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Taman opinnaytetydn aiheena oli suunnitella uusi buffetkonsepti tydn toimeksianta-
jalle Mallastupa Oy:lle. Tyd suunniteltiin toteutettavaksi heidan toimipisteelleen Mal-
laskosken Panimoravintolaan vuoden 2019 kesasesonkia varten.

Kehittamisen tueksi luotiin asiakaskysely, jonka avulla selvitettiin Mallaskosken Pa-
nimoravintolan asiakkaiden asiakastyytyvaisyytta, etsittiin kehittdmisen kohteita ja
haettiin asiakkailta ideoita ja toiveita uutta buffetkonseptia varten. Konseptin kehit-
tamisen ja suunnittelun pohjana kaytettiin Mallastuvan jo olemassa olevaa buffet-
konseptia. Kyselyn tuloksien avulla voitiin kartoittaa Panimoravintolan lahtdtilanne,
jonka jalkeen oli mahdollista aloittaa konseptin kayttajalahtdinen suunnittelu.

Tuloksista voitiin todeta asiakkaiden olevan tyytyvaisia Mallaskosken Panimoravin-
tolan toimintaan. Asiakkaat pitivat Panimoravintolan asiakaspalvelun laatua, mil-
j606t4, sijaintia, terassia ja paikallista olutta yrityksen parhaimpina puolina. Tyytyméat-
tomyytta asiakkaiden keskuudessa herattivat erityisesti ruoan laatu, vajavainen
markkinointi ja sisalla sijaitsevien istumapaikkojen vahaisyys. Kaikkiin tyytyméatto-
myytta herattaneisiin asioihin pyrittiin l6ytamaan ratkaisu palvelumuotoilun avulla.

Kehitysprosessin tueksi asiakaskyselyn tuloksista saatiin laadittua runko buffetkon-
septin suunnitteluun. Rungon ja vanhan buffetkonseptin avulla konseptin ideointi ja
suunnittelu oli vaivatonta, silla rungosta selvisi asiakkaiden toivoma buffet, oheis-
tuote ja haluttu hintataso. Tydn tuloksena syntyi uusi konsepti "Makuja Suomen
luonnosta” -burgerbuffet. Buffetin nimella viitataan siiné k&ytettyihin suomalaisiin vil-
liyrtteihin. Myytavéaksi oheistuotteeksi liitettiin Mallaskosken Panimon oluista laadittu
kolmen tuotteen maistelutarjotin, joka sisaltdd kolme eri tyylistéa olutta. Buffetista
saatiin laadittua asiakkaiden toiveiden mukainen eli persoonallinen, vaihteleva, mo-
nipuolinen ja kotimaisuutta tukeva.

Avainsanat: noutopdyta, ravintolat, olut, konseptisuunnittelu, palvelumuotoilu
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The subject of this thesis was to plan a new buffet concept to Mallastupa Ltd in
Seinajoki. The concept was planned to be carried out in their restaurant Mal-
laskosken Panimoravintola during their summer season 2019.

There was a need to create a customer survey to support the concept development.
The goal of the customer survey was to study the customer satisfaction and to get
development targets and ideas for the new buffet concept from the customers them-
selves. There was already a base for the new concept development in Mallastupa
Ltd. With the results of the survey, it was possible to chart the starting point. After
that, it was easier to plan the concept in a more user-oriented way.

The survey results showed that the customers are quite satisfied with the operations
and services of Panimoravintola. The most appreciated were the quality of the cus-
tomer service, environment, location, terrace and the local beer. The customers
were mainly dissatisfied with the quality of the food, slight marketing and the poor
seating capacity inside the restaurant. The goal of the thesis was also to find solu-
tions for these problems by using service design.

With the results of the survey it was possible to create a basis for the new buffet
concept to support the development process. With the basis and the old buffet con-
cept, the planning was effortless, because the frame showed the customers” opin-
ions about the buffet, by-product and the price level. The result of this thesis was a
new burger buffet called “Flavours from Finnish Nature”. The name refers to the
Finnish wild herbs, which were used in the recipes. The by-product of the burger
buffet is a tray including three portions of different beers from the local Mallaskoski
brewery. Overall, the buffet was made by following the ideas and wishes of the cus-
tomers. The new buffet concept has personality, it is diverse and it supports the local
brands

Keywords: buffet, restaurants, beer, concept planning, service design
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1 JOHDANTO

Yrityksen tyOntekijat ovat tekemansa tyon asiantuntijoita. He nékevat ja tietavat kai-
ken yrityksen sisalla. Asiakas tietda sisaisista asioista paljon vdhemman, mutta voi
kuitenkin nahda asioita paljon enemman ulkoa, silla asiakkaiden nakdkulma on eri-
lainen. (Pitkanen 2006, 101.) Yrityksen liiketoiminnan kannalta on erityisen tarkeaa
ottaa erilaiset asiakkaat huomioon. Palveluita ja tuotteita suunniteltaessa on huomi-
oitava erilaisia ja jakautuneita tarpeita. Tarpeita kartoittamalla yritys saa luotua uu-
sia kestavia asiakassuhteita, kun huomio kiinnitetédéan ja kohdistetaan monipuolisiin
palveluihin ja tuotteisiin, joita erilaiset asiakkaat tarvitsevat. (Inkinen, Karkulehto,
Méaenpaa & Timonen 2006, 248.)

Asiakkaiden tarpeita voidaan kartoittaa esimerkiksi tutkimuksen avulla. Tutkimuksia
suoritetaan usein silloin, kun ratkaisuja ongelmiin ei ole mahdollista suorittaa arki-
sen ajattelun avulla. Talléin on aiheellista hankkia uutta tietoa, jonka avulla ymmar-
retdan olemassa olevia ongelmia ja pyritaan lIoytdmaan ratkaisuja niihin. (Hirsjarvi,
Remes & Sajavaara 2009, 19.)

Tama tyo kasittelee uuden buffetkonseptin suunnittelua tyén toimeksiantajalle Mal-
lastupa Oy:lle. Tyo6ta varten luodaan asiakaskysely, jonka avulla on tarkoitus saada
ajankohtaista tietoa toimeksiantajan toiminnasta, palveluista ja kehittamisideoista
asiakkaan nakokulmasta. Kyselyn tuloksien avulla aloitetaan kehittAmaan uutta
konseptia, joka palvelee asiakasta, tyontekijaa seka yritysta. Uusi buffetkonsepti tu-
lee pitamaan sisallaan tarvittavan tiedon suunnittelusta, kehittamisestd, raaka-ai-
neista, toteutuksesta ja hinnoittelusta. Tyossé kasitellaan lyhyesti myds muita tulok-
sissa ilmenneita ongelmia ja pyritdan suunnittelemaan ohjeita tai neuvoja niiden rat-

kaisemiseksi.

Toimeksiantajan esittely. Mallastupa Oy on perustettu vuonna 2012 Seingjoelle ja
yrityksen omistavat yrittdjapariskunta Sanna Harju ja Aleksi Tamminen. Mallastupa
Oy:ll& on kolme toimipistetta, joita ovat Mallaskosken Panimoravintola, Seindjoen
keskustassa sijaitseva olutravintola Mallas Kabacka ja lounasravintola Varicko. Yri-
tyksien toiminnan yllapitdminen ja paavastuu kuuluvat enemman Harjun ty6nku-

vaan, kun taas Tamminen on vastuussa yrityksien markkinoinnista seka graafisesta



suunnittelusta ja toteutuksesta. Mallastupa Oy tydllistaa tarpeen mukaan 6-12 tyon-

tekijaa ja tarve vaihtelee vuodenaikojen mukaan. (Tamminen, [viitattu 17.11.2018].)

Mallaskosken Panimoravintola on sesonkiravintola. Se aukeaa joka vuosi touko-
kuun alussa ja sulkeutuu elokuun lopussa. Yleensa kesé- ja heindkuu ovat ravinto-
lan kiireisintéa aikaa, mutta myos saa ja lampdétila vaikuttavat merkittavasti ravintolan
asiakkaiden maaraan. Ravintolan ruokalista koostuu paasaantoisesti erilaisista pu-
biruoista ja olut on pyritty liittmaan osaksi ruokia. (Mallaskosken Panimoravintola,
[viitattu 4.10.2018].)

Mallas Kabacka on ympéri vuoden avoinna oleva olutravintola. Kabackasta 16ytyy
yli 75 erilaista pienpanimon olutta ja kausittain vaihtuva menu. (Mallas Kabacka,
[viitattu 4.10.2018].)

Lounasravintola Varicko on Mallastupa Oy:n uusin perustettu toimipiste, jossa tar-
joillaan arkipaivisin maistuvaa lounasta. Vaihtelevina viikonloppuina Varickolla on
mahdollista kdyda nauttimassa myos Show & Dinner, johon kuuluu iltabuffet ja lippu
Rytmikorjaamon keikalle. (Varicko, [viitattu 4.10.2018].)



2 TYON TAVOITTEET, RAJAUKSET JA KAYTETYT
MENETELMAT

Tavoitteet. TAman tyon tavoitteena oli suunnitella Mallaskosken Panimoravintolalle
uusi kustannustehokas buffetkonsepti vuoden 2019 kesésesonkia varten. Uuden
konseptin tuli olla innovatiivinen seka kilpailukykyinen eli sen taytyi pystya kilpaile-
maan muiden ravintoloiden tarjonnan rinnalla. Suunnittelu pyrittiin pitAmaéan asia-

kaslahtbisena, jotta uusi buffetkonsepti vastaisi asiakkaiden tarpeita ja odotuksia.

Tavoitteisiin kuului luoda Mallaskosken Panimoravintolan henkilokunnalle uusi yh-
tendinen tapa toimia, silla kaikki tarvittava tieto buffetista ja sen toteutuksesta koot-
tiin yhteen. Panimoravintolalla ei aiemmin ole ollut tarkasti laadittua reseptiikkaa tai
ohjeistusta buffettien toteutusta varten. Kaikkien ohjeiden ja toteutuksen tuli olla hel-
posti ymmarrettavissa, jotta jokainen tyontekijd osaisi tehda buffetin tyévuorollaan
ilman ongelmia. Reseptiikka sisdltaa yleisen tydohjeistuksen ja tarvittavat valineet

ruokien valmistukseen.

Tavoitteena oli myos ratkaista tai antaa kehittamisideoita Mallaskosken Panimora-
vintolan toiminnan kehittamiseen. Kehittamisen kohteet perustuivat asiakasky-
selysta saatuihin tuloksiin ja ongelmanratkaisujen luomisessa hyddynnettiin erilaisia

palvelumuotoilun keinoja ja tyokaluja.

Uusi buffetkonsepti sisaltaa
— asiakaskyselyn tulokset
— tilauslistan
— kustannuslaskelmat
— reseptiikan, tydohjeet ja tuotteiden omavalvonnan
— ohjeet toteutusta varten

— ohjeita ja ideoita eri ongelmakohtien ratkaisuun.

Rajaukset ja kaytetyt menetelmat. Kun aihe on paatetty, sita taytyy rajata. Tyossa
taytyy tarkentaa haluttavaa tietoa ja maarittdd se aihe, mita aineistonkeruulla tah-
dotaan saavuttaa. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 81.) Ty0 rajattiin toteutetta-

vaksi ainoastaan Mallaskosken Panimoravintolan toimipisteelle. Tydn tuloksia olisi
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kuitenkin mahdollista soveltaa myos toisella Mallastupa Oy:n toimipisteella Va-
rickolla. Mallaskosken Panimoravintolan koettiin olevan kannattavin paikka toteut-
taa uusi buffetkonsepti, silla konseptin ymparille oli helppoa luoda muitakin oheis-
palveluita, kuten kesateatteri, paikallinen olut ja panimokierrokset Mallaskosken Pa-
nimon tiloissa. Mallaskoski on kesaisin suosittu ja tunnettu paikka asioida ruoan
sekd juoman merkeissa, joten konseptia saataisiin myytya asiakkaille paremmin,

kun saatavuus on rajattu yhdelle toimipisteelle.

Aineistoa kehitystydhon kerattiin kvalitatiivisella kyselytutkimuksella. Kvalitatiivisella
tutkimuksella tarkoitetaan laadullista tutkimusta. Kvalitatiivisen tutkimuksen [&hto-
kohtana on kuvata todellista elaméa ja tutkia kohdetta monipuolisesti. (Hirsjarvi, Re-
mes & Sajavaara 2009, 161.) Taman tyon kehittdmisprosessi pohjautui kyselytutki-
muksesta saatuihin tuloksiin. Hirsjarven, Remeksen ja Sajavaaran (2009, 161) mu-
kaan kvalitatiivisen tutkimuksen avulla voidaan hahmottaa ja selvittda tosiasioita,
eika kertoa oletettuja uskomuksia tai vaittamia. Mallastupa Oy:n tyontekijat auttoivat
konseptin ideoinnissa seka antoivat hyddyllisia neuvoja konseptin suunnittelua ja
hinnoittelua varten. Tyon teoreettisen viitekehyksen suunnitteluun ja toteutukseen
loivat tuotekehityksen, konseptisuunnittelun ja palvelukonseptoinnin ja -muotoilun

eri menetelmat ja tyokalut. Kuviossa 1 kasitelladn opinnaytetydn etenemista.

3. Itsendinen ideointi
ja kirjoitettavan
teorian
hahmottaminen

2. Ohjaajan ja
1. Tyon aloittaminen toimeksiantajan
tapaaminen

5. Buffetkonseptin
suunnittelu ja 4. Kyselyn tuloksien
kehittaminen lapikdyminen ja
asiakaskyselyn ymmartaminen
tuloksien perusteella

3.
Asiakaskyselylomak-

keen suunnittelu ja
kyselyn toteutus

6. Oheistuotteiden, 7. Teorian
kustannuslaskelmien kirjoittaminen ja 8. Valmis
ja reseptiikan opinnaytetyota buffetkonsepti
laadinta koskevat tarkistukset

Kuvio 1. Opinnaytetyon eteneminen.
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3 UUDEN KONSEPTIN KEHITTAMINEN

3.1 Konseptisuunnittelu

Konseptilla tarkoitetaan liiketoiminnan suunnittelua ja toteutusta mukaillen yrityksen
imagoa seka tavoiteltavaa brandia. Se on liikeidean tulos, jossa on kaytetty yksityis-
kohtaisia toiminnallisia sek& konkreettisia menetelmia. (Sammallahti 2009, 11.)
Konsepti on perusteltu, se keskittyy oleellisiin asioihin ja kertoo tuotteesta ymmar-
rettavasti (Miettinen 2011, 119). Konsepti ei varsinaisesti méaarittele itse palvelua,
mutta esittdd sen keskeisen sisallon (Miettinen, Kallioméaki & Ruuska 2011, 107).
Onnistuneen konseptin takana seisovat tyontekijat, asiakkaat seka muut toimintaa
tukevat ryhmat (Sammallahti 2009, 11).

Konseptisuunnittelua kuvataan yksinkertaisesti siten, ettda se sisaltdd palvelun
idean, sisallon ja toimintaa (Inkinen ym. 2006, 80). Konseptisuunnittelua voidaan
pitdd tuotekehityksen kaltaisena toimintana, jonka avulla erilaiset tiedot jasennel-
la&n ymmarrettaviksi (Miettinen 2011, 119). Nykyaikana konseptisuunnittelu painot-
tuu erityisesti kahteen uuteen nakokulmaan: kayttajalahtoisyyteen ja asiakkaan lii-

ketoiminnan ymmartamiseen (Inkinen ym. 2006, 88).

Konseptisuunnittelulla on mahdollista yhdistaa monia nakoékulmia kuten
— kayttajakeskeista suunnittelua
— laadullista ja mé&éarallista tutkimustietoa
— luonnoksia
— kuvia
— malleja (Miettinen ym. 2011, 107).

Konseptisuunnittelu aloitetaan yrityksen liikeidean ja strategian hahmottamisella,
jonka jalkeen tydskennelldadn bréandin parissa ja siirrytaan kahdeksanosaiseen toi-
mintakuntoisen konseptin kehittamiseen. Konseptisuunnittelun merkitys ja rool
vaihtelevat riippuen projektien luonteesta. Konseptisuunnittelua kaytetadn nimen-

omaan projektin alkuvaiheessa. (Inkinen ym. 2006, 84.)
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Toimintakonseptin kehittdminen on jaettu kahdeksaan eri konseptiosaan, joista jo-
kainen toimii asiakassuhteen luomisen palvelutiella. Konseptin palat tdydentavat toi-

siaan ja rakentavat palvelullisen tuotteen mainetta. (Sammallahti 2009, 79.)

Konseptiikan kahdeksan eri osaa ovat
— tuote
— prosessit
— fysiikka
— ihmiset
— myynti
— hinta
— saatavuus
— maine (Sammallahti 2009, 87-130).

Tuote. Tassa konseptin osassa tulisi maarittaa, mika on yrityksen toimialaa ja mita
myydaan. Vastaavatko ja muotoilevatko myytavét tuotteet yrityksen imagoa ja tu-
keeko se yrityksen strategiaa sekéa kohderyhman tarpeita? Tassa osiossa tuote on
yhta kuin sen tuotantoon liittyv& prosessi, vaikka tuote ja prosessit kasitella&nkin
erikseen. (Sammallahti 2009, 87.)

Prosessit. Prosessi on palvelun ydin. Tassa kappaleessa prosessilla tarkoitetaan
palveluketjun etenemisen hahmottamista, jonka lopullisena tuloksena on asiak-
kaalle luotu palveluelamys. Palveluketjulla on suuri vaikutus mielikuviin tuotteen laa-
dusta ja hinnasta. Prosessin suunnitteluun ja ymmartamiseen voidaan kayttaa asia-
kastutkimuksista saatuja tuloksia, joissa on selvitetty mista asiakas sai tietonsa yri-
tyksen palvelusta ja mitka asiat vaikuttivat palvelun valintaan sek& mitk& muut asiat
tekivat hanesta yrityksen asiakkaan. (Sammallahti 2009, 89.) Palveluketjua voidaan
pitda yrityksen kasikirjoituksena. Siind kuvataan palvelun etenemisté asiakkaan néa-
kokulmasta. Yleensa tama kasikirjoitus toteutetaan kuvien avulla, silla se havainnol-
listaa tapahtumia nopeammin ja paremmin kuin Kirjallinen tuotos. (Miettinen ym.
2011, 112))

Fysiikka. Palveluliiketoiminnan visuaaliset elementit eli fysiikka vaikuttaa ensim-

maisten mielikuvien luomiseen yrityksesta. Tata fysiikkaa voivat olla esimerkiksi
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logo, kayntikortti, markkinointimateriaali tai vaikka henkilokunnan tydvaatetus. Eri-

laisilla elementeilla voidaan viestia yrityksen sisallosta. (Sammallahti 2009, 94.)

Ihmiset. Palvelun kehittymisen ja onnistumisen kannalta ihmiset ovat tarkein ele-
mentti. Konseptiikan ndkokulmasta katsottuna ihmisilla tarkoitetaan yrityksen hen-
kilokuntaa seké asiakkaita. Kokonaispalvelu koostuu ihmisten olemuksesta, tekemi-

sista ja sanomisista. (Sammallahti 2009, 104.)

Myynti. Liiketoiminta on kannattavaa vain silloin, kun tuotteet ja palvelut myyvat.
Maine ja brandi vaikuttavat ostopaatoksiin, jolloin voidaan todeta markkinointi-
maine-myynti- yhteyden olevan saumatonta. Myynti alkaa jalleen ihmisestéd, hanen
suorittamastaan myyntitydsta ja tydhon kuuluvista tukitoiminnoista. Jos myyjan tie-
dot ja alan taidot eivat ole kunnossa, yritykselta l&ahtee uskottavuus nopeasti ja
maine karsii. (Sammallahti 2009, 115-117.)

Hinta. Palvelutuotteita voi olla monimutkaista hinnoitella. Jos palvelusta halutaan
laskuttaa tarvetta enemman, yrityksen taytyy olla tietoinen heille sopivasta asiakas-
ryhmasta. Lisaksi yrityksella tulisi olla ryhman tarpeiden mukaan kehitetty palvelu-
konsepti ja valmius konseptin jatkuvaan kehitykseen. (Sammallahti 2009, 122.)

Saatavuus. Palvelukonseptia suunnitellessa merkittavimmaksi paatokseksi on luo-
kiteltu saatavuuden maarittely. Saatavuudella voidaan vaikuttaa myynnin potentiaa-
lin sek& mielikuvien luomiseen koskien brandia. Monessa paikassa oma toimipiste
onkin ainut ja oikea vaihtoehto palvelun tuottamista ja kuluttamista ajatellen. (Sam-
mallahti 2009, 126.)

Maine. Maine perustuu usein mielikuviin ja kokemuksiin. Asiakkaat pitdvat mainetta
usein arviointina yrityksestd. Maineeseen vaikuttavat ja liittyvat kaikki seitseman
muuta konseptiosaa. (Sammallahti 2009, 130.) Maineesta kirjoittaessa Sammallahti
(2009, 130) lainaa Aulan ja Heinosen (2004) kiteytysta brandi-imago-maine -yhtey-

desta seuraavasti:

Brandi tehd&an, imago rakennetaan ja maine ansaitaan.
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3.2 Palvelukonsepti

Palvelukonseptia voidaan nimittaa myos palveluajatukseksi. Palvelua syntyy, kun
palvelukonseptiin yhdistetdan osaavia ihmisia, tyovalineita ja -tarvikkeita ja hyodyl-
lisia tietojarjestelmia. Toimivalla palvelukonseptilla luodaan iloa omistajille, tyonteki-
joille ja tietenkin asiakkaille. (Pitkdnen 2006, 171.) Palvelukonsepti on kuvattu kuvi-

ossa 1.

Palvelukonsepti on ajatusmalli siitd, miten asiakkaalle tuotetaan arvoa
(Pitk&nen 2006, 171).

Mita
Kenelle
Miten

Asiakaskoh-
taaminen

(Suunnittelu)

Palvelu-
konsepti

Palveluasteen
maarit-
taminen

Palvelutapah-
tuman kuvailu

Kuvio 2. Palvelukonseptin sisalté (Bergstrom & Leppanen 2009, 181).

Palvelukonseptin avulla lunastetaan yrityksen antama asiakaslupaus. Palvelukon-
septi on yksi suuri palvelukokonaisuus, vaikka se voikin koostua monesta eri tuot-
teesta tai palvelusta. Sen ei tule olla vain joukko monia palveluita, vaan tarkasti ke-
hitetty kokonaisuus, joka palvelee asiakasta vaivattomasti. (Tonder 2013, 73.) Pal-

velukonseptissa kuvaillaan, miten lisdarvoa tuotetaan yritykselle palvelun avulla ja
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kuinka se lopuksi vastaa kayttajien tarpeita. Palvelukonsepti keskittyy yleensa ih-
misten kayttaytymista hyodyntaviin asioihin tai silla yritetdan 16ytaa yhteisia tekijoita

monista erilaisista kayttaytymismalleista. (Miettinen ym. 2011, 109-110.)

Jos yritys haluaa menestya, taytyy toimia varmasti. Yrityksella tulee olla toimivat
rutiinit pysyakseen kilpailussa mukana. (Pitkanen 2006, 171.) Toimivien rutiinien tar-
koituksena on lisatd kustannustehokkuutta, nopeutta ja virheettdmyytta. Rutiinien
avulla varmistetaan palvelun perustasoa. Muita keinoja parannuksia varten ovat
suunnitelmallisuus menettelytavoissa, ohjeistaminen ja kouluttaminen. Toimiviin ru-
tiineihin tulee panostaa, silld ne vaativat paljon ty6ta, suunnittelua, valvontaa seka
koulutusta. (Pitkédnen 2006, 174-175.)

Palvelukonseptia olisi hyva testata. Testauksen avulla varmistetaan palvelukonsep-
tien toimivuutta ja toteutettavuutta. Palveluiden tai tuotteiden testaus on tarkeaa,
jotta mahdolliset virheet ja ongelmat voidaan havaita ajoissa. Mikali testausta ei
suoritettaisi, se koituisi kallimmaksi yritykselle tulevaisuudessa. (Vaahtojarvi 2011,
131 & 136.)

3.3 Palvelumuotoilu

Palvelumuotoilua on vaikeaa maaritella. Maaritelmaa on vaikeaa selittaa yksinker-
taisesti, silla palvelumuotoilulla on monia eri ulottuvuuksia ja néakdkantoja. Jokaista
maaritelmaa yhdistaé kuitenkin yksi ja sama paamaara: taysin tyytyvainen asiakas.
Palvelumuotoilu on jarjestelméllinen tapa, jonka avulla voidaan kehittdd ja luoda
palveluita yhta aikaa analyyttisesti seka intuitiivisesti. (Tuulaniemi 2011.) Analyytti-
sella lahestymistavalla tarkoitetaan tietoa, mika perustuu esimerkiksi asiakastutki-
muksiin, tosiasioihin ja loogiseen paattelyyn. Vaistonvaraisella eli intuitiivisella 1a-
hestymisella tarkoitetaan taitoa ja kokemusta. Se on kyky nahda erilaisia mahdolli-
suuksia tulevaisuudessa. Silla tarkoitetaan niiden asioiden ja ideoiden ndkemista,

joita ei ole viela olemassa. (Tuulaniemi 2011.)

Kallio (2018) esittaa palvelumuotoilun toimintana, jonka tarkoituksena on I6ytaa rat-
kaistavia ongelmia ja sen jalkeen kayttda monipuolisia tapoja ja menetelmia niiden

ratkaisemiseen. Jotkut taas kasittavat palvelumuotoilun paremman asiakaspalvelun
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suunnitteluna (Puska, Latomaki & Takala 2018). Nain voidaankin todeta palvelu-
muotoilun kasitteen monialaisuus. Monet palvelumuotoiluun erikoistuneet yritykset
ja henkilot usein maarittelevat itselleen sen kaikista sopivimman kasitteen, jotkut
jopa kehittavat itselleen uuden (Kallio 2018). Palvelumuotoilun avulla tuodaan kayt-
tajien nakokulmia keskelle palvelujen kehittamista (Miettinen 2011, 13). Palvelu-
muotoilua tarvitaan, koska taman hetkinen maailma on jatkuvassa muutoksen ti-
lassa ja aiemmat ratkaisut eivat ole enaa ajankohtaisia. Sen avulla voidaan muokata
jokaiselle asiakkaalle tarpeita vastaava palvelu tai tuote, perinteisen massavalmis-
tuksen sijaan, silla se ei valttamatta palvele asiakkaita toivotulla tavalla. Myés Kil-
pailun kiristyessa jatkuvasti, palvelumuotoilun avulla panostetaan asiakaskokemuk-

seen, jolla on merkittavampi vaikutus kuin hinnalla tai brandilla. (Kallio 2018.)

Palvelumuotoilulla on mahdollista kasvattaa uusien palveluiden arvoa. Yrityksen on
mahdollista erottautua kilpailijoistaan palveluiden avulla, silla eri palvelut tarjoavat
yrityksille useita eri markkinoita ja sen my6ta uusia asiakkaita. (Tuulaniemi 2011.)
Tehtdvana on luoda arvoa asiakkaalle tai jopa luoda arvoa yhdessa asiakkaan
kanssa (Kallio 2018). Tuulaniemi (2011) mé&arittelee arvon hy6dyn ja hinnan vali-
sena suhteena. Hinta ei ole aina suoraan verrannollinen rahalliseen arvoon, vaan
sitd voidaan pitda uhrauksena, jonka asiakas tai sidosryhma tekee hankintansa
eteen. Talloin taloudellisessa arvossa on otettu huomioon myds hankinnasta aiheu-
tunut vaiva. (Tuulaniemi 2011.) Arvo jaetaan kahteen osaan, joita ovat laadullinen
sekd maarallinen arvo. Laadullisena arvona pidetaén esimerkiksi muotoilua ja asia-
kaskokemusta, kun taas maarallinen arvo kasitetdan hintana ja teknisena laatuna.
(Tuulaniemi 2011.)
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4 MALLASKOSKEN PANIMORAVINTOLAN LAHTOTILANNE

4.1 Uuden konseptin suunnittelu asiakaslahtdisesti

Asiakaslahtoista suunnittelua varten luotiin strukturoitu kyselylomake, jonka tarkoi-
tuksena oli selvittdd Mallaskosken Panimoravintolan asiakkaiden tyytyvaisyytta ra-
vintolan palveluihin ja toimintaan. Kyselyn avulla tahdottiin myds hahmottaa asiak-
kaiden omia mielikuvia siitd, mita he odottivat uudelta konseptilta. Kysely toteutettiin
Webropol -palvelun valityksella internetlinkkina ja se oli avoin kaikille. Kyselya mark-
Kinoitiin ainoastaan sosiaalisessa mediassa ja kyselyyn oli mahdollista vastata vii-
kon ajan. Vastauksia kerattiin vilkkossa 104 kappaletta. Kyselyn paaasiallisena koh-
deryhména olivat Mallaskosken Panimoravintolan asiakkaat. Kyselylomakkeeseen
(liite 1) oli kuitenkin laadittu kysymyksia koskien ainoastaan buffetkonseptin kehitta-
mista, jolloin kyselyyn oli mahdollista vastata, vaikkei olisi koskaan vieraillutkaan

Mallaskosken Panimoravintolassa.

Asiakaskyselyn tulokset. Kuviot 3-5 kasittelevat vastanneiden perustietoja. Ku-
viot 5-11 ka&sittelevat vastanneiden mielipiteita Mallaskosken Panimoravintolan toi-
minnasta, palveluista, markkinoinnista ja kehittdmisideoista. Kuviot 13—-15 koskevat

vastanneiden mielipiteita uuden buffetkonseptin kehittamisesta.

Sukupuolijakauma. Vastanneista enemmist6 oli naisia. Kyselyyn vastasi huomat-

tavasti vahemman miehia (Kuvio 3).

Vastanneiden sukupuolijakauma %

27%

73%

® Miehet m Naiset

Kuvio 3. Vastanneiden sukupuolijakauma (n=104).
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Ikajakauma. Vastaajien ikdjakauma painottui vahvasti 20—29- ja 30—39 -vuotiaisiin,
josta voidaan péaatella Mallaskosken Panimoravintolan asiakaskunnan keskimaa-

raista ikdryhmaa. Vastaajista 1 jatti ian ilmoittamatta. (Kuvio 4.)

Vastanneiden ikdjakauma %
8% 2%

12%

45%

33%

mAlle20v. m20-29v. m30-39v. m40-49v. mYI|i50v.

Kuvio 4. Vastanneiden ikajakauma (n=103).

Asuinpaikkakunnat. Vastanneiden asuinpaikkakunnat sijaitsivat paaasiallisesti
Etela-Pohjanmaan alueella, erityisesti Seindjoella (Kuvio 5). Vastauksia saatiin
myo6s Pirkanmaan, Keski-Suomen ja Eteld-Suomen alueelta. Kuviossa 5 esitetddn
vain ne paikkakunnat, joista oli ainakin 3 vastaajaa. Vastaajista 6 jatti paikkakunnan

ilmoittamatta.

Vastanneiden asuinpaikkakunnat %

20%

4%
6%
69%

m Seindjoki = Alavus Tampere m Muut paikkakunnat

Kuvio 5. Vastanneiden asuinpaikkakunnat (n=98).

Asiakkuus. Kuvio 6 kasittelee vastanneiden tuloksia koskien Panimoravintolassa

asioimista. Vastanneista suurin osa on joskus vieraillut Panimoravintolassa, mutta
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asioiminen tapahtuu harvemmin. Osa vastanneista ei ole koskaan kayttanyt Pani-

moravintolan palveluita. Vastanneista 2 jatti iimoittamatta asioinnin toistuvuudesta.

Asiakkuus %

Kuinka usein kaytatte Mallaskosken Panimoravintolan palveluita?
0% 5%

12% . |

Va 13%

70%
m Pdivittdin m Viikottain
m 1-3 kertaa kuukaudessa ® Harvemmin

= En ole kayttanyt palveluita

Kuvio 6. Vastanneiden asiakkuus (n= 102).

Ajankohta. Kuviossa 7 selvitetaan asiakkaiden omia mielikuvia ajankohdasta, jol-
loin kayttaisi mieluiten Panimoravintolan palveluita. Vastanneista 10 ei ilmoittanut
mitdén ajankohtaa. Kysymys oli avoin, mutta kuviossa on esitetty eniten aania saa-

neet vaihtoehdot.

Ajankohta %

Milloin/ mihin aikaan kayttaisitte Mallaskosken Panimoravintolan
palveluita?
6% 6%

- g
N
26% - .
\

m Kesd m Viikonloppu

20%- llta

® Lounasaika = |ltapdiva = Muu ajankohta

Kuvio 7. Vastanneiden kasitykset palveluiden kaytdn ajankohdasta (n= 94).
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Suurin osa asiakkaista kayttaisi palveluita erityisesti kesalla, jolloin Panimoravinto-
lan sesonki olisi kaynnissa. Muut ajankohdat painottuivat erityisesti viikonloppuihin
ja iltoihin. Muutama asiakas kayttaisi palveluita aamupaivan aikaan, mutta jotkut ka-
visivat asioimassa lounasaikaan. Muita ajankohtia olivat syksy, talvi, koulun tai t6i-

den jalkeen ja aina kuin mahdollista.

Ravintolan valinta. Kysymyksen avulla kartoitettiin vastanneiden kolme ensisijaista
ravintolan valinnan perustetta (Kuvio 8). Kysymykseen saatiin 101 vastausta ja 275

valittua vastausta.

Ravintolan valinnan ensisijaiset perusteet %

10%
49%
78%
[V
11% 44%
49%
m Hintataso m Sjjainti Asiakaspalvelun laatu = Milj6o

® Ravintolan arvostelut = Ruokalista = Muu

Kuvio 8. Vastanneiden tulokset ravintolan valinnasta (n=101).

Kysymykseen vastanneista suurin osa valitsisi ravintolan ruokalistan, hintatason ja
miljoon perusteella. Myds asiakaspalvelun laatu seka sijainti olivat tarkeita perus-

teita valinnan tekemisessa.

Tiedonhaku. Kyselyssa oli esitettyna kaikki ne paikat, joista on mahdollista I6ytaa
tietoa Mallaskosken Panimoravintolasta. Kysymyksen tarkoituksena oli selvittda,
mitka vaihtoehdot tavoittavat ja tiedottavat ihmisia eniten. Kysymyksen Jostain muu-
alta -kohdassa yleisimmat vastaukset olivat kaverilta tai tyontekijalta kuultua. Kysy-
mykseen tiedonhausta jatti vastaamatta 3 henkildd. Valittuja vastauksia kysymys

sai 143 kappaletta. (Kuvio 9.)
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Tiedonhaku %

Mita kautta l6ysitte tietoa Mallaskosken Panimoravintolasta?

28%

1%

—\

4% _/\

3%/

45% _—

44%

\_16%

® Ravintolan oma internetsivusto m Google

= Facebook ® Instagram

= TripAdvisor = Sanomalehdet
m Eat.fi m Jostain muualta

Kuvio 9. Vastanneiden tiedonhaun tulokset (n=101).

Arviointi. Kyselyssa oli mahdollisuus arvioida Mallaskosken Panimoravintolan ti-
loja, ruokaa, palvelua, hintaa, markkinointia ja sijaintia asteikolla 1-5. (1= erittain
huono 2= huono 3= keskinkertainen 4= hyva 5= erinomainen.) Kuviossa 10 on esi-

tetty kaikkien arvioinninkohteiden keskiarvot. 10 ihmisté jatti vastaamatta arviointiin.

Mallaskosken Panimoravintolan toiminnan keskiarvo
Arviointi asteikolla 1-5

4,5 3’9 3,6 4’1 3,7 2’9 411

4 | |

3,5

w

2,5

N

1,5

[N

0,5

Tilat Ruoka Palvelu Hinta Markkinointi Sijainti

Kuvio 10. Mallaskosken Panimoravintolan toiminnan keskiarvot (n=94).
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Kuvio 11 kasittelee vastauksia Mallaskosken Panimoravintolan parhaista puolista.
Kysymys oli avoin, joten kuvioon on koottu useimmin esiintyneitéa vastauksia. Monet
vastaajista mainitsivat useamman parhaan asian panimoravintolasta. 36 vastaajaa

oli jattanyt vastaamatta kysymykseen.

Mallaskosken Panimoravintolan parhaat puolet %

19% 26%

12%

18% 28%

31%

m Miljod = Terassi Olut = Palvelu = Ruoka Sijainti

Kuvio 11. Mallaskosken Panimoravintolan parhaimmat puolet (n=68).

Mallaskosken Panimoravintolan parhaimpina puolina pidetaan paikallista olutta,
suurta aurinkoista terassia ja paikan miljoota. Myos hyva asiakaspalvelu, hyva si-

jainti ja ruoka saivat vastauksia. Pari otetta asiakkaiden kommenteista:

Loistava palvelu ja erinomainen sijainti, Mallaskosken terassi on Seina-
joen parhain terassi!

Ympardiva miljoo, kesalla kaunis terassi. Lahella keskustaa, mutta silti
niin ihanan rauhaisalla paikalla. Rempseda ja mukava henkildkunta.

Bataattiranskalaiset ja lapsen mielestd kanakori! Niiden takia tullaan
sinne uudestaan ja uudestaan. Henkilokunta on mukavaa ja paikka
hieno.

Palvelu <3 Ruoka on kylla my6s aina ollut maukasta vaikka uusitusta
listasta en pitanytkaan. Hinta-laatusuhde on mielesténi aina ollut koh-
dillaan.
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Kehittamisideat. Kyselyssa keskityttiin myds Mallaskosken Panimoravintolan toi-
minnan kehittdmiseen. Tama kysymys oli myds avoin, jotta vastauksista saataisiin
monipuolisempia. 50 henkil6a jatti vastaamatta kehittamisideoita koskevaan kysy-

mykseen. Kuvioon 12 on koottu useimmiten esiintyneité vastauksia.

Kehittamisideoiden kohteet %

13%

44%
15%

22%

7%
m Ruoan kehittdminen
® En 0saa sanoa
Markkinointi
= Tilojen kehittdminen/ laajentaminen

Kuvio 12. Mallaskosken Panimoravintolan kehittamisideat (n= 54).

Asiakkaat kokevat Mallaskosken Panimoravintolan ruokalistan olevan suurin kehit-
tdmista vaativa alue. Monet vastanneista ovat sitd mielta, ettéa ruokien laatu on vuo-
sien varrella vain huonontunut ja nykyaan ruokalista koostuu ainoastaan "rasvama-
tosta”. Monet toivoisivat terveellisimpia vaihtoehtoja listalle. Seuraavaksi pari otetta

asiakkaiden mielipiteista koskien ruokaa:

Uusittu ruokalista ei houkutellut. Aiemmin listalla ei ollut montaa ruoka-
lajia, mutta otimme poytddmme jokainen eri annoksen, niin saimme
maistella! Nyt listalla samoja hoysteita, burgertyylilla, jota tarjoaa jokai-
nen.

Ruokiin kaipaisi tuoretta lisuketta. Friteeratut / uppopaistetut asiat ma-
joneesin kanssa alkavat nopeasti maistua tympiélta jos ei kaverina ole
jotain tuoretta. Mangosalsaa tai salaattia tai pikkeldityja vihanneksia
tms. Myds salaattipuolta voisi kehittdd. Ihan perus kana/lohi/vegecae-
sar tai vastaavat uppoaisivat etenkin naisiin.
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Ruokalista ei ole omaan makuun. Enemman pihvi-liharuokaa kaipaisin.
Mutta plussaa lahituottajien kayttamisesta.

Toinen merkittdva kehittamisen tarve liittyi markkinointiin. Useat olivat sitd mielta,
ettd markkinointi on vajavaista, eika tavoita ihmisia tarpeeksi hyvin. Markkinoinnin
pitaisi olla nakyvampaa, silla useat vastanneista eivat edes tienneet, ettd Panimo-
ravintolasta on mahdollista tilata ruokaa. Ruokalistat pitaisi tuoda my6s someen né-

kyviin. Kommentteja liittyen markkinointiin:

Vaikea sanoa, kun en kauheasti siitd tieda. En tiennyt, etta sieltd saa
ruokaakin. Eli varmaan markkinointia kehittaisin.

Nakyvaa some -markkinointia niin 16ytéaa uudetkin asiakkaat entista pa-
remmin.

Mainontaa enemman, esim. somessa. Nyt olen asunut pari vuotta muu-
alla niin en tieda ruokalistasta ja tapahtumista kesalla. Mutta ehdotto-
masti ensi kesana taas kavisin mielellani.

Myos Mallaskosken Panimoravintolan tiloihin toivottaisiin muutosta. Monet kokevat
tilat liilan pieniksi ja asiakaspaikkoja tahdottaisiin lisda ravintolan sisélle. Palautetta
saatiin myos palvelutiskin toimivuudesta, silla se ruuhkautuu nopeasti. Ravintolaan

toivottaisiin toistakin palvelutiskid, jotta ruuhkautumista voitaisiin hallita paremmin.

Kiiretté on tietenkin vaikea ennustaa, mutta kesalla oli ajoittain riipivaa
katsella, kun yksi asiakaspalvelija taistelee tilauspisteeltd ovelle asti
ulottuvan jonon kanssa ja samalla turhautumisen vuoksi palvelun laatu
ottaa osumaa.

Ruuhka-aikoina tiskille muodostuu jonoa eli myyntipisteita lisda tai uu-
delleen jarjestelya sille.

Tilat ovat vahan niin ja nain. Useammin kaantynyt ovella, kun paikka on
ollut liilan taysi omaan makuun.

Kolmanneksi kehittdmiskohteeksi koettiin Panimoravintolan musiikki- ja liveohjel-
man laadun parantaminen. Tarjonnan tulisi olla monipuolisempaa ja tunnettavam-

paa.
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Live-ohjelma on vdlilla aika 6-osastoa.

Enemman livemusaa koko vuoden ajan.

Monipuolisempaa musiikkitarjontaa terassille.

Asiakkuuden jatkuminen. Viimeinen kysymys Mallaskosken Panimoravintolan toi-
minnan kehittdmisen osiossa koski asiakkuuden jatkamista Panimoravintolassa.
Kysymykseen vastasi 91 henkil6a, joista 98 % vierailisi jatkossakin Panimoravinto-
lassa, mutta 2 % vastaajista ei kayttaisi palveluita enaa. Henkildt antoivat seuraavat

syyt asiakkuuden paattamiseen.

Ehka joskus kesdélla siiderilla, ruokailemaan en aio ainakaan tois-
taiseksi menna.

Uusia parempia tullut omalle paikkakunnalle.

Uusi buffetkonsepti. Kysely jatkui viela kolmella jatkokysymyksella koskien uuden
buffetkonseptin kehittdmista. Ensimmainen kysymys koski itse ruokaa. Kysymyk-
seen jatti vastaamatta 2 henkilod. Tulokset on kuvattu kuviossa 13.

Uuden buffetkonseptin kehittamisen tulokset %
(Minka naista vaihtoehdoista soisitte mieluiten?)

5%

20%

37%
14%
7% 17%
m Burgerbuffet m Uuniperunabuffet Makkarabuffet
m Salaattibuffet ® Tavallinen lounasbuffet = Joku muu, mika?

Kuvio 13. Uuden buffetkonseptin kehittdmisen tulokset (n=102).
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Eniten dania sai burgerbuffet, jonka my6ta sita lahdetaén tuotekehityksen avulla ke-
hittdmaan. Burgerbuffet on jo Mallastuvalla olemassa olevana konseptina, mutta
sitd kehitetddn nyt toimivammaksi ja houkuttelevammaksi kokonaisuudeksi.
Toiseksi eniten 4ania sai tavallinen lounasbuffet, joka olisi myos toteutuskelpoinen

vaihtoehto Panimoravintolaan. Muita vastaajien ehdottamia konsepteja olivat

— jalkiruokabuffet
— vaihtelevasti jokaista ylla mainittua buffettia
— jotain erilaista, ei mikaan ylla mainittu vaihtoehto.

Oheispalvelut. Buffetkonseptin houkuttelevuutta liséamaan luotiin erilaisia oheis-
palveluja. Vastanneilla oli kuusi erilaista vaihtoehtoa, josta saivat valita yhden mie-

luisimman. Kysymykseen jatti vastaamatta kaksi henkiloa.

Oheispalvelujen tulokset %
5% 4%
1\

9%
N
32%

N .
T 25%

= Maistelutarjotin, 1 dl olutta x 3 kpl

= Panimokierros + maistelutarjotin, 1 dl x 5 tai 8 kpl
= Jalkiruoka

m Lippu kesdteatteriin

= Panimokierros

= Joku muu

Kuvio 14. Oheispalvelujen tulokset (n=102).

Eniten &&ania sai 3 tuotteen maistelutarjotin. Jalkiruoka, panimokierros seka maiste-
lutarjotin viidella ja kahdeksalla tuotteella sai yhta paljon aania (Kuvio 14). Naista

vaihtoehdoista kuitenkin jalkiruoka oheispalveluna olisi toteuttamiskelpoisempi idea
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kuin panimokierros ja maistelu, silla panimokierroksen ja maistelun jarjestamiseen

tarvittaisiin taas yksi tyontekija lisaa.

Hintataso. Kyselyn toiseksi viimeisessd kysymyksessa kasiteltiin viela ihmisten
mielipiteitd buffetin ja oheispalvelun hintatason maarittdmisessa. Kysymykseen hin-

tatasosta jatti vastaamatta 1 henkild.

Buffetkonseptin hintatason maarittamisen tulokset %
Kuinka paljon olisitte valmis maksamaan buffetista + oheispalvelusta?

0%

17%

28%

55%
mAllel5€ m15-20€ 20-40€ wmY|i45€

Kuvio 15. Buffetin ja oheispalvelun hintatason maarittamisen tulokset (n=103).

Enemmisto vastaajista olisi valmis maksamaan buffetista ja siihen kuuluvasta oheis-
palvelusta 15-20 € (Kuvio 15). Huomattava osa vastaajista olisi myos valmis mak-
samaan buffetista 20-40 €, mutta kukaan ei maksaisi kyseisesta konseptista yli 45
€. Kyselyn ulkopuolella saadut kommentit ja kysymykset koskivat opiskelijoille suun-
nattua hintaa. Monet opiskelijat toivoisivat uudelle konseptille hintaa, johon heidan-

kin budjettinsa sopisi.

Toiveet. Kyselylomakkeen viimeisessa kysymyksessa oli viela mahdollisuus antaa
toiveita ja ideoita koskien uuden buffetkonseptin suunnittelua. Téh&n kysymykseen
jatti vastaamatta 71 henkil6&. Toiveet koskivat paaasiallisesti ruoan laatuun, terveel-
lisyyteen, monipuolisuuteen ja vaihtelevuuteen panostamista. Vastauksissa nousi
esiin myos kotimaisten raaka-aineiden kayttaminen, vegaani- ja kasvisruokien liséa-
minen ja erikoisruokavalioiden huomioon ottaminen. Asiakkaiden omia komment-

teja seka ideoita koskien uuden buffetkonseptin suunnittelua:
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Toivon todella, etta saisitte kehitettya ruokaanne. Tallainen tutkimus tu-
lee kylla varmasti tarpeeseen. Ehka kannattaisi harkita, etta ottaa joku
ulkopuolinen kouluttamaan esim. paivaksi mita kaikkea teilla voisi tehda
ja tulisi varmasti hyvia uusia ideoita ulkopuolelta, monesti kdy ehka niin
ettd tulee sokeaksi ja ei osaa hyddyntaa kaikkea jo olemassa olevaa.
itse samalla alalla tydskentelevana tiedan, ettd se on monesti auttanut

ainakin omissa tydpaikoissa.

Mikali buffetin kyljessa olisi maistelutarjotin, niin pitaisi olla mahdollista
valita joko mallaskosken tuotteista tai vaihtuvista (kausi)tuotteista. Itse
tulee sen verran paljon ostettua mallaskosken tuotteita, ettei maistelu
sindnsa tuo mitaan lisdarvoa. Harvemmin kayville tama voisi toki olla

hyva.

Talla hetkelld oikeasti monipuolisen seka kattavan salaattibuffetin 16y-
tad ainoastaan Piikista. Olisi ihanaa, kun salaattibuffet olisi monipuoli-
nen seka paikallisia tuotteita tukeva. Kesalla terassilla voisi nauttia raik-
kaita salaattibuffetin antimia!

Rentoa, helppoa mutta maukasta. Persoonallista, ei perinteista lounas-
buffettia, vaan omalla twistilla. Myds panimokierros, maistelu ja buffet
on hyva paketti ryhmille, samoin kesateatteri/keikka.

4.2 Mallaskosken Panimoravintolan konseptin kehittdmiskohteet

Asiakaskyselysta saatujen tulosten perusteella oli mahdollista kartoittaa Mallaskos-
ken Panimoravintolan lahtétilanne. Uutta buffetkonseptia lahdettiin kehittamaan
asiakaskyselyn tulosten pohjalta, jotta syntyva konsepti vastaisi parhaiten asiakkai-
den tarpeisiin. Suunnittelussa kaytettiin tuotekehityksen eri menetelmia, silla Mal-
lastupa Oy:n jo olemassa olevaa buffetkonseptia kehitettiin uudelleen. Kehittamisen
eri vaiheissa pyrittiin hyoédyntamaan myos palvelukonseptoinnin ja ravitsemisalan
erilaisia teoreettisia lahteitd. Monet vastanneista olivat vierailleet Panimoravinto-
lassa edes kerran. Tasta voitiin paéatelld, etta suurella osalla vastaajista oli jo tietyn-
lainen kasitys Panimoravintolan nykyisesta tilasta. Laht6tilannetta arvioitiin kahdek-

saa konseptiosaa mukaillen.

Tuote. Sammallahti (2009, 87) kertoo, etta tuotteen tulisi maarittaa yrityksen toi-

miala ja myytava tuote. Tassa tapauksessa Mallastupa Oy:n toimialaksi on maari-
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telty ravintola-ala ja yrityksen myytavana tuotteena toimii aamiaisen ja brunssin yh-
distelméa brunssiainen. Tuotteen myynti painottuu kesaviikonloppuihin ja paasaan-
téisia myyntipaivia ovat lauantai sekéa sunnuntai klo 11-14. Brunssiaiseen ei vaki-
tuisesti kuulu mitaan oheistuotetta tai palvelua, vaan lisdamyyntia haettiin oluen myy-
misella erikseen. Satunnaisina viikonloppuina brunssiainen on mahdollista ostaa
kesateatterin yhteyteen, jolloin ruokailu jarjestetdan ennen esitysta ja silloin siihen
kuuluu tiettyjd oheistuotteita lippua nayttamalla. ltsessaan brunssiainen ei edista
Panimoravintolan imagoa tai strategiaa, vaikka Sammallahden (2009, 87) mukaan
myytavan tuotteen tulisi sita edistad. Brunssiainen on tullut konseptina elinkaarensa

tienpaahan, jolloin tarve uuden konseptin kehittdmiseen syntyi.

Prosessit. Sammallahti (2009, 89) kuvaa prosessia palvelullisen tuotteen jatku-
mona, jossa on tarkeaa hahmottaa yrityksen palveluprosessi, jonka avulla itse pal-
veluelamys luodaan asiakkaalle. Palveluelamykseen vaikuttavat esimerkiksi yrityk-
sen julkisivu, ympariston puhtaus, tyontekijdiden vaatetus ja asiakaspalvelun laatu
(Sammallahti 2009, 89). Mallaskosken Panimoravintolan prosessien hahmottami-
sen apuna toimivat asiakaskyselyn tulokset, silla Sammallahden (2009, 89) mukaan
tuloksia voidaan kayttaa suunnittelun ja ymmartamisen pohjana. Kuvio 16 kuvaa

Mallaskosken Panimoravintolan taman hetkista palveluketjua.

Saapuminen
(parkkipaikka)

Myyntitapahtuma Ajanvietto

. . Kotiin 1ahto
Kavely Myyntipuhe ja

Panimoravintolalle neuvonta Asiakkaan

hyvastely

Asiakkaan

SEEEILENT tervehtiminen

Kuvio 16. Mallaskosken Panimoravintolan palveluketju.

Fysiikka. Fysiikalla tarkoitetaan visuaalisia elementteja (Sammallahti 2009, 94).
Mallaskosken Panimoravintolan fysiikasta, kuten markkinointimateriaalista, Pani-
moravintolan logosta ja internetsivuista vastaa Aleksi Tamminen. Muista fysiikkaan
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kuuluvista tekijoista, kuten henkilokunnan tyovaatetuksesta seka yleisesta ravinto-
lan visuaalisesta ilmeestéa ovat vastanneet Sanna Harju yhteistydssa Mallaskosken
Panimon omistajayritys Momentin Groupin kanssa. Panimoravintolan tilat ovat hil-
jattain sisustettu uudelleen Momentin Groupin toimesta. Uusilla tiloilla pyrittiin yhte-
naistamaan Mallaskosken Panimoravintolan tiloja Mallaskosken Panimon teemaan:
Synkkyydesta syntynyt. Tilojen sisustus ja aurinkoinen kesaterassi kerasi kyselyn
tuloksissa kehuja. Monet pitivat Panimoravintolan tiloja siistina. Moitteita Panimora-
vintola sai sisélla sijaitsevista vahaisista asiakaspaikoista ja palvelutiskin ajoittai-

sesta toimimattomuudesta.

Ihmiset. Yrityksen kehittyminen ja siind onnistuminen vaatii ihmisia eli tdssa tapauk-
sessa henkilokuntaa ja asiakkaita (Sammallahti 2009, 104). Kyselyn avulla selvitet-
tiin Mallaskosken Panimoravintolan asiakaskunnan ikdjakaumaa, joka oli 20-39 -
vuotiaat (Kuvio 4). Panimoravintolassa vierailee kesaisin asiakkaita ympéri Suomea
(kuvio 5), mutta tuloksien perusteella paikalliset asukkaat kayttivat palveluita eniten.
Panimoravintolalla on laaja asiakaskunta, johon kuuluu myds saanndllisesti vierai-

levia kanta-asiakkaita.

Henkildkunnan valeilla ja sisaisella palvelulla on merkitysté asiakkaille kohdistuvaan
palveluun. Myds henkilokunnan eleilla, aédnensavylla, lasnaololla ja toiminnalla on
suuri merkitys asiakkaalle suoritettavan palvelutilanteen onnistumisessa. (Sammal-
lahti 2009, 102-104.) Asiakaskyselyn avulla selvitettiin asiakkaiden tyytyvaisyytta
henkilokunnan tuottamaan asiakaspalveluun. Tuloksien perusteella Panimoravinto-
lan asiakkaat olivat erittain tyytyvaisia Panimoravintolan asiakaspalvelun laatuun,

joten tassa osiossa ei ollut kehitettavaa (Kuvio 10).

Myynti. Yrityksen toiminta on niin kauan kannattavaa, kunhan on olemassa myyn-
tia. Markkinoinnilla ja yrityksen maineella on suora yhteys yrityksen myynteihin. Vas-
tuu myynnista on ihmisilla ja tassa tapauksessa vastuu on henkilokunnalla. (Sam-
mallahti 2009, 115.) Mallaskosken Panimoravintolan paaasialliset myynnit saadaan
kesasesongin aikana. Eniten myyntia tuottavat oluet ja muut juomat seka keittiosta

tilattavat ruoka-annokset.
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Panimoravintola on sesonkiravintola, jolloin myynnin on oltava sesongin aikana kan-
nattavaa ja tuottoisaa. Myynnin toivottaisiin kattavan suurimman osan Panimoravin-
tolan menoista. Panimoravintola saa myyntia muinakin vuodenaikoina ravintolan ol-
lessa auki tilauksesta, mutta naméa myynnit eivat olleet verrattavissa kesdsesongin

tuottoon.

Hinta. Aiemman konseptin eli brunssiaisen hinta oli 14 €. Hintaan sisaltyi leipaa,
juustoja, leikkeleita, nakkeja, lihapullia, puuroa, jogurttia, myslia, 2—4 lamminta ruo-
kalajia, marjoja, hedelmia ja jalkiruoka seka kahvi tai tee. (Mallaskosken Panimora-
vintola, [viitattu 19.11.2018].) Brunssiaisen menekki viikonloppuisin vaihteli suuresti
ja usein oli mahdollista todeta, ettei se ollut kustannustehokas siihen tarvittavaan
tyon, tuotteiden tai havikin maaraan nahden. Jos yrityksen tuote tai palvelu halutaan
hinnoitella vapaasti ja jopa hieman yli tarpeen, on yrityksen oltava varma oikeasta
asiakasryhmasta ja luotettava heidan tarpeidensa mukaan luotuun konseptiin. Asi-
akkaiden tuloilla ei ole juuri mitdan merkitysta tuotteiden tai palvelun hankintaan.
Jos tuote tai palvelu merkitsee asiakkaalle enemman, niin laadusta tai palvelusta ei
haluta tinkid. Hinnalla on mahdollista loukata asiakasta tai tehda vaikutus. (Sam-
mallahti 2009, 122-125.)

Saatavuus. Saatavuuden maarittelylla voidaan saataa myynnin volyymia. Erilaisia
jakelun tapoja ovat oma toimipiste, jakelu jalleenmyyjien avulla tai internetin kautta.
(Sammallahti 2009, 126.) Kyselyn tuloksien mukaan asiakkaat pitivat Mallaskosken
Panimoravintolan sijaintia hyvana ja yhtena parhaimpina asioista koko yrityksen toi-
minnassa. Brunssiaista toteutettiin ja myytiin paasaantodisesti oman toimipisteen ti-
loissa, mutta sita oli myds mahdollista ostaa jalleenmyyjan kautta kesateatterin yh-
teyteen. Saatavuus oli maaritelty hyvin ja oli ideana hyva konsepti, mutta brunssi-
aista ei markkinoitu tarpeeksi nakyvasti.

Maine. Maine on asiakkaiden antamaa arviointia yrityksesta, joten mainetta ei voi
suunnitella. Maineeseen voidaan kuitenkin vaikuttaa markkinointiviestinnalla. Muita
ulkopuolisia keinoja voivat olla esimerkiksi hyvantekevaisyys tai yhteistyokumppa-
nuus. (Sammallahti 2009, 130.) Jotta markkinointiviestintd&n voidaan panostaa suu-
rella volyymilla, on huolehdittava yrityksen perusasiat kuntoon, kuten henkiléstohal-
linto, kumppanuussuhteet ja kaikki prosessit. Mikali nAma asiat eivat ole kunnossa

viestintda aloitettaessa, se aiheuttaa suurempaa haittaa kuin hyotya. (Sammallahti
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2009, 130.) Mallaskosken Panimoravintola ei ole aikaisemmin mitannut asiakastyy-
tyvaisyytta. Yritysta on ollut mahdollista arvioida esimerkiksi Facebookissa, TripAd-
visorissa tai Eat.fi:ssé. Arvioinnit ovat olleet 3,4—4,5 tahted. Panimoravintola on ke-
rannyt positiivista mainetta asiakaspalvelusta, paikallisesta oluesta ja kesateras-

sista. Negatiivista mainetta ovat keranneet ruoan laatu ja maku.

Palvelukonsepti. Ravintola-ala on liiketoimintaa, joka vaatii luovaa toimintaa ja ha-
lua kehittymiseen. Hyva konsepti on avain onnistumiseen. (Davis, Lockwood, Pan-
telidis & Alcott 2008, 118.) Palvelukonseptin sisdltd on asiakkaille annettu lupaus.
Asiakaslupaus on tarkeéa kohta yrityksen konkreettisen toiminnan maarittamisessa.
(Tonder 2013, 59; 2013, 73.) Asiakaslupaus on yrityksen arvolause, jonka tulisi si-
saltaa arvon tai syyn asiakkaan nakokulmasta. Silla selitetdan, miksi kyseisessa yri-

tyksessa asioidaan. (Tonder 2013, 59.)

Mallaskosken Panimoravintolan asiakaslupaukseen liittyvat seuraavat asiat
— kesasesongin aikana Panimoravintola on auki joka paiva, satoi tai paistoi
— viikoittaiset live-esitykset, joissa on ilmainen sisaanpaasy
— suuri aurinkoinen kesaterassi rauhallisella paikalla
— ruoka- ja juomavaihtoehtoja I6ytyy kaikille (Mallaskosken Panimoravin-
tola, [viitattu 4.12.2018]).

Palvelumuotoilu. Palvelumuotoilun aloittamiseen vaaditaan toiminnan, tarpeiden,
motiivien ja tunteiden kaiken kattavaa ymmarrysta. Asiakaskyselyn tuloksien perus-
teella voidaan aloittaa uusien palveluinnovaatioiden tuottaminen. (Miettinen 2011,
13.) Palvelun tuottaminen tulisi optimoida tavoitteisiin niin, etta tavoitteet pystyttai-
siin saavuttamaan. Suunnittelun avulla on mahdollista 16ytaa palvelun kriittisimmat
kohdat ja kiinnittda niihin huomiota, jotta niille voidaan suunnitella uudelleen ihan-
teelliset ratkaisut. (Miettinen 2011, 15.) Tuloksissa ilmeni useissa eri kohdissa asi-
akkaiden tyytymattomyys Mallaskosken Panimoravintolan tAman hetkiseen markki-
nointiin, sisélla olevien istumapaikkojen vahaisyyteen ja erityisesti ruokaan. Nama
olivat kolme tarkeinta kehittdmisen kohdetta, jotka huomioitiin opinnaytetyon kirjoit-
tamisen ja suunnittelun eri vaiheissa. Naiden ongelmien ratkaisemiseen hyédynnet-

tiin palvelumuotoilun erilaisia periaatteita ja tyokaluja.
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5 BURGERBUFFETKONSEPTIN TUOTEKEHITYSPROSESSI

Tuotekehityksella tarkoitetaan uusien tuotteiden kehittamista tai vanhojen tuotteiden
parantelua. Eri yrityksissa tuotekehitysta kutsutaan tutkimus- ja kehittamistoimin-
naksi. Tuotekehitys on yrityksen perustamisen ja jatkuvuuden edellytys. (Bergstrom
& Leppanen 2015.)

Tuotekehitys pitdéa sisallaan useita erilaisia vaiheita, joista muutamia ovat esimer-
kiksi ideointi, tiedonhaku, suunnittelu, kayttbohjeiden laadinta ja toteutus (Jokinen
2001, 9). Tuotekehitysprojektin aloituksen edellytyksena toimii tarve tuotteesta seka
nakemys sen toteuttamismahdollisuudesta, silla ainoastaan tarve ei ole tarpeeksi

suuri edellytys projektin aloittamiseen (Jokinen 2009, 17).

Tuotekehitysta vaaditaan yrityksen menestymisté varten. Se pitaa sisallaan kuiten-
kin monia ongelmia, joihin yritys ei aina osaa varautua. Yrityksen toimivuuden ta-
kaamiseksi yrityksen taytyy panostaa osaavaan henkilokuntaan, ideointiin, tiedon-
hankintaan eri markkinoilta seka kayttda riittAva maaré resursseja kehitykseen.
(Bergstrom & Leppénen 2015.)

5.1 Ideointi

Tyon kehittdminen aloitettiin ideoinnilla, joka perustui asiakaskyselysta saatuihin tu-

loksiin ja aiempaan burgerbuffetkonseptiin.

Ideoinnissa ja suunnittelussa hyddynnettiin tuotekehitysprosessin eri vaiheita, joita
ovat

— ideoiden etsiminen

— ideoiden arvioiminen

— laskelmien laatiminen

— ideoiden kehittdmistyo ja testaaminen

— valmiin tuotteen kayttoonottaminen (Nieminen 2018).
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Ideoinnin tuloksena luotiin runko uudelle burgerbuffetille, jonka avulla oli mahdollista
helpottaa burgerbuffetin suunnitteluprosessia (Kuvio 17). Rungon ideoinnissa kay-

tettiin asiakaskyselysta saatuja tuloksia.

Burgerbuffet
Kotimaiset raaka-aineet,

Jo olemassa oleva Mallastupa Terveellisyys, laatu,
Oy:n konsepti, mutta kehitetdan persoonallisuus, monipuolisuus
uudelleen & vaihtelevuus

h 4

erityisruokavalioiden
huomiointi & kasvis- ja
vegaanivaihtoehdot

Kolmen tuotteen maistelutarjotin ( 3 x 1 dl)

Vaalea olut Puolitumma olut Tumma olut

15-20€

Kuvio 17. Uuden buffetkonseptin suunnittelun runko.

Burgerbuffetin suunnittelua ei aloitettu alusta, silla Mallastupa Oy:n olemassa ole-
vaa burgerbuffettia kehitettiin vastaamaan asiakkaiden ja toimeksiantajan toiveita.
Suunnittelussa otettiin huomioon tavallisimmat erityisruokavaliot sek& kasvis- ja ve-
gaaniruokailijat. Suunnittelun avulla buffet luotiin sopimaan mahdollisimman mo-
nelle, jotta Mallaskosken Panimoravintolan asiakasryhma pysyisi jatkossakin moni-
puolisena. Samalla Mallaskosken Panimoravintola pystyisi pitamaan asiakaslu-
pauksensa, jossa luvataan ruoka- ja juomavaihtoehtoja kaikille (Mallaskosken Pa-
nimoravintola, [viitattu 4.12.2018]). Eniten suunnittelua vaativat raaka-aineiden va-
linnat, reseptiikan laatiminen, tilauslistan ja kustannuslaskelmien suunnittelu ja las-

keminen.

5.1.1 Raaka-aineiden, reseptiikan ja tilauslistan suunnittelu

Raaka-aineiden laatuun on kiinnitettava huomiota, silla ruoan hyvalla laadulla voi-
daan vaikuttaa esimerkiksi ruoan maistuvuuteen, esteettisyyteen, ravitsevuuteen
seka asiakkaan myonteiseen kokemukseen (Lampi ym. 2009, 29). Raaka-aineiden
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valinnoissa kiinnitettiin huomiota erityisruokavalioihin seka kotimaisuuteen, terveel-
lisyyteen, laatuun, helppokayttdisyyteen ja hintaan. Burgerbuffetissa kaytettavat

raaka-aineet l0ytyvat liitteesta 2.

Reseptiikan laadintaa voidaan pitaa tuotekehitysvaiheiden mukaisesti kayttdohjei-
den laadintana. Burgerbuffetin reseptiikka l0ytyy liitteesta 3. Reseptiikkaa laaditta-
essa on tarkeaa huomioida, etté ohje sisaltda annoksen koon ja annosten maaran.
Naiden avulla on helpompaa maarittaa tarvittavien raaka-aineiden maaria. Resep-
tilkan tulisi sisaltdd myos ohjeita tarvittavien laitteiden kayttoon ja kertoa oikeat kyp-
sennyslampdétilat seké opastaa oikean kypsennystoiminnon valintaan. (Mauno & Li-
pre 2008, 10-11.) Burgerbuffetin reseptiikan kehittamisessa kiinnitettiin huomiota

terveellisyyteen, monipuolisuuteen, vaihtelevuuteen ja persoonallisuuteen.

Ruoan terveelliseen laatuun vaikuttavat esimerkiksi
— raaka-ainevalinnat
— rasvojen tyypit ja maarat
— kuumennusmenetelmat

— suola-, energia- ja kuitupitoisuudet (Mauno & Lipre 2008, 11).

Mallaskosken Panimoravintolalle laadittuun reseptiikkaan sisallytettiin omavalvon-
taa, jonka tehtavana on taata turvallisten elintarvikkeiden tuotanto. Omavalvonnan
paaasiallisena tavoitteena on yllapitaa erinomaista elintarvikehygieniaa ja sen suo-
rittamisen vastuu on elintarvikealan toimijalla. (Omavalvonta ravintolassa 2013, 8.)
Elintarvikkeiden turvallisuutta varmistetaan oikeilla tuotantotavoilla, elintarvikehy-
gienialla ja lainsdadannolla. Jokaisen elintarvikealan toimijan on pystyttava todista-
maan edella mainittujen asioiden toteutumista ja sen takia on laadittava kirjallinen
omavalvontasuunnitelma, jota myos noudatetaan. (Omavalvonta ravintolassa 2013,
8.)

Tilauslistan raaka-aineiden maaréat laskettiin riittAmaan 20 hengelle toimeksianta-
jan pyynnosta. Tilauslista (lite 4) sisaltdaa kaikki burgerbuffettiin tarvittavat paa-
raaka-aineet. Laskelmissa ei huomioitu kaikkia reseptiikkaan tarvittavia raaka-ai-
neita, silla osa tuotteista kuului Panimoravintolan tavallisimpiin raaka-aineisiin, joi-
den tilaamisesta vastaa Mallastupa Oy:n ravintoloitsija Sanna Harju. Tilauslista si-
saltdad kuitenkin lyhyen tarkistuslistan, jotta tavallisimpien raaka-aineiden riittavyys
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voitaisiin tarkistaa. Listassa ei ole mydskédan huomioitu maustettuihin vesiin tilatta-
via hedelmi&, marjoja tai yrtteja, silla niita tulisi kayttaa vaihtelevasti. Tuotteiden hin-
nat vaihtelevat saatavuuden, satokauden ja tarjouksien mukaan, joten tilauslistan
sisaltamat kustannuslaskelmat eivat valttamattéa aina pida paikkaansa. Tilauslistan
laadinnassa huomioitiin raaka-aineiden vaihtelevuus ja monipuolisuus. Villiyrteilla ja

paikallisella oluella buffetille luotiin persoonallisuutta.

5.1.2 Burgerbuffetin kustannuslaskelmat ja hinnoittelu

Yrityksissa on kannattavaa suunnitella tulevaisuutta. Suunnitteluun sisaltyvat muun
muassa tuoton maaran arviointi, tuotteiden valmistamisesta aiheutuvat kustannus-
laskelmat ja halutun voiton tavoittelu. (Eklund & Kekkonen 2014, 9.) Edella mainit-
tuja suunnitteluun sisaltyvia laskelmia voidaan nimittaa sisaiseksi laskennaksi. Kus-
tannuslaskenta seka operatiivinen laskenta kuuluvat sisaiseen laskentaan. Sisaista
laskentaa ovat kaikki yrityksen taloushallintoon kuuluvat toiminnot, kuten investointi-
ja vaihtoehtolaskelmat. (Heikkilda, Rauhala & Saranpaa 2013, 13; Eklund & Kekko-
nen 2014, 9.)

Kustannuslaskelmien tehtavana on tuottaa yritykselle hyddyllista rahallista tietoa
paamaarien tavoittelua varten. Kustannuslaskenta keskittyy aina ennen kaikkea
tuotantoon, jonka kautta esimerkiksi tavarat ja palvelut syntyvat. (Pellinen 2006, 23—
25). Kustannukset on saatava pysyméaan alhaisina, jotta voidaan tavoitella suurem-
paa voittoa.

Keittiossa kokonaiskustannukset muodostuvat

— tybkustannuksista

— energia-, vesi- ja jatehuoltokustannuksista

— raaka-ainekustannuksista

— kuljetuskustannuksista

— paaomakustannuksista

— koneiden ja laitteiden hoito- seka huoltokustannuksista (Lampi, Laurila &
Pekkala 2009, 29).
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Burgerbuffetin hinnoittelu. Yritys saa tuottoa tuotteiden myynnista. Myyntiin vai-
kuttavat tuotteiden hinnat ja myynnin maara. Tuotteiden hinnoittelulla on suuri mer-
kitys yrityksen kannattavuuden jatkuvuuteen. Tuote ja sen hinta on sidottu toisiinsa,
jolloin voidaan todeta kalliin tuotteen myyvan vahemman kuin alennetun tuotteen.
Hinta vaikuttaa kannattavuuteen, mutta silla on myds suuri merkitys tuotteen ja yri-
tyksen imagon rakentamisessa kuin kilpailutilanteissa. (Eklund & Kekkonen 2014,
102.)

Burgerbuffetin kustannuslaskelmat on kuvattu tilauslistan yhteydessa (Liite 3). Bur-
gerbuffetin raaka-ainekustannukset olivat yhteensa noin 200 €, jolla katetaan raaka-
aineet 20 henkildlle ja yhden tyontekijan palkkakulut. Kuorman hinta laskettiin nolina
prosentin arvonlisaverolla. Oikeana hintana pidetddn usein sitd summaa, jonka
asiakas olisi valmis maksamaan myytavasté tuotteesta. Asiakkaan mielipide on tar-
ked, mutta yrityksen on ajateltava hinnoittelua laajemmin. Tuote olisi hinnoiteltava
siten, etta kaikki kustannukset tulisivat maksetuksi. (Eklund & Kekkonen 2014, 103.)
Buffetin myyntihinnan tulisi olla ainakin 10 €, jotta se kattaisi edellda mainitut kustan-
nukset. Yhdessa toimeksiantajan paatoksella ja asiakaskyselyn tuloksien perus-
teella buffetin hinnaksi maaritettiin 15 €. Hinta tuo yritykselle voittoa 100 €, kun syo-

jia kay vahintaan 20 henkilda.

Yritykset saavat hinnoitella tuotteensa niin kuin haluavat. Yrityksen tuotteiden hin-
noitteluun vaikuttavat kaytannossa kilpailuasema eri markkinoilla ja asiakkaan kasi-
tys tuotteen arvosta. Vakiotuotteella, omalaatuisella tuotteella ja taysin erityisella
tuotteella on vaikutusta hinnoittelussa. Mita enemman myytava tuote saadaan erot-
tumaan kilpailijoiden tuotteista, sitd parempi se on. Erottuminen takaa vapaammin
maariteltavan hinnan tuotteelle. (Eklund & Kekkonen 2014, 102.)

5.1.3 Burgerbuffetin toteutus

Lampoisten ruokien valmistus tulisi aloittaa jo edellisena péivana, jotta ne voidaan
vaan maustaa ja lammittdd uudelleen seuraavana paivana buffettia varten. Edelli-
sena paivana kannattaisi esivalmistella myds coleslaw, marinoitu punasipuli, leikata
suolakurkut, valuttaa ananakset, tehda majoneesit, villiyrttipesto ja maustetut vedet.

Muut tuoreet kannattaa leikata vasta aamulla, jotta niiden laatu ei yon aikana karsisi.
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Tuotteiden esivalmistelu edellisena paivana onkin tarkeassa asemassa ajan riitta-
vyyden kannalta, silla keittion tydntekijalla on aamulla vain tunti aikaa tehda buffet.
Tyontekijan on oltava ripe&, mutta huolellinen toiminnoissaan. Kuviossa 18 on esi-
tetty keittion tyontekijan aikataulusuunnitelma valmistusta varten. Kaikkien tuottei-
den esillepanot ja ohjeet on esitetty liitteissa 3 ja 4, mutta maustettujen vesien paik-
kaa ei ole méaaritelty. Vedet voidaan laittaa tarjolle erilliselle juomille tarkoitetulle

poydalle kylmaalustan paalle.

e Tydvuoro alkaa.
¢ Kylma- ja lampobuffet paalle.
¢ Lohkoperunoiden valmistuksen aloittaminen.

e Lohkoperunat uuniin.
e Pulled pork, pulled chicken ja harkis uuniin.

¢ Aloita salaattipoydan tuotteiden valmistus ja kokoaminen kylmasuunnitelman mukaisesti. (Liite 4.)

¢ Sekoita pulled porkkia, pulled chickenia ja harkista. Anna olla uunissa lohkoperunoiden kanssa vield 10 min.
* Katso kaikki tarjoiluvalineet valmiiksi ja kirjoita erikoisruokavalioita koskevat kyltit.

¢ Kokoa lampdiset ruoat ldmposuunnitelman mukaisesti. (Liite 4.)
o Laita sampylat uuniin.

¢ Ota sampylat uunista ja viimeistele kaikki ruoat.
¢ Aseta makuvedet tarjolle.

 Aloita buffetin tarjoilu ja yllapito.

¢ Buffetin tarjoilu paattyy.
¢ Buffetin siivoaminen.

€€€€C€C€CE€K

Kuvio 18. Burgerbuffetin aikataulusuunnitelma.

5.2 Oheistuotteiden suunnittelu

Asiakkaiden vastauksien perusteella buffetkonseptin yhteyteen suunniteltiin oheis-
tuote, joka oli kolmen tuotteen maistelutarjotin. Maistelutarjottimen suunnittelussa
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paadyttiin kayttdméaan Mallaskosken Panimon kolmea eri tuotetta, joita ovat Mallas-

kosken Pils, Last Laugh Amber Lager ja Black Ipa.

Pils. Mallaskosken Pils on vaalea lager, joka on rapeasti humaloitua ja raikasta.
Pilssin valmistuksessa on kaytetty kolmea eri humalalajiketta, jotka jokainen tuovat
makuun persoonallisuutta. Pils sopii erityisesti nautittavaksi grilliruokien ja voimak-
kaasti maustettujen ruokien kanssa. Pils sisaltaa alkoholia 4,7 til-%. (Servaali, [vii-
tattu 25.11.2018].)

Amber Lager. Last Laugh Amber on puolitummaa meripihkan varista olutta. Maul-
taan Amber on tasapainoinen, tayteldainen, pehmeén maltainen ja hienostuneesti
humaloitu. Nimensad mukaan amberilla viitataan oluen punertavaan variin. Amber
sisaltaa alkoholia 5,5 til-%. (Mallaskosken Panimo, [viitattu 25.11.2018].) Amber La-
ger on voittanut vuonna 2012 Suomen Paras Olut -kilpailun kategoriassa hanaoluet
(Servaali, [viitattu 25.11.2018]).

Black IPA. Mallaskosken Panimon Black -sarjaan kuuluva tumma olut. Variltaan
Black IPA on nimensa mukaan musta ja tyyliltaan ja se on IPA:maisen kevyt. Tama
olut siséltaa alkoholia 6,5 til-%. (Mallaskosken Panimo, [viitattu 25.11.2018].) Black
IPA:n maku on tasapainotettu voimakkaan humaloinnin, paahteisuuden ja runsaan

maltaisuuden valilla (Servaali, [viitattu 25.11.2018]).

Naihin tuotteisiin paadyttiin, silla niistad jokainen edustivat erilaista tyylia ja makua.
Mallaskosken Panimon oluet ovat valmistettu kasin eivatkd sisalla sailontaaineita
(Mallaskosken Panimo, [viitattu 25.11.2018]). Kaikki maistelutarjottimen tuotteet so-

pivat myos vegaaneille (Servaali, [viitattu 25.11.2018]).

Oheistuotteiden hinnoittelu. Jokaisen tuotteen kohdalla lisdmyynnin avulla voi-
daan parantaa yrityksen seka tuotteen kannattavuutta (Eklund & Kekkonen 2014,
102). Tuotteiden hinnoittelun perustana toimii aina kustannusten laskeminen. Tuot-
teiden kustannukset ovat muuttuvia, silla niiden kustannukset riippuvat myytavien
tuotteiden maarasta. (Selander & Valli 2007, 78.) Mallaskosken Panimoravintolassa

oluet hinnoitellaan koon seka tilavuusprosentin mukaan (Kuvio 19).
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Olut Olut
> 5,5 til-% < 5,6 til-%
e 1dl=1,38¢€ e 1dl=1,56-2¢€
® 0,331=6,50 € ® 0,331=7,30-9,50 €
* 0,51=6,90 € e 051=780-10€

Kuvio 19. Mallaskosken Panimoravintolan oluiden hinnat.

Oheistuotteena maistelutarjottimeen kuuluu yhteensa 3 desilitraa olutta. Hinnat on
maaritetty taulukossa 1.

Taulukko 1. Maistelutarjottimen kustannuslaskelmat.

Pils 4,7 til-% (€ /1 dI) 1,38 €
Amber Lager 5,5 til-% (€ / 1 dI) 1,38 €
Black IPA 6,5 til-% (€ / 1 dI) 1,56 €
YHTEENSA 432¢€

Maistelutarjotinta myydaan oheistuotteena 5 € hintaan mika ei tuota yritykselle juu-
rikaan voittoa, mutta ei mydskaan suurta tappiota. Arvioitu tuoton maara per myyty
oheistuote on 0,68 €. 5 € myyntihinta oli toimeksiantajan ehdotus, mutta talla hin-
nalla pysyttiin myos asiakkaiden toiveissa hintatason suhteen. Maistelutarjottimen
hinnoittelu ei vaikuta negatiivisesti yrityksen toimintaan tai oheistuotteen myynnin
kannattavuuteen, silla muuten oluen myynnin volyymi Mallaskosken Panimoravin-
tolassa on suurta ja tuottoisaa. Maistelutarjottimen tuotteiden valinnassa on mah-
dollista hieman joustaa, mikali asiakas niin haluaa. On kuitenkin otettava huomioon,
ettei talloin yritys valttdméatta saa siita voittoa itselleen, mutta sen sijaan yritys saa

tyytyvaisen asiakkaan.
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6 POHDINTA JA JOHTOPAATOKSET

Konseptista jatettiin markkinoinnin suunnittelu kokonaan pois, silla tyon aikataulu oli
kiireinen. Markkinointimateriaalia kuitenkin ideoitiin jo lyhyesti yhdessa toimeksian-
tajan kanssa. Tama suunniteltu markkinointimateriaali olisi pitanyt kuitenkin toteut-
taa yhteistyossa toisen yrityksen kanssa, mutta kiireisen sesongin vuoksi ideasta
jouduttiin toistaiseksi luopumaan. Asiaan on kuitenkin mahdollista palata viela ke-
vaalla ja suunniteltua ideaa voidaan lahtea kehittdmaan uudelleen kesan sesonkia

varten.

Kyselyn tuloksissa tuli ilmi useasti asiakkaiden tyytymattomyys nykyiseen markki-
nointiin. Tydn yhtena tavoitteena oli pyrkia kehittamaan erilaisia ratkaisuja tai ideoita
iImi tulleiden ongelmien ratkaisemiseksi. Talla hetkella markkinointimateriaalin
suunnittelu on paaasiallisesti ainoastaan Aleksi Tammisen tehtavana. Yrityksen lii-
ketoiminnan ja tuotteistuksen kannalta on erittéin tarkedd markkinoida ja myyda
tuotteita sellaisilla kanavoilla, milla tavoitetaan yrityksen kohdeasiakasryhmaa par-
haiten. Yritysten asiakasryhmat ovat usein erilaisia ja vaihtelevia, joten oikeiden ka-
navien loytamiseen tulee panostaa. (Tonder 2013, 46.) Mallastupa Oy:n markki-
nointi keskittyy paaasiallisesti toimipisteiden sosiaaliseen mediaan, omille internet-
sivustoille ja omissa toimipaikoissa mainostamiseen. Keinoja markkinoinnin paran-
tamiseen olisivat esimerkiksi

— palkata markkinointiin erikoistunut yritys, joka auttaisi uuden markkinointi-

strategian laatimisessa ja toteutuksessa
— mainospaikkojen ostaminen sosiaalisesta mediasta
— mainonnan laajentaminen perinteisiin mainosvalineisiin, kuten radioon,

sanomalehtiin tai televisioon. (Verkkovaria 2016, [viitattu 3.12.2018].)

Yrityksen on kuitenkin otettava huomioon markkinointikanavien kannattavuus ja sen
kustannusten tulisi pysya maltillisina. Useat yritykset aliarvioivat usein markkinoin-
tiin ja myymiseen vaadittavan panostuksen ja ovat siita syysta usein haluttomia pa-
nostamaan yrityksen markkinoinnista koituviin kuluihin tarpeeksi. Yrityksen tulisi ot-
taa huomioon, ettd menestymisté varten markkinoinnin pitéisi olla toteutettu ammat-
timaisesti. Sen toteutukselle tulee antaa aikaa. Kun markkinointia suoritetaan yksin,

se sy0 ainoastaan yrittajan omaa tyoaikaa. (Tonder 2013, 46.)
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Tuloksien avulla todettiin asiakkaiden tyytymattomyys Mallaskosken Panimoravin-
tolan ruokiin. Ruoan makuun ja laatuun toivottiin eniten muutosta kehittamiside-
oissa. Asiakkaan kommentti ulkopuolisen kouluttajan hankkimisesta ravintolaan oli
varteenotettava ja toteutuskelpoinen idea. Kouluttajan avulla olisi mahdollista yhte-
naistaa tyontekijoiden tapoja toimia ja saada ideoita ruokalistan suunnitteluun ja ke-
hittdmiseen. Asiakkailta olisi myds hyva keréta kirjallista palautetta koko sesongin
ajan, jolloin ilmeneviin ongelmiin olisi mahdollista puuttua valittbmasti (Mauno & Li-
pre 2008, 17).

Ravintolan ruokalista on ensisijainen myynnin edistgja (Davis ym. 2008, 145). Davi-
sin ym. (2008, 156) mukaan ruokalistan hinnoittelun tulisi tayttaa kaksi tarvetta, joita
ovat tarpeellisen tuoton saanti ja asiakkaan kokeman vastineen maara annetulle
rahalle. Ruokalistalla todettiin olevan eniten vaikutusta ravintolan valinnassa asiak-
kaiden keskuudessa ja heti seuraavana todettiin hintatason vaikuttavan ravintolan
valinnassa (Kuvio 7). Mallaskosken Panimoravintolan asiakkaat toivovat ruokalisto-

jen lisaamista heidan internetsivustolleen.

Ruokalistan suunnitteluun ja testaukseen tulisi kayttdd enemman aikaa ja resep-
tiikka tulisi optimoida tarkemmin. Reseptiikkaa olisi hyva testata pienella asiakas-
ryhmalla, jotta se voidaan katsoa kannattavaksi ja toimivaksi keittiossa. Asiakkaat
toivoivat Mallaskosken Panimoravintolan ruokalistalle enemman terveellisempia ja
tuoreempia vaihtoehtoja, silla nykyinen ruokalista oli palautteen mukaan liian ras-
vaista ja jopa mautonta. Kyselysta saatuja tuloksia tulisi kayttaa ruokalistan kehitta-
misessa. Suunnittelussa on kuitenkin otettava huomioon myos keittikohtaisia teki-
joita, kuten keittion tuotantotapa ja laitekapasiteetti. Muita vaikuttavia tekijoita ovat
tavarantoimittajien aikataulut, varastokapasiteetti ja tyontekijoiden maara. (Mauno
& Lipre 2008, 18.) Halu kehittya ja kehittad on avainasemassa toimivan ja houkut-

televan ruokalistan suunnittelussa.

Viimeinen kehittdmisen kohde koski Mallaskosken Panimoravintolan sisalla olevien
asiakaspaikkojen méaaraa, tilojen kokoa seké palvelutiskin nopeaa ruuhkautumista.
Sisalla olevien asiakaspaikkojen mé&araan on vaikeaa vaikuttaa. Talla hetkella Pa-
nimoravintolan sisalla on noin 60 asiakaspaikkaa (Mallaskosken Panimoravintola,
[viitattu 3.12.2018]). Ongelmia asiakaspaikkojen suhteen ei juurikaan ole aiemmin

ollut, silla keséisin hyvat sdat ovat mahdollistaneet kesaterassin kayton, jolla on noin
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200 asiakaspaikkaa. Saalla on usein vaikutusta asiakkaiden maaraéan Panimoravin-
tolassa. Mikali saa on viiled ja sateinen, ei asiakkaat juuri vieraile ravintolassa. Au-
rinkoisina ja helteisind paivina Panimoravintola on usein taynn&, joka vaikuttaa
usein juuri palvelutiskin ja keittion ruuhkautumiseen. Asiakaspaikkojen maaraan on
mahdollista vaikuttaa lahinné remontilla, jolla tiloja laajennettaisiin. Muita mahdolli-
sia vaihtoehtoja olisi vaihtaa huonekaluja vahemman tilaa vieviin, jolloin asiakas-

paikkoja voitaisiin lisata.

Palvelutiskin ruuhkautumisen aikana tiskilla tyoskentelee usein kaksi tyontekijaa,
jolloin ruuhka pyritaan pitaméaan mahdollisimman hillittyna. Usein ruuhka kuitenkin
pysyy runsaana pitkaan, mika kerasi jonkin verran palautetta kyselyssa. Ruuhkau-
tumiseen voitaisiin vaikuttaa toisen palvelutiskin avaamisella, jonka avulla sisalla
olevan tiskin ruuhkautumista voitaisiin sdadella. Toisella palvelutiskilla voisi olla
myynnissad Mallaskosken Panimoravintolan myydyimpia hanatuotteita seka joitain

alkoholittomia juomia.

Taman tyon tavoitteet saavutettiin, silla Mallaskosken Panimoravintolalle saatiin luo-
tua uusi buffetkonsepti vuoden 2019 kesasesonkia varten. Tydntekijoille saatiin luo-
tua yhtenainen tapa toimia laaditun reseptiikan myo6ta. Tyon tulokset on kuvailtu hy-
vin ja kirjoitettu teksti on jokaiselle helposti ymmarrettavissa. Toimeksiantaja sai
myds ajankohtaista tietoa Panimoravintolan toiminnan ja asiakastyytyvaisyyden ti-
lasta, silla laajempaa asiakaskyselya ei ole toimeksiantajalle toteutettu aiemmin.
Naita tuloksia on mahdollista hydédyntdd myds muussa liiketoiminnan kehittami-

sessa, eli tulokset tulivat tarpeeseen.

Valitettavasti konseptin testaaminen jai vajavaiseksi, silla reseptiikan toimivuutta ja
konseptin toteuttamista ei saatu jarjestettya toimeksiantajan tai opinnaytetyon teki-
jan aikatauluihin sopivaksi. Myos villiyrttien saatavuus talvella loi haasteita reseptii-
kan testausta varten, joten testaamista tuli lykatd kevaammalle. Konseptin testaa-
minen kaytadnnossa olisi ollut erityisen tarkedé tyon kannalta, silla silloin ty6ta olisi
saatu kehitettya viela enemman tulevaa kesasesonkia varten. Ty kuitenkin sisaltaa

yksinkertaiset ja selkeéat ohjeet toteutusta varten.
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Tyosta oltaisiin saatu kehitettya parempi, mikéli suunniteltu aikataulu olisi pitéanyt ja
suunnittelu olisi aloitettu aiemmin kevaalla, eikda myohaan syksylla. Teoriasta ja tu-
loksista saatiin kuitenkin kattava paketti toimeksiantajalle luettavaksi. Teoriaa voi
tulevaisuudessa hyddyntaa uuden konseptin suunnittelussa. Tyota voitaisiin jatko-
kehittaa, mikali tuloksien avulla ilmenneisiin ongelmiin etsittaisiin ratkaisuja tarkem-

min ja laajemmin.
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Liite 1. Mallaskosken Panimoravintolan asiakaskysely

ASIAKASKYSELY MALLASKOSKEN PANIMORAVINTOLAN PALVELUISTA

Olen neljannen vuoden restonomiopiskelija Seinajoen ammattikorkeakoulusta. Ke-
hitdn opinnaytetydnéni uuden buffetkonseptin Mallaskosken Panimoravintolalle.
Hyddynnan taman asiakaskyselyn tuloksia kehitystydssani.

Kiitos vastauksistasi!

Ystavallisin terveisin; Lilli Palomaki, lilli.palomaki@seamk.fi

1. Sukupuoli

o Mies
o Nainen

2. lka

Alle 20 v.
20-29 v.
30-39 v.
40-49 v.
YIi 50 v.

O O O O O

3. Asuinpaikkakunta

4. Kuinka usein kaytatte Mallaskosken Panimoravintolan palveluita?

Paivittain

Viikottain

1-3 kk kuukaudessa
Harvemmin

En ole kayttanyt palveluita

O O O O O

5. Milloin / mihin aikaan kayttaisitte Mallaskosken Panimoravintolan palveluita?

6. Milla perusteella ensisijaisesti valitsette ravintolan? (Valitse 3 vaihtoehtoa.)

Hintataso

Sijainti
Asiakaspalvelun laatu
Milj6o

Ravintolan arvostelut
Ruokalista

Muu, mika?

O O O O O O O



mailto:lilli.palomaki@seamk.fi

2(12)

7. Mita kautta loysitte tietoa Mallaskosken Panimoravintolasta?

Ravintolan omalta internetsivustolta
Googlesta
Facebookista
Instagramista
TripAdvisorista
Sanomalehdista
Eat.fi:sta

Jostain muualta, mista?

O 0O O O OO0 OO0

8. Arvioi Mallaskosken Panimoravintolan toimintaa asteikolla 1-5.
1= erittdin huono 2= huono 3= keskinkertainen 4= hyva 5= erinomainen

Tilat 1 2 3 4 5
Ruoka 1 2 3 4 5
Palvelu 1 2 3 4 5
Hinta 1 2 3 4 5
Markkinointi 1 2 3 4 5
Sijainti 1 2 3 4 5

9. Mika on parasta Mallaskosken Panimoravintolassa?

10. Mita kehittaisitte Mallaskosken Panimoravintolan toiminnassa?

11. Aiotteko jatkossakin asioida Mallaskosken Panimoravintolassa?

o Kylla, ehdottomasti!
o En, miksi?

Seuraavat kysymykset liittyvat uuden buffetkonseptin kehittamiseen.
\_/lastausten avulla saadaan ymmarrys siita, mita asiakkaat odottavat konsep-
tilta.

12. Mink& naista vaihtoehdoista soisitte mieluiten?

Burgerbuffetin
Uuniperunabuffetin
Makkarabuffetin
Salaattibuffetin
Tavallisen lounasbuffetin
Jonkun muun, minka?

O O O O O O
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13. Mink& oheistuotteen ostaisitte mieluiten uuden buffetkonseptin yhtey-
teen?

Maistelutarjottimen (1 dl olutta x 3)

Panimokierroksen

Panimokierroksen ja maistelutarjottimen (1 dl olutta x 5 tai 8)
Lipun keséateatteriin
Jalkiruoan

Jonkun muun, minka?

O O O O O O

14. Kuinka paljon olisitte valmis maksamaan oheistuotteesta + buffetista?

o Alle15€
o 15-20€
o 20-40€
o Yli45€

15. Omat odotukset, toiveet ja ideat koskien uutta buffetkonseptia:
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Liite 2. Raaka-aineet

Sampylat tilataan Pirjon Pakarilta ja tuotteen nimi on kaura-sipulisampyla. Sampy-
lat ovat kookkaan kokoisia, hyvanmakuisia ja kilpailukykyisia verrattuna perinteisiin
vehnapitoisiin ja pieniin hampurilaissampyldihin. Lisaksi Pirjon Pakarin sampyldita
tilaamalla tuetaan lahituottajan toimintaa.

Porsaan kassler tilataan Atrialta ja siita valmistetaan revittya possua eli pulled pork-
kia. Kypsennyksen jalkeen possu maustetaan kuusenkerkkasiirapilla, mustapippu-
rilla ja suolalla.

Broilerin paistileike tilataan myo6s Atrialta. Paistileike valmistetaan broilerin reisili-
hasta, joten se on hieman rasvaisempaa kuin esimerkiksi broilerin rintaleike ja sopii
sen takia paremmin pitk&d&n haudutettavaksi. Tasta raaka-aineesta valmistetaan re-
vittya kanaa eli pulled chickenia. Lopuksi kana maustetaan itsetehdylla villiyrttipes-
tolla.

Villiyrttipestoon kaytetaan niita villiyrtteja, joita on silla hetkelld saatavana. ldeaa-
lisia vaihtoehtoja olisivat ketunleipd, vuohenputkenversot ja basilika. Lisaksi pes-
tossa kaytetaan paahdettuja pinjansiemenia, oliividljya, sitrtuunamehua seka suolaa.
Kaikki pestoon tarvittavat raaka-aineet soseutetaan.

Harkis tilataan suoraan sen valmistajalta Verso Foodilta. Harkista ei tarvitse erik-
seen kypsentéé, mutta se taytyy maustaa ja kuumentaa. Harkis pidetaan taysin ve-
gaanisena vaihtoehtona ja se maustetaan chililla, tomaattimurskalla, nokkosella ja
suolalla.

Peruna valmistetaan lampimaksi lisdkkeeksi lohkoperunoita tavanomaisten ranska-
laisten tilalle. Vaihtelevuutta lohkoperunoihin voidaan tuoda esimerkiksi bataatilla.
Valmistuksessa kaytetaan rypsioljya ja valkoviinietikkaa, maustamisessa kaytetaan
suolaa, yrttimausteseosta seka koristeena persiljaa.

Salaattina kaytetaan kotimaista amerikansalaattia. Se on muihin lajikkeisiin verrat-
tuna rapeampaa, joten se sopii suikaloituna tuomaan rakennetta burgerin valiin.

Tomaatit viipaloidaan salaattipoytaan ja tilataan kotimaisena.

Kurkku on epatavallinen raaka-aine burgerbuffetissa. Kurkku lisdtdan salaattipoy-
taan siksi, etta buffetista olisi helppoa koota esimerkiksi terveellinen salaatti burge-
rin sijasta. Kotimaiset kurkut leikataan puolikuiksi salaattipéytaan.

Suolakurkut leikataan tangoiksi.
Ananasrenkaat tilataan sailykkeena.
Jalapenot ovat valmiiksi viipaloituja ja saapuvat sailykkeena.

Cheddar tilataan valmiiksi viipaloituna Arlalta, sill& se oli ainut laktoosittoman ched-
darin valmistaja. Vaihtelevasti pdydassa voidaan kayttaa erilaisia maustettuja juus-
toja, kuten pippurijuusto tai savustettuja sulatejuustoviipaleita. Juustojen valinnassa
pitaisi kuitenkin kiinnittda huomiota niiden laktoosittomuuteen.
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Remoulade tilataan tukusta Aimon valmistamana. Remoulade on yksi suosituimpia
dippeja Mallaskosken Panimoravintolassa, joten se valittin myds burgerbuffettiin.
Vaihtelua saadaan maustamalla tavallista majoneesia eri tavoin, esimerkiksi chilill&,
valkosipulilla tai paprikalla.

Vegaanimajoneesi tilataan tukusta maustamattomana. Majoneesia voidaan maus-
taa Siipiweikkojen hot -kastikkeella, valkosipulilla tai mangolla ja currylla.

Punasipuli tilataan kotimaisena. Se viipaloidaan ja marinoidaan salaattipbytaa var-
ten valkoviinietikalla, balsamicolla, sokerilla ja 6ljylla. Marinoidulla punasipulilla ruo-
kaan saadaan makeutta sekd happamuutta.

Paahdetun sipulin avulla kokonaisuuteen on mahdollista lis&ta rapeutta. Erikois-
ruokavaliot taytyy kuitenkin huomioida ja tuoda hyvin ilmi, silla taméa tuote ei ole
gluteeniton.

Coleslaw valmistetaan kotimaisesta kaalista seka porkkanasta. Molemmat raaste-
taan ja sekoitetaan keskendan. Tata coleslawia ei kuitenkaan sekoiteta majonee-
siin, vaan marinoidaan kevyesti valkoviinietikalla, omenamehulla, limenmehulla,
suolalla ja yrttiseoksella.

Maustetut vedet maustetaan tuoreilla hedelmilla, marjoilla ja erilaisilla yrteilla. Ve-
siin ei lisata ollenkaan sokeria tai muita makeutusaineita. Erilaisia vaihtoehtoja ve-
sien maustamiseen

— limed, vadelmaa ja minttua

— sitruunamelissaa, limea ja sitruunaa

— appelsiinia ja verigreippia

— appelsiinia ja mustikkaa

— mansikkaa, sitruunaa ja sitruunamelissaa/basilikaa
— mustaherukan lehtia ja sitruunaa

— kurkkua ja minttua.



Liite 3. Reseptiikka

(Lampoisten ruokien tarjoilulampétila vahintaan + 60 °C)
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Burgersampylat
40 kpl kaura-
sipulisampyléita

Kuusenkerkalla maustettua
pulled porkkia

2,5 kg porsaan kassleria

0,5 kg kuusenkerkkasiirappia
suolaa

mustapippuria

(tuoretta kuusenkerkkaa)

Villiyrttipestolla maustettua
pulled chickenia

2,5 kg broilerin paistileiketta
villiyrttipestoa
suolaa

1. Lado 10 kpl sampylaa
GN -vuokaan.

2. Kuumenna uunissa.

3. Tarjoile GN %2 -100 mm.

Aloita kasslerin
kypsennys mielellaan jo
edellisena paivana.

1. Anna kasslerin olla
uunissa yon yli. Anna
jaéhtya hetki ja revi.

2. Mausta pulled pork
kuusenkerkkasiirapilla,
suolalla ja
mustapippurilla.

3. Lammita pulled pork
uudelleen.

4. Tarjoillaan GN 1/3 —
150 mm.

Aloita paistileikkeiden
kypsennys mielellaan jo
edellisend paivana.

1. Anna paistileikkeiden
olla uunissa yon yli.
Anna jadhtya hetki ja
revi.

2. Valmista villiyrttipesto.

3. Sekoita villiyrttipesto
ja suola revityn kanan
joukkoon.

4. Lammita pulled
chicken uudelleen.

5. Tarjoillaan GN 1/3 —
150 mm.

20 annosta, a 2 kpl
Leivinpaperi, GN % - 100
mm.

Paisto, 175 °C, n. 5 min.
Tarkista paikka
[ampo6suunnitelmasta!
Ottimeksi pihdit.

20 annosta, a 0,100 kg

Kypsennetdén omassa
pakkauksessaan.

Paisto, 100 °C. GN % - 100
mm.

Tarkista maku!

GN 1/3 — 150 mm.

Paisto, 175 °C. 20 — 30 min.
Tarkista paikka
[Ampoésuunnitelmastal
Ottimeksi pihdit.

20 annosta, a 0,100 kg

Kumoa paistileikkeet GN %2
- 100 mm. Lisaa hieman
vettd. Peittele GN foliolla ja
kannella.

Paisto, 100 *C.

(Erillinen ohje)

Tarkista maku!

GN 1/3 — 150 mm.

Paisto, 175 °C. 20 — 30 min.
Tarkista paikka
lampo6suunnitelmasta!
Ottimeksi pihdit.



Villiyrttipesto

0,3 kg ketunleipaa

0,3 kg vuohenputkenversoja
1 ruukku basilikaa

0,030 kg pinjansiemenia

3 dl oliividljya

1 rkl sitruunanmehua

ripaus suolaa

Nokkos-chiliharkis

0,5 kg harkista

0,05 kg chilia

0,5 kg tomaattimurskaa
1 dl nokkosta

suolaa

loraus oljya

Lohkoperuna

1,2 kg pestyja kuorellisia
perunoita

loraus 6ljya

loraus valkoviinietikkaa
suolaa

3 rkl herbes de provencea

1. Paahda pinjansiemenia
paistinpannulla, kunnes ne
ovat saaneet kauniin
ruskean pinnan.

2. Laita yrtit ja paahdetut
siemenet blenderiin ja
soseuta.

3. Lis&a oliivioljy yrttien
sekaan vahitellen.

4. Lisaa suola ja
sitruunanmehu seokseen.

Valmista mieluusti jo
edellisené paivana.

1. RyGppaa tuoreet
nokkoset kiehuvassa
vedessa 1 min ajan ja
jaadhdyta nopeasti kylmalla
vedella. Pilko veitsen avulla
pienemmiksi.

2. Pilko chilit. Lisda
kattilaan dljy, chili ja pilkotut
nokkoset. Freesaa hetki.

3. Lisaa harkis ja
tomaattimurska. Anna
hautua 10 min. Mausta
suolalla.

4. Tarjoillaan GN 1/3 — 150
mm.

1. Lohko perunat.
2. Voitele GN -vuoka.

3. Lado lohkoperunat Gn -
vuokaan. Lisaa loraus dljya
ja valkoviinietikkaa.

4. Mausta suolalla ja
yrttiseoksella.

5. Kypsenna uunissa.
Kypsennyksen jalkeen
tarkista maku. Lisaa suolaa
tarvittaessa.

6. Koristele hienonnetulla
persiljalla. Tarjoillaan GN %2
- 100 mm.
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20 annosta
Induktiolevy, paistinpannu.

Blender.

Tarkista makul!

20 annosta, a 0,050 kg

Induktiolevy, 2 | kattila.

Leikkuulauta, kokin veitsi.

Tarkista maku!
(Uudelleen l[ammitys paisto
175 °C, n. 20-30 min.)

Tarkista paikka
lampdsuunnitelmastal
Ottimeksi muovinen
tarjoilulusikka.

20 annosta, a 0,06 kg
Kokin veitsi, leikkuulauta.
Vuokaspray, GN 1/1 — 65
mm.

GN 1/1 — 65 mm.

Paisto 175 °C, n. 40 min.

Tarkista kypsyys!

Tarkista paikka
lampdsuunnitelmastal



(Salaattipéydan tuotteiden tarjoilulampétila enintdan +12 °C)

Salaattipoyta
1 kg kotimaista
amerikansalaattia

0,6 kg kotimaista tomaattia

0,4 kg kotimaista kurkkua

0,4 kg suolakurkkua

0,4 kg cheddaria

0,6 kg remouladea

0,100 kg jalapenoa

0,6 kg ananasrenkaita

1 pss paahdettua sipulia

1. Huuhtele, poista kannat
ja leikkaa.

2. Tarjoile GN 1/1 — 65 mm.

1. Huuhtele, poista kannat
ja viipaloi.

2. Tarjoile GN 1/6 — 150
mm.

1. Huuhtele, poista paadyt,
puolita ja viipaloi.

2. Tarjoile GN 1/6 — 150
mm.

1. Poista kannat, puolita ja

lohko.

2. Tarjoile GN 1/6 — 150 mm.

1. Tarjoile GN 1/6 — 150 mm.

1. Tarjoile GN 1/6 — 150 mm.

1. Tarjoile GN 1/6 — 150
mm.

1. Valuta ananasrenkaat.
2. Tarjoile GN 1/6 — 150
mm.
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20 annosta
Kokin veitsi, leikkuulauta.

Tarkista paikka
kylmasuunnitelmasta!
Ottimeksi pihdit.

Kokin veitsi, leikkuulauta.

Tarkista paikka
kylmé&suunnitelmasta!
Ottimeksi tarjoiluhaarukka.

Kokin veitsi, leikkuulauta.

Tarkista paikka
kylmé&suunnitelmasta!
Ottimeksi tarjoilulusikka.

Kokin veitsi, leikkuulauta.

Tarkista paikka
kylmé&suunnitelmasta!
Ottimeksi tarjoiluhaarukka.

Tarkista paikka
kylmé&suunnitelmasta!
Ottimeksi tarjoiluhaarukka.

Tarkista paikka
kylmé&suunnitelmasta!
Ottimeksi tarjoilulusikka.

Tarkista paikka
kylmé&suunnitelmasta!
Ottimeksi tarjoiluhaarukka.

Tarkista paikka
kylmé&suunitelmasta!
Ottimeksi pihdit.



Kirkasta coleslawia

0,25 kg porkkanaraastetta
0,25 kg kaaliraastetta

0,25 dl valkoviinietikkaa
0,25 dl omenamehua
loraus limemehua

ripaus suolaa

ripaus herbes de provencea

Vegemajoneesia
0,5 kg vegemajoneesia

0,150 kg hot -kastiketta

Marinoitua punasipulia
0,4 kg kotimaista
punasipulia

0,25 kg valkoviinietikkaa
6 rkl sokeria

loraus balsamicoa

2 dl dljyya

suolaa

1. Valmista mieluusti jo
edellisena paivana.
Huuhtele, kuori, poista
kannat porkkanoista ja
raasta. Poista kaalin
uloimmat lehdet, poista
kanta ja suikaloi. Sekoita
raaka-aineet toisiinsa.

2. Lisdd muut raaka-aineet
ja sekoita.

3. Annostele ja tarjoile GN
1/6 — 150 mm.

1. Lisd& majoneesi GN -
astiaan.

2. Sekoita joukkoon hot -
kastike.

3. Tarjoile GN 1/6 — 150
mm.

1. Valmista mieluusti jo
edellisené paivana. Kuori,
poista kannat, puolita ja
viipaloi punasipuli. Laita GN
1/6 — 150 mm.

2. Lisda punasipulin
joukkoon muut aineet ja
sekoita.

3. Tarjoile GN 1/6 —
150mm.
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20 annosta, a 0,015 kg
GN 1/1 — 65 mm.

Kokin veitsi, kuorimaveitsi,
leikkuulauta.

Lusikka.

Tarkista maku!
Tarkista paikka
kylm&suunnitelmasta!
Ottimeksi pihdit.

20 annosta
GN 1/6 — 150 mm.

Nuolija.

Tarkista maku!
Tarkista paikka
kylm&suunnitelmasta!

20 annosta, a 0,010 kg
Kokin veitsi, leikkuulauta.

Lusikka.
Tarkista makul!

Tarkista paikka
kylmasuunnitelmasta!
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HUOMIOITAVAA OMAVALVONNASSA:

Yleisia ohjeita elintarvikkeiden sailytykseen
— tuore liha (porsaan kassler, broilerin paistileike) +3 °C, enintdan +6 °C
— maitotuotteet +6 °C
— leipéa ja viljatuotteet +10 - +14 °C
— avaamattomat sailykkeet huoneenlammdossé, avatut +6 °C
— salaatti, sipuli, peruna, kaali, porkkana ja villiyrtit enintaan +6 °C:ssa tai alle
— tomaatti ja kurkku +7 °C:ssa tai yli. (Omavalvonta ravintolassa 2013, 40-42 &

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2018, [viitattu 21.11.2018].)

Lampdtiloissa sallitaan enintdéan 3 °C:n poikkeavuus, kunhan sen kesto on
maksimissaan 24 tuntia (Omavalvonta ravintolassa 2013, 40-41). Mallaskosken
Panimoravintolassa on rajalliset tilat kylmasailytykseen, joten useimpia
elintarvikeryhmia on sailytettdva samoissa jaakaapeissa. Taman takia elintarvikkeet
tulisi asetella niin, ettd esimerkiksi raa’at lihatuotteet sailytettaisiin jadkaapin
alatasoilla ja kypsat tuotteet ylatasoilla. Peseméattomia ja kayttévalmiita kasviksia

tulisi sailyttaa erillaan

Yleisia ohjeita elintarvikkeiden sailytysajoista (+2 - +5 °C)

— maitotuotteet 7 vrk

— lihatuotteet 3 — 5 vrk

— broileri 1 — 2 vrk

— kypsennetyt ruoat 3 — 4 vrk. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2017, [viitattu
21.11.2018].)

Muista merkita tuotteisiin aina niiden sisalto ja avaus- tai valmistuspaiva. Tarkista pakkausselosteista
tuotteiden sadilyvyys avaamisen jalkeen.
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Liite 4. Tilauslista ja kustannuslaskelmat

RAAKA-AINEET (20HLO) OSTOPAINO PAINOHAVIO % KAYTTOPAINO OSTOHINTA £/ KG YHTEENSA
Kaura-sipulisampyla 40 0% 40 032€ 12,80€
Porsaan kassler 25 35% 2 480€ 12,00€
Broilerin paistileike 25 35% 2 6,90€ 17,25€
Harkis 05 0% 05 6,30€ 315¢
Peruna 15 0% 12 090¢€ 135¢€
Salaatti 1,0 15% 08 2,00€ 2,00€
Tomaatti 07 5% 0,6 1,80€ 1,26€
Kurkku 04 5% 0,4 2,00€ 0,80¢€
Suolakurkku 04 0% 04 292¢€ 1,17€
Cheddar 04 0% 04 9,60€ 384€
Remoulade -kastike 06 0% 06 3,68€ 2,21€
Jalapeno 01 0% 01 2,32€ 0,23€
Punasipuli 05 10% 04 1,05€ 053¢€
Ananasrengas 0,03 0% 06 2,34€ 0,07€
Paahdettu sipuli 06 0% 06 1,78€ 1,07€
Villiyrtit (ketunleip, vuohenputkenversot) 00 0% 0 - £ - £
Coleslaw (kaali) 030 5% 0,25 1,00€ 030€
Coleslaw (porkkana) 0,30 5% 0,25 1,00€ 030€
Kuusenkerkkasiirappi 07 0% 07 785€ 550€
Basilikaruukku 1,0 0% 1 1,19¢€ 1,19¢€
Persilja 1,0 0% 1 1,86€ 1,86€
Chili 01 5% 0,05 781€ 0,39€
Vegemajoneesi 10 0% 1 12,4¢€ 12,4¢€
Tomaattisose 1,0 0% 1 271€ 2,71€
Palkkakulut 1,0 0% 1 100€
YHTEENSA 184,21€

MAUSTETTUJA VESIA VAIHTELEVASTI! (LITE 2)

RAAKA-AINEIDEN ARVIOITU VARATTAVA MAARA/ 1HLO |YKSIKKO KG | TARKISTA!
Sampyla 0,16 Limemehu
Pulled pork 01 Sitruunamehu
Pulled chicken 01 Pinjansiemenet
Harkis 0,05 Rypsioljy
Peruna 0,06 Oliiviéljy
Salaatti 0,04 Valkoviinietikka
Tomaatti 0,03 .
Curkk 5 Balsamico
urkku 0,0 Omenaviinietikka

Suolakurkku 0,01

Omenamehu
Cheddar 0,02

- Herbes de provence
Remoulade -kastike 0,03 Suola
Jalapeno 0,005 Pi .
Punasipuli 0,01 SI’:(pu."
Ananasrengas 0,01 ? ?". . . . :
Paahdettu sipuli 0,003 SIIpIVE!kOt'hOt- kastlk? (veger_najoneesm maus_tamlse_en)
e Valkosipulimurska (toinen vaihtoehto vegemajoneesin

Villiyrtit 0,005 R

maustamiseen)
Coleslaw 0,015
YHT. 0,668
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Liite 5. Buffetin kylmé&- ja lampdsuunnitelma
Kylméasuunnitelma
Ananas Punasipuli Remoulade

1/6 — 150 1/6 —150 1/6 — 150
mm. mm. mm.

Salaatti Jalapeno Kurkku TYHJA
Tomaatti

1/6 —150 1/6-150 1/6 — 150
mm. mm. mm.

1/1-65 mm. 1/6 - 150

mm.

Cheddar Paahdettu Coleslaw Vegemajo-
1/6 - 150 sipuli 1/6 - 150 neesi

mm. 1/6 -150 mm. 1/6 — 150
mm. mm.

Lampdsuunnitelma

Pulled pork
1/3 — 150 mm.
Sampyla
1/2 - 100 mm.

Pulled chicken
1/3 =150 mm.

Lohkoperuna
1/2 — 100 mm.

Harkis
1/3 —150 mm.



