tuotteiden hinnan ja kysyy maksutavan. Taman jalkeen
asiakas maksaa tuotteensa haluamallaan tavalla ja siirtyy poytaan. Jos asiakas on tilannut

kahvia tai teeta, otetaan ne vasta maksun jalkeen, silla kahvikone sijaitsee kassan toisella
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puolella. Niiden vieresta loytyy myos maito, kerma ja sokeri seka ruokailuvalineet, mausteet
ja vesipiste. Valittuaan haluamansa paikan, asiakas istuu alas nauttimaan ostamiaan tuottei-
ta. Paikan valinnan voi myds vaihtoehtoisesti tehda ennen jonotusta, mutta Café Beatissa
tama kaytanto on harvinaisempaa. Nautittuaan tuotteet, asiakas vie roskat roskiin ja palaut-
taa kaytetyt astiat niille kuuluvaan paikkaan tiskin taakse. Astioiden palautuksen jalkeen

asiakas poistuu kahvilasta, tassa pisteessa ei yleensa ole enaa kontaktia henkilokuntaan. Café

Kuva 2: Vitriini (Salonen 2015.)

Beatin palvelupolussa asiakkaan ainoa kontakti henkilokuntaan tapahtuu kassalla. Toki on

mahdollista, etta ensimmaista kertaa asioiva asiakas kysyy infopisteella neuvoa, miten kahvi-
lan kaytannot toimivat. Café Beatin palvelupolku on kaiken kaikkiaan selkea kokonaisuus, ku-
ten kahviloissa yleensakin. Palvelupolku muodostuu asiakkaille lahes samanlaiseksi, eroa loy-

tyy vain ostettavissa tuotteissa, seka paikanvalinta jarjestyksella.

Tekijat kavivat myos itse asioimassa kahvilassa keskittyen havainnoimaan tuotevalikoimaa
seka kahvilan toimivuutta henkilokohtaisella tasolla. Ensimmainen tekijoista halusi ostaa
pienta valipalaa seka kahvin maidolla. Han valitsi kahvilan tuotteista taytetyn sampylan, joka
oli esilla vitriinissa (Kuva 2). Kahvin sai itse ottaa kahvikoneesta. Toisen tekijan ruokavalio on
maidoton seka gluteeniton; nain saatiin helposti kokeiltua kahvilan sopivuus myos erikoisruo-
kavaliota noudattavalle. Iltapaivasta nalka jo hieman kurni, joten erikoisruokavaliota noudat-
tava tekijakin halusi valipalaa kahvinsa kanssa. Vaihtoehdot olivat melko vahissa. Vitriinin
paalla oli muutama erilainen hedelma seka vitriinissa Froosh-merkkinen smoothie seka tolk-

kiananasta. Kahviin oli mahdollista saada riisimaitoa, joka oli positiivinen yllatys.
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Havainnoinnin tuloksena syntyi paljon ajatuksia. Ruuhka-aikoihin olisi hyva saada muutos, jot-
ta kaikki saisivat kahvinsa melko nopeasti, jotta aikaa tauolla jaisi muuhunkin. Tuotevalikoi-
man monipuolistuttua tuotteetkin menisivat kaupaksi paremmin? Ns. tuore tuotteet olivat
melko suosittuja, kuten pullat ja croissantit (Kuva 3). Ne houkuttelevat hyvalla maullaan seka

halvoilla hinnoilla. Ne ovat my0s nopea ottaa ja syoda tauolla pieneen nalkaan.

Tekijat kiinnittivat moneen erilaiseen asiaan huomiota vieraillessaan kahvilassa. Kahvilassa on
tarjolla erikoiskahveja, jotka oppilaat tekevat itse hienolla kahvikoneella. Havainnoinnin ai-
kana yksikaan oppilas tai opettaja ei ostanut erikoiskahvia. Naita kahveja voisi mainostaa
hieman enemman, silla ne jaavat hieman varjoon. Kahvilassa ei ole erillista isoa taulua, jossa
lukisi selkeasti tarjonta seka hinnat. Tallainen olisi hyva selkeyttaja esimerkiksi tiskin takana.
Erityisruokavaliota noudattavan valipalavaihtoehdot ovat melko heikot. Myos, jos haluaa
helppoa ja nopeaa seka terveellista, ei tarjontaa juuri ole. Toinen tekijoista, joka valitsi vali-
palaksi taytetyn sampylan, koki, etta se vei pienen nalan, mutta hinta ja laatu eivat kohdan-

neet tassa tuotteessa. Sampyla on melko tyyris, kun vertaa sen sisaltoa.

Taulukko 1: Havainnoin tulokset (Salonen 2015.)

-> Monet haluaisivat no-

Pitkat jonot ruuhka-aikoina peasti vain pelkan
kahvin

-> mainonta?
Erikoiskahvien menekki

heikko
- voisi nopeuttaa valin-
Tarjonta ja hinnat huonosti taa kun tuotteet ja
(e hinnat olisi esilla sei-
esilla -
nalla
- Enemman kaikille so-
Huono valikoima erityisruo- veltuvaa valipalaa

kavaliota noudattavalle, jo-
ka haluaa ravintoarvoiltaan

hyvaa ruokaa

Monet tuotteet sisaltavat

sokeria ja/tai huonoa rasvaa

Kahvila siisti ja tiski joh-

donmukainen
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Ylla oleva taulukko 1 esittaa yksinkertaistettuna havainnoinnin tulokset, jotka syntyivat teki-

joiden vieraillessa kahvilassa.

a = &3
Kuva 3: Tuotevalikoimaa kahvilassa (Salonen 2015.)

Benchmarkingilla ideoita esille

Benchmarking valittiin yhdeksi menetelmaksi sen antamien hyotyjen vuoksi. Tekijat valitsivat
kolme erilaista kahvilaa keskenaan, joissa kuitenkin oli elementteja, joita haluttaisiin tuoda
koulun kahvilakonseptiin. Lahdettiin pohtimaan kyseisia elementteja, jotka haluttaisiin ottaa
mukaan Café Beatin uuteen konseptiin. Taman pohjalta etsittiin Helsingin seudulta kolme

hyvaksi koettua kahvilaa, joissa tekijat vierailivat kevaan aikana.

Benchmarking on tyokalu, jonka avulla halutaan parantaa omaa konseptia, vertaamalla sita
tunnetusti parhaisiin toimijoihin kyseisella alalla. Benchmarkingia kaytettaessa tuleekin tun-
nustaa, etta joku toinen on parempi kyseissa asiassa ja olla tarpeeksi viisas ottaakseen oppia
paastakseen samalle tasolle tai jopa kirimaan edelle. On olemassa useita teorioita siita, mista
sana ”"benchmark” on alun perin lahtoisin. Yksi teorioista vaittaa sen polveutuvan maantie-
teellisesta maanmittauksesta, jossa "benchmark” on topologinen vertailukohta maastossa.
Muita kohtia maastossa vertaillaan tahan pisteeseen, jonka perusteella ne sijoitetaan. Toisen
teorian mukaan se tulee kalastuskilpailuista. Kaloja mitattiin asettamalla ne penkille ja
merkkaamalla puukolla penkkiin kohta johon asti kala ulottui. Seuraava kala oli helppo mitata

vertaamalla sita edellisen kalan merkkiin. (Andersen & Pettersen 1996, 3.)
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Benchmarkingilla verrataan omaa yritysta toisiin samalla alalla toimiviin. Voidaan vertailla
koko yritysta tai tiettyja osia kuten prosesseja, toimintoja tai tuotteita. Eri tyyppiset bench-
markingit voidaan maaritella tarkastelemalla mita verrataan ja mihin sita verrataan. Bech-
marking on kuitenkin vain yksi yrityksen keinoista kehitykseen. Koska se vaatii paljon resurs-
seja, tulee sita kayttaa harkiten kehitettaessa yrityksen toimintoja ja prosesseja. Benchmar-
king suoritetaan erilaisissa projekteissa, jotka tahtaavat yrityksen kehittamiseen. Tallaisia
projekteja kutsutaan benchmarking tutkimuksiksi ja ne vaativat tiettyja toimintoja onnistuak-
seen. Kyseisia toimintoja ovat esimerkiksi oman prosessin opettelu ja ymmartaminen, bench-
marking kumppanin loytaminen, kumppanin prosessin opettelu ja erilaisuuksien analysointi.
Yrityksen kannattaa suorittaa vain tietty maara benchmarking tutkimuksia vuodessa. (Ander-
sen & Pettersen 1996, 4, 10.)

Tassa opinnaytetyossa on kaytetty benchmarking menetelmaa sen suurien hyotyjen vuoksi.
Kohteiksi valikoitui nuorekkaita ja trendikkaita kahviloita, joista saataisiin ideoita uuteen
kahvilakonseptiin. Tekijat tarkkailivat kahviloiden tarjontaa seka tilojen suunnittelua ja pal-
velun toimivuutta. Kaikista kohteista kartoitettiin samat asiat. Kaikissa kahviloissa kokeiltiin
ravintolan ruoka-annosta seka juomaa. Vertailtavina kahviloina toimivat City Centerissa sijait-

seva BG, HR ja Kampin kauppakeskuksessa sijaitseva JC.

Kohde 1 (BG)

Tassa opinnaytetyossa kohdeyritys 1:sta kaytetaan nimea BG. Tekijat kavivat vierailemassa

BG -kahvilassa 23.03.2015 kello 15.00. Kahvila sijaitsee keskeisella paikalla Helsingin keskus-
tassa City Centerin K1-kerroksessa. City Center tarjoaa asiakkaille vaatekauppoja, kahviloita
seka ruokakauppoja. Paikka on vilkas varsinkin paivasaikaan. Ihmiset kayttavat Centeria pal-

jon myos “oikoreittina” toiselle puolelle taloa.

BG mainostaa itseaan terveellisena wellness kahvilana. Terveellisyys, ravintorikkaus, moni-
puolisuus seka gluteenittomuus ovat heidan konseptinsa ja tuotteidensa avainsanoja. He eivat
kayta tuotteissaan myoskaan teollista valkaistua sokeria. Kahvilan verkkosivut ovat raikkaan
ja sporttisen nakoiset. Sivuilta loytaa helposti menun, joka vaikuttaa monipuoliselta ja laajal-
ta. He kertovat sivuilla heti heidan konseptinsa idean terveellisista ja ravintorikkaista tuot-
teista, joita voi nauttia hyvalla omallatunnolla. Heidan valikoimistaan loytyy salaatteja,
smoothieita, tuorepuristettuja mehuja, taytettyja leipia, chiapuuroa, suolaista piirakkaa,
raakakakkuja, valipalapatukoita, raakasuklaata seka kattava tee- ja kahvivalikoima. Naiden
tuotteiden lisaksi heilla on vaihtuvia tuotteita, joita mainostetaan esimerkiksi heidan Face-
book-sivuillaan. Kahvila on hyvin trendikas tuotteitaan myoten; tana paivana terveelliset

vaihtoehdot kuten raakakakut ja - suklaat ovat hyvin suosittuja. Ihmiset kiinnittavat entista
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enemman huomiota ravintoonsa ja ruoan laatuun. Tama on iso trendi, joka houkuttelee monia

ihmisia kokeilemaan uusia raaka-aineita seka tuotteita.

Tekijoiden saapuessa kahvilaan, kiinnitti paikan ulkoasu heti huomion. Paikan sisustus oli
sporttinen ja melko raikas. Verkkosivujen turkoosi vari jatkui kahvilan seinissa ja sisustukses-
sa. Tekijat saapuivat kahvilaan lounasajan jalkeen, mutta silti melkein jokaisessa kahvilan
poydassa oli asiakkaita. Tiski sijoittui keskelle kahvilaa suoraan sisaankaynnin eteen. Pienesta
kahvilasta huolimatta, henkilokuntaa oli kolme tai enemman paikalla. Menu loytyi seinalta,
josta oli helppo lukea ja valita haluamansa tuote. Tekijat kysyivat teevaihtoehdoista lisaa,
jolloin tarjoilija kertoi iloisesti vaihtoehdoista ja teelaaduista. Ruoka saapui nopeasti poy-
taan. Tekijat tilasivat paljon kehutun gluteenittoman punajuuri-fetapiirakan, joka oli oikein

hyvaa.

Kahvilassa oli paljon kehuttavaa. Paikkaa suosittelee mielellaan muillekin; kahvila sijaitsee
keskeisella paikalla, kahvilassa voi lounastaa tai tulla vain nauttimaan herkuista, tuotteet
ovat trendikkaita seka vaihtoehtoja loytyy hyvin. Kahvila mainosti paikan paalla myos kombo-
tarjouksia, esimerkiksi piirakka ja valinnainen tee tai kahvi tiettyyn hintaan. Tallaiset tarjo-
ukset ovat hyvia myynnin edistajia. Asiakkaan on myos helpompi kokeilla jotain uutta kun
tuotetta mainostetaan kunnolla. Ostaessa ruokatuotteen sai kahvilan omaan passiin leiman.
Kun asiakas on kerannyt tietyn maaran leimoja passiin, saa han ilmaisen smoothien kahvilas-

ta. Passit edistavat myyntia seka houkuttelevat asiakkaita takaisin.

Vaikka kahvila oli mieleinen kokemus, loytyi sielta myos kehitettavaa. Menu seinalla oli hyva,
mutta tuotteiden nimien alla (esim. smoothiet) voisi lukea selkeasti, mita ne sisaltavat. Nain
asiakkaan olisi helpompi ja nopeampi paattaa, mita haluaa. Paikka tarjoaa suosittuja raaka-
kakkuja, mutta kunnon listaa kakuista ei paikan paalta loytynyt. Kakut olivat sivukaapissa pii-
lossa epamaaraisessa rivissa. Kakkujen tulisi olla esilla vitriinissa siististi, jotta ne houkutteli-
sivat paremmin asiakkaita seka asiakkaat nakisivat millaisia vaihtoehtoja on tarjolla. Taman
takia tekijoita ei houkutellut ostaa kakkuja ollenkaan. Kahvilasta loytyy myos ns. superfood
valikoima, mutta naita "lisukkeita” ei mainostettu kunnolla. Kahvila saisi paremmin lisamyyn-
tia, jos naita raaka-aineita mainostettaisiin paremmin vaikka hinnan kera. Tietty superfood

lisa smoothieen maksaisi tietyn verran lisaa.

Kohde 2 (HR)

Kohteesta 2. tekijat kayttavat nimitysta HR. Tama pieni raaka kahvila toimii vaateliikkeen
yhteydessa aivan Tuomiokirkon lahella. Sijainti on erinomainen, silla Helsingin keskustasta
kavelee viidessa minuutissa perille. Kahvilan loytaa sisapihalta, jonka sisaankaynti on todella

houkutteleva: kuin olisi Espanjassa. Kahvilalla on my0s pieni terassi, jossa on varmasti mainio
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istua kesalla ja nauttia kahvista seka raakakakuista. Tekijat valitsivat kyseisen kahvilan
benchmarkkauksen kohteeksi sen konseptin vuoksi. Café Beatin yksi kehittamistavoite tekijil-
la on saada valikoimasta terveellisempi ja trendikkaampi. HR-kahvila tarjoaa elimistoa ja
mielta hellivia herkkuja. Kaikki kahvilan raaka-aineet ovat luomua. Raakaruoka tarkoittaa
kypsentamatonta ruokaa, jossa kaikki raaka-aineiden hyvat aineet ja vitamiinit ovat tallella.
Kahvilalla on myos Facebook-sivut, josta loytyy ajankohtaiset uutiset ja paivitykset. Tekijoi-
den odotukset olivat korkealla kahvilan suhteen, silla kyseista paikkaa on kehuttu paljon. Ku-

vassa 4 on kuvattu tekijoiden valitsemat tuotteet HR-kahvilassa.

Kuva 4: HR-kahvilan raakakakkuja ja cappuccinot (Salonen 2015.)

Kahvilan sisaankaynti oli todella houkutteleva. Paikka tarjoaa erilaisia suorankaupan kahveja
seka teelaatuja. Juomat oli kirjoitettu siististi liitutaululle tiskin taakse. Siita oli helppo valita
mieluisensa juoma itselle. Tekijat halusivat valita cappuccinot mantelimaidolla seka raaka-
kakkupalat. Kahvi oli erityisen hyvaa: pieni paahteinen mantelin maku tuli kahvin mukana
suuhun. Kakut olivat erinomaisia, ja niita olisi voinut syoda lisaa. Paikan hienona puolena on
sen nykypaivaisyys ja trendikkyys. Tiskin vieressa oli pieni vitriini, jossa oli kaksi erilaista raa-
kakakkua seka raakabrownieita seka muita pienia raakaherkkuja. Seinilla oli myos muiden

yritysten raakaruokatuotteita seka juomia, joita asiakkaat voivat ostaa mukaansa.

Kahvilan konsepti on todella hieno, ja tekijat uskovat taman ”trendin” kestavan pitkaan, silla
ihmiset ovat enemman ja enemman kiinnostuneita erilaisista tuotteista seka terveellisista
elamantavoista. Taman tyyppiset kahvilat ovat myos kasvissyojien ja vegaanien suosimia, silla

raakaruoat ovat paapiirteittain kasvipohjaisia ja kahvit saa tilattua esimerkiksi juuri manteli-
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maidolla tavallisen lehmanmaidon sijaan.

Kohde 3 (JC)

Kohteesta 3 tekijat kayttavat nimitysta JC. Tekijat kavivat benchmarkkaamassa Kampissa si-
jaitsevan JC:n. Ajankohdaksi osui arki-iltapaiva, noin kello 13.00. Tekijoiden ajatuksena oli
tarkkailla kahvilan toimintaa, saada uusia ideoita Café Beatia varten seka poimia esiin toimi-
vat ja toimimattomat asiat kyseisesta kahvilasta. Molemmat tekijat olivat jo ennestaan olleet
asiakkaina kyseisessa kahvilassa, joten ennakko-odotuksia ei juuri ollut. Tekijat toivoivatkin
saavansa erilaisen kuvan kahvilasta benchmarkkaamalla ja keskittymalla asioihin, joihin ei

valttamatta ”"normaalissa” asiakastilanteessa keskittyisi.

JC on trendikas ja nuorekas kahvila, joka on erityisesti opiskelijoiden suosiossa. Sijainti on
loistava, Kampin Kauppakeskuksen ylakerrassa, jonne asiakkaat varmasti loytavat. Tekijoiden
astuessa sisaan, ensimmaiseksi huomio kiinnittyi pitkaan jonoon, joka kiersi kahvilan sivustal-
la. Jonotuksen pienentaminen on juuri yksi asioista, johon tekijat haluavat vaikuttaa Café
Beatissa. Café Beatin pitkat jonot johtuvat suurilta osin siita, etta siella on kaytossa vain yksi
kassa, joten kaikkien on seistava samassa jonossa, ostoksista riippumatta. JC:ssa puolestaan
kassoja oli kaksi, mutta toisella kassalla ei ollut tyontekijaa, vaikka heita muuten oli paljon
samaan aikaan vuorossa. Tekijat kokivat, etta henkilokunnalla ei ollut selkeita rooleja jokai-
selle, kun kaikki hieman sahelsivat tiskin takana. Asiakkaat jonottivat siis kaikki samassa jo-
nossa, joka eteni salaattipisteen ohi, jossa asiakkaat saavat salaattia ostaessa valita, mita
taytteita he sinne haluavat. Tekijoiden mielesta parempi ratkaisu olisi jos asiakkaat, jotka
eivat halua salaattia, voisivat jonottaa toiseen jonoon ja saisivat tuotteensa nopeammin ja
jonot lyhenisivat. Kyseista mallia tekijat ovat ajatelleet myos Café Beatiin. Pituudestaan huo-

limatta, jono kuitenkin eteni rivakasti.

JC:ssa on runsas valikoima erilaisia ruokia ja juomia. My0s erityisruokavalioita on otettu huo-
mioon, mutta tarjonta voisi olla laajempi silla saralla. Kahvila on kuitenkin ainakin osittain
omaksunut mentaliteetin, "kaikille kaikkea”. Monipuolisen valikoiman takia onkin harmi, etta
listat eivat ole nakyvilla jonoon, silla jonottaessa olisi hyva selvittaa kaikki vaihtoehdot ja
miettia mita haluaa. Tamakin tapa varmasti lyhentaisi ja nopeuttaisi jonotusta, kun asiakkaat
tietaisivat jo valmiiksi mita haluavat kassalle paastessaan. Listat ovat kylla hyvin esilla tiskin

takana seinilla.

Huolimatta pienista epakohdista, tekijoiden mielesta JC on laadukas ja mukava paikka. Isot
tilat, sijainti, henkilokunnan paljous ja monipuoliset ruoka- ja juomavaihtoehdot nostavat
paikan tasoa ja viihtyvyytta. Viihtyvyytta lisaa myos se, etta kannettavan tietokoneen saa

kytkettya virtalahteeseen isossa osassa kahvilaa. Tama on erityisesti opiskelijoille hyva asia,
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etta voi tehda rauhassa toita tietokoneella kahvilassa eika tarvitse huolehtia akun riittavyy-
desta. Tekijat saivat siis paljon hyvia ideoita, joita voi yrittaa soveltaa Café Beatiin, mutta
taytyy muistaa, etta kaikkea ei toki voi kopioida, kuten tilojen suunnittelua ja suuruutta seka

tyontekijoiden maaraa.

Yhteenveto benchmarking -kohteista

Seuraava taulukko 2 esittaa yhteenvetona vertailtavien kahviloiden tuloksia, jotka tekijat
tuottivat. Taulukko selventaa ja helpottaa kahviloiden valisia tuloksien vertailuja. Ruudut
ovat varitetty joko vihrealla, keltaisella tai punaisella sen mukaan, mita tekijat pitivat hyva-
na, varteenotettavana tai huonona ja kehitettavana. Vihrealla varilla merkatut ruudut kerto-
vat kahvilan hyvin toimivista toteutuksista, joita tekijat haluaisivat myos koulun kahvilaan.
Keltaisella merkityt kertovat melko varteenotettavista tai toimivista ratkaisuista ja punaisella

merkatut asioista, jotka eivat toimineet tai olivat muuten huonoja ideoita tekijoiden mieles-

ta.

Taulukko 2: Benchmarking yhteenveto (Salonen 2015.)

Kahvila 1 BG Kahvila 2 HR Kahvila 3 JC
Miljoo -Sporttinen ja raikas si- -Pieni sopo kahvila -Avarat tilat, paljon
sustus, nuorekas vanhan talon sisapi- poytia, nuorekas, hyva
halla lounaspaikka kesken
-Houkutteleva sisaan- | tyopaivankin
tulo
-Poytia vain muuta-
ma, kesalla myos te-
rassi
-Nuorekas ja boheemi
Tuotteet -Salaatit, suolaiset piira- -Raakapiirakat, lei- -Salaatti ”baari”, pas-

kat seka taytetyt leivat,
chiapuurot

-Raakakakut, raakapatu-
kat, smoothiet, pienet
makeat

-Laaja tee- ja kahvivali-

koima

vat, smoothiet
-Raakakakkuja ja -
brownieita, muut
pienet raakaherkut
-Suorankaupan kahvi-

ja teevalikoima

taa, taytettyja leipia
-Kakkuja, muffinseja,
kekseja, raakasuklaata
-Erikoiskahvit seka
teevalikoima
-Makusiirapilla maus-
tetut juomat, smoot-
hiet




Esillepano

Monipuolisuus ja

vaihtelevuus

Trendit ja eri-

tyisruokavaliot

Hinnat

-Kaikki raaka-aineet

luomua tai puhtaita
kotimaisia luonnon-
tuotteita

-Makeat herkut sopi-
vat gluteenittomille
seka maidottomille ja
vegaaneille

-Kahvin saa kasvi-
maidolla

-Trendin mukaista

”hyvinvointi” -ruokaa
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-”Kaikille kaikkea” -

lahestulkoon

-Salaattibaari trendi-
kas - kaikenlaiset ruo-
kailijat loytavat var-
masti omat lisukkeen-
sa

-Loytyy kevyempaa ja
terveellista, kuin myos
kunnon tuhteja muf-
finseja ja pasta-
annoksia
-ltsekoottava salaatti
on trendikas

->paljon vaihtoehtoja

kasvissyojille kuin al-

lergikoillekin

-Hinnat melko huo-
keita raaka-aineiden
vuoksi

-Hinnat esilla tiskin
takana liitutaululle

kirjoitettuna
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Lisapalvelut -Oheistuotteita
myynnissa kotiin (Kir-
joja, juomia)

Parannetavaa

Kyselyn avulla opiskelijoiden mielipiteet esille

Yhtena tekijoiden tiedonhankinta valineena kaytettiin kyselya, joka pidettiin Laurean opiske-
lijoille. Kysely toteutettiin taytettavana lomakkeena, jossa kysyttiin opiskelijoiden toiveita ja
mieltymyksia kahvilan tarjontaa kohtaan. Tekijat tuottivat kyselyn opinnaytetyon koulun kah-
vilassa. Kyselyn tarkoituksena oli selvittaa puutteet tarjonnassa seka tiloissa ja kaytannon
toimivuudessa. Tekijoiden toiveena oli saada tietoa, miten tuotteita ja palveluita tulisi paran-
taa. Taman vaiheen tarkoitus oli selvittaa juuri kohderyhman toiveita, jotta kahvilasta saa-

daan mahdollisimman hyva ja tuottava.

Kyselyn tekemisessa tulee ottaa huomioon kohderyhma, mita kyselyssa kysytaan, kyselyn pi-
tuus, vastausvaihtoehdot ja miten kysely olisi jarkevinta toteuttaa, esimerkiksi sahkopostin
valityksella tai perinteisesti paperilomakkeella. Vaikka kyselylla on monia positiivisia puolia
kuten saada tietoa suurelta kohderyhmalta nopeasti, usein aikataulun mukaisesti ja yleensa
alhaisilla kustannuksilla, on otettava huomioon myos mahdolliset huonot puolet. Vastaaja ei

aina valttamatta ymmarra esitettya kysymysta tai vastausvaihtoehdoista mikaan ei miellyta.
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Jos vastaaja ei ole vastannut jokaiseen kysymykseen on tutkijan vaikea tietaa onko vastaaja
ollut rehellinen vastatessaan ja onko vastaaja tayttanyt lomakkeen huolellisesti vai kiireessa.
(Hirsijarvi, Remes & Sajavaara 2010, 212-213.)

Yhtena tekijoiden paamaarista on saada kahvilasta monipuolisempi seka tarjota ravinnerik-
kaampia ruokia opiskelijoille seka opettajille. Kyselyn avulla tekijat halusivat saada tietaa

myos asenteista erilaisia ruokia kohtaan seka siita, mita heille sana terveellisyys tarkoittaa.

Tekijat kartoittivat tarkeimmat aihealueet kahvilan konseptimuutoksen kannalta. Benchmar-
kingin tuloksia kaytettiin hyvaksi kysymyksia laadittaessa, jotta aihealueet pysyisivat tietyissa
rajoissa. Tarkeimmista aihealueista muotoiltiin paperille kysymykset, joihin olisi melko help-
po ja nopea vastata. Tekijat kokivat, etta kymmenkunta vastausta antaa jo suuntaa antavaa
tietoa siita, mita opiskelijat haluaisivat kahvilaan ja mitka asiat he kokevat jo hyviksi kahvi-
lassa. Teemoina kaytettiin tuotteiden monipuolisuutta, hintoja, trendeja, asenteita ravinto-
rikkaita tuotteita kohtaan seka mielipiteita siita, mita kahvilaan tulisi saada lisaa. Kyselylo-

make loytyy taman opinnaytetyon liitteista.

Suurin osa kysymyksista jasenneltiin niin, etta vastaukseksi pystyi valitsemaan kylla tai ei -
vastauksen. Tekijat paattivat laittaa kyselyn loppuun myos kaksi kysymysta, joihin oppilas sai
itse kirjoittaa vapaasti vastauksensa. Tama siksi, etta kysymykset olivat sen laatuisia, joihin
vapaamuotoinen vastaus todettiin paremmaksi ja todenmukaisemmaksi. Kaksi viimeista kysy-
mysta koski tuotteita, joita oppilaat mahdollisesti haluaisivat saada lisaa kahvilaan seka sita,

mita terveellisyys heille tarkoittaa ruokavalintoja tehdessa.

Tekijat kokivat, etta tama vaihe olisi hyva suorittaa kahvilassa paikan paalla opiskelijoiden
tauolla tekijoiden ollessa paikalla, eika jattamalla esimerkiksi kyselylappuja pinoon kahvilan
poydalle. Nain kyselyn hoitaminen sujui nopeammin ja vastaukset saatiin kerattya heti takai-
sin. Kyselyt jaettiin niita haluaville. Tekijat halusivat jakaa niin miespuolisille kuin naispuoli-
sillekin opiskelijoille, jotta saadaan mahdollisimman todenmukainen katsaus. Vastaajia oli
yhteensa kymmenen, viisi naista ja viisi miesta. Kyselyyn vastasi eri vuoden opiskelijoita,

paaasiassa hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelmasta seka turvallisuuspuolen ihmisista.

Kyselyn tulokset

Kysely tuotti hyvin erilaisia vastauksia seka toiveita kahvilan suhteen. Tama oli hyva, silla
nain tekijat saivat laajemman kuvan siita millaisia ihmisia koulussa on. Toisaalta tama vaike-
uttaa tuotevalikoiman suunnittelua, jotta kaikki olisivat tyytyvaisia. Alla olevat kuviot esitta-
vat kyselyn tulokset selkeasti. Kysymyksia, joihin tuli vastata joko kylla tai ei, oli yhteensa

kahdeksan erilaista. Yhteen kysymyksista, joka kasitteli erityisruokavaliota, kaksi opiskelijaa
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vastasi "en osaa sanoa”. Taulukko 3 kasittaa nelja ensimmaista kysymysta ja taulukko 4 nelja
viimeista. Kahteen vapaaseen tekstikenttaan vastatuista kysymyksista seka vastauksista kasi-

tellaan naiden kahden taulukon alla esimerkkeineen.

Taulukko 3: Kyselyn tulokset 1-4 (Salonen 2015.)
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Ensimmainen kysymys koski Café Beatin tuotevalikoiman monipuolisuutta. Tama kysymys oli
tekijoiden mielesta oleellinen, silla tuotevalikoima on suurin konseptiehdotusmuutoksen koh-
de. Kuusi neljasta vastaajasta koki, etta tuotevalikoima on monipuolinen koulun kahvilassa.
Yksi myontavasti vastanneista kommentoi myos, etta toki parannettavaa aina loytyy. Toinen
kysymys kasitteli ruokatrendeja ja sita, onko opiskelijoilla kiinnostusta saada ruokatrendien

mukaista ruokaa kahvilasta. Tahan vastasi kahdeksan opiskelijaa kymmenesta, etta ei koe



32

tata tarkeana. Tama vastaus hieman yllatti, silla ruokatrendeja seuraamalla kahvila olisi aina
trendikas seka tuotteet vaihtelisivat ajoittain. Vaikka suurin osa vastanneista koki, etta tama
ei ole tarkeaa, tekijat kuitenkin haluavat kokeilla ehdotuksessaan ruokatrendien mukaan ot-
tamista. Monille ruokatrendit saattavat olla hieman pimennossa, jos he eivat ole niin kiinnos-
tuneita seuraamaan ruoka-aiheisia uutisia tai blogeja. Tama ei silti tarkoita sita, etta he eivat
haluaisi ostaa ja kokeilla kyseisia tuotteita. Kuvat 5 esittavaa ruokatrendien mukaista raaka-
kakkua.

Kuva 5: Raakakakku (Salonen 2015.)

Ravintoarvoiltaan hyvaa ruokaa haluaisi saada kymmenesta vastaajasta kuusi. Puolet vastaa-
jista koki, etta erityisruokavalioita ei ole hyvin huomioitu kahvilan tuotevalikoimassa. Kaksi
vastasi tahan, etta ei osaa sanoa. Jos ei noudata mitaan tarkkaa ja tiettya ruokavaliota ei

naihin asioihin valttamatta tule kiinnitettya huomiota.
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Taulukko 4: Kyselyn tulokset 5-8 (Salonen 2015.)
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Viides kysymys kasitteli tuotteiden esillepanoa. Suurin osa vastaajista, eli seitseman kymme-
nesta koki, etta esillepano koulun kahvilassa on onnistunut. Benchmarkkauksen tuloksista saa-
tiin idea kysya mielipiteita niin sanotuista kombotarjouksista, joissa esimerkiksi kahvi ja tay-
tetty leipa maksaisivat tietyn verran kun ne ostettaisiin yhdessa. Kaikkien vastanneiden kes-
ken koettiin, etta tallainen lisaisi tuotteiden myyntia. Kahdeksan vastaajaa koki myos, etta
tuotteita ei mainosteta koulussa tarpeeksi hyvin. Hinnoista puhutaan aina paljon, ja tekijat
halusivatkin selvittaa, kokevatko opiskelijat kahvilan hinnat sopiviksi. Noin puolet vastasi,

etta hinnat ovat sopivia.
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Vapaat tekstikentat tayttyivat myos melko kivasti erilaisista toiveista seka vastaajien henkilo-
kohtaisista mielipiteista siita, mita terveellisyys heille merkitsee ruokavalintoja tehdessa.
Monelle vastaajalle terveellisyys merkitsi “kaikkea kohtuudella” - asennetta seka monipuolis-
ta ja tuoretta ruokaa. Alla muutama vastaus esimerkki kysymykseen ”Mita terveellisyys sinulle

merkitsee ruokavalintoja tehdessa?”

”Vdhemmdn sokeria, vihemmdn lisdaineita ja enemmdn luonnontuotteita.”

“Ehka se ettd on mahdollisuus valita se terveellinen vaihtoehto joka esimerkiksi voisi olla
ruokaisa salaatti eikd vaan raejuusto/ananascombo, jos ei syo esimerkiksi hiilihydraatteja.
Terveellinen on mielestdni ihan ruokaympyrdn noudattamista kohtuudella, mutta ruoka saa

olla myébs hyvaa.”

"Terveellisyys ruokavalintoja tehdessd merkitsee sitd, ettd valitsee syotavdaksi vahintddnkin
jotain melko terveellistd oman fiiliksen mukaan. Muuten mitddn erityistd ruokavaliota ei

ole, mutta vilttelen limuja, karkkeja ja muita turhuuksia.”

”Yleistd hyvinvointia, vapautta valita, sddnnollistd ateriarytmid, liikuntaa, ravinnon tuoreut-

”

ta.

Yksi vastaajista myonsi my0s suoraan, etta mielestaan hanen ruokavalionsa ei ole kovin ter-

veellinen, eika myoskaan koe terveellisia valipaloja tarkeana ruokavaliossaan.

Toinen kysymys kasitteli toiveita tuotteista, joita opiskelijat haluaisivat kahvilan valikoimiin
saada. Seuraava taulukko on kooste naista toiveista. Ensimmaisessa sarakkeessa on tuotteita,
joita useampi opiskelija toivoi saavansa kahvilan valikoimiin, kun taas toisessa on yksittaisia

toiveita tuotteista.

Taulukko 5: Useasti toivotut tuotteet (Salonen 2015.)

Useasti toivotut tuotteet Muut kerran toivotut tuotteet
-Proteiinipitoisia tuotteita -Luomutuotteita

-Salaatteja -Jaateloa

-Taytettyja ruokaisempia patonkeja/leipia -Aamiaispuuron lisaksi muukin vaihtoehto
-"Terveelliset herkut” -Gluteenittomat tuotteet

-Kasviksia/luonnontuotteita
-Taysjyvatuotteita

-Tuoretuotteet
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-Pannukahvi -Tupakkatuotteet

Monet kokivat, etta salaatit seka erilaiset taytetyt leivat olisivat hyvia valikoimassa. Salaatti-
baariakin ehdotettiin, joka olisi hyvin trendikas vaihtoehto. Tasta oltiin valmiita maksamaan
myos enemman kuin koulun lounaasta, joka kustantaa 2,60e. Salaatteja seka erilaisia leipia
toivottiin valikoimiin, koska lounasruoan jaadessa valiin olisi silti mahdollista saada taytta-
vampaa ruokaa koulusta iltapaivasta. Myos muut tuoretuotteet nousivat monien toivelistalle.
Toivottiin ns. “kahvilamaisia” tuotteita, kuten leivoksia ja piiraita. Muutama miespuolinen
opiskelija toivoi myos proteiinipainotteisempia tuotteita. Muutenkin kasviksia, tuoretta ruo-
kaa seka "terveellisia herkkuja” toivottiin kahvilaan enemman. Koulusta saa talla hetkella
kahvia kahvikoneesta. Tahan muutamat opiskelijat olivat tarttuneet ja toivoivat pannukahvia

ron lisaksi toinenkin aamupalavaihtoehto.

4.2 Kahvilakonseptin kehittaminen

Opinnaytetyossa on haastateltu Laurean ravintolapaallikko Teemu Siraista ja Laurean opiskeli-
joita. Haastatteluiden tarkoituksena oli selvittaa mahdollisuudet vaikuttaa Café Beatin muu-
toksiin ja saada opiskelijoilta parannusehdotuksia tyoskentelyyn kahvilassa. Tekijat valitsivat

tyokalukseen teemahaastattelun.

Tekijat pitivat ravintolapaallikon mukaan ottamista todella tarkeana, silla hanelta saataisiin
hyodyllista tietoa erikoisruokavalioista, niiden tarpeesta seka mahdollisuudesta edes muuttaa
kahvilan konseptia tekijoiden haluamaan suuntaan. Ravintolapaallikolta tekijat halusivat saa-
da myos tietaa koulun mahdollisuuksista panostaa viela enemman lahi- ja luomuruokaan seka
raaka-aine tarjontaan seka saada varmaa tietoa siita, minkalainen tilanne koululla on nyt
edella mainittujen asioiden kohdalla. Haastattelu kaytiin syksylla, jolloin uusi ravintolapaal-
likko oli aloittanut tyonsa. Uusi ravintolapaallikko yleensa tarkoittaa myos uusia tuoreita ide-

oita seka muutoksia, joten muutos tapahtui melko hyvaan aikaan.

Teemahaastattelu on erittain haastava tiedonkeruumuoto. Haastattelua edeltaa samanlainen
tutkimusongelman pohdiskelu kuin muissakin tutkimusmuodoissa. Teemahaastattelua tehtaes-
sa tulee jo ennalta miettia esiin nostettavat teemat. Teemojen kasittelyjarjestyksella ei valt-
tamatta ole suurta merkitysta, vaan keskustelun suuntaus ja kulku maarittelevat jarjestyksen.
Teemahaastattelussa tavoite on paatetty etukateen, jolloin haastattelu onkin enemman kes-

kustelua, mutta sen ennalta paatetty tarkoitus erottaa sen ”arkisesta jutustelusta”. Haastat-
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telijan on muistettava pitaa rakenne hallinnassa koko haastattelun ajan. Teemahaastattelu-
jen hyoty realisoituu siita, etta saatu aineisto on taysin sidoksissa haastateltavan omiin koke-
muksiin. Talloin haastattelijan ennalta jo maaratyt vastausvaihtoehdot eivat rajoita uuden
tiedon kertymista, kuitenkin niin, etta haastattelijan valitsemat teemat sitovat aineiston ha-

luttuun ongelmaan. (Virsta, Haastattelutavat.)

Teemahaastattelujen vaara katkeytyykin siihen, etta haastateltava henkilo ja hanen vastauk-
sensa johdattelevat keskustelua litkaa. Talloin, haastatteluista saadun informaation vertailu-
kelpoisuus keskenaan karsii ja se ei ole valttamatta enaa luotettavaa. Teemahaastatteluista
saatu aineisto saattaakin usein olla sekava kokonaisuus ihmisten puhetta, jolloin haastatteli-
jan on vaikea muodostaa haastateltujen sanoman perusteella paatelmia, jotka ovat oikeasti

heidan, eika haastattelijan itsensa tekemaa tulkintaa. (Virsta, Haastattelutavat.)

Tekijat jarjestivat haastattelun syksylla 2015 ravintolapaallikko Teemu Siraisen kanssa. Kysy-
mykset olivat ennalta maaritelty liittyen opinnaytetyon teemoihin. Kysymykset olivat suunni-
teltu niin, etta tekijat saisivat mahdollisimman paljon irti sellaisista asioista, joihin opiskeli-
jat eivat voi vastata. Aiheet liittyivat kahvilan nykytilanteeseen seka sen tuotteisiin ja tuote-

kehitykseen silla hetkella.

Haastattelun tulokset

Haastattelun avulla tekijat saivat tietoonsa konseptin kehityksen kannalta oleellisia asioita.
Café Beat saa palautetta ja pyyntdja tuotevalikoimaan liittyen jatkuvasti, ja niihin reagoi-
daan, mikali se vain on mahdollista. Toiveet esimerkiksi uusista virvoitusjuomista toteutetaan
lahes aina. Koululla ei ole tiedossa suoranaisesti yhtakaan erikoisruokavaliota tarvitsevaa
asiakasta, joten ne eivat vaikuta kahvilan tuotevalikoimaan. Kahvilassa on aamupala mahdol-
lisuus, tarjolla on aamuisin puuroa, joka vaihtelee satunnaisesti. Puuro on aina luomua, vaih-
toehtoina on esimerkiksi ruis- ja ohrapuuroa. Lisukkeina on aina saatavilla hilloa tai marjoja,

maitoa ja margariinia, seka toisinaan kuivattuja marjoja. (Sirainen 2015.)

Kahvin ohella kahvilan myydyimpia tuotteita ovat virvoitusjuomat ja sampylat. Tuoretuotteis-
ta suurin menekki on puurolla ja sampyloilla, croissanteilla ja pullilla astetta pienempi. Muita
tarjolla olevia tuoretuotteita ovat salaatit ja smoothiet, toistaiseksi niilden menekki on vahai-
nen. Suurimmat havikit tulevat myos tuoretuotteista, perjantaisin havikki on yleensa suurin,
kahvilan ollessa suljettu viikonloppuisin. Kahvilassa on kaytossa erillinen kahvin myyntipiste,
jota kaytetaan tarpeen mukaan. Tarkeinta on, etta kahvi on aina tuoretta ja palvelusta huo-
lehditaan. Taman vuoksi kahvipisteen kayttoa harkitaan aina paivittain. Kahvipiste on auki
oletettuina ruuhka-aikoina; 8.30 - 9.10, 9.45 - 10.30, 11.15 - 12.30 ja 13.30 - 14.30. (Sirainen
2015.)
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4.3 Uuden kahvilakonseptin esittely

Café Beatin uudessa konseptikehityksessa tulee tekijoiden keskittya kulutuskysyntaan, silla
asiakkaat ostavat itselleen tuotteen sen hetken tarpeiden mukaan. Tarpeet, jotka kuluttajan
vievat kahvilaan liittyvat yleensa sosiaalisiin tarpeisiin. Voidaan ajatella, etta hengissa pysy-
misen tarve liittyy kahvilassa kayntiin, silla nalka ja jano ovat asioita, jotka tyydytetaan kah-
vilan tuotteilla. Tekijoiden tuli miettia, mitka ovat juuri kyseiset tarpeet, joita nuorilla aikui-

silla koulussa on kahvilassa vieraillessaan.

Café Beatissa tuotteet ovat paaasiallisesti esilla vitriinissa, joten tuoreus ja houkutteleva ul-
konako ovat todella tarkeita. Tekijoiden tavoitteena olikin saada kahvilaan enemman tuoretta
ja terveellista valipalaa, joista loytyisi mahdollisimman monelle asiakkaalle erilaisia vaihtoeh-
toja. Café Beatin omia tuotteita, eli tuotteita, jotka valmistetaan paikan paalla, ovat muun

muassa sampylat ja puuro.

Ihmisilta loytyy paljon erityisruokavalioita. Tekijat paattivat keskittya kahvilan uudistamises-
sa ja tuotteiden katsauksessa muutamaan yleisimpaan erityisruokavalioon seka kehittaa nii-
den pohjalta mahdollisimman monipuolinen ja kaikille sopiva tuotevalikoima. Uutta konseptia
kehittaessa, tulee tekijoiden miettia myos ajankohtaisia ruokatrendeja, joita kahvilassa voisi
hyodyntaa. Uuden kahvilakonseptin tulee olla trendikas ja pysya ajanhermoilla. Taman hetken
yksi isoimmista ruokatrendeista maailmalla seka Suomessa on maidottoman ja gluteenittoman
ruokavalion lisaksi ns. raakaruoka. Yksi idea voisi olla se, etta oppilaat toteuttaisivat aina tie-
tyin valiajoin koulun kahvilaan tuotteen tai kaksi silla hetkella olevista ruokatrendeista. Tuo-
tevalikoima olisi vaihteleva seka asiakkaat seka oppilaat saisivat tutustua erilaisiin trendeihin

helpommin.

Monilla erityisruokavaliota noudattavilla ihmisilla on samoja ”saantoja” riippuen sairaudesta
tai esimerkiksi eettisesta nakokulmasta. Kahvilan tuotevalikoimaa uudistaessa olisi hyva miet-
tia tuotteita, jotka sopivat mahdollisimman monelle. Tekijat keskittyivat uuden konseptin
kehityksessa keliakiaan, laktoosittomaan, maidottomaan ja kasvisruokavalioon seka raakaruo-
kaan. Lahi- ja luomuruoka ovat entista enemman esilla seka tarkeita suomalaisille. Tuotevali-
koimassa olisi hyva olla niitakin tuotteita. Voisi myos sanoa, etta taman hetken trendina on
hyvinvointi, joka kasittaa erilaisia ruokavalioita seka elamantyyleja. Kaikissa arvostetaan silti

puhdasta ja monipuolista ruokaa.
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4.4  Tuotoksen tarkastelu ja arviointi

Tassa osiossa tarkastellaan ja arvioidaan tata opinnaytetyota tehdessa kohdattuihin puuttei-
siin ja parannuskohteisiin. Tarkasteluun on otettu ne asiat, joille tekijat ovat tehneet tai ovat
halunneet tehda muutoksia tai parannuksia. Tulokset on esitelty taulukoin (taulukot 6 ja 7) ja

sanallisesti.

Taulukko 6: Muutokset kahvilaan 1 (Salonen 2015.)

Opiskelijoiden toive hintojen laitosta pa- Seindlle taakse liitutaulu, johon hinnat
remmin esille kirjoitetaan kivasti paivan/viikon tarjon-

nan mukaan

Tuotteiden eteen tuotteen nimi ja hinta

Tuoretuotteet seka opiskelijoiden teke- Ainesosaluettelo esille tai edes merkin-
mat erikoistuotteet nat G, L, Vyms.

Viikko/paivatarjous Mainonta esille kunnolla “standilla” kah-
Kombotarjous vilan eteen seka kassalle

Erikoiskahvien mainonta Erikoiskahvitarjonta seka hinnat kunnolla

esille, jotta myynti kasvaisi. Esim. liitu-

taululle tiskin taakse seinalle.

Oppilaat toivoivat enemman vitriiniin Puolet vitriinista voisi hyodyntaa ruoka-

kahvilamaisia tuotteita tuotteille. Houkuttelevampi asettelu.

Hintojen nakyvyys

Kahvilassa hinnat ovat tekijoiden mielesta huonosti esilla, kyselyn tulosten perusteella myos
opiskelijat ovat samaa mielta. Tekijat ehdottavatkin takaseinalle liitutaulua, johon olisi help-
po kirjoittaa hinnat esille, haluamallaan tavalla. Liitutauluun olisi myos helppo tehda muutok-
sia ja korjauksia, esimerkiksi viikon tai paivan tarjoukset on helppo lisata ja poistaa tai jonkin
tuotteen hintaa muuttaa, jos sille koetaan tarvetta. Tekijoiden mielesta olisi myos hyva, jos
kaikkien tuotteiden edessa olisi hintalappu ja nimi. Tama helpottaisi huomattavasti asiakkai-

ta, selkeyttamalla tuotteita ja niiden hintoja.
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Tuoretuotteet

Tekijoiden mielesta on hyva asia, etta kahvilassa on tarjolla tuoretuotteita ja opiskelijoiden
valmistamia erikoistuotteita, mutta niista olisi hyva saada ainesosaluettelo ja oikeat erityis-
ruokavaliomerkinnat esille. Erityisruokavaliota noudattavien olisi helpompi valita itselleen
oikeat tuotteet, jonotus olisi sujuvampaa kuin ei tarvitsisi tyontekijoilta kysya, mita kyseinen

tuote sisaltaa.

Tarjoukset

Viikkotarjoukset tulisi ottaa tekijoiden mielesta kahvilassa kayttoon. Heidan mielestaan vii-
koittain vaihtuvat tarjoukset lisaisivat kyseisen tuotteen myyntia ja tarjoustuotteen vaihtu-
vuus takaisi asiakkaiden tasaisen virran. Myos kombotarjoukset pitaisi lisata valikoimaan, esi-
merkiksi café latte ja taytetty patonki. N&itd siis myytaisiin yhdessa hieman halvemmalla kuin
erikseen ostettuna. Tekijat uskovat taman lisaavan myyntia jos hinta saataisiin sopivaksi ja
tuotteiden vaihtuvuus tarjouksissa olisi tarpeeksi tiheaa. Viikko- ja kombotarjouksia tulisi
mainostaa kunnolla, tekijat ehdottavatkin “standia” kahvilan eteen ja mainosta kassalle.
Kahvikortteja pitaisi myos mainostaa enemman, silla tekijat uskovat sen nopeuttavan palve-
lua ja lisaavan kahvin myyntia. Tyontekijat voisivat itsekin mainostaa tarjouksia ja kahvikort-

teja mainitsemalla niista kassalla viela erikseen.

Erikoiskahvit

Erikoiskahveja on ollut saatavilla kahvilassa jo kaksi vuotta, mutta vielakaan niita ei juurikaan
mainosteta. Tekijoiden mielesta lista kahvivaihtoehdoista ja niiden hinnoista pitaisi saada
kunnolla esille, jotta niiden menekki kasvaisi. Takaseinalle ehdotettuun liitutauluun ne olisi

helppo listata hintoineen ja ne olisivat hyvin esilla asiakkaille.

Esillepano

Kahvilan vitriini on taytetty kokonaan erilaisilla juomilla. Vaikka tekijoiden mielesta juomava-
likoima onkin hyva ja laaja, voisi puolet vitriinista tayttaa ruokatuotteilla. Tata mielta olivat

ainakin kyselyyn vastanneet opiskelijat. Tekijat puoltavat opiskelijoiden mielipidetta vitriinin
kaytosta ja esilla olevat ruokatuotteet pitaisi saada myos houkuttelevammin esille. Talla het-

kella, varsinkin iltapaivisin, esilla olevat tuoretuotteet ovat aika nuukahtaneen nakoisia.
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Fyysiset toimintatilat

Itse toimitiloihin tekijat eivat puuttuneet, koska he eivat kokeneet sita tarpeelliseksi. Jonot
kasvavat ruuhka-aikoina joka tapauksessa, eika nykyisen jarjestyksen muuttaminen toisi teki-
joiden mielesta oleellista muutosta siihen. Osittain kaytossa olevaa, erillisen kahvipisteen
kayttoa tekijat puolestaan pitavat erittain tarkeana, jotta jonot pysyisivat maltillisina ja asia-
kastyytyvaisyys hyvana. Myos tyontekijoiden kannalta erillinen kahvipiste olisi hyva ratkaisu,
silla se takaisi kaikille tekemista, priorisointitaitoja ja useampaa asiakasta ehdittaisiin palvel-

la samanaikaisesti.

Palvelun laadun muodostuminen

Asiakkaille tehdyn kyselyn tuloksien perusteella, ei kahvilan palvelussa sinallaan ole valitta-
mista. Tasta syysta tekijat paattivat olla puuttumatta itse palveluun. Sen sijaan palvelun laa-
tua pyritaan parantamaan panostamalla markkinointiin ja mainontaan, seka tuotteiden uudis-
tamiseen ja monipuolistamiseen. Pitkat jonot vaikuttavat negatiivisesti asiakastyytyvaisyy-
teen. Onkin tarkeaa, etta ylimaaraista kahvipistetta pidettaisiin auki mahdollisimman paljon.
Haastattelussa Teemu Siraisen kertomat ajat ovat tekijoiden mielesta hyvin mietityt ja pis-
teen pitaisikin olla auki joka paiva kyseisina aikoina, eika niin, etta paivittain mietitaan asia
tilanteen mukaan. Se helpottaisi myos asiakkaita, jos kahvipisteen aukiolosta saisi tietoa ja

ajat olisivat nakyvilla kahvilassa.

Taulukko 7: Muutokset kahvilaan 2 (Salonen 2015.)

Kahvilan juomavalikoima on jo hyvj, Haudutettu tee

oppilaat padosin tyytyvaisia

Kausijuomien valinta Esimerkiksi sokeriton glogi, “jouluinen
maku” haudutettuun teehen.
Kasvimaito aina jadkaapissa, tarkkuus Sokeriton/makeuttamaton vaihtoehto.
purkin avaamispdivassa
Sokerittomat ja tayttd tavaraa olevat
smoothiet on hyva pitda jatkossakin va-
likoimassa
Aamupalapuuro — aina veteen tehty
— kaytetdan vain gluteenittomia riisi- tai

Proteiinitoive kaurahiutaleita




1

Mahdollisimman monelle sopiva (G, M, - lisukkeena aina pakastemarjoja ilman
L, V) lisattya sokeria
- ruokosokeri/kookossokeri, Ceylonin ka-
Hoysteet hieman terveellisimmiksi neli seki voi puuron viereen
— proteiiniksi raejuustoa, keitettyja munia,
pahkinoita
Vilipalat — Barebar-patukoita aina saatavilla
— proteiinipatukaksi Questbar (glu-
teeniton & melko hyvit ravintoarvot)
— hedelmakori aina tdynna ja minimissaan
banaania seka yhta toista hedelmaa
— valipalapussit (kuivattuja hedelmia,
pahkinoitd) ilman makeutusta

-Raejuusto takaisin valikoimiin

Muu ruoka — taytetyt leivat, patongit, croissantit ->
vaihtelevuus, tdysjyva, kasvisvaihtoehto
— salaattibaari/salaattiboksi
— >kasvisvaihtoehto seka liha
— leivoksia vitriiniin
— muita tuoretuotteita

Ruokatrendit — tuorepuurot
— raakapallerot

Oppilaat mukaan suunniteluun seka el e

valmistamaan tuotteita - "terveelliset” leivokset

Resepteja kansioon, jotta helppo alkaa

valmistamaan

Tekijoiden mielesta ravitsemussuosituksiin tulisi kiinnittaa huomiota myos kahvilan tarjonnas-

sa, varsinkin kun kyseessa on oppilaitoksen kahvila. Muutokset tuotteisiin ovat terveellisem-
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paan suuntaan ja niin myos lahempana hyvia suosituksia; enemman vihreaa, pehmeita rasvoja
pahkinoista ja raakaherkuista, vahemman sokeria, seka taysjyvaviljojen kaytto. Tekijat pohti-
vat muutoksia realistisesti, eivatka siis ole poistaneet tuotevalikoimasta limuja ja makeisia,

joita kuitenkin asiakkaat myos haluavat.

Juomat

Juomavalikoima Café Beat kahvilassa on jo melko monipuolinen. Oppilaat ovat paaasiassa tyy-
tyvaisia juoma tuotevalikoimaan. Haudutettu tee olisi hyva lisa teevalikoimaan. Teen makua
voisi muuttaa kausien mukaan. Esimerkiksi joulun alla, kanelivihahteinen tee olisi varmasti
hyva. Haudutettu tee on helppo jarjestaa kahvilaan ja monet teen juojat olisivat tyytyvaisia
tahan muutokseen. Kahvivalikoima koulussa on jo myos monipuolinen, oppilaat tekevat eri-
koiskahvit itse oikella erikoiskahvikoneella asiakkaille. Pannukahvia toivottiin kahvilaan, mut-
ta se on tekijoiden mielesta melkein mahdoton toteuttaa, silla asiakkaita on niin paljon. Kah-
via ei kerittaisi keittamaan niin nopeasti kuin sita kuluisi. Koulun kahvilassa on myos ollut ta-
pana tarjota erikoisjuomia tiettyjen kausien mukaan. Joulun alla on myyty glogia, joka on
ollut suosittua. Tekijat ehdottavatkin, etta pienilla valinnoilla naistakin tuotteista saadaan
hieman terveellisempia. Esimerkiksi glogin tulisi olla aina sokeritonta. Opiskelijoiden tulee
pitaa huolta siita, etta kasvimaitojuomaa on aina jaakaapissa sita haluaville. Nama kasvi-
maidot voivat vaihdella, mutta niiden tulisi aina olla sokeroimattomia ja makeuttamattomia.
Makeuttamaton mantelimaito vaahtoaa myos hyvin, jolloin erikoiskahveja voitaisiin mainostaa
monipuolisemmin. Kahvilan tuotevalikoimassa on hyva valikoima Froosh-merkkisia smoothiei-
ta, joiden tulisi pysya kahvilan valikoimissa. Niihin ei ole lisatty mitaan ylimaaraista, ja nain

ollen sopivat lahes kaikille.

Aamupala

Aamupalapuuro on hyvin suosittu kahvilan asiakkaiden keskuudessa. Tekijat haluavat pitaa
taman tuotteen valikoimassa, mutta muuttaa sita pienilla valinnoilla terveellisemmaksi seka
kaikille sopivammaksi. Puuro tulisi aina tehda veteen seka kayttaa vain ja ainostaan glu-
teenittomia kaura- ja/tai riisihiutaleita. Nain ollen puuroa voivat syoda niin maidotonta, lak-
toositonta, gluteenitonta seka vegaanista ruokavaliota noudattavat. Puuro maistuu hyvalta
myos niille, jotka eivat mitaan erikoisruokavaliota noudata. Lisukkeina talla hetkella on ollut
hillo, marjat, sokeri, kaneli seka voi ja valilla kuivatut marjat. Tekijat ehdottavat, etta li-
sukkeena olisi aina marjoja ilman lisattya sokeria, Ceylonin kanelia, ruoko- tai kookossokeria,
voita ja kuivattujamarjoja/hedelmia, joihin ei ole lisatty sokeria. Oppilaiden toiveissa oli
myos proteiinipitoiset tuotteet. Tekijat ehdottavatkin, etta puuron lisukkeina voitaisiin myy-
da myos raejuustoa, keitettyja munia ja pahkinoita. Tama proteiinilisa puuron kylkeen voisi

kustantaa pienen summan.
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Valipalat ja muu ruoka

Valipala vaihtoehdot ovat monipuolistuneet kahvilassa pikkuhiljaa. Valipalapatukat ovat hyva
ja nopea vaihtoehto kun pieni nalka yllattaa. Barebar-merkkisia raakapatukoita tulisi aina olla
tarjolla. Ne ovat hyvan makuisia, ja sopivat monelle erityisruokavaliota noudattavalle. Prote-
iinipatukaksi tekijat ehdottavat Questbar- merkin patukoita, silla ne ovat hyvanmakuisia, glu-
teenittomia seka omaavat hyvat ravintoarvot. Kahvilassa on tarjolla yleensa myos hedelmia,
jotka ovat hyva ja terveellinen valipala. Hedelmakorin tulisi olla aina taynna seka sisaltaa
aina banaania ja vahintaan yhta toista hedelmaa. Pienet valipalapussit olisivat myos hyva
vaihtoehto. Oppilaat voisivat myos itse niita tehda valmiiksi. Ne voisivat sisaltaa kuivattuja
hedelmia, pahkinoita ja muita luonnon omia tuotteita, joita ei olla sokeroitu. Raejuusto voisi

tulla takaisin valikoimaan lisaamaan proteiinipitoista valikoimaa.

Taytettyja leipia ja patonkeja seka croissanteja toivottiin tuotevalikoimaan. Vaikka kahvilasta
saa nyt jo taytettyja leipia, ei niihin olla tyytyvaisia. Leivat voisivat olla runsaampia ja sisalto
vaihdella. Tekijat ehdottavatkin, etta valilla taytetty ruisleipa voitaisiin vaihtaa taytettyyn
patonkiin, joka on taysjyvasta tehty. Tuoretuotteiden ollessa suosittuja, niita kannattaisi lisa-
ta valikoimiin. Talla hetkella valikoima koostuu lahinna croissanteista ja jostain pullasta. Nai-
den tilalle voisi suunnitella jotain maukkaampaa ja vaihtelevampaa. Oppilaiden tehdessa itse

tuotteita, saataisiin laadukkaampia tuotteita. Oppilaat saisivat tasta myos itse irti paljon.

Ruokatrendit

Kyselyjen perusteella ruokatrendit eivat saaneet kummoista vastaanottoa, vaikka ne ovat aina
kova puheenaihe. Jotta kahvilasta saisi tekijoiden mielesta trendikkaan seka hieman ravin-
teikkaamman, tulisi ruokatrendeja hyodyntaa. Tekijat ehdottavat, etta oppilaita tulisi kayt-
taa hyodyksi arvioidessa sen hetkisia trendeja seka sita, miten valikoimaa kehitettaisiin niiden

mukaan.

Sokerittomat, gluteenittomat ja maidottomat niin sanotut terveelliset herkut olivat toivottu-
ja. Naita olisi myos helppo tehda kahvilan valikoimaan. Yksi taman hetken ruokatrendeista on
raakaruoka ja varsinkin juuri makeat raakaherkut. Esimerkiksi pienet raakapallot, raaka-

vanukkaat seka raakakakut ja -leivokset olisivat helppoja valmistaa kahvilaan.

Taman opinnaytetyon liitteista loytyy valmiita resepteja, jotka sopivat taman hetken trendei-
hin seka monelle erityisruokavaliota noudattavalle. Naista tuotteista ovat pitaneet myos ne,
joiden ei tarvitsisi noudattaa mitaan tiettya ruokavaliota. Reseptit ovat testattu tekijoiden

keskuudessa.
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5  Johtopaatokset

Opinnaytetyon aiheena oli uuden konseptiehdotuksen luominen kahvila Café Beatille Laurea
Leppavaaran kampuksella. Tarkoitus oli kehittaa nykyista monipuolisempi ja terveellisempi
kahvilakonseptiehdotus. Kahvilan tarjonta on melko juoma ja makeispainotteinen, jonka takia
tekijat halusivat alkaa luomaan uudenlaista ehdotusta. Tarkeaa oli tietaa myos, mita kahvilan
asiakkaat kaipaisivat ja mita mielta he ovat nykyisesta kahvilasta seka sen tuotevalikoimasta.
Ruokatuotteisiin seka tuotteiden mainontaan ja markkinointiin oltiin eniten pettyneita, ja

naihin toivottiinkin parannusta.

Opinnaytetyon tavoitteena oli luoda uusia ideoita kahvilalle kaytettyjen menetelmien avulla.
Prosessi aloitettiin kartoittamalla kahvilan lahtotilanne havainnoimalla. Havainnointi auttoi
tekijoita selventamaan kahvilan tilanne kaytannossa. Tuotevalikoimaa arvioitiin niin monipuo-
lisuuden, erityisruokavalioiden seka ravitsemuksen nakokulmista. Myohaisemmassa vaiheessa
mukaan tulivat benchmarking, kyselyt ja haastattelu. Kyselyt suoritettiin koulun oppilailla
kahvilan tiloissa. Niiden avulla saatiin hyvaa tietoa siita, mita oppilaat ovat mielta tuotevali-
koimasta, mainonnasta, hinnoista seka mita he toivoisivat lisaa kahvilaan. Ravintolapaallikon
haastattelusta saatiin irti kaytannon asioita kuten menekin ja havikin maaria tietyissa tuot-
teissa. Benchmarkingin avulla paastiin nakemaan muiden kahviloiden tuotevalikoimia ja pal-
velun sujuvuutta. Tama antoi tekijoille hyvan kuvan siita, mika toimii ja mika ei. Naita ideoi-

ta ja tuloksia paastiin hyvin kayttamaan hyodyksi ideointivaiheessa.

Kohderyhman osalta tekijat keskittyivat vain oman koulun asiakkaisiin. Koulussa on myos pal-
jon vaihto-oppilaita eri maista, mutta tekijat paattivat olla huomioimatta heita tassa tyossa,

silla talloin otanta olisi ollut liian laaja. Useimmassa tapauksessa vaihto-oppilaat ovat kuiten-
kin maksimissaan paikalla kuusi kuukautta verrattuna oman koulun oppilaisiin, jotka viettavat

koululla monta vuotta.

Suurimmat konseptimuutosehdotukset liittyivat tuotevalikoimaan seka tuotteiden mainon-
taan. Palveluun sinallaan oltiin tyytyvaisia, joten siihen ei tassa tyossa loppujen lopuksi keski-
tytty. Eniten toivottiin lisaa tuoretuotteita, proteiinipitoista valipalaa seka ravintorikkaita
tuotteita. Mainontaan ehdotettiin parannuksia mainostamalla tuotteita selkeammin kahvilan
ulkopuolella ja kahvilan sisalla hinnat ja tuotteiden nimet paremmin asiakkaiden nahtaville.
Tekijoiden mielesta myyntia lisaisi myos erilaiset viikko- ja kombotarjoukset, joita mainostet-
taisiin enemman. Tekijat ehdottivat tuotemuutoksia tayttamaan paremmin asiakkaiden toi-

veet.
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Aikataulullisesti tama tyo eteni lahes suunnitelmien mukaisesti. Tekijat tyostivat opinnayte-
tyota myos kesalla ja koulun ollessa kiinni se aiheutti hieman aikataulullisia hankaluuksia.
Koulun avautuessa tekijat kuitenkin saivat menetetyn ajan kiinni ja tyo valmistui ajallaan.
Tutkimustyota oli mielekasta tehda. Konseptikehityksen teoria seka uusien ideoiden tuotta-

minen seka ehdotuksen luominen tulivat tutuiksi.

Tasta tyosta Café Beat sai uuden kirjallisen konseptikehitys ehdotuksen, joka voidaan kunnol-
la arvioida vasta sen otettua kayttoon. Ehdotus on joustava, silla kahvila voi paneutua muu-
toksiin pikkuhiljaa ja ottaa uusia tuotteita kokeiluun hyvaksi kokemallaan tahdilla. Kahvila voi
myos hyodyntaa tekijoiden luomaa reseptivihkosta, jossa on helppoja ohjeita ravintorikkaam-
piin herkkuihin.
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Liite 1

Liite 1 Café Beat kysely

Tuotteet

1. Onko Cafe Beatin tuotevalikoima sinusta monipuolinen?

kylla ei

2. Haluaisitko, ettad kahvilasta saisi myds ruokatrendien mukaisia tuotteita. Kuten raaka-
kakkua?

kylla ei
3. Pidatko tarkedna, etta kahvilasta saisi ravintoarvoiltaan hyvaa valipalaa?

kylla ei

4. Onko erityisruokavaliot sinusta huomioitu hyvin tuotevalikoimassa?

kylla ei

5. Onko kahvilan esillepano onnistunut ja houkutteleva?

kylla ei

6. Lisaisivatko viikkotarjoukset tai “kombotarjoukset” (esim. kahvi + joku syotédva) sinusta
kahvilan myyntia?

kylla ei
7. Mainostetaanko tuotteita mielestasi hyvin?

kylla ei

8. Onko hintataso mielestasi kohtuullinen opiskelijalle?

kyll ei

9. Millaisia tuotteita haluaisit lisda kahvilaan?

10. Mit3 terveellisyys sinulle merkitsee ruokavaliossa/ruokavalintoja tehdess3?
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Liite 2

Liite 2 Ruokavaliot

Keliakia ja gluteeniton ruokavalio

Keliakia on vehnan, ohran ja rukiin sisaltaman valkuaisaineen aiheuttama sairaus, joka on
elinikainen. IThmisen, joka sairastaa keliakiaa, tulee noudattaa taysin gluteenitonta ruokava-
liota. Tahan sairauteen ei ole mitaan ladaketta, mutta noudattamalla gluteenitonta ruokava-
liota, keliaakikko pysyy toiminta- ja tyokykyisena. Keliaakikon ja hanen lahipiirinsa tulisi
hankkia ja omaksua tiedot liittyen gluteenittomaan ruokavalioon ja ruoan valmistamiseen.
(Keliakialiitto.)

Gluteeni aiheuttaa ohutsuolen limakalvolla tulehduksen ja suolinukan vaurion. Keliaakikon on
oltava todella tarkka ruokavalionsa suhteen, koska gluteeni saattaa aiheuttaa todella vaaralli-
sia seurauksia kehossa. Yleensa keliakia todetaan vasta aikuisiassa. Sairaus voi alkaa missa
iassa tahansa lapsesta aikuiseen. Keliakian oireita on monia; jos oireita alkaa ilmestya, kan-
nattaa ottaa pikimmiten yhteytta laakariin, jotta saadaan selvyys mahdollisesta sairaudesta.
Vatsan turvotus, vatsakivut, suolisto-ongelmat, ripuli, kouristukset seka ilmavaivat ovat oirei-
ta sairaudesta. Joillakin oireet voivat ilmentya ruokahaluttomuutena, pahoinvointina, ane-
miana seka vasymyksena. Ihokeliakiaa sairastavan oireita voivat olla kutina ja pienrakkulainen
ihottuma kyynarpaissa, polvissa, hiuspohjassa ja pakaroissa. Jos keliakia ilmestyy lapsena,
saattaa kasvu hidastua. Niin kuin monet muutkin sairaudet, voi keliakia olla myos melko oi-

reeton. (Keliakialiitto.)

Laktoosi-intoleranssi

Laktaasi-entsyymit pilkkovat laktoosin suolessa, jolloin maitosokeri imeytyy ohutsuolesta ve-
renkiertoon. Naiden entsyymien puuttuessa ihmiselta, laktoosi jaa suoleen ja kulkeutuu ajan-
kulussa muun suolensisallon mukana eteenpain. Maitotuotteiden nauttimisen jalkeen laktoosi-
intoleranssia sairastavan ihmisen keho alkaa oireilla. Yleisimpia oireita ovat mahakivut, ilma-
vaivat seka vatsan turvotus. Nama oireet johtuvat siita, etta maitosokeri kulkeutuu pak-
susuoleen ohutsuolen lapi, jossa bakteerit kayttavat sen ravintona. Tassakin hoitomuotona on
laktoosin valttaminen, joskin osa ihmisista pysyy oireettomana vain vahentamalla laktoosipi-

toisia tuotteita. (Terveyskirjasto.)

Maidoton ruokavalio

Kun laktoosi-intoleranssia sairastava on allerginen maitosokerille, maitoallergikko on herkis-

tynyt maitoproteiinille. Nama kaksi usein sekoitetaan keskenaan, vaikka kyseessa ovat aivan
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eri sairaudet. Lehmanmaidon proteiinin imeytyessa kasittelemattomana suolistosta elimistoon
ihmiselle puhkeaa maitoallergia. Tamakin allergia on melko yleista, etenkin pienilla lapsilla
(0-2 -vuotiaat) ennen kouluikaa. Ainoana hoitomuotona on taysin maidoton ruokavalio. Lak-
toosittomat tuotteet eivat myoskaan kay, silla ne sisaltavat proteiinia. Usein lapsi alkaa sie-
taa maitoa kahden vuoden iassa, jolloin ruokavalioon aletaan pikkuhiljaa lisata maitoa sisal-
tavia tuotteita. Aikuisiassa olevan maitoallergikon ruokavalio on pysyttava taysin maidotto-

mana kaiken aikaa. (Tohtori.fi.)

Luomu

Luomu on lyhenne sanasta luonnonmukainen. Luomua pidetaan tana paivana suuressa arvossa
ja sen suosio kasvaa koko ajan. Luomuruoka yhdistetaan usein puhtaaseen ja terveelliseen
ruokaan. Luomuna saa myyda tuotteita, jotka ovat tietyin kriteerein jalostettu ja valmistettu.
Viljely, kotielaintuotanto seka elintarvikkeiden jalostus ovat tarkkaan valvottuja ja perustu-
vat tiettyihin kriteereihin. Luomutuotannon periaatteina on pitaa kaunis luonto puhtaana ja
hyvin sailyvana, jotta elaimet ja seuraavatkin sukupolvet saavat siita nauttia. Keinotekoisia
torjunta-aineita ja lannoitteita valtetaan seka energian kaytetaan saasteliaasti. Tarkeaa on

myos, etta elaimet saavat elaa heille lajinomaisella tavalla (Luomuruoka.fi.)

Luomuruoan suosiminen saastaa ymparistoa ja edistaa elainten hyvinvointia seka jopa ravit-
semuksellinen laatu on tietyissa raaka-aineissa parempi. Tutkimuksia tavallisen ja luomuruoan
ravitsemuksellisista eroista on vasta melko vahan, mutta joitain tuloksia on saatu. Merkitta-
vimmat tulokset ja erot ovat saatu liha- ja maitotuotteista; niiden rasvahappokoostumus on
terveellisempi kuin tavallisten tuotteiden. Tyydyttamattomia ja monityydyttymattomia rasva-
happoja on luomumaidossa ja - lihassa enemman. Tulosta on saatu myos siita, etta luomuvi-
hannekset sisaltavat enemman ravintoaineita kuin tavanomaisella tavalla viljeltyjen. Elimis-
toa suojaavia antioksidantteja on loydetty luomuvihanneksista enemman kuin tavanomaisista

vihanneksista. (Luomu.fi.)

Lahiruoka

Suomessa arvostetaan yha enemman lahiruokaa, joka tarkoittaa Suomessa lahella tuotettua
ruokaa. Alkupera, tuottaja seka valmistaja tiedetaan aina kun puhutaan lahiruoasta. Ihmiset
haluavat yha enemman olla selvilla siita, mista heidan ruokansa tulee ja mitka ovat tuotanto-
tavat. Lahiruoka tarkoittaa puhdasta suomalaista turvallista ruokaa, joka on tuoretta ja sen
vuoksi paljon maukkaampaa. Kun kannatetaan suomalaista ruokaa, rahat vaihtavat katta pai-
kallisesti, jolloin kannatetaan myos suomalaista hyvinvointia. Ruoan laatu on yleensa hyvin

korkea, silla lyhyissa kuljetus- ja sailontaajoissa ei tarvitse kayttaa erilaisia lisaaineita. Lahi-



55
Liite 2

ruokaa suosimalla saastetaan ymparistoa, omaa terveytta seka edistetaan paikallista suoma-

laista tyota. (MTK.)

Lahiruokaa saa entista helpommin myos kaupungissa. Torit, myyjaiset, messut ja markkinat
seka pienet ja suuret ruokakaupat myyvat myos paljon lahella tuotettua ruokaa. Pienten tuot-
tajien on vielakin melko vaikea saada tuotteitaan isoihin ruokakauppaketjuihin, mutta myos
niista loytaa lahiruokaa. Erilaiset kasvikset, leivat ja leivonnaiset ovat yleisimpia tuotteita,

jotka voi loytaa paikallisesti tuotettuina. (Martat.)



56
Liite 3

Liite 3: Resepteja Café Beatiin

Mahtavia resepteja kahvila Cafe Beatiin

Seuraavat reseptit ovat hyvia ja terveellisia vaihtoehtoja tarjoiltavaksi kahvila Café Beatiin.
Reseptit ovat gluteenittomia ja maidottomia seka sisaltavat vain kroppaa ravitsevia hyvia ai-
nesosia. Taman tyyppiset reseptit ovat taman hetken hitti. Reseptit ovat testattu ja todettu

hyviksi.

Sitruunaiset raakapallot n.14 kpl

3 dl manteleita
2 dl tuoretaateleita
2 tl sitruunan raastettua kuorta

kookoshiutaleita

Sekoita kaikki ainekset keskenddn monitoimikoneella. Pyoritd

massasta sopivan kokoisia palloja ja pyorittele ne vield koo-

koshiutaleissa.

Suklaiset kaurapallerot

1,5 dl gluteenittomia kaurahiutaleita
10 tuoretaatelia

2-3 tl raakakaakaojauhetta

kanelia, kardemummaa

(kookoshiutaleita)

Sekoita kaikki ainekset keskenddn sekaisin monitoimikoneella.
Pyoritd massasta sopivan kokoisia palloja ja pyorittele ne halu-

tessasi kookoshiutaleissa.
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Jouluiset aprikoosipallerot

1 dl (noin 15 kpl) kuivattuja aprikooseja
1 dl cashewpahkinoita

1 rkl maapahkinavoita

2 rkl raakakaakaojauhetta

1 tl kanelia

1 tl piparkakkumaustetta

ripaus suolaa

(makeutusta oman maun mukaan)

Aprikooseja ja cashewpdhkingitd tulisi liottaa vedessd noin tunnin ajan. Liottamisen jélkeen
kaada vesi pois. Sekoita pdhkindt ja aprikoosit tehosekoittimella melko tasaiseksi massaksi,
sekoita loput aineet sekaan. Pydrittele massasta sopivan kokoisia palloja. Pallot voi vield

pyorittdd halutessaan kaakaojauheessa.

Ndmad terveelliset pallerot ovat todella herkullisia sekd helppotekoisia. Nimd kannattaa

asetella vitriiniin, jotta pysyvdt viileind ja ndin ollen sdilyvdtkin pidempddn.

Raakasuklaafudge

1dl sulaa kookosoljya

1dl raakakaakaovoita sulatettuna vesihauteessa

5-7rkl raakakaakaojauhetta (Laita ensin 5rkl, ja lisaa tarvittaessa)
2dl tuoreita taateleita kivet poistettuna

1dl makeuttamatonta maapahkinavoita

Ripaus laadukasta suolaa

2 rkl hunajaa

Sulata kookosdljy ja kaakaovoi vesihauteessa (niitd ei tulisi kuumentaa yli 47 asteen).
Laita kaikki, paitsi kaakaovoi, monitoimikoneeseen ja surauta tasaiseksi massaksi. Sekoita
mukaan lopuksi kaakaovoi.

Maistele massaa, ja lisdd ainesosia, jos maku sitd mielestdsi kaipaa.

Painele massa kelmulla vuorattuun irtopohjavuokaan tai muuhun sopivan kokoiseen vuokaan.

Ald painele liian ohueksi massaa, korkeuden olisi hyvi olla muutaman sentin. Laita jdhmet-
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tymdadn pakastimeen noin 20 minuutiksi. Kun suklaa on jahmettynyt, leikkaa siitd pienid ne-

liditd ja aseta tarjolle vitriiniin.

Namakin herkut olisi hyva sailyttda viiledssa, jotta massa pysyy kasassa paremmin.

Gluteeniton banaanileipd

Lievittdd hyvin makeanndlkdd. Mausteena on kdytetty kanelia ja kardemummaa, joten tdmd
sopii hyvin my0s joulun aikaan tarjottavaksi. Leipd on tdysin gluteeniton ja maidoton.

Laita uuni l[dmpidmddn 175 asteeseen.

3 isoa kypsaa banaania (kuoret saavat olla mieluusti jo hieman tummuneita)
3 kananmunaa

3dl gluteenittomia kaurahiutaleita
2dl tattarijauhoja

1dl mantelijauhoja

2tl leivinjauhetta

1dl makeuttamatonta mantelimaitoa
ripaus merisuolaa

2-3tl kanelia

1-2tl kardemummaa

0,5dl sulaa kookosoljya

3 rkl hunajaa

Sekoita ensin kaikki ainekset, kaurahiutaleita ja jauhoja lukuun ottamatta, monitoimikonees-

sa. Lisaa lopuksi jauhot mukaan.

Voitele leipavuoka oljylla ja kaada taikina vuokaan. Laita uuniin ja paista leipaa noin 30-40

minuuttia. Leivan tulisi olla ruskea paalta ja sisalta ihanan pehmea.



Raakasuklaamousse 2:lle

2 isoa ja kypsaa banaania

3rkl raakakaakaojauhetta

loraus mantelimaitoa

3kpl tuoretta taatelia tai 3rkl hunajaa
(kanelia)

(kardemummaa)

Sekoita kaikki ainekset monitoimikoneessa tai sauvasekoittimella
mousseksi. Lisaa mantelimaitoa vain vahan, jotta massasta ei tule lii-

an loysaa.

Moussen voi halutessaan maustaa kanelilla ja/tai kardemummalla.
Maistele massaa ja lisaa makeutusta tai suklaajauhetta tarpeen mu-

kaan.

Lusikoi massa pieniin kulhoihin ja aseta viileaan tarjottavaksi.
Moussen paalle voi murentaa esimerkiksi pahkingita, kookosrouhetta

tai laittaa tuoreita marjoja koristeeksi.
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