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Opinnaytetydssa kuvataan pitopalvelutoiminnan aloittaminen toimeksiannon antaneelle yri-
tykselle Ravintola Laulumiehille, jonka ravintoloitsijana toimii Tarja Byman. Toimeksianto
on saatu lokakuussa 2014. Ravintoloitsijan tavoitteena on saada aikaiseksi lisdmyyntia pi-
topalvelu- ja noutomyyntitoiminnalla. Toiminnan tarpeellisuutta kartoittaakseen han tilasi
Haaga-Helia Ammattikorkeakoulun opiskelijalta tyon aiheesta.

Opinnaytetydssa yhdistyy teoreettinen osuus seka kaytantd, kuinka perustaa uusi palvelu
ravintolalle ja mita tdhan tarvitaan. Opinnaytetydn tietoperustassa on kayty lapi ravitse-
musalaa yleisena kasitteend, ravintola-alan taloustilannetta ja syvennytty pitopalvelutoimin-
toihin kasitteena ja kuvataan toimeksiantaja yrityksen tietoja ja ravintolan nykyista tilan-
netta. Toimeksiantajayritysta varten on varattu oma lukunsa ravintolan pitkan historian
vuoksi. Ravintola on perustettu sodan jalkeen vuonna 1949 ja sen tiloissa on jarjestetty
perhe- ja yritysjuhlia siita lahtien. Padasiassa ravintolan asiakkaat koostuvat kertaluontoi-
sista muistotilaisuusasiakkaista, mutta tydssa selvitetddn mahdollisia vaylia kanta-ansiok-
kuuksien kerryttdmiseen muun muassa lahialueen yrityksien, juhlatilojen ja seurakuntien
kautta.

Asiakkaiden tarpeiden kartoittamista varten on tehty empiirinen tutkimus, jossa on tutkittu
pitopalvelun tarvetta, kohderyhméa ja parannusehdotuksia. Tutkimus on suoritettu kysely-
lomakkeella, jossa viimeinen kohta on jatetty avoimeksi, jolloin kysely on ollut kvalitatiivi-
nen eli laadullinen. Ravintoloitsijan pyynnosta kerattiin kyselytutkimuksen lisdna asiakas-
palautetta ravintolalle, jotta ravintolan nykyisesta toiminnasta saataisiin kerattya tarkeita
tietoja toiminnan kehittamistyéta varten.

Pitopalvelu- ja noutomyyntihinnastot eli opinnaytetyosta syntynyt tuotos on tehty yhdessa
ravintoloitsija Tarja Bymanin ja keittiovastaava Kirsi Kostiaisen kanssa. Pitopalvelu-esite ja
noutomyyntihinnasto l6ytyvat kokonaisuudessaan opinnaytetydn liiteosiosta liitteina 5 ja 8.
Esite ja hinnasto miellyttivat toimeksiantajaa ja muutamia tuotteita on jo paasty kokeile-
maan asiakkailla. Lopullisessa muodossaan esite ja hinnasto tulevat kayttoon kevaalla
2017, kun ravintoloitsija on vieméassa Ravintola Laulumiesten brandin esille Kaapeliteh-
taalla jarjestettaville Love Me Do-messuille.

Asiasanat
Ateriapalvelut, pitopalvelu, kehitystyd, lisamyynti, markkinointi.
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1 Johdanto

Hirsjarven, Sajavaaran ja Remeksen teoksessa Tutki ja kirjoita aiheen rajaamisesta kerro-
taan seuraavaa: "Kun aihe on I6ytynyt, sitd on useimmiten rajattava. On tarkennettava
ajatusta siita, mitd haluaa tietda tai mita haluaa osoittaa keraamallaan aineistolla.” (Hirs-

jarvi, Remes & Sajavaara, 81.)

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittda pitopalvelutoiminnan tarpeellisuutta Ra-
vintola Laulumiehissa. Tutkimusryhmaéksi valitsin ravintolan palveluita ennestéan kayttavat
asiakkaat eli niin sanotut kanta-asiakkaat. Koin, etta ravintolan tarve toiminnan laajentami-
selle tulee kartoittaa etukateen. Tama siksi, ettd toimeksiantaja saa tarpeeksi tietopohjaa
asiakkaidensa kiinnostuksesta uutta palvelua kohtaan. Aineiston keruuta varten teetettiin
kyselytutkimus.

Opinnaytety6ta ei ole laadittu kokonaan kyselytutkimuksen pohjalta, mutta se on keskei-
nen osa kokonaisuutta palveluiden kehittdmisprosessissa. Valmis tuotos laadittiin kysely-
tutkimuksen, haastattelun seka oman havainnoinnin kautta. Kyselytutkimus toteutettiin
Ravintola Laulumiesten tiloissa ajalla marras-joulukuussa 2014. Sama kysely l&hetettiin
ravintolan tarkeimmille yhteistydkumppaneille webropol-portraalin kyselylomaketta kayt-
taen. Kyselyyn osallistui yhteensa 91 ravintolan asiakasta. Yhteistybkumppaneilta saimme
yhteensa yhdekséan vastausta. Ravintolassa kysely oli esilla seka juhlasalin baaritiskilla,
ettd eteisaulassa riippumatta ravintolan aukioloajoista. Kyselyn tarkoituksena oli selvittaa,
kuinka moni asiakkaista on mahdollisesti kiinnostunut pito- tai noutomyyntipalveluista. Ky-
selytutkimuksen lisdné selvitettiin ravintolan asiakastyytyvaisyytta ja annettiin asiakkaille
mahdollisuus palautteen antoon ravintolan toiminnasta, joka oli ravintoloitsijan pyynto,

jotta ravintola voi kehittaa nykyista toimintaansa.

Pitopalveluesite ja noutomyyntihinnasto laadittiin yhdessa ravintoloitsija Tarja Bymanin ja
Ravintola Laulumiesten Kkeittidvastaava Kirsi Kostiaisen kanssa. Lopputulos oli kaikkia
miellyttava ja valmis tuotos on ndhtavissa taman opinnaytetyon liiteosiossa liitteena 5.
Esite ei ole vield paassyt kaytannon kokeiluun, mutta tarkoituksena on julkaista pitopal-

velu ja noutomyyntihinnasto kevaalla 2017.



2 Ravitsemisala

Luvussa kerrotaan tarkemmin ravitsemisalasta ja keskitytdéan perinteiseen ravintola-alaan
seka pitopalvelutoimintaan ja sen perinteisiin. Ravitsemuspalvelut voidaan jakaa kahteen
ryhmaan: julkiseen sektoriin, jonka ravitsemispalveluita tarjoavat isot ammattikeittitt kuten

sairaalat ja koululaitokset seka perinteiseen ravintola-alaan. (Toimialaraportti 2016, 16.)

2.1 Perinteinen ravintola-ala

Ravitsemuspalvelut voidaan jakaa kahteen ryhmaan: julkiseen sektoriin, jonka ravitse-
muspalveluita tarjoavat isot ammattikeittiot kuten sairaalat ja koululaitokset seka perintei-
seen ravintola-alaan (Toimialaraportti 2016, 16). Perinteisella ravintola-alalla ja erityisesti
pienissa, alle 10 hengen yrityksissa, ensisijaisina asiakkaina ovat yksityishenkil6t ja kotita-
loudet. Toimeksiantajan yritys Ravintola- juhlapalvelu Makuelamyksia Oy lukeutuu naihin
ravintola-alan pienyrityksiin yhdekséan tydntekijan henkilokunnalla. Kuviossa 1 on eritelty
alle 10 hengen yritysten panoskayttta ja kuviossa 2 myynnin jakautumista eri asiakasryh-
miin. Kuviosta 2 kay ilmi, etta 85 prosenttia pk-yritysten asiakkaista on kotitalouksia ja yk-
sityishenkiloita. Julkisen sektorin kulutus tulee vasta seuraavana kahdeksalla prosentilla.
(Toimialaraportti 2016, 17.)
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Kuvio 1. Alle 10 hengen ravintola-alan yritysten panoskaytté (Mukaillen Toimialaraportti
2016, 17)



Ravintoloiden myynnin jakautuminen

90 %
80 %
70 %
60 %
50 %
40 %
30 %
20 %
10 %

Akselin otsikko

Yksityis Teollis Rakenn Palvel
v! Kaupan . Julkine Yhdisty
et uuden usalan

alan
) . yrityks - Vienti n kset/ja Muut
henkild | yrityks = yrityks ot yrityks sk | Hestot

t et et et

mSarjal 85% 1% 0% 1% 1% 4% 8% 0% 0%

Kuvio 2. Ravintoloiden myynnin jakautuminen eri asiakasryhmiin (Mukaillen Toimialara-
portti 2016, 17)

Suurin toimija perinteisella ravintola-alalla on Restel Ravintolat Oy 63,7 miljoonan euron
likevaihdolla. Kuviosta 3 kay ilmi, ettd suurimmat toimijat ovat ketjuja. Toiseksi suurin toi-
mija on yksityinen ravintolaketju Royal Ravintolat Oy, jolla on 32 ravintolaa ja 16 konsepti-
ravintolaa ympari Suomea. Royal Ravintoloiden ravintolat edustavat perinteista ravintola-
alaa, siind missa Restel-konserniin kuuluvat ravintolat ovat suurempia tapahtuma-aree-

noita ja kokous- ja messutiloja. (Toimialaraportti 2016, 32.)

Ravintolat Liikevaihto
milj. euroa
Restel Ravintolat Oy 63,7
Royal Ravintolat Oy 62,6
Select Service Partner Finland Oy 45,2
Fazer Ravintolat Oy 74
Avecra Oy 4.1
Kanresta Oy 195
Rax Ravintolat Oy 16,6
Suomen Ravintolatoimi Oy 164
Oy Center-inn Ab 158
BW-Restaurants Oy 45

Kuvio 3. Ravintoloiden liikevaihto vuonna 2014 (Toimialaraportti 2016, 33)



2.2 Ravintola-alan taloustilanne

Ravintola-ala on talla hetkella kasvusuhdanteessa. Ravintola-alan suhdannenékymat ovat
ensimmaisen kerran plussan puolella neljaan vuoteen ja myynnin kasvun odotetaan jatku-
van kohtuullisena loppuvuoteen mentaessa. Kotitalouksien ostovoiman kasvu on merkitta-
vin tekija ravintoloiden noususuhdanteessa. Myynnin kasvu sijoittuu padasiassa ruuan
myyntiin, mutta ravintoloiden anniskelussa myynnit ovat edelleen pahasti alakanttiin ja
nayttaa silta, etta alkoholin myynnin tilaan ei ole l&hiaikoina tulossa muutosta. Yhtena
syyna alkoholin myynnin laskuun pidetaan alkoholin tuontia Virosta. (MaRa ry a.)

Uusia ravintoloita avataan varsinkin Uudellamaalla ja Matkailu- ja Ravintolapalvelut Mara
ry:n tiedotteen mukaan matkailu- ja ravintola-alan kesamyynti on kasvanut edellisvuo-
desta. Kuviosta 4 nékee, etta ravintoloista noin 70 prosenttia ilmoitti myyntinséa kasvaneen
kahdesta neljaan prosenttia edellisvuodesta, 10 prosentilla myynti pysyi ennallaan ja vain
20 prosenttia kertoi myyntinsé laskeneen edellisvuodesta. Vaikka kasvua on tapahtunut,
jai myynnin kasvu kevaan sesonkiennusteesta.

(MaRary c.)

Muutokset ravintoloiden myynneissa
kesakaudella 2016

Vaheni yli4 % Vaheni 24 % Vaheni alle 2% Pysyi ennallan Kasvoi alle 2% Kasvoi 2-4% Kasvoi yli 4%

Kuvio 4. Mara-alan kesdmyynnin muutokset vuodesta 2015 (Mukaillen MaRa ry c).

2.3 Pitopalvelutoiminta Suomessa

Pitopalvelu on yksi monista ravitsemisalan lilke- ja toimintaideoista. Pitopalvelu nimitysta
on suomessa kaytetty lahinna palvelutoiminnasta, jossa tilaustarjoiluna asiakkaan kotiin,



vuokrattuun tilaan tai joskus jopa ulkomaille tuodaan valmistetut ruuat. Catering sana yh-
distetddn suomessa helposti pitopalvelutoimintaan, vaikka cateringilla oikeasti tarkoitetaan
kaikkea ateriapalvelua. Pitopalvelu voi tarkoittaa vain ruokien valmistamista ja viemista ti-
laajan toivomaan paikkaan, tai se voi sisaltaa koko tilaisuuden suunnittelun seka henkild-
kunnan, koristeet ja muut vaadittavat tarpeet tilaisuuteen, kuten servietit, poytaliinat, poy-
dat, tuolit, aterimet, lampohauteet, lautaset ja kukat. Paikat joihin pitopalvelu toimittaa ruo-
kia on muun muassa seurakuntasalit, hallit, teatterit, musiikkitalot, yritystentoimitilat, kodit
ja metsat. (Maattala, Nuutila & Saarenpaéa 2008, 8-9.)

Pitopalveluyritykset voivat poiketa toisistaan kokonsa, yritysmuotonsa, toimintansa laajuu-
den tai erikoistumisensa mukaan. Pitopalvelua voi py6rittdé niin pieni yksityinen yrittgja,
kuin sivutoiminen harrastaja kotikeittidssa tai iso monen toimipisteen ketju. Isosta ketjusta
hyvina esimerkkeina voidaan pitaa Fazer Amican juhlapalvelua, joka on erikoistunut yri-
tysasiakkaisiin ja HOK-Elannon juhlapalvelua, joka taas on erikoistunut yksityisasiakkai-
siin. (Maattala ym. 2008, 8-9.)

Kuviosta 5 ndkee vuoden 2014 tilanteen Suomen pitopalveluyritysten liikevaihdoista.
Suurimpana yrityksena kahvi- ja cateringpalveluita tarjoava Pelican Rouge Coffee Soluti-
ons Oy 20,3 miljoonan euron liikevaihdolla. Kuviossa 3 kuvattiin ravintolatoimintojen liike-
vaihtoja ja kun naita kahta kuviota vertaa toisiinsa, on huomattavaa, kuinka paljon pie-
nempi liikevaihto on pitopalvelutoimintaa harjoittavissa yrityksisséd. Monet ravintolat harjoit-
tavat pitopalvelutoimintaa muun ravintolatoiminnan ohessa, jolloin liikkevaihto on ravintolan

paéaasiallisen liiketoiminnan alaisuudessa. (Toimialaraportti 2016, 32.)

Pitopalvelu Liikevaihto
milj. euroa

Pelican Rouge Coffee Solutions Oy 203
Tiisiis Qy 5.0
Pyytivaaran Pidot ja Pullat Oy 4.0
Sand Catering Oy 35
Leipomekahvila Manteli Oy 28
mbar oy 22
Pitopalvelu maijalaine Oy 2,1
H & S Intemational School Oy 18
Loisto Catering Oy K
Oulu Tours Group Oy 18

Kuvio 5. Suomen pitopalveluyritysten liikkevaihto vuonna 2014 (Toimialaraportti 2016, 33)

Pitopalvelulla on yksi selke& asiakas, joka tilaa tuotteet, jolle vieddan tuotteet ja tilaisuu-

den luonteesta ja tilanteesta riippuen jatetdan tarjoilijat paikan paalle.



Pitopalvelun henkilokunta koostuu, yrityksen koosta riippuen, omistajasta tai omistajista,
kokeista sekd mahdollisesta myyntipalvelun tyontekijasta. Suuremmat pitopalveluyritykset
pitavat listoillaan vakituista tarjoilunhenkilokuntaa, mutta suurin osa sdastaa sosiaalikor-
vauksissa ym. tilaamalla henkildkunnan tilaisuuksiin vuokratydvoiman valitysfirmasta, ku-

ten Opteam, Enjoy ja StaffPlus noin muutamia mainitakseni. (Maattala ym. 2008, 8-9.)

Paaasiallisesti pitopalvelutoimintaa harjoittavalla yrityksell& on harvoin omia ravintolatiloja,
vaan yrityksella saattaa olla pelkk& valmistuskeitti6, josta 16ytyy hyvat sailytystilat ruoka-
tuotteiden ja raaka-aineiden sailytysta varten. Pitopalvelutoiminnan harjoittaminen tapah-
tuu monesti samoissa tiloissa lounasravintoloiden kanssa. Lounasravintoloissa myyntiaika
on rajoittunut paaasiallisesti arkipaiviin kello 11.00-15.00 vélille, jolloin ravintolan keittio on
tyhjillaan ja eika kayttda synny. Tallaisessa ravintolassa pitopalvelun harjoittaminen tuo
lisamyyntimahdollisuuden. Pitopalvelu nimitystd on melko yleisesti pidetty suomessa ka-

sitteend palvelutoiminnasta, jossa lahinna jarjestetaan juhlia kotona tai muissa tiloissa.

Asiakkaita pitopalvelulla on monenlaisia ja asiakaskunnat voidaan jakaa kolmeen ryh-
maan: yritysasiakkaisiin, jarjestdihin ja yksityisiin kotitalouksiin. Yritykset ovat jatkuvasti
kasvava asiakaskunta. Ne kayttavat pitopalvelua kokouksiin, virkistaytymiseen, cocktailti-
laisuuksiin, liikelounaisiin, juhlapaivallisiin ja vastaanottoihin. Pitopalvelun toimittamat ko-
kouslounaat yrityksen tiloihin ovat yleistyneet runsaasti. Kasvusta huolimatta suurin asia-
kasryhma silti edelleen on yksityiset kotitaloudet. Kotona jarjestettavia tilaisuuksia yksityis-
asiakkailla ovat yleensa muistotilaisuudet, ristidgiset, syntymapaivéat ja valmistujaiset. Muut
suuremmat perhejuhlat, kuten haat, yksityishenkilo tilaa yleensa pitopalveluyritykselta tai
ravintolalta. (Maattala ym. 2008, 8-9.)



3 Toimeksiantaja

Ravintola Laulumiesten tilat sijaitsevat Hietaniemenkadulla Helsingin Kampissa. Ravinto-
lan tiloissa vuokralaisena toimii ravintoloitsija Tarja Bymanin omistama yritys Ravintola-
juhlapalvelu Makuelamyksia Oy. Ravintola Laulumiesten ohella ravintoloitsijalla on omis-
tuksessaan toinenkin yksikkd, ala carte-ravintola Ravintola Solna Helsingin Munkkinie-

messa.

3.1 Ravintola- juhlapalvelu Makuelamyksia Oy

Ravintola- juhlapalvelu Makuelamyksia Oy ravintoloitsija Tarja Bymanin omistama yritys.
Tarja toimii yrityksen toimitusjohtajana ja hallituksessa. Hanen kanssaan hallituksen jase-
nena toimii tytar Heidi Martikainen. Yritys on perustettu maaliskuussa 2010. Se sai al-
kunsa Tarjan palavasta halusta aloittaa jotain omaa. Ennen Makuelamyksia Oy:ta Tarja
tydskenteli paallikkéna Amicalla 30 vuotta ja koki uransa tulleen siihen kohtaan, etta kehit-
tymista ammatillisesti ei enaa ollut saavutettavissa. Yrityksella on kaksi toimipistetta: Ra-
vintola Laulumiehet Helsingin Kampissa ja Ravintola Solna Helsingin Munkkiniemessa.
Ravintoloita yhdistaa pitk& historia Helsingin ravintolakulttuurissa. Ravintola Laulumiehet
on ollut yrityksen omistuksessa huhtikuusta 2010 ja Ravintola Solna vasta hiljattain heina-
kuusta 2015. (Byman. 10.11.2014.)

Yrityksen alaisuudessa tydskentelee talla hetkelld yhteensa yhdeksan tyontekijaa ja heista
kolme henked Ravintola Laulumiehissa. Tarvittaessa tilaisuuksiin palkataan lisatydvoimaa
vuokratydvoimayritys Opteamin kautta. Yritys on kayttanyt vuokratydvoimaa seka salin
ettd keittion puolella vuodesta 2010 lahtien. Ravintola Laulumiehissa on jo vakiintuneet
extrat, jotka tilataan tarvittaessa Opetamin kautta. Ravintola Laulumiehissa tydskentelee
vakituisesti yksi kokki, yksi vuoropaallikko salin puolella ja yksi tarjoilija, joten yli viiden-

kymmenen hengen tilaisuuksissa lisdkasille salissa on tarvetta. (Byman. 10.11.2014.)

Ravintola Laulumiesten ravintoloitsijana ennen Tarjaa toimi Pirjo Hagelin kuuden vuoden
ajan. Ravintoloitsijan vaihduttua ravintolassa on tehty pienta pintaremonttia, kalusteiden
uudistusta ja nettisivujen uudistusta. 1so osa ravintolan kanta-asiakkaista on lahtoéisin Pir-
jon ajalta, mutta asiakkaat ovat ottaneet uuden ravintoloitsijan avosylin vastaan. (Byman.
10.11.2014.)



3.2 Ravintola Laulumiehet

Ravintola Laulumiehet on pitkéat perinteet omaava tilausravintola, joka on perustettu sodan
jalkeen vuonna 1949 Helsingin ydinkeskustaan Laulu-Miesten kuoron toimesta. Alkuperai-
sena tarkoituksena ravintolalla oli toimia Laulu-Miesten kuoron harjoitus- ja kerhotilana.
Laulu-Miesten kuoro on yksi Suomen tunnetuimmista kuoroista. Kuoro on perustettu
vuonna 1914 entisista ylioppilaskunnan laulajista sekd Suomen laulun mieskuoron jase-
nista. Nykyisella&n kuoro koostuu akateemisten kuorojen mieslaulajista. Laulu-Miesten
kuoro on mm. esittanyt ensimmaisena kuorona Sibeliuksen Jaakarien marssin ja Finlandia

hymnin. (Ravintola Laulumiehet 2012, 1-4.)
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Kuva 1. Laulu-Miesten kuoro 100-vuotta. (Laulu-Miehet)

Ravintolan tiloja kaytetdaan nykyaan kaksi kertaa viikossa kuorojen harjoitustoimintaan.
Juhlasalissa harjoituksiaan pitdvat maanantaisin Laulumiesten kuoro ja keskiviikkoisin
Suomen Laulu. Juhlasalin lisana kuoroilla on kaksi vain heidan kayttssaan olevaa tilaa ra-
vintolan kellarikerroksissa. Kuorot kayttavat niitd omiin tarkoituksiinsa riippumatta ravinto-
lan aukioloajoista. Tiloissa pidetaan kokouksia, sailytetaan arkistoa seka pidetaan laulu-
tunteja. (Ravintola Laulumiehet 2012, 1-4.)

Ravintolan perusvarustuksessa asiakkaalla on kaytdssdan maksuton WiFi-verkkoyhteys,
videotykki seka valkokangas kokouksia varten. Ravintolalta I0ytyy asiakkaiden kaytt66n
muun muassa virsikirjoja, flyygeli isossa salissa ja kaksi pianoa kabineteissa, langaton
mikrofoni, mikrofonitelineitd, nuottitelineitd, musiikin toistolaitteet sek& puhujanpontto

Laulu-Miesten logolla varustettuna. Asiakkaalla on mahdollisuus tilata ravintolan kautta



kukka-asetelmat, toivomansa servietit ja somisteet lisdimaksusta. (Ravintola Laulumiehet
2012, 1-4))

Ravintolan tilat omistaa Laulu-Miesten kuoro, joita nykyinen ravintoloitsija vuokraa ravinto-
lan kayttoon. Talla hetkella ravintoloitsijalla on kaytettavissdan juhlasali ja kaksi kabinettia
kahdessa kerroksessa. Viela 80-luvulla kuoron omistuksessa oli katutasossa sijaitseva ra-
vintola, mutta tilat jouduttiin myymaan ja ravintolan toimintaa supistaa kahteen kerrok-
seen, jotka molemmat sijaitsevat katutason alapuolella. Asiakastiloja ravintolassa on
kolme; juhlasali ja kaksi kabinettia. Juhlasalin maksimikapasiteetti on cocktailtilaisuudessa
300 henkea ja istuvalla illallisella 150 henkea. Ravintolan suuremmassa kabinetissa eli
Keulakabinetissa tilaisuuksia voi jarjestaa jopa 40 hengelle ja kellarikerroksen Karikatyyri-

kabinetissa maksimissaan 25 hengelle. (Ravintola Laulumiehet 2012, 1-4.)

s
N Ly , l |
“ A

B
I‘: j

t

R
JJ.

Kuva 2. Laulumiesten juhlasali (Heidi Martikainen 2015)



. .
Kuva 3. Keulakabinetti (Ravintola Laulumiehet)

3.3 Ravintolan asiakkaat

Ravintola Laulumiehet on luonteeltaan tilaustarjoiluravintola, joten ravintolan tilat ovat
paasaantoisesti varattuina yksityistilaisuuksia varten. Ravintolan sijaitsee lahella Hietanie-
men hautausmaata, jonka vuoksi suurin osa ravintolan asiakkaista koostuu muistotilai-
suusasiakkaista. Muistotilaisuuksien jarjestamisessa ravintola on perinteikas ja tunnettu.
Ravintolassa jarjestetdén paljon musiikkiin sek& tohtorinvaitostilaisuuteen liittyvia karonk-
koja. Haita ravintolassa on hieman vahemman, koska tila ei ole kovinkaan tyypillinen tila
jarjestaa kesahaita. lkdhaarukka on niin sanotusti vauvasta vaariin. Kanta-asiakkaat ovat
kuitenkin ikAhaarukassa 56—90-vuotta, kuten Taulukosta 1. kyselylomakkeemme tulok-
sista tulee huomaamaan. (Ravintola Laulumiehet 2012, 7-10.)

Ravintolassa ei jarjesteta vain yksityistilaisuuksia. Yhtenad esimerkkina ravintolassa noin
kahdesti kuussa jarjestettava Jazz-yhdistyksen kaikille avoin Jazzanti-ilta, jossa on vaihtu-
via esiintyjia. Jazz-illoissa on ravintolan baari auki, josta voi ostaa juotavaa seka ravinto-
lan ruokaisia leipia. Helsingin sanomien Nyt-liite on listannut Ravintola Laulumiehet yh-
deksi Helsingin parhaista Jazz-paikoista.

(Kallionpaa 2014.)
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Kuorojen lisdna ravintolalla on kolme ryhmaa, jotka kayttavat ravintolan palveluita ja tiloja
kuukausittain. Laulumiesten kuoron seniorit Urisevat ukot, Viipurin Lauluveikot ja Alkon
elakelaiset. Urisevat Ukot ja Viipurin Lauluveikot kokoontuvat kerran kuussa lauluiltaan.
Ryhmat laulavat ja ruokailevat noutopOydasté kolmen ruokalajin illallisen. lllan p&aatteeksi
heilla on yleensa esitelmditsija paikalla, joka pitd& noin tunnin esitelmén jostakin suoma-
laiseen musiikkiin liittyvasté aiheesta. Alkon elakelaisetkin kokoontuvat kerran kuussa. He
nauttivat ensin kolmen ruokalajin lounaan kahveineen, jonka jalkeen heilla on esitelma
jostakin ajankohtaisesta aiheesta, kuten politikkaan tai laéketieteeseen liittyvad, minka
jalkeen heilla on vield lyhyt kokous ja yhteenveto tulevista tapahtumista. Nama kolme tilai-
suutta ovat kuukausittain samaan aikaan. Alkon elakelaiset ja Viipurin Lauluveikot kuun
ensimmaisena tiistaina ja Urisevat Ukot kuun kolmantena tiistaina. Ryhmat pitavat kesa-
taukoa ajalla kesa-elokuu ja jatkavat toimintaansa taas syyskuussa. (Ravintola Laulumie-
het 2012, 7-10.)

Muita vakinaisia asiakkaita, jotka kayttavat ravintolan palveluita sdanndllisesti kerran kaksi
vuodessa ovat: Veronmaksajien liitto, Helsingin elatusvelvolliset, Suomen Laulu, Helsinki-
Tampere-seura, Mummolaakso, Helsingin Palolaitoksen Veteraanit, Pukevakerho seka
Shellin seniorit. Ryhmét jarjestavat ravintolassa muun muassa joululounaita, kevatpaivia,
vuosikokouksia ja jalleenndkemisia. Erityismaininta Helsinki-Tampere-seuran mustanmak-
karan paivasta, joka on aina yhta hauska ja odotettu tilaisuus. (Ravintola Laulumiehet
2012, 7-10.)

3.4 Ravintolan yhteistyokumppanit

Yhteistybkumppaneina ravintolalla on monia ja naitd muutama mainitakseni ovat Tuoni
studiot, B&B Wines, Heinon tukku, Laulu-Miesten kuoro, Olvi seka hautaustoimistot Hel-
singin ja Espoon alueella. (Byman 10.11.2014.)

Tuoni studiot ovat suomenlaajuisesti toimiva Tamperelainen elamystoimisto, joka jarjestaa
yhteistydssa ravintoloiden ja juhlatilojen kanssa interaktiivisia teemaillallisia. lllalliset ovat
suunnattu muun muassa yritysten kick offeihin, polttareihin, pikkujouluihin seka kaikkiin
tilaisuuksiin, joista halutaan tehda ikimuistoisia. lllallisia on mahdollista jarjestad kymme-
nesta hengesta jopa neljalle sadalle, mutta Ravintola Laulumiehiss& maksimikapasiteetti
teemaillalle on tilojen rajoittavuuden vuoksi 120 henke&. Ravintola Laulumiehissa teemail-
lallisia on jarjestetty muutamia kertoja. Ravintolassa jarjestettavissa illoissa on paéosin
teemana speakeasy eli kieltolaki ja murhamysteeri. Tuoni Studiot ostavat palveluna ravin-
tolalta tilan, ruuan seké& juoman ja tuovat iltaa varten tarvitsemansa rekvisiitan ja toimivat

illan isé&ntin& ohjaten mysteerin kulkua. (Tuonistudiot)
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Ravintola Laulumiesten viinin maahantuojana toimii Pietarsaarelainen yritys B&B Wines.
He toimittavat paasaantdisesti kaikki ravintolan viinit. Vuonna 2014 Laulumiesten kuoro
juhli satavuotista taivaltaan ja ravintola halusi muistaa kuoroa suunnittelemalla ravintolalle
Laulumiesten viinin. Etiketti suunniteltiin yhdessa B&B Winesin kanssa ja viinintoimittaja
valitsi ravintolan luonteeseen sopivan viinin, joka maistettiin yhdessa ravintoloitsijan ja
kuoron puheenjohtajan kanssa. Viini on ollut suosittua ja heréttanyt erityista kiinnostusta
asiakkaiden keskuudessa. (Byman 10.11.2014.)

Tukkurina ravintolalle toimii Heinon tukku. Ravintola kayttdd Heinolta seka tilaustukkua
etta pikatukkua Helsingin Kalasatamassa tukkutorilla. Tukku tilataan noin kerran viikossa
ja pienemmat hankinnat kdydaan hakemassa pikatukusta. Heinon valikoima on laaja, tuot-
teet laadukkaita ja heidan kanssaan on helppoa ja mielekdsta asioida. Ravintoloitsija ha-
lusi tukun, josta han pystyy tilata kerralla kaikki ravintolassa tarvittavat raaka-aineet, tarvit-
taessa kaikki juomatuotteet seka siivoukseen ja somistukseen tarvittavat tuotteet. (Byman
10.11.2014.)

Ravintolalla on monia hautaustoimistoja yhteistybkumppaneinaan. Eniten yhteisty6ta ra-

vintola tekee HOK-Elannon hautauspalveluiden, Aution hautaustoimiston ja Mikko Mono-
sen hautaustoimistojen kanssa. Ravintola sijaitsee noin 5 minuutin kavelymatkan paassa
uudelta krematoriolta, jolloin sijainti on muistotilaisuuksia ajatellen ihanteellinen. Pa&osin

hautaustoimistot varaavat tilaisuudet suoraan ravintolaan. (Byman 10.11.2014.)

Sen liséksi, ettd Laulu-Miehet ry toimii Ravintola Laulumiesten vuokranantajana, ovat he
yksi ravintolan yhteistyOkumppaneista. Ravintolan nettisivuilla on mainos Laulu-Miesten
kuoron mieskvartetista. Asiakas voi halutessaan varata tilaisuuteensa kvartetin esiinty-
maén viidensadan euron hintaan. Kvartetti on varattavissa ravintolan kautta tai suoraan
kuorolta. (Ravintola Laulumiehet 2012, 11-12.)

3.5 Pitopalvelutoimijat alueella

Alueen toimijoita kartoitin havainnoimalla lahiymparistda ja etsimalla alueen kartasta
googlesta Helsingin ydinkeskustan alueella ja etsimme netista l&hella olevien ja toimivien
yritysten tietoja. Léysin tietoa monesta Helsingin seka Espoon alueella toimivasta pitopal-
veluyrityksesta, mutta pdadyin keskittymaan viiteen selkeésti samalla tasolla olevaan yri-
tykseen: Annin juhlapalvelu, Crepperie Catering, Soupster-catering, Ravintola Perho seka

Pitopalvelu Hupli.
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Annin juhlapalvelu on jopa 35 vuotta vanha monille tuttu toimija Helsingin alueella. Yrityk-
selld on vankka pohja yritys- ja yksityistilaisuuksien jarjestamisessa. Yritys on l&htoisin
Helsingin Eirasta ja vuonna 1995 yrityksen omistajat Tiina ja Jouko Pirttimaa perustivat
yrityksen nimeltd&n Leipomokahvila Manteli Oy ja Annin juhlapalvelu liitettiin uuden yrityk-
sen apunimikkeeksi. Talla hetkella yritys toimii ympari Helsinkia ja heilla on useita toimi-
pisteitd ympari paakaupunkiseutua. Juhlapalvelulla on kaikkiaan nelja toimipistettd, joista
lahinna ydinkeskustaa sijaitsee Salmisaaressa toimiva Salmi-Sali. Yrityksella on monia
toimipisteité juhlien jarjestamiseen ja he tekevat yhteisty6td samojen hautaustoimistojen
kanssa kuin ravintola Laulumiehet. Annin juhlapalvelu tarjoaa tayden palvelun ruokapalve-
luja sisaltaen tarjottavat tuotteet seka henkilokunnan ja tama kyseinen toiminto on hyvin
kysytty seurakuntasaleissa, joissa monet yksityishenkiltt jarjestavat erilaisia perhejuhlia,

kuten muistotilaisuuksia ja kastejuhlia. (Annin juhlapalvelu.)

Crepperie Catering on tapahtumatuotantoyritys, joka tarjoaa kokonaisvaltaista tapahtuma-
suunnittelua, juhlatilojen vuokrausta seka catering-palveluita. Yrityksen tarkeintd osaamis-
aluetta on kuitenkin suurien yritystapahtumien jarjestaminen, mutta he tarjoavat palvelui-
taan myds yksityishenkil6ille erilaisiin perhejuhliin. Yrityksen ehdottomana etuna on laaja
valikoima erilaisia juhlatiloja Helsingin keskustan tuntumassa. Ravintolatilat ovat hyvin
muokattavissa, joten ne soveltuvat pienempienkin perhejuhlien tai syntymapaivien jarjes-
tamiseen. Ravintola Laulumiesten kanssa he kilpailevat l&ahinna haiden osalta. Yrityksella
on monen vuoden vankka kokemus suurien juhlien jarjest&jiné ja erinomaisella sijainnilla
varustelluilla tiloilla he kosiskelevat suurelta osin Helsingin alueen haaseurueita. (Creppe-

rie Catering.)

Soupster Catering tarjoaa urbaania ruokakulttuuria ja elaméantapaa erityisesti yritysten tar-
peisiin. Pitkd kokemus isoista tapahtumista tekee Soupster Cateringista luotettavan part-
nerin seka yrityksille etté yksityishenkildille. Suurimmaksi osaksi yritys kilpailee Crepperie
Cateringin kanssa, koska molemmat ovat suuria yrityksi& pitopalveluyritysten mittapuulla
mitattuna ja ovat erikoistuneet isojen yritystapahtumien jarjestdmiseen, mutta Soupsterin
kilpailuvalttina on pienten juhlaillallisten jarjestaminen asiakkaan kotona. Yrityksella on
monia toimitiloja ympéari Helsinkia ja se jarjestaa juhlia monien yhteistyokumppaneiden ti-

loissa. (Soupster-catering.)

Ravintola Perho on ravintolakoulu Perhon yhteydessé toimiva opetusravintola. Ravintola
tarjoaa lounasta ja ala cartea. Yksityistilaisuuksiin on varattavissa 3 kabinettia, jotka voi-
daan tarvittaessa yhdistaa suuremmaksi tilaksi. Ravintola Perho on pitk&&n kilpaillut Ra-

vintola Laulumiesten kanssa alueen muistotilaisuuksista sekd muista perhe- ja yksityisjuh-
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lista, koska ravintolat sijaitsevat noin 300 metrin sateella toisistaan ja erinomaisen etaisyy-
den paéassa Hietaniemen hautausmaasta. Ravintola Perholla ei ole pitopalvelua, mutta he
kilpailevat Ravintola Laulumiesten kanssa edullisen noutomyyntinsé kanssa. (Ravintola
Perho.)

Pitopalvelu Hupli on Tapiolassa vuonna 1976 perustettu perheyritys. Yrityksella on pitk&
40 vuoden kokemus erilaisten juhlien ja tilaisuuksien jarjestamisesta 20—-2500 hengelle.
Yritys toimii padasiassa pitopalveluna, mutta alkuvuonna 2014 avattiin yritykselle verkko-
kauppa, josta asiakas voi ostaa noudettavia ruokia alle 20 henkilon tilaisuuksiin. Pitopal-
velu Hupli on tayden palvelun yritys. Yritykseltd on mahdollista tarjoilujen ohella tilata as-
tiat, linat seka henkildkunnan liséveloituksesta. Yrityksen toimipiste sijaitsee Espoossa,
mutta he toimivat ympari padkaupunkiseutua. Pddasiassa haiden ja perhejuhlien osalta
he kilpailevat samoista tiloista ja asiakkaista ravintola Laulumiesten kanssa. He operoivat
muun muassa Poliisien Kesékotia Lauttasaaressa, joka on ravintola Laulumiesten toimin-

taa ajatellen ihanteellinen yhteistybkumppani sijaintinsa vuoksi. (Pitopalvelu Hupli.)

3.6 Ravintolan SWOT-analyysi

Riskienkartoitusta varten tein SWOT-analyysin ravintola Laulumiesten toimintaa koskien.
SWOT-analyysi on Albert Humphreyn kehittama nelikenttaanalyysi, jolla analysoidaan
koko yrityksen toimintaa. Analyysissa kasitellaan nykytilannetta eli yrityksen vahvuuksia ja
heikkouksia seka tulevaisuutta eli ympariston uhkatekijéihin ja mahdollisuuksiin. Seuraa-
vassa kuviossa (kuvio 5) olemme hahmotelleet SWOT-analyysin nelinkenttamalliin ravin-

tola Laulumiesten toiminnasta.
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Vahvuudet:

*Keskeinen sijainti Helsingin ydinkes-
kustassa

*Henkilokohtainen palvelu
*Esillepanoon panostaminen
*Laadukkaat raaka-aineet
*Joustavuus

*Osaava ja tunnollinen henkilokunta
*Perheyritys

*Kilpailukykyiset hinnat

*K&sin valmistetut tuotteet

*Vankka kanta-asiakaskunta

Heikkoudet:

*Tilausravintola

*Pienet varastotilat

*Vanha kiinteisto (remontit)
*Markkinatilan saavuttaminen ja sen

vakiinnuttaminen

Mahdollisuudet:

*Keskeinen sijainti Helsingin ydinkes-
kustassa

*Catering- ja juhlapalveluiden kas-
vava kysynta

*Aitojen raaka-aineiden ja kasinteh-
dyn ruuan suosio

*Perinteet

*Yhteistyd hautaustoimistojen kanssa

Mahdollisuudet:

*Keskeinen sijainti Helsingin ydinkes-
kustassa

*Catering- ja juhlapalveluiden kas-
vava kysynta

*Aitojen raaka-aineiden ja kasinteh-
dyn ruuan suosio

*Perinteet

*Yhteistyd hautaustoimistojen kanssa

Kuvio 5. Ravintola Laulumiesten SWOT-analyysi
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4 Kyselytutkimus

Tassa osiossa kerrotaan produktin pohjana kaytetysta kyselytutkimuksesta. Tassa lu-
vussa kasitellaan kyselytutkimuksen tavoitteita, toteutusta seké tuloksia. Lopuksi analysoi-

daan kyselyn onnistumista seka kerrotaan kehitysehdotuksista.

4.1 Kyselytutkimuksen tavoitteet, sisalto ja toteutus

Tavoitteena oli kehittdd Ravintola Laulumiehille toimiva ja mahdollinen kokonaisuus toi-
minnan laajentamisesta catering-palveluihin. Tydskentelen toimeksiantajan yrityksessa ja
halusin tehda mahdollisimman valmiin ja hyvan kokonaisuuden uuden toiminnan aloitta-
mista varten. Minulle tarkeaa oli kartoittaa nykyisten asiakkaiden seka yhteistydkumppa-
neiden kiinnostus uutta palvelua kohtaan, jotta uudelle toiminnolle olisi jo valmiiksi var-
teenotettavia kayttjia. Teetin kyselyn siksi, etta saisin mahdollisimman paljon tietoa asi-

akkaiden ja yhteistybkumppaneiden halusta kayttaa ravintolan palveluita tulevaisuudessa.

Vastaavia kyselytutkimuksia asiakkaiden ja yhteistydkumppaneiden intresseista ja tyyty-
vaisyydesta yritysta kohtaan ei ollut aikaisemmin tehty. Suunnitelma pitopalvelutoiminnan
aloittamisesta on laadittu nimenomaan Ravintola Laulumiehille, jonka vuoksi en ole kési-
tellyt pitopalvelutoimintaa laajemmin Helsingin alueella tai muualla Suomessa. Kyseinen
tutkimus tuo ehdottomasti lisdarvoa yritykselle ja kerda tarkeada tietoa sen nykyisista seka
mahdollisista tulevista asiakkaista koskien mahdollista tulevaa pitopalvelua.

Toteutin kyselyn Ravintola Laulumiesten tiloissa marras-joulukuussa 2014. Mietin kyse-
lyyn valittuja kysymyksia yhdessa ravintoloitsija Tarja Bymanin kanssa. Kysyin, mita h&n
haluaisi tietaa asiakkaistaan nyt sekéa heidan intresseistaan uutta toimintoa kohtaan. Lo-
pullisen kyselylomakkeet laadin yksin ja hyvaksytin sen opettajallani seké ravintoloitsijalla.
Niin kuin aikaisemmin mainitsin, tydskentelen toimeksiantajan yrityksessa esimiehen roo-
lissa. Nain ollen kuvastaa se kyselytutkimuksemme péatevyytta. Olen ollut aktiivisessa vuo-
rovaikutuksessa ravintolan asiakkaiden kanssa ja térmannyt kysymyksiin catering-palve-
luista seka kiinnostuksesta mahdollista noutomyyntipalvelua kohtaan. Koko opinnaytety®
sai alkunsa siis asiakkaiden tarpeisiin vastaamisesta ja meidan seka yrittajan halusta ke-

hittad uutta.

Kyselytutkimus siis otettiin kayttdon marraskuussa 2014. Kyselytutkimus toteutettiin mar-
ras-joulukuussa siksi, etta se on sesonkiaikaa tilaustarjoiluravintolassa pikkujoulukauden
vuoksi. Koin ajankohdan otolliseksi saada mahdollisimman monta vastausta kyselyyn.

Vertailukohteena tammikuu ei olisi toiminut yht& hyvin hiljaisemman ajanjakson vuoksi.
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Tammikuussa asiakkaat jarjestavat harvemmin suuria juhlia ja moni on jo kayttanyt ra-
hansa jouluun ja joulun jarjestelyihin. Tuona ajankohtana ravintolan tilaisuudet koostuvat
l&hinna pienemmista tilaisuuksista, kuten muistotilaisuuksista, joissa asiakkaat harvemmin

haluavat ottaa osaa tallaisiin kyselytutkimuksiin.

Kyselytutkimus suunnattiin padosin helsinkilaisille tilaustarjoilupalveluita kayttaville henki-
IGille ja nimenomaan Ravintola Laulumiesten palveluita kayttaville asiakkaille ja yhteistyo-
kumppaneille. Ravintolan asiakkaista yli 90 prosenttia koostuu yksityishenkildista, joiden

kotikieli on suomi, jonka vuoksi tdméa kyselytutkimus on toteutettu suomen kielella.

Kyselytutkimusta jaettiin kaksiosaisena paperiversiona juhlasalin baaritiskilla seka eteis-
aulassa. Paatimme laatia kyselytutkimuksesta paperiversion siksi, etta suurin osa asiak-
kaistamme on keski-ian jo ylittdneitd miehia ja naisia, joille netin kayttd ei valttamatta ole
osa paivittaista elamaa. Paperinen versio oli paras vaihtoehto ravintolan iakkaampia
kanta-asiakkaita ajatellen. Paperisen version jakaminen asiakkaille oli huomattavasti hel-
pompaa puutteellisen asiakasrekisterin vuoksi ja sen tayttamisessa pystyivat auttamaan

kaikki yrityksen tydntekijat.

Kyselytutkimusta ei ojennettu jokaisen asiakkaan kateen, vaan lomake oli kaikkien saata-
villa yleisissa tiloissa ja halukkaat paasivat vastaamaan kyselyyn. Tydvuorossa olleet tar-
joilijat kannustivat asiakkaita vastaamaan kyselyyn palkintona pieni suklaakonvehti kiitok-
sena vaivannégdsta. Suklaita ei voinut pitaé esilla henkilokunnan ollessa pois ravintolasta,
koska tiloissa harjoittelee monia kuoroja ja suklaat eivat talloin tavoittaisi kyselyyn vastan-

neita asiakkaita vaan paatyisivat kuorojen valipalaksi.

Kyselytutkimus oli jaossa kuukauden ajan, koska monet ravintolan asiakastilaisuuksista
keskittyvat erityisesti viikkonloppuihin ja halusin mahdollisimman laajan lapileikkauksen ra-
vintolan asiakkaista. Tavoitteena oli saada vahintdaéan 70 vastausta ottaen huomioon yri-
tyksen koon ja asiakasmaarat. Koin, etté vahintdén 70 vastauksesta saa jo hyvan kasityk-
sen siita, mita asiakkaat olivat mielta pitopalvelusta ja noutomyynnista. Vastausmaaralla
saa kartoitettua hyvan yleiskuvan asiakastyytyvaisyyden tilasta ja muutamia hyvia kehitys-
ehdotuksia ravintolan toimintaa ajatellen. Kyselytutkimus oli laadittu niin, ett& asiakas vas-

tasi siihen anonyymisti.

Lahetin kyselyn ravintolan tarkeimmille yhteistydkumppaneille eli 1ahist6lla toimiville hau-
taustoimistoille: Aution Hautaustoimisto, Monosen Hautaustoimisto, Viipurin Hautaustoi-
misto, HOK-Elannon Hautauspalvelut, Helsingin Hautaushuolto, Hautaustoimisto Pietet ja

Munkkiniemen Hautaustoimisto. Heille kysely lahti sahkdisessa muodossa sahkdpostitse.

17



Sahkdpostissa oli linkki kyselyyn ja kysely oli toteutettu webropol-portraalia kayttéaen. Si-
salto kyselyssa oli muutoin sama, mutta lisasin sinne kohdan, johon yhteistytkumppanit
voivat ilmoittaa nimensé ja toimipisteensa. Nain pystyin seuraamaan, kuinka monesta toi-
mipisteesté vastauksia saapui. Pienena kannustimena toimi arvonta kaikkien vastannei-
den kesken. Kaikista vastauksista arvoin yhden, jolle ravintola tarjosi yhden talon suklaa-
kakun toimistolle toimitettuna. En saanut vastauksia kaikilta hautaustoimistoilta, mutta
vastauksia saapui yhteensa yhdeksan kappaletta. Eli enemman kuin lahetimme kyselyita,
mutta HOK-Elannolta ja Monoselta tuli vastaus useammasta toimipisteestd, jolloin heidén
osuutensa vastanneiden maarasta oli noin yksi kolmasosa kaikista vastanneista. Taman
voi tulkita, ettd HOK-Elannon kanssa teemme kaikista eniten yhteistyota naista hautaus-
toimistoista. Kavin lavitse ravintolan varauskirjan tilauksia vuotta taaksepdin ja HOK-Elan-
non tilausten maara ylitti huomattavasti kaikkien muiden hautaustoimistojen tilausten maa-
ran. Kakku ei kuitenkaan paatynyt HOK-Elannon pisteeseen vaan arpaonni osui talla ker-

taa Viipurin Hautaustoimistoon.

4.2 Vastausten analysointi

Kun kaikki vastaukset oli saatu kasaan, kokosin paperilomakkeista Excel-taulukon vas-

tausten analysointia varten.

Vaihtoehto A Vaihtoehto B Vaihtoehto C Vaihtoehto D Vaihtoehto E

1.Sukupuoli 48 43

2.1k& 1 3 9 10 65
1.Kysymys 79 9

2.Kysymys 86 5

3.Kysymys 88 3

4. Kysymys 31 1 15 42

5.Kysymys 48 41

6.kysymys 28 15 16 28

Vastauksia yht. 91 kpl

Taulukko 1. Kyselylomakkeen vastaukset.

Ennakkotiedoissa oli kaksi kohtaa, joissa haluttiin tietd& vastaajan sukupuoli ja ikdryhma.

48 kyselyyn vastanneista oli miehia ja 43 vastaajista oli naisia. Eli sukupuolijakauma meni
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melko tasan puoliksi, vaikka suurin osa ravintolan vakiintuneista asiakkaista ovat mies-
kuorojemme jasenid. Selvasti suurin ikdryhma vastanneista [6ytyy 56—90-vuotiaista. Taméa
ei tullut meille yllatyksena, silla ravintolan asiakaskunta on huomattavasti ikdantyneempéaa
kuin muiden l&hialueella sijaitsevien ravintoloiden asiakkaat. Tahan ikdjakaumaan vaikut-

taa ravintolan pitk& historia ja maine musiikin ja perhejuhlien yhdistamisessa.

Ennakkotietojen jalkeen esitin seitsemé&n kysymystd, joista kuusi oli monivalintakysymyk-
sia ja viimeinen, seitsemas kysymys avoin, jotta sain kerattya palautetta vastaajilta kos-
kien ravintolan toimintaa, kts. liite 1. kyselylomake ravintolan asiakkaille.

Ensimmaisella kysymyksella haluttiin tietéd&, kuinka moni vastaajista on kayttanyt ravinto-
lan palveluita aikaisemmin. Vaihtoehtoja kysymykseen oli kaksi kappaletta, yksinkertai-
sesti kylla tai ei. 91 vastaajasta 79 henkilta oli kayttanyt ravintolan palveluita aikaisemmin
ja vain yhdeksan henkilta ei ollut koskaan aikaisemmin asioinut ravintolassa. Tasté voi
tehda johtopaatdksen, etta ravintolassa on vakiintunut asiakaskunta, jotka kayttavat ravin-

tolan palveluita saanndllisesti.

Seuraavat kysymykset kartoittivat asiakkaiden tyytyvaisyytta palvelun tasoon ja ruuan
laatuun. Palvelun tasoon tyytyvaisia oli yhteensa 86 ja vastaavasti tyytymattémia viisi hen-
kilod. Ruuan laatuun taas hieman suurempi osa asiakkaista oli tyytyvaisia, 88 henkilda oli

tyytyvainen ruuan laatuun ja vain kolme henkilda olivat tyytymattomia.

Seuraavat kolme kysymysta kasittelivat asiakkaiden pitopalvelun kayttoa ja tarvetta kysei-
selle palvelulle. Neljannessa kysymyksessa: kaytatko pitopalvelua, oli nelja vastausmah-
dollisuutta. Vastauksia kertyi kaikkiin neljaén vastausvaihtoehtoon ja eniten vastauksia
kertyi kahden vaihtoehdon vdlille: kylld, yhdesta kahteen kertaan vuodessa ja en kayta. 31
vastaajista kayttaa pitopalvelua noin yhdesta kahteen kertaan vuodessa ja valitettavasti
l&hes puolet vastaajista eli 42 henkiloa eivéat kayta pitopalvelua ollenkaan. Kuitenkin 15
henkil6a vastaajista ilmoittaa kayttavansa pitopalvelua enemman kuin viisi kertaa vuo-
dessa, jolloin vakituisissa asiakkaissamme on huomattavasti potentiaalia palvelun kaytta-

jiksi. Yhteensa 47 henkiloa kuitenkin ilmoittaa kayttavansa pitopalvelua.

Viides kysymys kartoitti asiakkaan tarvetta palvelulle tulevaisuudessa. Vastaukset jakau-
tuivat taas melkein tasan: 48 henkil6a vastaajista ilmoitti kayttavansa pitopalvelua tulevai-
suudessa ja 41 taas eivat koe tarvetta pitopalvelulle ainakaan lahitulevaisuudessa. Kuiten-

kin suurin osa vastaajista kokee tarvetta palvelun kayttamiselle.
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Kuudennessa kysymyksessa kartoitettiin asiakkaan halua kayttaa ravintolan tarjoamia pi-
topalveluun tai noutomyyntiin keskitettyja toimintoja. Lisavaihtoehtona oli vastausvaihto-
ehto, jolla vastaaja pystyi esittamaéan mielenkiintonsa molempia toimintoja kohtaan. Vas-
taajista suurin osa ilmoitti olevansa kiinnostunut ravintolan lisapalveluista. 28 henkilda oli
kiinnostunut vain pitopalvelutoiminnasta, 15 henkilda ravintolan noutomyyntipalvelusta, 16
vastaajista oli kiinnostunut molemmista palveluista ja 28 henkild& vastanneista ei ollut kiin-

nostunut kummastakaan ravintolan palvelusta.

Viimeinen avoin kysymys oli [&hinn& mahdollisuus lahettaa pienia parannusehdotuksia tai
palautetta ravintolan nykyista toimintaa koskien. Mitdan suurempia huomioita avoimiin ky-
symyksiin ei tullut, p&aosin kiitoksia ravintolan henkilékunnalle ja kannustusta hyvaan pal-
veluun ja ruokaan jatkossakin. Kuitenkin suurin osa avoimen kysymyksen vastauksista oli
jatetty tyhjiksi. Yhteenvetona voi todeta, etta ravintolan pitopalvelutoiminnalle on kysyntaa
ja palvelulle 16ytyy asiakaskuntaa jo valmiiksi ravintolan nykyisista vakiintuneista asiak-
kaista.

Hautaustoimistoille teetin saman kyselyn, mutta webropol-portraalia kayttaen. Lisana ky-
selyssa oli kohta, johon vastaajat pystyivat tayttamaan nimensa, yhteystietonsa ja toimi-
pisteensa, jotta arvonta saatiin suoritettua ja kakku toimitettua voittajalle. Vastaajia kyse-
lyssé oli yhteensa yhdeksan, joista kahdeksan olivat naisia ja yksi vastaajista oli mies. Ika-
haarukka jakautui 26—90-vuatiaisiin, joista suurin ryhma neljalla vastauksella oli 40-55-
vuotiaita. Eli yhteistydkumppaneistamme suurin osa on keski-ikaisia naisia. Kaikki vastan-
neista ovat kayttaneet ravintolan palveluita aikaisemmin ja ovat olleet tyytyvaisia palvelun
tasoon seka ruuan laatuun. Kaikki vastanneet kayttavat pitopalvelua yli kolme kertaa vuo-
dessa: yksi yhdeksasté kolmesta neljdan kertaa vuodessa ja kahdeksan yhdeksasta viisi
kertaa tai useammin. Jokainen on aikeissa kayttaa pitopalvelua tulevaisuudessa ja vas-
taajista noin puolet ovat kiinnostuneita ravintolan mahdollisesti tarjoamasta pitopalvelusta
ja noin puolet seka pitopalvelusta etta noutomyynnisté. Yhteistyokumppaneilta tuli enem-
man palautetta kuin ravintolan muilta asiakkailta. Toiveet keskittyivat suurimmaksi osaksi
ravintolan nykyiseen toimintaan. Toivottiin pienempid kahvitustilaisuuksia ja flyygelin seka
videotykin laitevuokrien poistamista. Muutoin palaute yhteistydkumppaneilta oli kannusta-

vaa ja ravintola sai paljon kiitosta palvelustaan ja ruuasta.
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5 Pitopalvelutoiminta Ravintola Laulumiehissa

Tassa luvussa kayn lapi projektiamme ja kuinka se eteni alusta loppuun saakka. Kysely-
tutkimus teetettiin asiakkailla tarkoituksena kartoittaa catering- ja noutomyyntipalveluiden
kysyntaa. Esitteen ja hinnaston lisana kerasin ravintoloisijalle valmiiksi listaan mahdollisia

uusia yhteistydkumppaneita, joille uutta tuotetta on helppo lahted markkinoimaan.

5.1 Pitopalvelu-ja noutomyyntitoimintojen kuvaus

Ravintola Laulumiehet toimii télla hetkella tilaustarjoiluravintolana ja on avoin asiakkaille
tilauksesta. Yrittdjan suunnitelmana on laajentaa ravintolan toimintaa pitopalveluun seka
noutomyyntiin. Pitopalvelun tarkoituksena on toimittaa erilaisiin juhliin ja tilaisuuksiin
ruoka, henkilokunta seka tarvittavat astiat ja valineet tilaisuuden toteuttamiseksi. Pitopal-
velua varten ravintoloitsija haluaa suunniteltavan muutaman konkreettisen esimerkki-
menun, joista on helppo lahtea liikkeelle asiakastapaamisessa. Jokainen tilaisuus on Kkui-
tenkin raataloitava asiakkaan omien tarpeiden mukaan, jolloin noutopdytékokonaisuudet

ja hinnat vaihtelevat tilaisuuden mukaan.

Noutomyynnissé ajatuksena on myyda kakkuja, leipomotuotteita seka valmiiksi mukaan
pakattua ruokaa ravintolan asiakkaille, sekéd noutomyynti-idealla mahdollisesti erillisen
nettimyyntilomakkeen kautta. Noutomyyntia varten on tarkoituksena koota valmis hin-
nasto, jolloin kakut myydaan henkilémaaran mukaan ja muut ruokatuotteet gramma- tai
kilomaarien perusteella. Noutomyynnissa voidaan myyda valmiiksi pakattuja kakkuja ja
tuotteita juhliin tai muihin tilaisuuksiin, mutta yrittajalla on tarkoituksena hankkia ulosmyyn-
tiin soveltuva kylmavitriini, jolloin ravintolassa asioivilla asiakkailla on mahdollista ostaa
pienia maaria ruokaa kotiin tai ostaa yllatysvieraita varten pienta makeaa kahvin kanssa.
Noutomyynnilla on ollut paljon kysyntaa, koska moni ravintolan asiakkaista on yksinelavia
vanhuksia, jotka eivat kotona ruokaa valmista, mutta kaipaavat kunnollista ja ravitsevaa

kotiruokaa kaupan eineksien sijaan.

Alussa tarkoituksena on tarjota palveluita [&hialueen yrityksille, juhlatiloille sek& koteihin
erilaisiin perhejuhliin. Paasaantdisesti Helsingin kantakaupungin alueelle seka Espoo-
seen, jonne ravintolasta on hyvat kuljetusetaisyydet ja missa ravintolan brandi on jo en-
tuudestaan tuttu. Kerasin listan mahdollisista seurakuntasaleista ja seurakunnista, joiden
kanssa ravintolan on helppo lahted tekemaan yhteistyota.

LAysin seuraavat kirkot lahistolta, joissa on seurakuntasali tai -tila, jota asiakkaat voivat
kayttaa: Alppilan kirkko, Huopalahden kirkko, Johanneksen kirkko, Kallion kirkko, Kapylan

kirkko, Lauttasaaren, Meilahden kirkko, Kallion kirkko, Munkkivuoren kirkko ja Temppeli-

21



aukion kirkko. Talla hetkella ravintola tarjoaa hautaustoimistoille komissota. He saavat vii-
desta kymmeneen prosenttia alennusta tilatusta muistotilaisuudesta tilauksen koosta riip-
puen. Seurakuntia ajattelin aktivoida tarjoamalla viiden prosentin alennuksen asiakkaille,
jotka varaavat muistotilaisuustarjoilut suoraan ravintolasta joko sahkdpostitse, puhelimitse
tai paikan paalta. Monissa seurakunnissa on omia seurakuntasaleja, jotka eivat seurakun-
nan jasenille maksa mitaéan ylimaaraista. Usein naissa paikoissa on valmiiksi kaytettavissa
oleva astiasto ja liinat, jolloin asiakkaan tarvitsee tilata ravintolalta vain henkildkunta ja tar-
jottavat ruuat. Nain asiakas paasee hieman edullisemmilla kustannuksilla kuin tilatessaan
kaiken erikseen.

5.2 Nykyinen varustelu ja tarvittavat hankinnat

Pitopalvelutoiminnan aloittaminen ja sita varten vaadittavat investoinnit tulevat suoraan ra-
vintoloitsija Tarja Bymanilta. Keittiota varten ei investointeja tarvitse tehdd, koska ravinto-
lassa on jo ennestaan erittain hyvin varusteltu valmistuskeittid. Suuret varastotilat mahdol-
listavat suuremman ulosmyytavan tilaisuuden.

Ravintolassa on ennestaan laajalti astioita ja ruokavalineité ja loppuvuonna 2014 ravinto-
loitsija investoi seka uusiin laseihin etta aterimiin, jolloin vanhemmat tarvikkeet saastettiin
tulevaisuuden ulosmyytéavia keikkoja varten. Aterimet ja lasit ostettiin E.Ahlstromilta mar-
raskuussa 2014, jolloin kaikki ravintolan vanhat aterimet ja lasiastiasto saatiin kaytetta-
vaksi pitopalvelutoimintaa varten.

Valineita, laseja ja lautasia on yhteensa 150 hengelle kolmen ruokalajin menua varten.
Liitteesséa 3 olemme eritelleet astiahinnaston ravintolalle. Hinnastossa olemme kayttaneet
vertailukohteena astiavuokrausyritys Jubileen astiahinnastoa ja laskeneet omia hinto-
jamme 20 prosentilla heidan hinnoistaan, koska koemme valineistén olevan hieman van-
hempaa kuin Jubileen valineiston ja meill& astiavuokraus toimii sivutuotteena, kuin he taas
ovat erikoistuneet astioiden ja muun somistustarpeiden vuokraukseen. Hinnoittelumme pi-
topalvelumyynnissa sisaltda vain ruokatuotteiden esillepanoastiaston.

Seuraavaksi esittelen muutamia parannuksia, jotka ovat suositeltavia toiminnan laajentu-
essa pitopalvelutoimintaan. Ruuan kuljetusta varten tulee investoida uuteen autoon ja ko-
vamuovisiin lampokuljetuslaatikoihin. Kuljetusauto rekisterdidaan elintarvikekuljetuksia
varten ja lomakkeet tdhan 16ytyvét Eviran sivuilta Kotimaan kuljetusten alta. Auton tulee
olla sen verran tilava, ettd 80 hengen haiden jarjestamiseen tarvittavat ruoka, astiat ja so-
misteet mahtuvat kyytiin kerralla. Toinen vaihtoehto kuljetukselle, joka ei vaadi ravintolalta
suuria investointeja alkuun, on ruokakuljetuksiin soveltuvan auton vuokraaminen. Alkuun
auton vuokraus on edullisempaa, mutta pidemmalla tédhtaimella, jos asiakastilaisuudet
kasvavat ja niitd on runsaasti, tulee auton ostaminen yritykselle edullisemmaksi. Kova-

muovisia lampolaatikoita, kuten kuvassa 4, saa tukkureilta ja niihin sijoitettava raha on
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noin 280,00 euroa/laatikko. Laatikoita on oltava useampi suurempia tilauksia varten, jotta
ruoka saadaan pidettya kuumana. Lampoélaatikot ovat erittain katevia tilanteissa, joissa
juhlapaikalla ei ole mahdollista kayttda uunia ruuan lammitykseen, vaan kaikki tuodaan

valmiiksi poytaan laitettavaksi.

Kuva 4. Kovamuovinen lampoélaatikko (Resta24)

Ravintolalta on mahdollista tilata henkilokunta tilaisuuteen. Tarjoiluhenkilékunnan minimi-
tuntiveloitus on lain mukaan nelja tuntia ja tarjoilijan palkka neljalta tunnilta on 120,00 eu-
roa ja tastd yli menevat tunnit veloitetaan 32,00 euron mukaan per tunti. Liitteessé 4 kar-
toitin asiakkaan haatilaisuuden kustannukset pitopalvelun osalta. Henkilékunta hoitaa kai-
ken tarjoilun ja tavaran tuonnin ja pois viennin, jolloin asiakkaan hoidettavaksi jaa vain juh-
lapaikasta huolehtiminen ja juomien hankinta. Hintaa télle palvelulle kertyi kokonaisuudes-
saan 4567,18 euroa, joka on mielestani hyvin kohtuullinen hinta haiden jarjestamisessa

niinkin suurelle seurueelle kuin 80 henkea.

5.3 Hinnoittelu

Hinnoittelussa lahdin liikkeelle niin, ettd astiavuokraus, ruoka, henkilékunta ja somistus,
ovat kaikki eriteltyna. Tallgin asiakas pystyy kokoamaan omanlaisensa kokonaisuuden ja

pystyy budjetoimaan juhlansa tarkemmin.

Astiahinnaston (Liite. 3. Astiahinnasto) hinnat olen koonnut jo valmiina olevan tayden pal-
velun astianvuokrausyrityksen, Jubileen hintoja mukaillen. Paadyin sivustoon, koska se on
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yleinen, paljon kaytetty ja melko lahella ravintolan astioiden tyylia ja laatua. Laitoin Jubi-
leen astiahinnat samaan Excel taulukkoon, jotta astia vuokrauksen hinnoittelu on helpom-
min vertailukelpoinen toiseen yritykseen.

Taulukosta 16ytyy siis Jubileen astiahinnasto ja vieresta ravintolan astioiden hinnat, luetel-
tuna kukin kategoria erikseen ruokailuvalineisté servietteihin ja poytaliinoihin. Taulukkoon
on lisatty astioiden kuljetushinnoittelu. P&adyin astiahinnoittelussa melko samalle tasolle
kuin esimerkkina kaytetty astianvuokraus yritys, mutta hinnoittelin toimeksiantajalle astiat
20% edullisemmaksi, koska astiat ovat idkkaampia eivatka viimeisimman trendin mukai-
sia.

Menujen ja noutomyyntituotteiden hinnoittelu perustuu yhteisiin laskelmiin ravintoloitsija
Tarja Bymanin ja ravintolan keittidvastaava Kirsi Kostiaisen kanssa. Muistotilaisuuksien
menut ovat pitkalle samat, kuin ravintolaan tilattavat menut, mutta hinnoittelussa on otettu
huomioon erillinen kulurakenne poistamalla henkilékunnan kulut, tilavuokra ja astiastot.
Tuotteiden annoslaskelmat ovat perusteena hinnoittelulle. Kaytin hinnoittelussa apuna
Paivi Miettisen ja Helena Santalan teosta Tuloksen Tekijat. Laskin jokaiselle menun tuot-
teelle annoskortit ja raaka-aine kustannukset. Talléin menujen hinnat asiakkaalle ovat las-
kemamme raaka-aine kustannukset plus 68 % katetuotto, johon lisdtdan ruuan verollinen
osuus eli 14%. (Miettinen & Santala 2003.163.)

5.4 Noutomyyntihinnasto

Liitteena 8 on kokoamamme noutomyyntihinnasto, joka on tarkoituksena laittaa ravintolan
nettisivuille. Tuotteet hinnastossa ovat helposti lahestyttavissa ja sopivat monenlaiseen
makuun ja tilaisuuteen. Padasiassa noutomyyntia suunnitellessa ajateltiin ravintolan suu-
rinta asiakaskuntaa eli elakeikaisia ihmisia. Noutomyynti on helppo ja edukas tapa heille
jarjestaa juhlat kotona. Hinnaston tuotteet ovat jaettu kategorioihin: salaatit, alkupalat,
voileipdkakut, makeat kakut ja kahvipdydan tuotteet. Hinnoittelua varten laskimme raaka-
ainekustannukset Heinon tukun kuormakirjojen perusteella seké laskimme tuotteiden val-
mistukseen kaytettavat tyomaarat. Vertailin ravintoloiden ja pitopalveluiden noutomyynti-

hinnastoja netissa ja tein lopullisen hinnaston sopivan "markkinahinnan” mukaiseksi.

5.5 Pitopalvelu-esite

Ravintolan pitopalvelutoimintoja varten tein ravintolalle pitopalvelu-esitteen, jossa on koot-
tuna menuja erilaisiin tilaisuuksiin, annettu hinnat tuotteille, kerrottu tilaisuuksista ja ravin-
tolan kokemuksesta naissa tilaisuuksissa ja lopussa viela erillinen astiahinnasto ja henki-

[6kunnan vuokraushinnat. Esite |6ytyy opinnaytetyon liiteosiosta liitteena 5.
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Esitteen muistotilaisuudet-osiossa menut ovat padasiassa samat kuin ravintolan nettisi-
vuilta l6ytyvat muistotilaisuusmenut. Kokosin kompaktin paketin kahvituksista ja kolmesta
noutopOydasta. Naméa kahvitukset ja noutopdydéat ovat ravintoloitsija Tarja Bymanin mu-
kaan olleet niita kaikista suosituimpia ja pidetyimpia, jonka vuoksi ne on valittu ravintolan
pitopalvelutuotteiksi.

Ristidisten ja nimenantojuhlien menut on testattu asiakkailla. Testasimme ravintoloitsijan
kanssa esitteen kahvipdyta-menun kesalla 2016 pienen tyttolapsen ristidisissa. Ruokien
liséksi tilaisuuteen tilattiin ravintolalta yksi tarjoilija ja astiastot. Asiakas oli erittain tyytyvai-
nen tarjoiluiden ja jarjestetyn tilaisuuden hinta-laatusuhteeseen ja kertoi suosittelevansa
meitd mielellaan tuttavilleen. Esitteessa nakyva kakku on vadelma-valkosuklaakerros-
kakku ja se sai todella paljon kiitosta juhlien vierailta. Saimme jaettua tilaisuudessa ravin-
tolan kayntikortteja ja kiinnostuneita asiakkaita |6ytyi oikein mukava maara. Ristidiset poi-
kivat yhdet kesdhaat vuodelle 2018.

Haamenu on koottu yhdessa ravintoloitsijan ja keittiovastaavan kanssa. Mielipiteensa me-
nuista on antanut muutama ystéava, joilla on suunnitelmissa kesahaéat vuodelle 2017 tai
2018. Esitteen hadmenu on kepeén raikas ja kesdinen, mutta tarpeeksi tayttava. Moni-
puolisuutensa vuoksi se palvelee niitd, jotka eivat syd punaista lihaa, jonka todettiin ole-
van tarkea elementti haita suunniteltaessa. Haakakku on haajuhlassa se elementti, joka
kruunaa kaiken. Kakkua valitessa on toivottavaa, ettd hddpari padsee ravintolaan paikan
paalle kakkujen maistelutilaisuuteen, jotta kaikille mieluinen kokonaisuus loytyy. Ravinto-
lan keittibhenkilékunnan leipomukset ovat erinomaisia. Tuotteet ovat maistuvia ja naytta-

via, kuten esitteen kuvista huomaa. Jokainen kuva on otettu ravintolan omista tuotteista.

Valmistujaismenuissa on huomioitu paivansankarien sukupuoli ja mahdolliset mieltymyk-
set. Paatelma perustuu taysin ravintola-alalla pitkaan tydskennelleen henkilékunnan huo-
mioihin, joiden mukaan naispuoliset asiakkaat ovat tykastyneet enemman kevyempiin
kasvis- ja kalaruokiin ja makeisiin jalkiruokiin, kun taas miesasiakkaat pitavat lihasta ja
vahvoista mauista. Ylioppilasjuhlia varten on tilattavissa ylioppilaspikkuleivat, juhlia varten
on mahdollista tilata erikseen sokerimassasta tehty ylioppilaskakku, jonka taytteet valitaan
paivansankarin makumieltymysten mukaan. Noutop6yta-vaihtoehto on hieman raskaampi.
Pdydassa on otettu huomioon juhlien ajankohta ja pidemmalté saapuvat ystavat ja suku-

laiset. PitkAn matkan kulkijat usein arvostavat ruokaisampaa tarjoilua.

Kokouspaketit on mietitty yleispateviksi niin pienille kuin suurille ryhmille. Aamiais- ja ilta-

paivékahvi-paketteja olemme toimittaneet kahteen |lahialueen toimistoon ja niisté on tullut
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hyvaa palautetta. Kokouslounaitakin on tullut testattua yrityksen asiakkailla. Kanta-asiak-
kaanamme kokouslounaiden osalta toimii laékeyhtid Pfrizer Oy, jonka esittelyihin yksityi-
siin sairaaloihin ja laakariasemille Ravintola Laulumiehet on toimittanut tarjoiluja parin
vuoden ajan. Juuri kokous-cateringia ravintoloitsija on toivonut lisda ravintolalle. Kokous-
toimituksissa ravintolan sijainti on loistava. Keskeisella paikalla Kampissa on monia yrityk-
sid ja niista lisda kohdassa 5.6 Potentiaaliset asiakkaat.

5.6 Potentiaaliset asiakkaat

Kiireisend kahden ravintolan ravintoloitsijalla Tarjalla ei aina ole aikaa etsia uusia asiak-
kaita, joten han toivoi, etta esitteen ja hinnaston ohella, kokoaisin hanelle listan potentiaa-
lisista asiakkaista. Asiakaslistat on koottu kolmeen ryhmé&an: yritysasiakkaat, juhlatilat ja

seurakunnat.

Yritykset, jotka on valittu yritysasiakkaiden listaan, sijaitsevat kolmen kilometrin sateella
ravintolasta, joille on helppo toimittaa kokouskahvituksia ja toimistolounaita. Yritykset ovat
kiinteistdalan, liikkeenjohdon ja konsultoinnin, tietotekniikan ja tuottamisen toimialoilta.
Toimialat on valittu siité syysta, etta yritysten ty6 on projektiluontoista ja tiimipalavereja on
parhaimmillaan monesti vilkossa. Uutena toimistona alueella on ravintolan vieressa avattu
Kevan toimisto Pohjoiselle Rautatiekadulle, mutta valitettavasti yrityksen sivuilta ei [6yty-
nyt yhteystietoja toimistoon. Yritysten etsimisessa olen kayttanyt Googlen yrityshakua.

Liitteena 9 l6ytyy yhteenveto alueen potentiaalisista yritysasiakkaista.

Juhlatiloissa laajensin aluetta Helsingin ulkopuolelle Espooseen, jonne on helpot liiken-
neyhteydet ravintolalta. Kriteerina juhlatilan valinnalle oli, etta tilaan saa tuoda tarjoilut ul-
kopuolelta ja tilasta 16ytyy mahdollisesti astiasto asiakkaan kaytettavaksi. Aikaisempaa yh-
teisty6ta on yritetty vuonna 2015 valmistuneeseen Hietaniemen Paviljonkiin, mutta heidan
kantansa yhteistyohon oli, etteivat he halua markkinoida lahialueen yrityksid, vaan asiak-
kaat saavat etsid sopivan pitopalvelun. Liitteen& 10. I6ytyy lista alueen potentiaalisista juh-
latiloista. 24Basement, Alvar Aallon ateljee, Merimelojien maja ja Poliisien kesékoti ovat
ennestaan tuttuja juhlatiloja ja néiden juhlatilojen kanssa yhteistyé on aikaisemmin tuntu-
nut vaivattomalta, jonka vuoksi ne paatyivat listalle. Muut juhlatilat on etsitty blogien, ve-
nuu.fi ja tuttavien suosituksien kautta. Muutamissa paikoissa on ennestaan jokin catering-
toimija, joita he suosittelevat kiinnostuneille hdapareille ja juhlien jarjestajille, mutta uskon

terveelle kilpailuttamiselle |0ytyvan sijaa.

Kolmas lista on koottu lahialueen seurakuntasaleista. Lahialueella on monia kirkkoja,

mutta lahesk&an kaikissa kirkoissa ei ole seurakunnan omia tiloja kaytettavissa. Liitteena
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11. I6ytyy erittely lahiseudun seurakuntasaleista. Seurakuntasalit varataan suoraan seura-
kunnalta ja listaan olen koonnut seurakuntasalit, niiden osoitteet ja yhteystiedot tilavarauk-
sia varten. Seurakunnat eivat suoraan suosittele mitaan pitopalveluyrityksi&, mutta tarkoi-

tuksena on kysya, jos kirkon ilmoitustaululle saa kiinnittdd mainoslehtisen. Ravintolan mai-
noslehtinen esilla tyon liiteosiossa liitteena 7. Poikkeuksena muista seurakunnista, T66l6n
seurakunnalla on pitopalvelu, joka on varattavissa suoraan seurakunnan sivujen kautta.

Kaikkiin tiloihin saa kuitenkin tuoda tarjoilut mukanaan.

5.7 Markkinointi

Onnistunut markkinointi on yksi tdrkeimmisté osioista pitopalvelun toiminnan takaamiseksi
ja tuottamiseksi. Markkinointi vie paljon rahaa ja aikaa, jotta siita saa onnistunutta ja asi-
akkaita houkuttelevaa, koska tarjontaa on jopa enemman kuin kysyntéaa. Markkinointi tu-
lee kohdentaa halutun kohdeasiakaskunnan mukaiseksi. Jos halutaan nuorempia asiak-
kaita seka yrityksi&, on panostettava paljon sosiaaliseen mediaan ja nayttaviin nettisivui-
hin. Kuvissa 8, 9 ja 10 on kuvattuna ravintolan facebook-sivut, instagram-tili seka ravinto-
lan nettisivut. Nettisivuja tulee muokata nuorekkaammiksi ja kuvia uusia. Henkilékuntaa
tulisi kouluttaa sosiaalisen median osaamiseen, jotta henkilokunta osaisi paivittda kuvia ja
tapahtumia sosiaalisessa mediassa oleville asiakkaille. Koulutuksen voisi pitdé ravintolan
sosiaalista mediaa yllapitava henkilo tai tarvittaessa palkata tdhén ulkopuolinen osaaja si-
saltomediaan erikoistuneesta yrityksesta. Hyvia esimerkkeja sisaltdbmedian tuottamiseen

erikoistuneista yrityksista Helsingissa ovat: Vapa-media, Dagmar ja PING Helsinki.

Ravintola
Laulumiehet
@ravintolalaulumiehet
Etusivu
Tietoja 4
Kuvat S A £y SERLS urta 2
Tykkaamiset
Tapahtumat # Tia [8 Kuvanvideo %~ Ravintola
— in Helsinki
Julkaisut |
@ Kirjoita talle sivulle 5.0 %k ke
Q  Hae julkaisuja talta sivulta
n Ravintola Laulumiehet
8. kesakuuta 2015 - € u 93 henkilda tykkaa tasta
. = rlanen:a 39 muuta kav

Laulumiesten ravintolasta on moneksi. Kesabiisin kuvauspaikaksikin asti.
r% 223 henkiloa on ollut talla

Sallamari Carpén ja 3 muuta kaveria

Nopsajalka - Hei Rakastaja

http://bit ly/Mun_Spotify http://bit ly/Mun_iTunes
https:/iwww.facebook.com/NopsajalkaOfficial
hitps:/instagram.com/nopsajalka/ Ohjaaja / Tuottaja
Veli-Matt.

Sopiva ryhmille - Lapsiystavallinen
Pitopalvelu

Kutsu kavereita tykkaamaan tasta sivusta

5,0/5 tahtea - 3 arvostelua
e Tykkaa Kommentoi & Jaa @~ ap arvoskgiit

@ sallamari Carpén ja 3 muuta Huippukommentit™
TIETOJA >

1jako =

Kuva 8. Ravintola Laulumiesten Facebook-sivut (Facebook)
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ravintolalaulumiehet

2 julkaisua 4 seuraajaa 0 seuran|

Ravintola Laulumiehet

%Mmg/ ol

Etusivu Ravintola Tilaisuudet Menut Yhteys Tapahtumat Pysakdinti

Ravintola L i on A-oikeuksin toimiva til i Helsingin ytimessa.

intol: innelmallinen ja muunneltava miljos antaa myos erinomaisen
mahdollisuuden juhlien ja kokousten jarjestamiseen.

Sijainti: Kampissa, Runeberginkadun ja Hietaniemenkadun aukiolla.

Puitteet: Cocktail-tyyppinen tilaisuus aina 250 henkiloon asti, katettuja
asiakaspaikkoja salissa max. 120 henkiloa, kabinetissa max. 36 henkiloa.

S

2o Y

. i
¢ = Ota yhteyttd § = UUTISET
¥ Ravintola L 3 isravi
f Ravinto

?I

i imestari 2015 kilpailussa.
00100 HELSINKI Hieno suoritus ja Heidille Onnea!

=045-26 22 991

= Historiaa...

Ravintola Laulumiehet on toiminut jo vuodesta
1949 tilausravintolana keskeisella paikalla
Helsingin Kampissa. Tana aikana on Karttunut
runsaasti kokemusta siita miten erilaiset
tilaisuudet haista hautajaisiin tai
koulutustilaisuuksista karonkkiin jarjestetaan niin,
etta jokainen asiakas on tyytyvainen tulokseen.

Tervetuloa katsomaan tiloja ja sopimaan
jarjestelyista!

Yritysten koult ja ilai seka il

2 Tilamme i luonteen
-~ kokoustekniikka, myés langaton nettiyhteys.

i. Meilta loytyy aj

Kuva 10. Ravintola Laulumiesten nettisivut (Ravintola Laulumiehet)
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Ja kuten kuvista 8,9 ja 10 kay ilmi, ravintolan sosiaalisen median osaaminen ja yllapito
ovat heikoissa kantimissa ja on tuotava nykypaivaan. Kertasijoituksena mainostoimistolta
tilatut uudet nettisivut ja kuvat tiloista ja myytévista tuotteista saattaa tuntua suurelta sum-
malta rahaa, mutta siistit ja houkuttelevat nettisivut tuovat rahan takaisin moninkertaisena
asiakasmaarien noustessa. Talla hetkella ravintolan asiakaskunta on paikkakuntalaista ja
ik&haarukka 60-90 vuotiaissa, jolloin nykyinen lehti- ja ulkomainonta on saavuttanut tar-

peellisen asiakaskunnan.

Yksi hyva markkinoinnin keino on aktivoida vanhoja kontakteja, kuten kutsua hautaustoi-
mistojen edustajat tiedotustilaisuuteen Ravintola Laulumiehiin, jossa ravintoloitsija voi ker-
toa uudesta tuotteesta ja mahdollisesti maistattaa ravintolan tuotteita toimistojen edusta-
jilla, jotta he tietavat mitd myyvat asiakkaalle. Muistotilaisuusasiakkaille nimenomaan hau-
taustoimistojen edustajat toimivat Laulumiestenkin ravintolan myyntikasvoina. Hautaustoi-
mistojen kautta on mahdollista markkinoida palveluita Helsingin seurakunnille, joista koko-

simme liitteend 11 nékyvan listan.
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6 Johtopaatokset ja pohdinta

Taman opinnaytetydn loppuun saattaminen vaati minulta sisaisen johtamisen taitoja. Sain
toimeksiantajalta erittéin vapaat kadet, eika yhteista aikataulua tullut alussa laadittua, jol-
loin projektin valmistuminen venyi lahes kaksivuotiseksi. Uuden palvelun kehittaminen ra-
vintolalle tukee myds erikoistumistani Ravintolan johtamisen suuntauksessa. Olemme teh-
neet valikoimasuunnittelua syventavilla kursseilla ja huomasin jo opintojeni aikana suun-
nittelutydn olevan mielekastéa. Jatkossa toivon, etté paasen tydskentelemaéan ravintoloissa

suunnittelutydn parissa.

Pitopalvelun suunnittelu ja lopulta paperille tuominen on melko helppoa, jos on selkea
idea palvelun pohjaksi. Ajatustydta toiminta-ajatusta mietittdessa helpottaa, kun luonnehtii
mind mapin eli ajatuskartan tai jonkin muun tavan listata liikeidean paakohdat. Toiminta-
ajatuksen tulee siis olla paassa melko selkeasti jaoteltu, jotta kirjoittaminen tai ainakin sen
aloittaminen on helpompaa. Ravintola Laulumiesten pitopalvelun suunnittelu tuntui hel-
polta muun muassa valmiiden menukokonaisuuksien, sailytystilojen, valmiin kaluston seké
jo olemassa olevien valmistustilojen vuoksi. Enemman tyota on pitopalvelun kayttdon otta-
misessa kuin toiminta-ajatuksen paperille tuomisessa. Paperilta toteuttaminen kaytantéon
vaatii paljon aikaa ja ty6tunteja, jotta lopputulos on halutun lainen.

Erityisen haastavaksi pitopalvelun aloittamisen Helsingin alueella tekee alan kova kilpailu.
Paakaupunkiseudulla on jopa satoja pitopalveluita, jotka tarjoavat toinen toistaan upeam-
pia tuotteita ja palveluita. Monet nimea tehneiden kokkien luotsaaman ravintolat tuovat
oman lisansa Helsingin pitopalvelukulttuuriin. Esille voisi nostaa Pekka Teravan luotsaa-
man Olo Cateringin, jonka tasokas ruoka on jo hankkinut mainetta ympari Helsinkia. Tera-
van lisaksi hyvin mainetta on hankkinut Top Chef-voittaja Teemu Laurellin Shelter-ravin-
tola, joka on mukana vastaamassa ruokatarjoiluista monissa bloggaajien tapahtumissa ja
nauttivat nain medianékyvyydesta. Jos pitopalvelutoimijoiden joukossa meinaa menestya,
yrityksen ja tuotteiden pitdé olla mahdollisimman muuntautumiskykyisia parjatékseen talla

saralla.

Ravintolan kylma- ja varastotilat ovat rajalliset. Hiljaisella kaudella tilaa riittaa, mutta pikku-
joulukaudella varastotilaa on heikonlaisesti. Kylmasailytystilojen riittavyytta on pitanyt
miettia tulevatko ne riittdmaan ja tahankin on tulevaisuutta ajatellen olemassa oleva vara-
suunnitelma, hyddyntden mahdollisen toisen ravintolan kylmatiloja seka valmistustiloja.
Talla hetkella ravintoloitsijan omistuksessa olevasta toisesta yksikdstd Ravintola Solhasta

ei ole auttamaan tilaratkaisuissa, silla sen ahtaat varastotilat riittavat juuri ja juuri Solnan
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toimintoja varten. Jos tulevaosuudessa mielii laajentamaan pitopalvelutoimintaa, kannat-

taa ravintoloitsijan sijoittaa erilliseen valmistuskeittioon ja varastotiloihin.

Markkinointiin ravintoloitsijan on ehdottomasti panostettava. Yritykselta uupuu markkinoin-
tisuunnitelma ja yrityksen strategia tuntuu olevan hieman hukassa. Tikkasen ja Vassisen
(2010) mukaan strategista markkinointia ei voi ostaa, vaan markkinointi lahtee yrityksen
omistajien ja henkilbkunnan yhteisesta kiinnostuksesta markkinointiin. Jolloin panosta-
malla henkilbkuntaan motivoimiseen ja heidan kouluttamiseen sosiaalisen median kay-
tossa, saadaan jo paljon aikaiseksi. Todella tarpeellinen sijoituskohde ravintolalle on yri-
tyksen nettisivujen paivittdminen tahan paivaan sopivaksi, mika tulee nostamaan yrityksen
arvoa asiakkaan silmissa, koska taman péaivan digisukupolvi on ravintolapalveluiden tu-
leva kayttajakunta. (Tikkanen & Vassinen 2010, 117.)

Nautin valikoimasuunnittelun tekemisesta ja hinnoittelusta ja olen saanut sen suhteen hy-
vin vapaat kadet. Tietysti tdhén vaikuttaa se, etta toimin yrityksessa esimiesasemassa ja
nautin yrityksen johdolta tulevasta luottamuksesta, mutta myos se fakta, ettd omaan ravin-
tola-alan kokemusta 12 vuoden ajalta seka keittiosta, etta salista. Yrityksessa on otettu
hienosti vastaan uudistusehdotukset ja moni yrityksen tyéntekijdista on alkanut osoittaa
kiinnostusta sosiaalisen median ja markkinoinnin puolesta. Uskon, etta pitopalvelu-esit-
teen ja noutomyyntihinnaston julkaistua, asiakkaita ja tilaisuuksia tulee olemaan enem-
man. Ja jarjestamalla tiedotustilaisuus ravintolan uusille ja vanhoille asiakaskontakteille
koskien t&at& uutta toimintoa, ravintola saa enemman haluamaansa nakyvyytta ja lisaa ih-

misten tietoutta heista yrityksena.

Miten pitopalvelu ja noutomyynti tulevat vaikuttamaan yrityksen liikevaihtoon tulevaisuu-
dessa? Ravintoloitsija toivoo uusien palveluiden tuovan positiivista nostetta erityisesti ra-
vintolan hiljaiselle kaudelle, joka pd&asiassa on sijoittunut kesékuukausille. Kesakuukau-
sina ravintolan myynnissa tapahtuu jopa 50 prosentin pudotus kevatkuukausista, pikkujou-
lukaudesta puhumattakaan. Yrityksen liikevaihto vuonna 2015 oli 567 000 euroa ja pel-
kastaan kahdella 50 hengen muistotilaisuuskahvituksella kuukaudessa vuoden ajan, saisi

yritys kasvatettua lilkkevaihtoaan noin viidell& prosentilla, kuten kuvassa 11, olen laskenut.

31



Yrityksen liikevaihto tilikaudella 2015 = 567 000 €

Myynti 50 hengen muistotilaisuus, voileipakakkumenu yhdella kakulla =
50 hlé * 25,00 €=1250 €

Ja jos tilaisuuksia on kaksi kuukaudessa vuoden ajan=

1250€ * 2 x 12 = 30 000

Myynti liikevaihdosta=

30000 /567 000 * 100 = 5,29 %

Kuva 11. Muistotilaisuuskahvitusten vaikutus liikevaihtoon.

Tuotoksen kayttéon ottamisen aikataulutuksesta: esitteen ja nettisivujen noutomyyntihin-
naston on tarkoitus tulla julki asiakkaille kevaalla 2017. Pitopalvelutoiminta ja noutomyynti
ovat osa yrityksen uudistusta ja nékyvyyden tavoittelua alan kovan kilpailun keskella. Ra-
vintola osallistuu kevaalla 2017 Kaapelitehtaalla jarjestettaville Love Me Do-hdamessuille
ja pyrkii nousemaan esille varteenotettavana haatoimijana Helsingin alueella. Messuilla on
mukana monia ravintola-alan toimijoita ja messukavij6ita vuoden 2016 Love Me Do-haa-
messduilla oli yli 6500 henkeda. (Love Me Do.) Kiinnostuneita asiakkaita |6ytyy varmasti

muutama, jo pelkastaén ravintolan otollisen sijainnin vuoksi.
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Liitteet

Liite 1. Kyselylomake ravintolan asiakkaille

Tassa kyselyssa kartoitetaan ravintola Laulumiesten uusien ja vanhojen asiakkai-
den tarvetta pitopalveluun seka selvitetaan asiakkaiden mielipiteita ravintolan tuot-
teista ja palvelusta. Lomakkeella kerataan tietoa myos asiakkaiden toiveista ravinto-
lan palvelun ja tuotteiden suhteen.

Kysely suoritetaan anonyymisti ja lomakkeen tietoja kaytetddn Haaga-Helian opis-
kelijoiden opinnéytetydssé, jonka aiheena on suunnitella uusi pitopalvelutoiminta
ravintola Laulumiehille.

ESITIEDOT (Ympyrd6i valitsemasi vaihtoehto)

1. Sukupuoli
Mies Nainen
2. lka
15-19 vuotta 20-25 vuotta
26-39 vuotta 40-55 vuotta

56-90 vuotta

KYSELYLOMAKE

1. Oletko kayttanyt ravintola Laulumiesten palveluita aikaisemmin?

Kylla Ei

2. Oletko ollut tyytyvainen saamaasi palvelun tasoon?

Kylla Ei
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3. Oletko ollut tyytyvainen ruokaan?
Kylla Ei

4. Kaytatko pitopalvelua?
Kylla 1-2 kertaa vuodessa
Kylla 3-4 kertaa vuodessa
Kylla useammin kuin 5 kertaa vuodessa
En

5. Oletko aikeissa kayttaa pitopalvelua lahiaikoina/tulevaisuudessa?

Kylla
En

6. Olisitko kiinnostunut kayttamaan yrityksen pitopalvelua tai noutomyynti
tuotteita?

Pitopalvelu

Noutomyynti

Molemmat

En

7. Toiveitaravintola Laulumiesten ruokatuotteita/ palveluita/ toimintaa kos-

kien?

Kiitos ajastasi ja vastauksistasi!
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Liite 2. Haastattelukysymykset ravintoloitsija Tarja Bymanille.

HAASTATTELU RAVINTOILOITSIJA TARJA BYMANILLE

1. Millainen tydhistoria sinulla on?

2. Koska aloitit ravintolatoiminnan ravintolalaulumiehissa?

3. Minké& takia halusit aloittaa toiminnan Ravintola Laulumiehiss&?
4, Mika on Laulumiesten ravintolan toimintastrategia?

5. Mit& toiveita sinulla on ravintolan tulevaisuuden suhteen?
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Liite 3. Astiahinnasto.

Ruokailuvéalineet
Alkuruoka haa-
rukka/ veitsi
Paaruoka haa-
rukka/veitsi

Ruokalusikka

Teelusikka

Jalkiruoka haa-
rukka/lusikka

Lautaset
Alkuruokalautanen
21cm
Paéaruokalautanen
24cm
Paaruokalautanen
27cm
Paaruokalautanen
32cm

Keittolautanen

Jalkiruokalautanen

17cm

Lasit

Vesilasi

Punawviinilasi

0,20€ kpl

0,20€ kpl

0,20€ kpl

0,16€ kpl

0,20€ kpl

0,36€ kpl

0,40€ kpl

0,56€ kpl

0,65€ kpl

0,48€ kpl

0,24€ kpl

0,32€ kpl

0,38€ kpl

Ruokailuvalineet

Alkuruoka haarukka/veitsi

Paaruoka haarukka/veitsi

Ruokalusikka

Teelusikka

Jalkiruoka haarukka/lu-
sikka

Lautaset

Alkuruokalautanen

Paaruokalautanen kulmi-

kas

Paaruokalautanen pyorea

Paaruokalautanen iso

Keittolautanen

Jalkiruokalautanen

Lasit

Vesilasi

Punaviinilasi
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0,16€ kpl

0,16€ kpl

0,16 € kpl

0,13€ kpl

0,16€ kpl

0,28€ kpl

0,32€ kpl

0,45€ kpl

0,52€ kpl

0,38€ kpl

0,19€ kpl

0,25€ kpl

0,31€ kpl



Valkoviinilasi

Samppanjalasi

Konjakkilasi

Kartio snapsilasi

Tuoppi tavallinen

Crokilasi

Kahvikuppi+lu-

sikka+alunen

Termoskannu Iso

Termoskannu pieni

hopea
Kahvipannu 2L
Sokerikko/ ker-
makko 1dl
Sokerikko/ ker-
makko 1,5dl

Servietit
Paperi 33*33
125kKlp
Paperi 24*24
300kpl
Paperi 33*33
300kpl

Kangas

Liinat
190*140cm

0,36€ kpl

0,36€ kpl

0,40€ kpl

0,24€ kpl

0,40€ kpl

0,32€ kpl

0,56€ kpl

4,10 €

4,10 €

4,00 €
1,20 €

1,65 €

9,40 €

9,00 €

11,50 €

0,80€ kpl

6,45 €

Valkoviinilasi

samppanjalasi

Konjakkilasi

Kartio snapsilasi

Tuoppi tavallinen

Crokilasi

Kahvikuppi+lusikka+alu-
nen

Termoskannu iso pumpat-
tava

Termoskannu pieni

Kahvipannu 2L
Sokerikko/kermakko 1dl

Sokerikko/kermakko 1,5dI

Servietit

Paperikuitu 40*40 60kpl
valkoinen

Paperikuitu 40*40 60kpl
kuviollinen

Paperikuitu 40*40 60kpl
musta

Kangas valkoinen

Liinat
180*120cm
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0,28€ kpl

0,28€ kpl

0,32€ kpl

0,32€ kpl

0,25€ kpl

0,44€ kpl

3,28€ kpl

3,28€ kpl

3,2€ kpl
0,96€ kpl

1,32€ kpl

17,40€ 60kpl

20,00€ 60kpl

25,00€ 60kpl

0,64€ kpl

5,16€ kpl



140*140cm 5,65 € 160*110cm 4,52€ kpl

Tuonti ja nouto 80,65 € Tuonti ja nouto ma-pe 64,52e kpl
ma-pe (8-16) (8-16)
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Liite 5. Juhla- ja kokouscatering-esite Ravintola Laulumiehet
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Ravintola Laulumiehet

Ravintola Laulumiehet on perinteikas tilaustar-
joiluravintola Hietaniemenkadulla Kampissa.
Tiloissamme on jarjestetty muistotilaisuuksia,
perhejuhlia ja yritystapahtumia aina vuodesta
1949 Iantien. Vankka ammattitaitomme juhlien
ja erilaisten tilaisuuksien jarjestamisessa on
nyt laajentunut pitopalveluun. Meilta voitte ti-
lata juhlaanne maistuvat tarjoilut, henkildkun-
nan, poytaliinat, astiat seka somisteet.

Kaikki tuotteemme valmistetaan alusta alkaen
itse ravintolamme Keittiossa. Kaytdmme lak-
toosittomia maitofuotteita. Lisatietoa allergi-
oista ja erityisruckavalioista henkilokunnal-
tamme!

Tutustu catering-hinnastoomme ja ota rohke-
asti yhteyttd myyntipalveluumme.

Myyntipalvelumme avoinna arkisin kello 9.00-
17.00

Puh. 045-2622991
e-mail| myynti@ravintolalaulumiehet fi
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Muistotilaisuudet

Muistotilaisuus voidaan jarjestaa esimerkiksi
vainajan tai omaisten kotona, seurakuntata-
lolia tai muussa sité varten varatussa tilassa.
Riippumatta tilasta, esille sijoitetaan muisto-
poyta, jossa on vainajan kuva, valkoinen kynt-
tila ja muistokukka.

Muistotilaisuuden tarjoilut ovat yleensa nouto-
pOydassa ja tilasta tulisi 16ytya riittavésti ruo-
kailutiloja kaikille vieraille. Yksi hyva tapa hoi-
taa tilaisuuden ruokapuoli on tilata ammattitai-
toinen pitopaivelu, joka huolehtii ruokien val-
mistuksesta, esille laitosta seka tarjoilusta.

Meilta tilattavissa clevat tarjoilut naet alta.
Hinnat sisaltdvat tarjoilut, tarjoiluastiat ja kulje-
tukset. Hinnat ovat arvonlisaveroliisia. Astias-
tot, poytaliinat, somisteet ja henkildkunta ve-
loitetaan erikseen ja hinnasto néille idytyy
esitteen lopusta.

Kahvitukset

Kahvitusten minimiveloitus 20 henkea. Hinnat si-
saltavat arvonhsaveron, ruckatuotteet |a esillepa-
noastiat. Henkilokunta, astiat ja somisteet tilatta-
vissa enkseen lisdveloituksesta. Hinnasto [Gytyy

esitteen lopusta.

Voileipa-Menu

Ruokaisat pafjon kehuja kerdnneet Laulun levat
Suosituimpia kahdella leivalla fohi- ja paahfopaist-
lewvat

1) Paahtopaistivoileipa

2) Lohivoileipa

3 Katkarapuvoileipd
4)  Tomaatt-mozzarellavoileipd
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+ TAYTEKAKKU valinnan mukaan

* mansikka-, vadelma- kinuskitaytekakku
*ouolukkamoussekakku

* talon sukiaakakku + vadelmakastike

+ Pikkuleipia

Hinta: Yhdells levalla / his, 25,00  thlo
Kahdella leivalia / hig, 26,00 e /i

Talon suklaakakku kessvaatieissaan.



Voileipakakku-Menu

Voileipakakut Laulun omallia reseptilia. Vinkking,
saat noutopdydists tayttavimman tilaamalla voi-
leipakakun hsaksi viheryrit-melomisafaattia
+2e/hi3.

*Vaihtoehdot: Lohi-, kinkku-, katkarapu-, tai vuo-
henjuusto-kasvisvoileipakakku *

+TAYTEKAKKU valinnan mukaan (VL)

* mansikka-, vadelma- tai kinuskitaytekakku
*puoclukkamoussekakku

* talon suklaakakku + vadelmakastike

+ Pikkuleipia

Hinta: Yhdellg voleipakakulla 25,00s/hio
Kahdella voileipakakulla 26,00e/hio

Piirakka-Menu

Piirakat ovat kevyt vaihtoehto esimenkiksi iifa-
pavi-kahvitukseen, kun vieraat ovat nauttineet jo
lounaan aikaisemmin pavalia.

*Vaihtoehdot: Lohi-, kinkku- tai feta-pinaatti-pii-
rakka *

+TAYTEKAKKU valinnan mukaan (VL)

* mansikka-, vadelma- tai kinuskitaytekakku
*puclukkamoussekakku

* talon suklaakakku + vadelmakastike

+ Pikkuleipia

Hinta: Yksi pirakkapala 22,0016
Kaksi pirakkapalaa 23 00e/hio
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Riisipirakat ja munavoi +2,00e/hio
Tiikerkakku +1,50e/hl6

Pullapitko +1,50e/ls

KahviTee +2,00ehio



Noutopoydit

Ruokaisat noutopdydat sopivat keskipaivaan ja jos
tilaisuuteen sazpuu paljon vieraita kauempaa.
Ruckailuun kannattaa varata pidempi aika, kuin
kahvitukseen. Noutopoyta-vaihtoehdoissa on suoc-
siteltavaa tilata tarjoilizat filaisuuteen yrityksemme
kautta. Hinnat sisaltavét myds lampohauteet, jotka
toimitetaan paikan paalle ruokien kanssa.
Noutopdydissa minimiveloitus 20 henked.

Keitto-Menu

Vihersalaatti, sienisalaatti, leipajuusto- viinirypa-
lesalaatti

Laulun mallasleipda ja lewtetta
Keittovaihtoehdot:

*Lohikeitto kirkas tai kermainen®
*Perinteinen lihakeitto*

*Kasvissosekeitto ja krutongit™

+TAYTEKAKKU valinnan mukaan

* mansikka-, vadelma- kinuskitaytekakku
*puolukkamoussekakku

* tai talon suklaakakku + vadelmakastike
+Pikkuleipia

Hinta: 27 00e/mis

Kylmanoutopoytd

graavilohi

kolmen sillin valikoima
savumuikkumousse
naudanpaahtopaist + piparjuuri
Cocktail linapullia tai talon kasvispihveja
keitetyt perunat ja tillivoisulaa
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vinersalaatti + talonkastike
tomaatti-mozzarellasalaatt ja basilika oljya
magzlaissalaatti

Laulun mallasleipéa ja levitettd
+TAYTEKAKKU valinnan

* mansikka-, vadelma- kinuskitaytekakku
*puclukkamoussekakku *

talon suklaakakku + vadelmakastike
+Pikkuleipia

Hinta: 35,00e/hl6

Ldammin noutopoytd
Hinta maéraytyy valitun pagruuan mukaan.

sillilgjitelma

graavilohi

keitettya perunaa ja tillivoisulaa
wihersalaatti

tomaatti- mozzarellasalaatt ja basilika &l
sienisalaatt

katkarapuja skagen

Laulun mallasleipda ja lewtettad

Paaruuat

Riistakaristystd, perunamuusia ja puolukkaa
39,00e/mis

Maissikanannntaa, tummaa tmjanvkastiketta ja
perunajuurespaistosta

39,00e/is

Caesar-uunilohi, paahdettuja juurcksia ja perunaa
35 50e/is

+TAYTEKAKKU valinnan mukaan

* mansikka-, vadelma- kinuskitdytekakku
*puolukkamoussekakku

*talon suklaskakku + vadelmakastike
+Pikkuleipia

Hinta: maaréytyy valitun pdaruuan mukaan



istidiset ja Nimenantojuhlat

Ristidiset ja N n 1l Kahvipoydises

Ristidiset jarjestetaan yha useammin perheen Tarjoilut ovat esimerkki kahvipsydasts ristizisissa
kotona tai kirkon seurakuntatilassa. Myés ni- : :
Menua pystytaan muokkaamaan jubiaan sopi-

menantojuhlaa vietetaan kotona tai esimer-
kiksi kesapaikassa siirtolapuutarhassa. vaksi.

wiheryrtti-meloni salaattia
chorizo-tomaatti piirakkaa
feta-pinaatt piirakkaa
kinkkuvoileipgkakkua
lohivoileipakakkua
sulhaspiirakorta ja munavoita

+Ristidiskakkua valinnan mukaan
*vadeima-valkosukiaakakku
*kolmen suklaan kakku
*passion-mousse kakku
*herukka-mousse kakku
*kinuskikakku

+Pikkuleipia ja tiikerikakkua

Hinta: 31,00eMmls

Vadeima-valkosuklaakerroskakku pienen ty
ton ristiaisissa.
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Noutopoytid

viheryrtti-melonisalaatt

caesar-salaatti nature!

salaatt miniluumutomaatista ja helmimozzarel-
lasta

vuchenjuustosalaatt

kiviuunilohta ja tartarkastiketta

katkarapuja skagen

focacciaa ja lewtettad

Porsaan uunipaistia, pippurikermakastiketta ja pe-
runajuurespaistosta

+Ristidiskakkua valinnan mukaan
*vadelma-valkesuklaakakku
*kolmen suklaan kakku
*passion-mousse kakku
*herukka-mousse kakku
*kinuskikakku

+Pikkuleipia

Hinta: 39,50e/l6
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Haat

Haat. Nuo iloisin ja onnellisin perhejunia.
Haissa rucka toimii juhlan kulmakivena, hyva
ruoka kruunaa ikimuistoisen péivan ja kehno
ruoka jattaa pahan maun suuhun pidemmaksi
aikaa.

Haajunhliin ra&taléimme menun mieluiten yh-
dessa haaparin kanssa, mutta ohessa yksi
haamenu, joka on ollut toimiva muutamissa
juhlissa ja ollut oikein pidetty!

Haissa minimiveloituksemme on 20 henked.
Hinnat sisaltavat arvonlisaveron, ruckatuotteet
ja esillepanoastiat seka kuljetuksen. Henkilé-
kunta, astiat, somistest varattava erikseen.

“N - = Q
Mansikka-kookoskakku kesdjuhlista.
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Hiimenu

wihersalaatti ja vadelma-vinegrette
caesar salaatt naturel
seranonkinkkua ja melonia
sinisimpukoita ja sitruunamajoneesia
punajuurta ja vuohenjuustoa

talon mallasleipa ja lewtettd

paahdettua lohta ja fenkolia
voi-valkoviinikastiketta

uuden sadon perunaa ja vihreda parsaz

haakakkua

valitse vaihtoehdoista:
*vadeima-valkosuklaa

*mangomousse

*suklaamousse

*talon sukiaakakku

*taytekakku (kinuski, vadelma, mansikka)

Hinta: 42,00e/mls

Mangomoussekakku menossa haavieraiden mais-

teltavaksi.



Valmistujaiset

Valmistujaisia on joka 1ahtdon ja kaikkina vuo-
denaikoina. Meilld on kokemusta ylioppilas-
juhlista tohtorinvaittskaronkkaan. Perinteisim-
mat kestit ovat kuitenkin ne ylioppilasjuhlat ja
ammattikoulujen valmistujaisjuhlat. Valmistu-
jaisissa ja varsinkin ylioppilasjuhlissa on tar-
ke&a valita tuotteita, jotka pysyvat hyvana ja
joita on helppo vaintaa vieraiden liukuvien tu-
loaikojen vuoksi. Tassa esimerkki tytdn ja po-
jan kahvipdydista, seka yksi noutopdyta lam-
piméalla paaruualla.

Minimiveloitus 20 henkea. Hinnat sisaltavat
arvonlisaveron, ruokatuotteet, esillepanoastiat
ja kulietuksen. Astiat, henkilGkunta ja somis-
teet varattava erikseen lisaveloituksesta, hin-
nasto lopussa.

Kahvitukset

Kaksi kahvipaytaad. Toinen fytdlle ja toinen pojalle.
Noutopéydat meidan ehdotuksemme juhlaan,
kaikki kuitenkin muokattavissa paivansankann

makuun sopiviksi.

Kahvipoyta tytolle

vihersalaattia ja vadelma-vinegrette
vuchenjuusto-paaryna salaatti
toast skagen saaristolaisleivalld
lohirieskarullia

feta-pinaatt quiche
sulhaspiirakoita ja munavoita

valmistujaiskakkua
*vadelma-valkosuklaa
*talon suklaakakku
*porkkanakakku
*mangomoussekakku
*herukkamoussekakku
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+macaron-eivoksia kolmea laatua: pistaasi, va-
delma ja suklaa
+pikkuleipia (ylioppiasjuhlin ylicopilaspikkuleivat)

Hinta: 22,00e/mls

Kahvipéuyté pojalle
vihersalaattia ja talon salaattikastiketta
fetasalaatti

savumuikkumoussea saaristolaisleivalla
kylmasavupororieskarullia
juusto-pekoni quiche

sulhaspiirakoita ja munavoita

valmistujaiskakkua
*vadelima-valkosuklaa
*talon suklazkakku
*porkkanakakku
*mangomoussekakku
*herukkamoussekakku

+suklaskonvehteja
+pikkuleipia {ylioppilasjuhliin ylioppilaspikkuleivat)

Hinta: 22,00e/ml6

Kuppikakkuja, makuina: mansikka, porkkanakakku
Ja minffusukiaz.



Noutopoytid

vinersalaattia ja talon salaattikastiketta
tomaatti-mozzarellasalaattia ja basilika-oljya
fetajuustosalaattia

tuoreita marinoituja herkkusienia

toast skagen saaristolaisleivalla
limegraavattua lohta ja koranterikastiketta
laulun mallasleipaa ja levitetta

naudan linnapaistia, kauden kasviksia ja paahdet-
tua perunaa

valmistujaiskakkua
*vadelma-valkosuklaa
*talon suklaskakku

*porkkanakakku
*mangomoussekakku
*herukkamoussekakku

+pikkuleipia (ylioppilasjuhliin ylioppilaspikkuleipia)

Hinta: 39,50e/mls
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Limegraavattua lohta ja toast skagen sitanmadiliz.



Kokoukset

Toimitamme toimistollenne maistuvat kokouse-
vaat. Valttavissa on kahvitukset niin aamiaiselle
kuin iltapavakahveille. Kokouslounaat ovat ke-
wyitd ja terveellisia. Toimitamme tuctteet paikan
paalle toimistollenne, laitamme tuotteet esille en-
nen kokouksenne alkua. Kokouspaketeissa toimi-
tamme paikalle kertakayttoastiat, atenmet, ser-
vietit seka lisétilauksesta kokousjuomat.
Tilaukset jopa péwvan varoitusajalla.

Hinnat sisaltavét arvonlisaveron, ruckatuotteet,
kentakayttoastiat ja kuljstuksen.

Kahvitukset

Kahvituksia aamiaiselle ja itapavakahveilie.

Aamiaispaketti

taytetyt sampylat (juusto, kalkkuna, kinkku-juusto,
kasvis)

tuoreet hedelmat

suklaamuffinit

omenamehu

appelsinimehu

kahviltee

Hinta: 9.00e/hia

Iltapaivakahvit

laulun quiche (feta-pinaatti. pekoni-juusto, kinkku,
sieni)

manapirakka ja kermavaahto

tuoreet hedelmat

kahviltee

Hinta: 7.00ethio

52

Lounaat

Maistuvat terveelliset kokouslounaat. Kahta eri
laatua.

Keittolounas

caesar salaatt paahdetulla maissikananrinnalla
wihersalaatti ja talon kastke
laulun mallasieipa ja levitettd

keitto (kirkas tal kermainen lohikeitto, lhakeitto,
kasvissosekeitto)

laulun suklaaleivos
kahviltee

Hinta: 20,00eMmls
*kivennaisvedet alkaen Bel1 5 liraa

Salaattilounas

vinersalaatti ja talon kastike
tomaatti-mozzarellasalaatti
kanasalaatt
kvinca-kasvissalaatti

laulun mallasleipas ja levitettd

new york cheese cakel|ja vadelmakastike
kahviltee

Hinta: 19,00/l
*kivennaisvedet alkaen be/1 Slitraa



Astiahinnasto

[l

Ruokailuvalineet

Alkuruoka haarukkalveitsi 0,16efkpl
Paarucka haarukkalveitsi 0,16e/kpl
Ruckalusikka 0,16e/kpl
Teelusikka 0,13e/kpl
Jalkirucka haarukkalusikka 0,16e/kpl
Lautaset

Alkuruokalautanen 0,28elkpl
Paaruckalautanen kulmikas 0,32e/kpl
Paaruckslautanen pycred  0.45elkpl

Ketttolautanen 0,38ekpl
Jalkiruckalautanen 0,19¢/kpl
Lasit

Vesilasi 0,25¢/kpl
Punaviinilasi 0,31e/kpl
Valkoviinilast 0,28elkpl
samppanjalasi 0,28e/kpl
Konjakkifasi 0,32efkpl

Kahvikuppi+lusikka+alunen 0 44e’kpl
Termoskannu iso pumpattava  3,28e/kpl

Termaskannu pieni 3.28e/kpl
Kahvipannu 2L 3,20elkpl
Sokerikkolkermakko 1d| 0.96e/kpl
Sokerikkotkermakko 1,5d! 1,32elkpl
Servietit

Paperikuitu 40*40 60kpl valkeinen

17 40e! 60kpl

Paperikuitu 40*40 60kp! kufollinen
20,00e/60 kpl

Paperikuitu 40*40 60kp! musta
25,00e/60 kpl

Valkoinen kangasservietti
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Liinat
180*120cm 5.16e/kpl
160*110cm 4 52e/kpl

Henkilokunta
Tanjoushinta 1 tarjoilija 4h yht. 120,00e
Lisatunnit 32,002 tunti



Liite 4. Esimerkki tarjous 80 hengen haista.

Tarjous 80-hengen héista

Henkilomaara: 80 pax

Paivimaara ja aika: Lauantai 18.7.2015 kello 16:00-23:00

Menu

Vihersalaatti ja Vadelma vinegrette
Caesar Salaatti Naturel
Serranonkinkkua ja Melonia
Sinisimpukoita ja Sitruunamajoneesia
Punajuurta ja Vuohenjuustoa
Talon Mallasleipda ja levitetta

Paahdettua Lohta ja fenkolia
Voi-valkoviinikastiketta
Uuden sadon perunaa ja vihredd parsaa

Haakakkua
KahvilTee

Hinta 42,00€/hl6
Kustannukset 80 hl6 = 80 x 42,00€ = 3360,00€

Henkil6kunta: Tarjoilija x 4
Tydtunnit: 7x 4 =28
Tarjous 4 tuntia 120,00€/tarjoilija ja ylimenevét 32,00€/tunti
Kustannukset:
4 x 120,00€ = 430,00€
3 ylimenevaa tuntia per tarjoilija = (tuntimé@ara: 4 x 3) 12 x 32,00€ = 384,00€
Yhteensé= 480,00 + 384,00 = 864,00€
Astiasto: 80 hlé
Alkuruoka haarukka + veitsi = 0,16€ x 160 = 25,60€
Padruoka haarukka + veitsi = 0,16€ x 160 = 25,60€

Jélkiruokahaarukka = 0,16€ x 80 = 12,80€
Alkuruokalautanen = 0,28€ x 80 = 22,4€
Paaruokalautanen = 0,32€ x 80 = 25,60€
Jilkiruokalautanen = 0,19€ x 80 = 15,20€

Vesilasi = 0,25€ x 80 = 20,00€

Punaviinilasi  =0,31€x 80 = 24,80€
Valkoviinilasi = 0,28€ x 80 = 22,40€
Kuohuviinilasi = 0,28€ x 80 = 22,40€
Kahvikuppi + lautanen + lusikka = 0,44 x 80 = 35,20€
Servetit =0,33€ x 80 = 26,66€
Tavaran tuonti ja nouto = 64,52 €
Yhteensa astioiden osuus: 343,18€

Pitopalvelun kokonaisosuus: 4567,18€
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Liite 7. Ravintola Laulumiesten mainoslehtinen.
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Catering-palveluita juhliin ja kokouksiin

Ravintola Laulumiehet on tiyden palvelun tilaustarjoiluravintola
Hietaniemenkadulla Kampissa.

Tilat on, mutta tarjoilut puuttuvat?

Meilti maistuvat kakut ja noutopéydiit muistotilaisuuksiin,
nimenantojuhliin, ylioppilasjuhliin tai hdihin.

Toimitamme myos kokouslounaita ja kahvituksia!

Léhetd tarjouspyyntd osoitteeseen: myynti@ravintolalaulumiehet.fi
Soita ja poikkea kiymdin: 045-2622991

Tai vieraile nettisivuillamme: www.ravintolalaulumiehet. ﬁ

@@mvintolalaulumiehet n fb.me/ravintolalaulumiehet

Ravintola Laulumiehet, Hietaniemenkatu 2, ooroo Helsinki
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Liite 8. Noutomyyntihinnasto Ravintola Laulumiehet

Noutomyyntihinnasto salaatit

Tuote

Vihersalaatti

Caesar Sa-
laatti Maissi-

kananrinnalla

Sienisalaatti

Vuohenjuus-

tosalaatti

Fetasalaatti

Raaka-aineet

Jaavuorisa-
laatti, rucola,
punasalaatti,

vesimeloni

Romainesa-
laatti, parme-
saani, majo-
neesi, anjovis,
mallasleipakru-
tonki, paahdettu
maissikanan-
rinta
Kotimaisia met-
sasienid, sme-
tanaa, ma-
joneesia, puna-
sipulia, kelta-
sipulia, maus-
teita
Jaéasalaatti,
tammenlehtisa-
laatti, marinoitu
punasipuli,
tuore paaryna,
paahdetut pin-
jansiemenet,
vuohenjuusto,
balsamicosii-
rappi
Jaavuorisa-
laatti, paprika,
kalamata-oliivi,
kurkku, to-
maatti, mari-
noitu punasi-

puli, oliividljy

Suositusannos- Hinta
koko
Lisakkeena

80g/hl6

12,50e/1kg

Liséakkeena 100g,

alkuruokana

19,50e/kg

1509, paaruokana
3009

Lisakkeena 80g 19,00e/kg

Lisakkeena 100g,

alkuruokana

20,00e/kg

1509, paaruokana
3009

Lisékkeena 100g,

alkuruokana

19,00e/kg

1509, paaruokana
3009
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Minimitilaus

500g

1 kg

1lkg



Noutomyyntihinnasto alkuruokia

Tuote

Marinoidut

oliivit

Marinoidut
tuoreet herk-

kusienet

Melonia ja
Parman kink-

kua

Tzatziki

Hummus

Raaka-aineet

Kalamata-oliivi,
vihreé kivellinen
oliivi, oliividljy,
rosmariini, tim-
jami, valkosipuli,
mustapippuri
Tuore herkku-
sieni, punavii-
nietikka, ryp-
sidljy, mustapip-
puri, suola, so-
keri
Cantaloupe-me-
loni, serranon-
kinkku

Kreikkalaista jo-
gurttia, kurkkua,
valkosipulia,
minttua, suolaa,
sokeria, musta-
pippuria, oliividl-
Jya

Kikherne, olii-
violjy, valkosi-
puli, tahinia,
suolaa, sitruu-

naa

Suositeltu annos-
koko

Meze-pdydassa
80g/hl6

Meze-pdydassa
80g/hl6

Alkuruokana 80g/hl6

Meze-pdydassa
50g/hl6

Meze-pdydassa
50g/hl6
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Hinta Minimitilaus

18,00e/kg

19,00e/kg 1 kg

22,00e/kg 1kg

18,00e/kg 500g

18,00e/kg 500g



Noutomyyntihinnasto voileipakakut

Tuote

Kinkkuvoilei-
pakakku

Lohivoileipa-
kakku

Katkarapuvoi-
leipakakku

Kasvisvoilei-

pakakku

Raaka-aineet

Moniviljaleipa, kinkkusuikale,
porkkana, suolakurkku, majo-
neesi, mustapippuri, suola,
kurkku, tuorejuusto, juusto-
raaste, persilja

Moniviljaleip&, lAmminsavulohi,
suolakurkku, porkkana, sit-
ruuna, kananmuna, tomaatti,
paprika, tilli, mustapippuri,
suola, majoneesi, tuorejuusto
Moniviljaleipa, katkarapu, pork-
kana, omena, kananmuna, tuo-
rejuusto, majoneesi, kurkku,
paprika, sitruuna, tomaatti, tilli,
mustapippuri, suola
Moniviljaleipa, majoneesi, tuore-
juusto, vuohenjuusto, vesi-
krassi, punasipuli, paprika, pu-
najuuri, raitajuuri, kurkku, mus-

tapippuri, suola
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Hinta

10 hl6 38,00e
15-20 hl6 53,00e

10 hl6 38,00e
15-20 hlo 53,00e

10 hl6 38,00e
15-20 hl6 53,00e

10 hl6 36,00e
15-20 hl6 50,00e

Minimitilaus

10 hlo

10 hlo

10 hld

10 hlo



Noutomyyntihinnasto makeat kakut

Tuote

Taytekakku;
Mansikka, Vadelma, Ki-

nuski, Hedelma
Talon suklaakakku ja va-

delmakastike

Sacher-kakku

Mango-moussekakku

Vadelma-valkosuklaa-

moussekakku

Puolukkamoussekakku

Porkkana-tuorejuustokakku

Hinta

10 hl6 25,00e
15-20 hl6 35,00e

10 hl6 29,50e
15-20 hlo 38,00e

hl6 29,50e
15-20 hlo 38,00e

10 hl6 27,00e
15-20 hlo 37,00e

10 hl6 27,00e
15-20 hl6 37,00e

10 hl6 27,00e
15-20 hl6 37,00e

10 hl6 27,00e
15-20 hl6 37,00e
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Minimitilaus

10 hlo

10 hilo

10 hlo

10 hilo

10 hlo

10 hilo

10 hlo



Noutomyyntihinnasto kahvipdytaan

I S N

Kahvikakku 10 hl6 14,50 10 hl6
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Potentiaaliset asiakkaat yritykse

Arkkitehtuuritoimisto Kaj Nystrom Ky

Hietaniemenkatu 8, 00100 Helsinki
09-407127

SkyProduction Oy
Fredrikinkatu 61, 00100 Helsinki
040-0495591 / m@skyproduction.fi

Ohjaamo Helsinki
Fredrikinkatu 48, 00100 Helsinki
09-31025861 / ohjaamo@hel.fi

Kiinteistdmaailma Helsinki Kamppi
Aurorankatu 15, 00100 Helsinki

09-4770560 /
kamppi@kiinteistomaailma.fi

IdHAIR Finland Oy
Fredrikinkatu 63, 0100 Helsinki
010 2799010 / info@idhair.fi

Videolle Productions
Fredrikinkatu 34, 00100 Helsinki

040-5774737 / jenna@videolle.fi

Liite 9. Potentiaaliset yritysasiakkaat.
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Kotivarma Oy LKV

Pohjoinen Rautatiekatu 29, 00100
Helsinki

09-58660260 / asunnot@kotivarma.fi

Helsingin seudun opiskelija-asuntosaatioé

Pohjoinen Rautatiekatu 29, 00100
Helsinki

09-549900 / riitta.sorjonen@hoas.fi

Musiikin.com Oy

Pohjoinen Rautatiekatu 25, 00100
Helsinki

09-7831391 / info@musiikin.com

Contribyte
Pohjoinen Rautatiekatu 15 B, 00100
Helsinki

09-42890055 /
henri.hamalainen@contribyte.fi

Autotalo
Salomonkatu 17, 00100 Helsinki
040-6375494 / kari.ratilainen@corbel.fi



Liite 10. Lahialueen juhlatiloja.

Juhlatiloja Helsinki / Espoo

Lagstad hembygdsgard
Vanha Lagstadintie 4, 02770 Espoo

040-8434903 /
solveig forsberg@elisanet.fi

Luukin kartano
Luukintie 33, 02970 Espoo
09-597 979

Pagkvilla

Parkvillanpolku 4, 2600 Espoo
046-8771269 [ parkvilla@espoo.fi

Juhlasali G18
Yrjdnkatu 18, 00120 Helsinki

050-4471314 [ ballroom@piazza fi

Argoksenmaen Holvikellasi
Vanha Talvitie 14, 00580 Helsinki
020-7920 810 / holvikellari@intercom.fi

Poliisien kesékoti
Lansiulapanniemi 6, 00200 Helsinki

040-7788771 /
poliisienkesakoti@luuklku.com

Merimelojien Maja
Merikannontie 10, 00260 Helsinki

050 379 7789 /
vahtimestari@merimelojat.fi

Kapylan tyovaentalo
Vipusentie 19, 00610 Helsinki
paula hakulinen@elakkeensaajat fi

Magito,
Kaasutehtaankatu 1, 00540 Helsinki
09-444 757 / info@magito fi

Sauna?2, kaikki toimipisteet
Lahimpana Kamppi ja Rucholaht:
0207 349 940 / info@sauna? fi

Urhansauna/Kallio
Aleksiskivenkatu 22, 00510 Helsinki
020-7351153 / info@urbansauna fi

Teatteri Toivo
Telakkakatu 6, 00150 Helsinki

040-5618873/
tilavuokraukset@teatteritoivo.net

Juhlahuone 146

Mannerheimintie 146 B 43, 00270
Helsinki

Info@juhlahuoneid6 fi / 044-0590100

Alvar Aallon ateljee
Tiilimaki 20, 00330 Helsinki

09-481350 / riihitie@alvaraalto fi

24Basement
Unioninkatu 24, 00130 Helsinki

044-3456500 / mikag@24basement com|



Liite 11. Seurakuntasaleja lahialueella.

Sourikuatasaiit Libisent

Temppeliaukion kirkko seurakuntasali ja
takkahuone & T6616n kirkko
seurakuntasali

Lutherinkatu 3, 00100 Helsinki
Topeliuksenkatu 4, 00100 Helsinki

09-2340 6320 / toolo.srk@evl fi

Kallion Kirkko Kappelisali, Vihrea Sali ja
Seurakuntakoti, Alppilan kirkon |
seurakuntasali

Itdinen papinkatu 2, 00530 Helsinki

Seurakuntakoti: Siltasaarenkatu 28,
00530 Helsinki

Alppila: Kotkankatu 2, 00510 Helsinki
09-2340 3620 / kallio.srk@evl.fi

Munkkivuoren kirkon seurakuntasali
Raumantie 3, 00350 Helsinki

09-23405220 / munkkiniemi stk@evl fi

Meilahden seurakunnan
seurakuntasalit: Meilahden kirkko,
Lansi-Pasilan kappeli, Ruskeasuon
seurakuntakeskus, Tuomaankirkko

Pihlajatie 16, 00270 Helsinki
09-23404720 / meilahti stk@evl fi

Hakavuoren kirkon seurakuntasali

Tolarintie 1, 00400 Helsinki
09-2340 3220 / haaga.srk@evl.fi
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