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Opinnaytetydssa suunniteltiin ja tuotettiin Gastropub Kolin Ryynaselle ryhma-
asiakkaiden palvelua tehostavat menujen tarjouspohjat, joiden avulla vaihtuvaa
asiakasvirtaa ja kanta-asiakkaita voidaan palvella kaytannéllisemmin ja sujuvam-
min. Tilausruokailuun oli osittain valmiiksi tehdyt annoskortit ja reseptit. Useim-
miten ryhmille kuitenkin laskettiin tarvittavan ruoan maaréa tilauskohtaisesti eika
menuja ollut vakioitu. Aiemmin asioineille ryhmille saatettiin tarjota heidan jo edel-
lisella kaynnilla tilaamiaan ateriakokonaisuuksia.

Opinnaytety0 toteutettiin toiminnallisena kehittamisprojektina, jonka toteutusme-
netelmat olivat osallistava menetelma eli haastattelut seka tyon toteutuksen eri
vaiheisiin liittyva dokumentointi. Tuotoksena olivat raaka-aineiden kausivaihtelut
ja paikallisuuden huomioon ottavat menuehdotukset ja niiden pohjalta laaditut
Excel-tydkirjat hinnoittelu- ja katelaskentaan. Lisaksi tuotettiin tarjouspyynté-/tar-
jouslomake menuille. Ruokalistojen suunnittelussa otettiin huomioon seka keit-
tion etta sailytystilojen rajallisuus, ja kaytettiin helposti ja nopeasti isoina annok-
sina valmistettavia ateriavaihtoehtoja. Excel-tyokirjat nopeuttavat hinnoittelua ja
henkilokunnan on helpompi hahmottaa tilauskokonaisuudet. Laskelmissa yritys
voi maarittaa itse haluamansa katetuottoprosentin sen mukaan, millaista kannat-
tavuutta toiminnalle haetaan.

Tarjouslomake ja Excel-taulukot testattiin muun ravintolan vuoro- ja ravintola-
paallikon toimesta. Tuotokset esiteltiin toimeksiantajille ja Kolin Ryynanen aloit-
taa Excel-tyokirjojen ja tarjouslomakkeen kaytén kaudella 2019-2020.

Avainsanat ravintola-alan tuotekehitys, laatu, menusuunnittelu,
kustannustekijat, kannattavuus
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The aim of this thesis was to design and produce Excel menu templates for Gas-
tropub Kolin Ryynanen. Excel-templates are used to make offers for customer
groups. Templates make the customer service more effective and, also regular
customers can be served more practically and smoother. There were partially
prepared portion cards and recipes for the meals. However in most cases the
amount of food was calculated for the groups and the menus were not standard-
ized. Groups that had visited before may have been offered meals they had al-
ready ordered during their previous visit.

The thesis is a functional development project, the implementation methods were
participatory, i.e. interview and documentation related to the different stages of
the thesis implementation. The results were menu proposals concidering sea-
sonal variations and locality of ingredients and Excel-templates for pricing and
margin accounting. In addition, a request for quotation / an offer form for menus
was produced. Menu design considered the Ilimited space of both the
kitchen and the storage space. Therefore, used such dish alternatives that are
easily and quickly to made in large amount. Excel spreadsheets speed up pricing
and make it easier for staff to visualize orders. In calculations entrepreneurs can
determine the profit margin they want based on their profitability aims.

The offer form and Excel spreadsheets were tested were tested by a Shift
Manager and a Restaurant Manager who worked in another hotel. The results
were presented to the entrepreneurs and Kolin Ryynénen will start using Excel
workbooks and the offer form in the season 2019-2020.

Key words product development of a restaurant, quality,
menu planning, cost factors, profitability
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyoni kohde on Kolilla Pohjois-Karjalassa sijaitseva ravintola- ja majoi-
tuspalveluja tarjoava yritys Kolin Ryynanen. Tydskentelin kesakauden 2017 ra-
vintolapaallikkbnéd Ryynasessa ja olin jo etukdteen ajatellut opinnéytetyoni koh-
distuvan kyseisen yrityksen tuotekehittelyyn, mutta varsinainen idea tuli suoraan

omistajilta. Tyo6llani pyrin vastaamaan heidan tarpeisiinsa.

Kolin Ryynasessa varauksiin ja tarjousten tekoon pitaisi saada selkeda ja helposti
hallittava menetelma. Opinnaytetydni sisaltdéa ravintolan ryhmamenun suunnitte-
lun jo olemassa olevista ateriavaihtoehdoista seké joistakin uusista tuotteista. Li-
saksi suunnittelen ja toteutan kolme tarjouslaskentapohjaa. Tarjouslaskenta-
pohja sisdltdéda menuehdotuksen raaka-aine- seka tyokustannusten laskennan
sekad asiakkaalle tulostettavan hinnoitellun menuehdotuksen. Gastropub Kolin
Ryynénen testaa tarjouspohjien kayton. Projektini loppuvaiheessa toteutan ly-
hyen kaytettavyyskyselyn yrittdjille ja henkilokunnalle Questback Essential -ky-

selyjarjestelmalla.

Opinnaytetyoni tuotoksena syntyvat tarjousten laskentaan tarkoitetut taulukot
ovat yritykselle erityisen ajankohtaisia sesonkiaikoina, kun pyritdaan vastaamaan
jatkuvan turistivirran tuomaan palveluiden kysyntaan seka tilausryhmien kyselyi-
hin. Tavoitteena on, etta asiakas voi valita tarjouspohjasta sopivat ateriavaihto-
ehdot ryhmallensa, eikd ryhmatarjousta asiakkaalle tehtdessa tarjota asiakkaan
mahdollisesti jo aiemmin tilaamia ateriavaihtoehtoja. Tarjouspohjat tehostavat
tyoskentelytapoja: henkilokunnalta sééstyy aikaa, kun jokaista tarjousta ei suun-
nitella erikseen eika heidan tarvitse selvittdd aikaisempien tarjousten sisaltoa ar-

kistoista. Henkilokunnan on myds helpompi hahmottaa tilauskokonaisuus.

Toteutan opinnaytetyoni tydelamaa kehittavana opinnaytetyona toimeksiantajan
tarpeiden mukaan suunniteltuna. Kehittdmistoimenpiteita ovat tarjouslaskenta-
pohjan ja tarjottavien vaihtoehtojen suunnittelu yrityksen osittain rajallisten toteut-
tamismahdollisuuksien mukaan seka tuotepakettien hinnoittelu. Toiminnallisuus
opinnaytetydssani nékyy ruokalistasuunnitteluna, tarjouspohjien laadintana ja
kannattavuuden laskemisena. Varsinaisen reseptisuunnittelun jatan tyon ulko-

puolelle ja se hoidetaan tarpeen mukaan kokkien kanssa.



2 GASTROPUB KOLIN RYYNANEN

2.1 Liikeidea ja palvelut

Kolin Ryynanen (Kuva 1) on keskeisella paikalla Kolin kylalla sijaitseva pieni ra-
vintola- ja majoituspalveluja tarjoava yritys. Koli sijaitsee Lieksan kunnassa Poh-
jois-Karjalassa, Suomen viidenneksi suurimman jarven Pielisen rannalla. Kolin
alueen matkailu painottuu kesasesonkiin, mutta myds hiihtosesonki on aktiivinen.

Alueella kay vuosittain 130 000 matkailijaa, useimmat vaeltamassa, hiihtamassa

tai ihailemassa ainutlaatuisia vaaramaisemia. Itse Kolin kylalla on vakituisia asuk-
kaita alle 300. (Koli.fi 2017.)

B

Kuva 1. Gastropub Kolin Ryynéanen (Kolin kofiseutuyhdistys 2017)

Yrittaja Darja Flogny kertoi haastattelussa, etta Kolin Ryyndnen on monelta osin
ainutlaatuinen. Rakennus on alun perin 1930-luvulla rakennettu kaupaksi ja
kauppias Ryynasen asuinrakennukseksi. Kauppana rakennus toimikin 1960-lu-
vulle asti uuden kaupparakennuksen valmistumiseen asti. Sen jalkeen rakennus
on vaihtelevasti ollut kauppiaan suvun kesaasuntona tai asumattomana 90-lu-
vulle asti, jolloin Kolin kulttuuriseura ja Metsahallitus yhteistytssé remontoivat ra-
kennuksen kuntoon. Nykyaan rakennuksen alakerrassa toimii Gastropub. Ylaker-
rassa on Kolin kulttuuriseuran hallinnoima taiteilijaresidenssi. Metsahallitus on
siirtdnyt kaupan pihaan Juuan kunnan puolelta 1800-luvulta peréisin olevan ai-

tan, joka on remontoitu majoitustiloiksi. Aittaan ei tule juoksevaa vetta, mutta se



on lampoeristetty ja sdhkdlammityksen avulla toimii myos talvikaytossa. Aittama-
joitus on kesékaudella jatkuvasti varattu tayteen. (EnvironmentalArt.net 2017;
Kolin Kotiseutuyhdistys 2017; Flogny 2017.)

Ravintola on auki paivittain kesésesongilla ja talvikaudella kysynnan seka tilaus-
ten mukaan. Pub on avoinna viikonloppuisin I&pi vuoden ja on suosittu ajanviet-
topaikka paikallisten keskuudessa. Kolin Ryynédnen on ollut nykyisilla omistajil-
laan Francois ja Darja Flognylla nelja vuotta (Kuva 2). Aluksi tarjolla oli vain ma-
joituspalveluja ja kahvilatoimintaa. Vahitellen toiminnan kasvaessa he lahtivat ra-
kentamaan ravintolaa: vuosi vuodelta toiminta on kasvanut ja uusia ideoita on
kokeiltu rohkeasti. Kesélla 2017 ravintolaan rakennettiin terassi, joka lisasi aiem-
masta noin 35-40 asiakaspaikasta kapasiteettia 60 asiakaspaikkaan. Terassin
yhteyteen otettiin kaytt6on yrittdjien Ranskasta ostama pizzavaunu, jossa ai-
dossa pizzauunissa valmistuu samanaikaisesti 4—6 pizzaa. (Flogny 2017.)

¥

Kuva 2. Jean-Francois Flogny ja Darja Flogny (Rouvinen 2017)

Kolin Ryynanen alkaa olla jo tunnettu matkailijoiden keskuudessa ja monet mat-
kailijat ympari Suomen kertovat tulevansa paikalle, koska ovat kuulleet hyvié pa-
lautteita ja kehuja hyvésta ruoasta. Kesékaudella tyontekijoitd omistajien lisaksi
on noin 5-6 henkil6a. Ajoittain on tarvetta lisdavulle keittioon ja ravintolaan. Tal-

vella vakituista henkilokuntaa on 3—4 henkiléa. (Flogny 2017.)


https://www.karjalainen.fi/media/k2/items/cache/12fe60fc3e7e8fdce63be3ab14ed7acd_XL.jpg

Menu on Gastropubille sopivan tyylinen ja paikallisia raaka-aineita suosiva. Mah-
dollisimman paljon ruokien ainesosat tehdaén itse paikan paalla, toki taloudelli-
suus ja tilojen tuomat mahdollisuudet huomioiden. Kalaa saadaan paikallisilta
tuottajilta suoraan Pielisesté tai lahiseudun jarvista. Taméa on yksi maineikkaan
ruoan tukipilareista. Asiakkaat saavat parhaimmillaan kuulla kalastajan itse ker-
tomia tarinoita, mikali kalastaja sattuu olemaan vierailulla. Olutvalikoima on laaja,
parhaimmillaan kolmisenkymmenta erilaista erikoisolutta paikallisilta pienpa-
nimoilta ja ympari maailmaa. Liséksi pubissa on panostettu viskeihin, joita on

my0s tarjolla lukuisia vaihtoehtoja eri hintaluokista ja maanosista. (Flogny 2017.)

2.2 Mahdollisuudet ja rajoitteet

Ymparivuotisia kilpailijoita ovat Break Sokos Hotel Koli seka pari vain huippuse-
songin ajan auki olevaa pienta lounasravintolaa. Entisen kilpailijan Ravintola Ala-
majan Flognyt ostivat 2019. Kolin alueella on ravintolapalveluille enemmaéan ky-
syntaa kuin tarjontaa. Sama tilanne on alueen majoituspalvelujen kanssa. Seson-
kiaikoina kehitystyon tekeminen on aikataulullisesti lahes mahdotonta, koska
suorittava ty0 on todella kiireista ja henkilokunnan paivat pitkia. Suunnitteluun ja
kokeiluun ei yksinkertaisesti jaa aikaa. Siksi muutoksia ruokatarjontaan suunni-
tellaan rauhallisimpina aikoina, jotta ne ehditaan toteuttaa ennen ruuhkaisen kau-

den alkamista. (Flogny 2017.)

Vilkas matkailijalikenne tuo mahdollisuuksia toteuttaa ohjelmapalveluja, laajen-
taa ruokatarjontaa ja kasvattaa toimintaa. Vastaan tulevat haasteet liittyvatkin 1&-
hinné tilojen ja henkiléresurssien tuomiin rajoitteisiin. Toisaalta matkailun yleiselle
kehitykselle on haasteena lyhyt sesonki ja heikot julkiset kulkuyhteydet Kolille.
Kaytannossa julkista likennetta ei ole lainkaan, vaan kulkeminen tapahtuu Joen-
suusta kimppataksilla tai omilla autoilla. Lisaksi koko alueen kasvun pysahtymi-
nen on mahdollista, kun palveluja ei ole tarjolla enempaa eikd majoitus- tai cam-
pingtiloja ole toistaiseksi rakenteilla lisdd. Seuraavien isompien investointien to-
teutuminen vie aikaa ja matkailun trendit ovat jo saattaneet kdantaa suuntaansa.
Potentiaalista asiakasvirtaa Kolin Ryynasen kehittdmiselle on kuitenkin viela ai-

van riittavasti.



Suurin haaste yritykselle on keittio- ja ravintolatilojen pieni koko. Ruoan valmis-
tukseen kaytettava tila on rajallinen, joten kaikkien ruokien valmistaminen isoille
ryhmille ei ole mahdollista. Keittiodn ei mahdu tydskentelemaan useampaa ih-
mista yhta aikaa, joten volyymia ei voida kasvattaa mydskaan henkilokunnan
maaran avulla. Etukateen valmistettavia ruokia ei voida ottaa listalle enempéé

rajallisten sailytystilojen puolestakaan.

2.3 Kehitystarpeet

Kolin Ryynésessa on kaytdéssa muutamia hyvaksi havaittuja ryhmille sopivia ate-
riavaihtoehtoja, mutta ei valmiita tarjouspohjia tai tuotepaketteja, joita helposti la-
hettdd asiakkaalle tarjouksena. Erilaiset asiakasryhmét ovat tarkedssa osassa
hiljaisen turistikauden aikana, joten palvelu tulisi saada seka tuottavaksi etta sel-
kedmmaksi. Nykyisella toimintamallilla aikaa tarjousten laatimiseen kuluu liian
paljon. Asiakkaalle ei aina ole selvaa minkélainen tarve ryhmalla ylipdataan on
aterioinnin suhteen, joten tarjouspyynnét ovat usein suurpiirteisia. Tarvekartoitus
vie turhan paljon aikaa seka asiakkaalta ettd palvelun tarjoajalta. Kun asiakas
lahettad tarjouspyynnon, hanelle halutaan l&hettaa selkea malli, jossa on erilaiset
ateriavaihtoehdot omissa hintaryhmissaan ja ryhmékoko huomioiden. Nain valin-

nat selkeytyvat kummallekin osapuolelle. (Flogny 2017.)

Hinnoittelussa ei ole kaytdssa mitaan ravintolalaskuohjelmia, kuten Aivo, Aromi
tai Aterix. Tallaisiin ohjelmiin investointi ei pienelld yrityksella ole kannattavaa,
etenkaan kun ruokalista sailytetdan pitkddn samanlaisena eika kustannuksia las-
keta esimerkiksi paivittdin vaihtuvia lounasruokia varten. Hinnoittelun periaat-
teena on ollut vertaaminen yleiseen hintatasoon ja ruoan halutaan olevan vahan
parempaa kuin kilpailijoilla, mutta hieman edullisempaan hintaan ja annoskoon

tulee olla riittavan suuri. (Flogny 2017.)

Tilausruokailuun Kolin Ryynésessa on osittain valmiiksi tehdyt annoskortit ja re-
septit, mutta paaosin jokaista ryhméa kohden kokki laskee tarvittavan ruoan maa-
ran eika kaikkia tilausruokien menuja ole vakioitu. Suunnittelun lahtdkohtana on
annoskoko eli ruokaohje suurennetaan ruokailjamaaran mukaan. Havikki on on-
nistuttu pitdm&an pienend ja ruokaa on ollut riittdvasti rynmien kokoon nahden.

Nama seikat eivat siis ole tuottaneet ongelmia. (Flogny 2017.)
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Kolin Ryynasen ruokalista toimii my6s hyvin kestdvan tuotannon periaatteiden
mukaisesti. Samoja raaka-aineita pyritddn kayttdmaan useissa annoksissa, ti-
lausryhmat mukaan luettuna. Kayttssa on paljon suomalaista jarvikalaa — kuhaa,
haukea, muikkua ja ahventa — saatavuudesta riippuen. Pakasteita kaytetaan
mahdollisimman vahan esimerkiksi kasvislisukkeiden kohdalla. Perunat, juurek-
set ja kasvikset ostetaan prosessoimattomina ja valmistetaan itse ruoaksi. Kau-
sivaihtelua huomioidaan mahdollisuuksien mukaan esimerkiksi sienien ja marjo-
jen saatavuuden suhteen. (EkoCentria 2012.) Kolin Ryynasen ateriavaihtoehtoi-
hin kaivataan vield uusia vaihtoehtoja erityisesti padruoan ja jalkiruoan osalta, ja
opinnaytetydssani on kehitetty tasta syysta vaihtoehdot alku-, paa- ja jalkiruoalle
sekd yhdelle isolle lounasryhmalle sopiva patavaihtoehto katelaskelmineen
(Flogny 2017).

Darja Flognyn kanssa kaydyn keskustelun perusteella kehitystarpeena on hel-
posti kaytettava tarjouspohja ryhmaruokailuille. Kyseessa on menu, josta ryhmét
voivat koota hinnaltaan ja sisalléltdan mieleisensa kokonaisuuden. Tarjouspoh-
jassa annetaan erilaisille ryhmille sopivia vaihtoehtoja valmiiksi hinnoiteltuna,
mutta myo6s valinnanvapautta menun sisaltoon. Talla hetkella kay usein niin, etta
Gastropubissa asioineille ryhmille tarjotaan heidan aiemmin tilaamiaan ateriako-
konaisuuksia, koska on haastava pitaa kirjaa asiakkaista ja heidan tilauksistaan.
Jatkossa toistuvasti palaavat ryhmat voisivat valita joko samoja vanhoja suosik-
kejaan tai uusia vaihtoehtoja tarjoiluunsa. Lisdksi tarjousten tekeminen nopeu-
tuisi, hinnoittelua ei tarvitsisi joka kerta miettia uudelleen ja koko henkildkunnan

olisi helpompi hahmottaa tilauskokonaisuus. (Flogny 2017.)

Asiakkaalle halutaan myds lahettaad ruokalistapohja, josta voidaan valita heidan
tilaisuuteensa sopivia tuotteita. Ruoka-aineallergeenit ja mahdollisuudet toteut-
taa annoksia niiden mukaan voidaan merkitd suoraan tarjouspohjalle, jolloin eri-
tyistarpeisiin liittyvat asiat on selkeasti sovittu asiakkaan kanssa etukateen.
(Flogny 2017.)
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3 RAVINTOLA-ALAN TUOTEKEHITYS

3.1 Ruokalistan suunnittelu

Kuviossa 1 esitetaan tiivistetysti ruokalistan suunnitteluun vaikuttavia tekijoita.
Kuvio on mukailtu eri [&hteista kootuista, suunnittelussa huomioon otettavien te-

kijoiden listauksista.

N aVa p

Yritys Kestavi ruokalista Ateriat
+* Toiminta-ajatus % Illmasto-ja & Miti otetaan
* Liikeidea ravinnekuormitus listalle?
**» Tybvoima % Luonnon & Aterioiden
*+ Tilatja laitteet monimuotoisuus koostumus
+ Kustannukset & Jitemaara < Lounas vai
\\ %+ Hiilijalanjalki illallinen?
+* Raaka-aineiden < Henkildkunnan
N\ kausivaihtelu taidot valmistaa
Liiketoiminta * Paikallisuus annokset
¢ Tuloksellisuus / +* Ruoan maku
+* Taloudellisuus <+ Esteettisyys
%+ Kannattavuus / \ % Piiraaka-aineiden
“+ Ravintolaymparisto erilaisuus
\*:‘ Palvelu ) Asiakkaat ’E* Valmistustavat
« Toiveet ja tarpeet ** Ruoan rakenne
% ki, sukupuolija *%* Makroravinteet
ammatti (rasva, proteiini,
% Osallistaminen hiilihydraatit)

. AN )

Kuvio 1. Ruokalistan suunnitteluun liittyvia tekijoita

Ravintolan toimintaa kehittdessa tarkeassa asemassa ovat tuloksellisuus eli tuot-
tavuus ja taloudellisuus, ja kannattavuus eli kuinka paljon kokonaiskustannukset
jaavat tuottoa pienemmiksi (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 14—-15). Ruokalistan
suunnittelussa vaikuttavia tekijoita ovat ravintolan toiminta-ajatus ja liikeidea, ra-
vintolan asiakkaiden toiveet ja tarpeet sek& osaltaan suunnitteluun vaikuttavat
my0s tydvoima, kaytettavissa olevat tilat ja laitteet ja saatavuuteen liittyvat tekijat
kuten kustannukset. Ruokalistasuunnittelu on hieman erilaista riippuen ruokalis-
tojen kayttotavoista. Suunnittelu voi tapahtua suurkeittion tarpeisiin, ravintolan

lounaslistaa varten, a la carte -listalle tai tilausmenuun. (Lampi ym. 2009, 22—-23.)
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Ravintola on kokemus, jossa sulautuvat yhteen tarjottu ruoka, ravintolaymparisto
ja palvelu. llman laajaa palvelua tai erityistd ympéaristodkin ravintola voi parjata,
mutta ei ilman ruokaa. Kun ruokalistaa ja sen laajuutta suunnitellaan, sen pitda
vastata ravintolan imagoa. Menua luodessa valitaan ensin ateriarytmitys: ote-
taanko listalle esimerkiksi alkupalat, keitot, salaatit, paaruoat ja jalkiruoat? Seu-
raavaksi valitaan annosten paéraaka-aineet ja valmistustavat seka millaisin lisuk-
kein annokset kootaan. Menun annoksia valitessa pohditaan, tarvitaanko valmis-
tukseen erityisosaamista vai riittavatkd oman henkilékunnan taidot annosten to-
teuttamiseen, riittddkd nykyinen henkilokunta valmistuksen viemaan aikaan ja
onko keittion varustelu sopiva valmistukseen. Ruokalistalle kannattaa aina I0ytaa
jotain paikallista, joko raaka-aine tai resepti. Turistit ovat iso asiakaskunta useille
ravintoloille ja heita kiehtovat paikalliset tuotteet tai ruokalajit. (Brown 2007, 211—
216.)

Suunnitteluun vaikuttavat myds useat muut tekijat. Naita ovat kulinaariset tekijat
kuten ruoan maku tai esteettisyys seka tilanteeseen sopivien ruokien valinta, ruo-
kailijoiden toiveet, sukupuoli, ikd ja ammatti sekéa aterioiden tarjoamisajankohta —
esim. lounas tai illallinen. Suunnittelussa on otettava huomioon aterian osien
maara, joka on arkena 2—3 ruokalajia ja juhlassa yli kolme ruokalajia, ruoan tay-
sipainoinen ravitsevuus ja hygieenisyys, vuodenaikojen vaikutus raaka-aineiden
tuoreuteen ja toimituspdivien vaikutus saatavuuteen seké keittion kapasiteetti
tuottaa listan ruokia. (Manninen 1998, 19-20.)

Aterioiden koostumus on kulinaarinen tekija ja vaikuttaa asiakastyytyvaisyyteen
selvasti. Kolmen ruokalajin aterialla ruokien pitaa sopia yhtenaiseksi kokonaisuu-
deksi, mutta on huolehdittava, etté ruoat eivéat ole samanlaisia. Kaikki annokset
eivat saa olla yhta voimakkaasti maustettuja, varin tulee vaihdella, paaraaka-ai-
neiden tulee olla erilaisia, kuten myds valmistustapojen ja rakenteenkin. An-
noskoot pitdd suunnitella sopiviksi tukemaan toisiaan ja jattaen tilaa myos jalki-
ruoalle. Ruokia suunnitellessa tulee huomioida myds niiden siséaltdmien makro-
ravinteiden eli rasvan, proteiinin tai hiilihydraatin maaréat ja naiden tulisi vaihdella.
(Manninen 1998,19.)

Nykytrendien mukaisesti ruokalistan suunnittelussa on tarke&d myos pyrkia edis-

tamaan kestavan ruokalistan periaatteita. Tama tarkoittaa, ettd suunnittelussa
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otetaan huomioon raaka-aineiden tuottamisen ja hankinnan aiheuttama ilmasto-
ja ravinnekuormitus, luonnon monimuotoisuuden lisdéaminen, jatemaaran vahen-
taminen seka kasvihuonekaasupaastojen eli hiilijalanjaljen pienentdminen. (Ym-

paristbosaava.fi 2019.)

Kestava ruokalistasuunnittelu sisaltaa raaka-aineiden luonnollisen kausivaihtelun
ja tdhan myo6s Kolin Ryynasessa on pyritty. Ruokalistat suunnitellaan vaihtuviksi
raaka-aineiden sesonkeja noudattaen. Osa kestavaa ruokalistasuunnittelua on
ruokatarjonnan vaihtaminen kasvispainotteisemmaksi. Runsaat, monipuoliset
salaatit, uudet kasvisruokareseptit ja elainperéisten raaka-aineiden korvaaminen
kasviksilla vastaavat hyvin tAmén paivan ekotietoisten asiakkaiden vaatimuksiin.

(Ymparistéosaava.fi 2019.)

Puumalainen (2016) on tutkinut kuluttajien osallistamista ravintola-alan tuoteke-
hitysprosessiin. Han toteaa pro gradunsa tiivistelmassa kuluttajien osallistamisen
tarjoavan yritykselle uusia nakékulmia seka mielikuvituksellisempia ja rohkeam-
pia tuotteita kokeiltavaksi tuotantoon. Tama nakyy etenkin erityisruokavalioita tar-
vitsevien kuluttajien kohdalla: heiltd saadaan yrityksiin tietoa, jota yritykselta ei
mahdollisesti 16ydy.

3.2 Ruokapalvelun laatu osana suunnittelua

Ruokapalvelu kasittaa kaiken kodin ulkopuolella tapahtuvan ruokien ja aterioiden
tuottamisen, jakelun ja tarjoamisen. Se sisdltaa myos asiakkaiden tarvitseman ja
valitseman palvelun. Ruokapalvelua toteutetaan mm. ravintoloissa, paivako-
deissa, oppilaitoksissa ja henkilostéravintoloissa. (Ruokapalvelujen laatutyo-
ryhma 2004.)

Ruokapalvelujen kokonaislaatu muodostuu tuotteen, palvelun ja toiminnan laa-
dun yhdistelmasta. Tuotelaatu sisdltaa raaka-aineiden jaljitettavyyden, tuotetur-
vallisuuden, ravitsemuksellisen laadun, aistittavan laadun ja hinta-laatusuhteen.
Palvelulaatuun kuuluvat palvelun saatavuus, palvelualttius ja ruokailuympaéristo.
Henkildstbn ammattitaito, ymparistblaatu, asiakasviestintd ja yhteiskuntavastuu

puolestaan ovat toiminnan laatua. (Ruokapalvelujen laatutyéryhma 2004.)
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Pitkakoski (2015, 31-40) on vaitoskirjassaan tutkinut elamysperusteisen ruoka-
palvelutapahtuman tuottamisen konseptointia. Han on viittd eri tutkimusta —
Warde & Martens 2000, Meiselman 2003, Andersson & Mossberg 2004, Hansen,
Oystein & Gustafsson: CMEM-malli 2005 sek& Gustafsson, Ostrom, Johansson
& Mossberg: FAMM-malli 2006 — verrattuaan paatynyt seuraaviin neljaéan tar-
keimpaan ruokapalvelun laatutekijaan: tila, tuote, tunnelma ja kohtaaminen (Pit-
kakoski 2015, 32).

Suunnittelun laatu maaraytyy siitd, tayttyvatkd asiakkaan tarpeet aterioiden, pal-
velun ja tuotannon suhteen onnistuneesti. Valmistuksen laatua maarittavat esi-
merkiksi ruoan aistinvaraiset ominaisuudet ja hygieeninen laatu. Naitd voidaan
kutsua myos tekniseksi laaduksi. Asiakaspalvelun laatu kertoo palvelun ja mark-
kinoinnin onnistumisesta. Asiakasnaktkulmasta laatutekijat voivat olla kahden-
laisia. Ne voivat olla todellisia, kuten ruoan maku, tuoksu, ulkonakd, maara ja
rakenne. Naméa ovat kaikki aistinvaraisia tekijoita. Laatutekijat voivat olla my6s
kuvitteellisia, eika niita voi havaita aistein. Nait& ovat asiakkaan mielikuvat ruoan
ravintoarvosta tai terveellisyydesta, ruoan lisaaineiden maara tai raaka-ainetuo-
tantotavat. (Manninen 1998, 15-17.)

Asiakkaan kokema laatu saa asiakkaan saapumaan myds uudelleen, joten jo
ruokalistasuunnittelussa tulee huomioida, miten laatutekijat vaikuttavat asiakkaa-
seen (Manninen 1998, 17). Laatu on tarked kilpailukeino ja siksi lahtokohta ruo-
kapalvelujen tuottamisessa. Mikali markkinoinnissa tuodaan esille ruokapalvelu-
jen laatu, on asiakkaan saaman kokemuksen myfs vastattava odotuksia. On
hyva huomioida, ettei asiakas osta vain ruoka-annosta ja sen ruokailukokemusta,
vaan taustalla on ravitsevan ja energiapitoisen nalan vievan aterian saaminen,
mahdollisesti tauko ty6paivaan tai sosiaalinen tilanne, eli laatuun vaikuttavat ko-

kemukset monipuolisesta hyddysta aterian yhteydessa. (Manninen 1998, 33.)

3.3 Kustannustekijat

Kustannukset ravintola-alalla muodostuvat raaka-aineista, tyosta, kuljetuksesta,
kaytetysta energiasta, vesi- ja jatehuollosta, laitteiden kunnossapidosta ja paa-
omakustannuksista, mutta ruokalistasuunnittelussa pdaosassa ovat raaka-aineet

ja valmistukseen kuluvan tydmaaran kustannukset. Missé suhteessa naité kuluja
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tulee, voi vaihdella. Esimerkiksi puolivalmisteiden kayttd vahentaa tyokustannuk-
sia, mutta raaka-aineiden hankintakustannukset saattavat olla suuremmat. Li-
saksi raaka-aineiden valinta vaikuttaa asiakkaan kokemuksiin ruoasta ja tuo lisa-
arvoa aterialle. Teollisiin tuotteisiin kannattaa siirtya vasta, kun se ei vaikuta asia-
kaskokemukseen. Suunnitellessa tulee huomioida arvaamattomat tilanteet:
ruoka-aineiden saatavuus voi muuttua ja pitda varautua korvaamaan ne toisella
tuotteella. (Lampi ym. 2009, 29-30.)

Lahiruoan — omalla lahialueella tuotettujen raaka-aineiden tai tuotteiden — hyo-
dyntaminen tukee kunnan, maakunnan tai talousalueen taloutta ja tyodllisyytta.
Laheltd noudettavissa olevat raaka-aineet myos voivat vaikuttaa varastointi- ja

kuljetuskustannuksiin. (Lampi ym. 2009, 32.)

Paikallisuus on edelleen trendikasta ja ihmiset hakevat ruoalta yksilollisyytta, ter-
veellisyytta, vastuullisuutta ja pyrkimysta luonnollisiin raaka-aineisiin. Yksi esilla
oleva trendi on hyperpaikallisuus, jossa ravintola kasvattaa itse osan kayttamis-
taan tuotteista. (Viljanen 2017.) Kolin Ryynasen kaltaisessa ravintolassa voidaan
hyodyntaa paikallista tuotantoa ja ravintolassa on pohdittu esimerkiksi villiyrttien
kayttoa ruoanvalmistuksessa. Nykyisin kaytdssa on jonkin verran ravintolan pi-
halle istutettuja yrtteja ja tomaatteja. (Flogny 2017.)

Erilaisista ruokaylinerkkyyksista ja allergioista karsii 2-5 % aikuisikaisestd Suo-
men vaestosta (Allergia-, Iho- ja Astmaliitto 2019). Ruoka-aineallergioiden ja eri-
tyisruokavalioiden huomioiminen lisaa usein kustannuksia. Esimerkiksi glutee-
niton ruokavalio lisda ruokakuluihin kustannuksia merkittavasti. Gluteenittomat
leivat, myslit, keksit ja pizzat maksavat noin kaksi kertaa enemman normaalituot-
teisiin verrattuna, gluteenittomat jauhoseokset maksavat jopa yhdeksan kertaa
enemman vehnéjauhoon verrattuna. (Keliakialiitto 2014.)

Oman kokemukseni mukaan ravintolan asiakkaat odottavat nykypéivana laajoja
vaihtoehtoja gluteenittomille tuotteille asioidessaan ravintolassa. Ravintolan kan-
nattaakin suunnitella ateriat niin, etta niista saadaan muokattua edullisesti luon-
taisesti gluteenittomia, koska ostettaessa gluteenittomia valmistuotteita hinta on

huomattavan kallis normaaleihin tuotteisiin verrattuna.



16

Olen alalla tyoskennellessani huomannut myds, etté asiakkaat saattavat noudat-
taa jotain vaihtoehtoruokavaliota (esim. vahahiilihydraattinen tai paleodieetti).
Usein erityisruoka- ja vaihtoehtoruokavaliot lisdavét kustannuksia seka raaka-ai-
neiden osalta etta myos tyokustannuksina. Lindholm (2017, 24) kasittelee Taski-
seen (2007b, 30) viitaten syita erityisruokavalioiden lisaantyneeseen kayttoon.
Pelkastaan terveydellisista syista ravintolan asiakkaat eivat edellyta erityisruoka-
valioita. Muita syitd ovat esim. elamankatsomukselliset tai eettiset syyt. Erityis-
ruokavaliot voidaan kuitenkin useimmiten suunnitella ja tuottaa osana normaalia
ruokalistasuunnittelua tai taysin erillisend tuotantona. Jalkimmaista kaytetaan
etenkin silloin, kun erityisruokavalioiden mé&ard on suuri tai muusta syystéa vaa-
tiva. (Lindholm 2017, 24).

My6s menun valikoiman laajuus vaikuttaa kustannuksiin. Suppeampi ruokalista
vahentaa tarvikkeiden ja tarvittavan valmistustilan méaréa, henkilbkunnan tarve
vahenee, kun valmisteluihin kuluva aika on pienempi ja laatua on helpompi tark-
kailla. Etuna rajallisemmassa ruokalistassa on myds, ettéa henkilokunta oppii sen
valmistuksen hyvin ja tarjoiljoiden on helpompi suositella sopivia annoksia.
Kaikki tuntevat tuotteet hyvin ja laatu seka annoksissa etta palvelussa sailyy.
(Brown 2007, 212-214.)

Kaikki jarjestelyihin kuluva aika sekéa ylimaaraiset hankinnat kuten koristelut ja
tydvoiman maara vaikuttavat tilaisuuden kokonaiskustannuksiin. Taulukossa 1
kuvataan, millaisia asioita asiakkaan kanssa on selvitettava, kun jarjestetaéan ti-

laustarjoilua.

Taulukko 1. Tilaustarjoilua jarjestettdesséd huomioon otettavia asioita (Koppinen,
Kumpulainen & Lehto 2002, 309-311)

Mit& tarjoillaan ruoaksi ja juomaksi?
Kuinka ndma tarjoillaan eli ovatko ruoat noutopdydassa vai lautastarjoiluna?
Onko osallistujilla erityisruokavalioita tai allergioita?

Kuka jarjestaa tilan?
Miten tila somistetaan, mikali kyseessa on esimerkiksi juhlatilaisuus?
Miten salihenkilékunta on kaytettavissa tilaisuuden aikana?

Mitka ovat tarjoilun aloittamisaika, tilaisuuden alkamis- ja loppumisaika, tarkka henkildomaara
ja viimeinen vahvistuspaivamaara?

Kuinka paljon lapsia tilaisuuteen osallistuu ja mik& on lastenruokien hinnoittelu?

Miké on tilaisuuden mahdollinen ohjelma ja aikataulu?
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3.4 Hinnoittelu

Perinteisesti hinnoittelu perustuu myytavan tuotteen raaka-ainekustannuksiin.
Myyntihinta maaritetaan siten, etté se kattaa valmistuskustannukset. Hinnoittelun
lahtokohtana voi my6s olla tulostavoite. Tama tarkoittaa, ettéa tuotteen myyntihin-
nan tulee kattaa kustannusten lisaksi myds maaritelty tulostavoite. Markkinalah-
téinen hinnoittelu puolestaan ottaa huomioon myytavan tuotteen markkinatilan-
teen. (Selander & Valli 2007, 68.)

Tuotteen hinnalla on aina hinnoittelualue, joka on ylimman ja alimman hinnan
valissa. Alarajalla ovat siis tuotteen kustannukset ja ylarajalla kysynnan mukaan
muodostunut hinta. Hyva hinnoittelu pohjautuu aina erilaisiin laskelmiin ottaen
huomioon asiakkaat. (Selander & Valli 2007, 68-69.)

Hinnoitteluun ja valmistusohjeiden kirjaamiseen kaytetddn annoskortteja, joiden
tehtavana on selvittda raaka-ainekustannukset. Annoskortti siséaltda paaruoan li-
saksi kaikki mahdolliset ateriaan kuuluvat lisdkkeet seka juomat. (Selander &
Valli 2007, 85.)

Asiakkaat ovat hyvin tarkkoja ostamiensa tuotteiden hinta-laatusuhteesta ja tama
koskee myos ruokaa. Asiakkaan tulee kokea saavansa rahalleen vastinetta sen
liséksi, ettéa valmistaminen on kustannustehokasta yritykselle. Asiakkaat vertaile-
vat hintoja kilpailevien yritysten hintoihin. Hinnoittelun tulee siis tapahtua suh-
teessa kilpailijoihin: ei lilan alhaisia hintoja, jolloin liikevaihto voi kasvaa mutta
toiminta ei ole kannattavaa, eika liian korkeita hintoja, mika puolestaan saattaa
karkottaa asiakkaat. Mikéli asiakkailla on kasitys, ettd heidan ostamansa ruoka
on laadukasta, se my6s nostaa heidan kasitystaan siita, minka verran annos saa
maksaa. Pelkastaan annoksen hinta-laatusuhteen tasmaaminen ei riitd vaan li-
saksi asiakas huomioi kaiken muun saamansa palvelun. (Manninen 1998, 39;
Vuorenmaa & Peltola 2003, 13; Eklund & Kekkonen 2014, 118; Selander & Valli
2007, 69.)

Hinnoittelussa apuvélineena voidaan kayttaa hinnoittelukerrointa, joka pohjautuu
myyntikatteeseen. Hinnoittelukertoimella kerrotaan hankintahinta myyntihinnan
saamiseksi. Toinen hinnoittelun apuvaline on voittolisédhinnoittelu. Voittolis&hin-

noiteltavaan tuotteeseen kohdistetaan ensin kaikki tuotteen kustannukset, jolloin
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saadaan omakustannusarvo. Taméan jalkeen omakustannusarvoon lisdtdan voit-
tolisa. (Selander & Valli 2007, 82; Eklund & Kekkonen 2016, 112-116.)

Tuotteen hinta lasketaan aina ensin arvonlisdverottomana. Vasta taman jalkeen
hintaan lisataan katetuotto- tai voittotavoitteet seké arvonlisdvero. (Eklund & Kek-
konen 2016, 125.) Ravintolatoiminnan myyntikate lasketaan kaavalla veroton
myynti — verottomat raaka-ainekustannukset. Koska raaka-ainekustannukset ei-
vat ole ainoa hinnoitteluun vaikuttava kustannuserd, voidaan ravintola-alalla
saada suuntaa-antavasti laskettua ruoka-annoksen kate myds maksettujen palk-
kojen jalkeen: palkkakate = myyntikate — henkildstokustannukset. (Selander &
Valli 2007, 64, 85.)

Katetuotto lasketaan kaavalla myyntituotto — muuttuvat kustannukset. Muuttuvia
kustannuksia ovat mm. raaka-aineet seka ylitydpalkkiot. Parempi ilmaisutapa ka-
tetuotolle on katetuottoprosentti, joka puolestaan lasketaan prosentteina myyn-
tituotosta seuraavasti: katetuotto : myyntituotot x 100. (Eklund & Kekkonen 2016,
82.)

Mikali yritys kasvattaa valmistusmaaraa, muuttuvat yksikkdkustannukset saatta-
vat alentua. Syyna on, etta ostoerat ovat suurempia ja/tai valmistusprosessi on
tehokkaampi. Kuitenkin myo6s kiinteat kustannukset muuttuvat, kun tuotanto ja
myyntimaarat kasvavat. Talléin tarvitaan usein tilojen laajennusta tai valmistuk-
sessa kaytettdvien koneiden hankintoja. Kun ajatellaan myyntikatteen maksi-
mointia, on tarkasteltava koko kustannusrakennetta. Katetuottolaskenta auttaa
yritysta maarittamaan katetuoton, joka kattaa kiinteat kustannukset ja voittota-
voitteen. Yritys tarvitsee silti asiakkaita, ja ostavien asiakkaiden maaran ennus-
taminen on vaikeaa. (Eklund & Kekkonen 2016, 95-96.)

Yrityksien pitaisi pyrkia l6ytamaan tahtituotteet eli tuotteet, joiden palkkakatepro-
sentti on hyva ja joilla on hyva menekki. Lypsylehméat ovat yrityksen kannalta
tuotteita, joilla on hyva katetuottoprosentti, mutta joita ei valttamatta myyda pal-
jon. Poiketen lypsylehmatuotteista kysymysmerkkituotteita myydaan runsaasti,
mutta niiden kateprosentti on pienempi kuin esim. tahtituotteiden. Jos yrityksen
tarjonnassa on rakkikoiria eli tuotteita, joiden kateprosentti on huono ja joita myy-
daan vahan, on kyseisia tuotteita joko kehitettava tai hinnoittelua pitaisi uusia.
(Selander & Valli 2007, 99-100.)
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Tuotesuunnittelulla voidaan vaikuttaa raaka-ainekustannuksiin sek& tuotantome-
netelmien valinnalla ty6évoiman aiheuttamiin kuluihin. Ravintolan kannattavuutta
tarkastellaan usein tuoteryhmittain myyntiraportin avulla. Tuoteryhmittain katteita
tarkastellessa haasteita tuo muuttuvien kustannuksien seuranta, silla niiden ja-
kaminen luotettavasti tuoteryhmille voi olla vaikeaa. Tuoteryhmien kateprosentit
ovat kuitenkin tarkea apu hinnoittelun onnistumista tarkkaillessa. Ruokaravinto-
lan annosten katteiden keskiarvo vaihtelee 65-80 % valilla. (Selander & Valli
2007, 107-109.)

3.5 Markkinointiviestinta

Palveluyrityksien markkinoinnin kilpailukeinoja maarittaa ns. 7P-malli, johon kuu-
luvat tuote (product), hinta (price), saatavuus (place), markkinointiviestinta (pro-
motion), henkil0sto ja asiakkaat (people, participants), toimintatavat ja prosessit
(process) seka palveluymparisto (physical evidence). (Suomen Digimarkkinointi
2019.) 7P-mallin esittelemistd markkinoinnin kilpailukeinoista keskityn markki-

nointiviestintaan ja saatavuuteen.

Opinnaytetyossaan Kalavaara (2015) toteaa, etta ravintola-alan yrityksilta vaadi-
taan paljon: pelkat koti- tai Facebook-sivut eivat enaa riitd satunnaisine mainok-
sineen. Asiakkaat haluavat paéasta lahelle yrityksen jokapdaivaista toimintaa, mika
mahdollistetaan runsaiden kuvien muodossa mm. Instagramin kautta. Asiakkaat
hyodyntavéat ravintoloiden netissa kayttamista palveluista lisaksi TripAdvisor- ja
Eat.fi-sivustoja tutustuessaan tarjontaan (Kalavaaran 2015, 6). Kolin Ryynanen
oli 2017-2019 TripAdvisorin Erinomainen kohde -sertifikaatin voittaja (TripAdvi-
sor 2019).

Sutinen (2017) kasittelee opinnaytetytssaan matkailuyrityksen markkinointia so-
siaalisessa mediassa. Kohteena on perheen yritys, Kolilla sijaitseva Vaarinkallio-
huvila (www.vaarinkallio.com), jonka markkinointia Sutinen itse hoitaa. Han tutki
mitd kaytannon vaikutuksia Facebookin ja Instagramin tilapaivityksilla on siihen,
tuleeko huvilan tapahtumiin tapahtuma-asiakkaita sekd& majoittujia. Tilapaivityk-
sid han teki Facebookiin kahden paivan valein ja Instagramiin viikon valein. Tut-
kimuksen tuloksena oli, ettd Sutinen huomasi digitalisaatiossa runsaasti haas-

teita. Han totesi, etta sisaltoa tulee paivittaa usein, vasta uusilla kuvilla, videoilla
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ja artikkelien jakamisella saa uusia seuraajia — "somessa on tarkeata olla tuoretta
materiaalia” (Sutinen 2017, 28).

Sosiaalisen median (esim. Facebook, Twitter, Instagram) kaytté markkinointime-
netelméana edellyttaa asialle omistautumista seka valittomia reaktioita yritykselta.
Markkinointiviestinnasta on tullut jatkuvaa keskustelua asiakkaiden kanssa.
Haaga-Helian vararehtori, tohtori Teemu Kokko mainitseekin haastattelussaan:
"Jos asiakas esimerkiksi huomauttaa sormenjaljista viinilasissa, asia kannattaa
hoitaa saman tien kuntoon. Sosiaaliseen mediaan ladattu kuva likaisesta lasista
levidd nopeasti, ilman etta ravintoloitsija voi sita kontrolloida.” Huolimatta laajasta
sosiaalisen median kaytdstd markkinoinnissa huonoa tuotetta ei pelasta mikaan.
Tieto hyvasta paikasta kulkee sahkdisia kanavia pitkin nopeasti kuluttajalta toi-
selle. (Launis 2015.)

Gastropub Kolin Ryyndnen markkinoi l&hinné& sosiaalisen median kautta ja siel-
lakin vain yhta kanavaa kayttaen. Kolin Ryynanen l6ytyy netissa mm.

- Facebookista

- Kolin kunnan sivuilta

- TripAdvisorista

- luontoon.fi-sivuilta.

Luonnollisesti Kolin Ryynasen majoituspalvelut ovat kaytettdvissa myds mm.

booking.comin ja trivago.comin kautta.

Kuva 3. Kolin Ryynasen luhtiaitta (Auvo Sapattinen)
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Opinnaytetyossaan Pulkkinen (2014, 7) kasitteli menun olemusta Ninemeierin
(2006, 127) ja Rambourgin (2013, 40) kautta seuraavasti: "Menu ei ole pelkés-
taan lista tarjoiltavia ruokia, vaan sitd hydodynnetaan myaos yrityksen kayntikort-
tina. Asiakkaille ei tulisi koskaan ojentaa vahingoittunutta tai kaltoin kohdeltua

menuta — mita se viestii ravintolasta asiakkaalle?”

Menu on myyntikirje. Sen perusteella asiakas valitsee tuotteet, jotka han ostaa.
Menu vaikuttaa asiakkaan mielikuvaan ravintolasta ja sen annoksista seka herat-
taa ruokahalun. Erityisruokavaliot merkitdan ruokalistaan tietyin merkein (esim.
laktoositon ja gluteeniton: L, G) helpottamaan asiakasta valinnoissaan. Kieliasun
tulee olla virheetdn ja helppolukuinen seka tietojen yksiselitteisia. Kohderyhma
huomioidaan ja esimerkiksi lastenlistaa tehdessa ulkoasussa kannattaa kayttaa
mielikuvitusta. (Manninen 1998, 31.) Opinnaytetyota aloittaessani Kolin Ryyna-
seen on tehty uusittu ruokalista, jonka tyylia mukaillen laadin ryhmé&menujen tar-

jouspohjat.

Menun ulkoasua suunnitellessa grafiikan tulee vastata ravintolan tyylia. Siihen
litetd&n usein ravintolan logo, kuva ravintolasta, mikali se sijaitsee esimerkiksi
historiallisesti tai alueella merkittavassa rakennuksessa tai muutaman lauseen
mittainen tarina ravintolan historiasta tai omistajista. Menun ulkoasu on tarkea,
koska se on ravintolassa ainoa asia, johon asiakas varmasti kiinnittdd huomion.
(Brown 2007, 216.) Opinnaytetydssani toteutan sahkoisesti tarjouspohjana lahe-
tettavan ruokalistan, johon ei lisatd mahdollisesti hitaasti latautuvia kuvia tai yli-

maaraista tekstia.

Menua suunniteltaessa on huomioitava kohderyhma ja tuotos on esitettéva koh-
deryhmalle sopivalla tavalla visuaalisesti ja kirjallisesti. Lopputuotoksen ulkoasua
tulee siis miettid myo6s typografisesti: milla fontilla tarjouspohja tehddan, miten
teksti asetellaan ja mitéa paperikokoa menussa kaytetdan. Nama asiat vaikuttavat
myo6s kohderyhméan mielikuviin ja siihen, miten tyon viesti ymmarretaan. (Vilkka
2003, 51-53.) Opinnaytetyoni yhtena lopputuloksena on valmis menu asiakkaille
lahetettavaksi. Tybn laatutaso ja toteutustapa noudattavat toimeksiantajan
kanssa tehtyd sopimusta, ammattialan vaatimuksia ja omia tavoitteitani. Opin-
naytetyon tuotoksen padaasiallisia tavoitteita ovat kaytettavyys kohderyhméssa,

asiasisallon sopivuus heille, tyén informatiivisuus ja selkeys.
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3.6 Saatavuus

Markkinoinnin keskeinen osa on tuotteiden saatavuus ja sen myotd myos saa-
vutettavuus. On huomattava, ettd vaikka jokin palvelu tai tuote on saatavilla ja
kaytettavissa, se ei valttamattd ole hyvin saavutettavissa erilaisten ihmisten
osalta. Palvelutuotteen tarkastelua voidaan tehda joko tavaran tai palvelun na-
kokulmista. Nimenomaan palvelupitoisuus on kasvanut: tarkeéksi on muodostu-
nut se, ettd palvelutuote pystyy vastaamaan kuluttajan tarpeisiin ja kysyntaan.
Mitd korkeampi on tuotteen palvelupitoisuus, sitd varmemmin saavutettavuu-
desta muodostuu yksi palvelun laatutekijd. Tama tarkoittaa sita, etta palvelun on
oltava saatavilla silloin, kun asiakkaat sita kysyvat ja sellaisella kielelld, jota he
ymmartavat. (Rehunen, Rantanen, Lehtola & Hiltunen 2012, 13-14, 15.)

Maaseutualueilla — kuten Kolilla — suomalaisten vapaa-ajan kasvu nakyy mokkei-
lyn ja matkailun kasvuna. Omalla autolla liikkuville eri palveluiden, mygs ravinto-
lapalveluiden, saatavuus kauempaakin kuin lahialueilta ei ole ongelma. Kolin syr-
jainen sijainti ja joukkoliikenteen lahes taydellinen puuttuminen vaikuttaa palvelun
ja tuotteen joustavaan saatavuuteen. Kolilla on yksi taksi, joka huolehtii ravintola-
asiakkaiden kuljetuksesta muiden asiakkaiden ohella.

Ravintolan sijainnin tulee 16ytya helposti, julkisivun pitaa olla kutsuva, paikoitus-
tilojen loytya katevasti ja alueella likkumisen on oltava helppoa. Aukioloaikojen
pitdé& vastata asiakkaan tarpeita. Kutsuvassa ruokailuymparistéssa tunnelma on
kotoinen ja tilat ovat puhtaat. Sisustuksen ja koristelun tulee olla ymparistoon ja
ajankohtaan sopivat ja kalustuksen asettelu jarjestelmallista. Kaikki tAmé& helpot-
taa asiakkaan viihtyvyytta ja sitd, miten myytava tuote tai palvelu on hanen saa-
tavillaan. (Manninen 1998, 48-51.)
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4 MENUN SUUNNITTELU GASTROPUB KOLIN RYYNASEEN

4.1 Toteutustapa ja -menetelmat

Salosen (2014, 5) mukaan toiminnallinen ja tutkimuksellinen opinnaytety® ovat
joiltain osin samankaltaisia. Han kuvaa, ettd naissa molemmissa on tietoperusta,
toimijat, menetelmat, materiaali ja aineisto seka lopputuloksena tuotos tai jokin

tulos. Myds niiden toteutuksen eteneminen on loogisesti samansuuntaista.

Suoritan kehittdmisprojektin, jonka tuotoksena on tydelamaa kehittava opinnay-
tetyd (Angeria, Haikio & Liimatta 2016). En pyri tekemaan tutkimusty6ta vaan
opinnaytetydni tydstaminen ja sen tulokset kehittdvat seké tydyhteisoa, jossa toi-
min tuolloin 2017 ja jossa toimin satunnaisesti edelleen — seka itsedni alan am-
mattilaisena. Toiminnallisuus opinnaytetydssani nakyy ruokalistasuunnitteluna,
tarjouspohjan laadintana ja kannattavuuden laskemisena. My6s Salosen (2014,
5) mukaan "toiminnallisessa opinnaytetydssa opiskelija tekee tuotoksen”.

Kehittamisprojektini etenee lineaarisen mallin (Salonen 2014, 15) mukaan: maa-
rittelen tavoitteen, suunnittelen tyon, toteutan sen ja lopputuloksena on valmis
tuotos ja sen arviointi (Taulukko 2). Kaytan opinnaytetydssani osallistavaa kehit-
tamismenetelméaé (haastattelumenetelmda) sek&d dokumentteja (mm. aiemmat

ruokalistat ja opinnaytetyoni tuotokset).

Taulukko 2. Kehittamisprojektin prosessikuvaus

Ajankohta Menetelma Toimijat Tuotos
syksy 2017 Haastattelu Flogny, Darja Alustava suunnitelma
Ojala, Tiina

2017 - 2018 Aineistoon Ojala, Tiina Opinnadytetyon
perehtyminen ensimmainen versio

syksy 9/2019 Suunnittelu Ojala, Tiina  Opinndytety6suunnitelma

syksy 9-10/2019 Teoriaosan Ojala, Tiina Opinndytetyd, toinen
muokkaaminen versio

syksy 10/2019 Excel- Ojala, Tiina  Excel-tarjouspohjat

tarjouspohjien
muokkaaminen

syksy 11/2019 Esittely ja Flogny, Darja Valmiit Excel-
testaus Ojala, Tiina tarjouspohjat
21.11.2019 Kypsyysndyte Ojala, Tiina Valmis opinnayte-

tyo liitteineen
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4.2 Suunnittelun vaiheet

Opinnaytetyon suunnittelun vaiheet olivat haastattelu, aineistoon perehtyminen,
asiakasryhmien maarittely, esimerkkihinnoittelujen kokoaminen, ryhmamenujen
suunnittelu, Excel-tyokirjojen seka asiakkaille toimitettavan tarjouspyyntopohjan

suunnittelu.

Suunnittelun alkuvaiheessa kaytin haastattelumenetelmaa, koska paras tiedon
lahde oli yrittaja itse. Lisaksi pystyin keskustelemaan yrittajan kanssa kehittamis-
kohteista ja opinndytetyon tavoitteesta seka lopputuotoksesta oman Kolin Ryy-
nasen tyokokemukseni pohjalta.

Dokumentoinnin aloitin jo vuonna 2017 kokoamalla yhteen silla hetkella kaytossa
olleita erilaisille rynmille tuotettuja ateriavaihtoehtoja hintoineen (taulukot 3—6, ks.
luvut 4.3—4.4). Asiakasryhméat maarittelin Kolin Ryyndsen omistajien kanssa sen
mukaan, minka tyyppisia ryhmia heilla on kaynyt viimeisen parin vuoden aikana:
paikalliset ryhmat, ohikulkuryhmat ja edustusryhmat. Asiakasryhmien maéaaritte-
lyssa yrittajat kayttivat lahinna kaytannoén kokemustaan ja ndkemystaan asiakas-
kunnasta mm. arkistoista |0ytyneiden tarjoilutilausten pohjalta. Erikseen suunni-

teltavat ja raataloivat tilaisuudet jatettiin timan suunnittelutydn ulkopuolelle.
Ryhmamaarittely on seuraava:

1. Paikalliset ryhmat: Kokoukset, pienimuotoiset juhlakahvitukset ja tilaisuu-
det. Naille ryhmille tarjoiluna on kokoustarjoilutyyppiset ruoat, suolaista tai
makeaa pienta syotavaa kahvin kanssa, mahdollisesti myds kakkutarjoilu.

Ryhmakoko on keskiméarin 6—12 henkil6a.

2. Ohikulkuryhmat: Bussiryhmat, lounasryhméat, nopeaa ruokaa isommalle
ryhmalle etsivat. Ryhméat ovat useimmiten kooltaan 15-30 henked ja ha-

luavat ruokailla sujuvasti noutoptydasta edulliseen hintaan.

3. Edustusryhmét: A la Carte -tyyppinen ruokailu, juhlaillalliset. Ryhmékoko
on nailla ryhmilla keskimaarin 10 henkiléa ja kyseesséa ovat esimerkiksi
yritykset, jotka haluavat tarjota jotakin paikallista sekd mieleenpainuvan

kokemuksen Kolin Ryynasen uniikissa ravintolaymparistéssa. Tarjoiluna
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yleisimmin alkupalat, paaruoat ja jalkiruoka. Asiakkaat ovat valmiita mak-

samaan tarjoilusta ja toivovat ruoan olevan erityisen laadukasta.

Konkreettinen tydskentelymenetelmani pohjautuu omaan tyokokemukseeni yri-
tyksessa. Hyddynnan lisaksi aiempaa annoskortti- ja menutietouttani seka sovel-
lusohjelmien (esim. Excel) kayttotaitoani kehittamistehtavassani.

4.3 Kokousryhmat

Kokousryhmille ja juhlakahvituksille tarjotaan taulukossa 3 esitettyja tarjoiluvaih-
toehtoja. Taulukossa esitetddn kahvila-asiakkaalle normaali arvonliséverollinen
myyntihinta. Hinnat olen koonnut 2017 voimassa olleesta hinnastosta.

Taulukko 3. Hinnasto: kokousryhmét ja juhlakahvitukset

Juoma Makeat Suolaiset €/hl6
kahvi tai tee, vesi tai mehu 2,50
pulla, talon marjapiirakka 2,50
ruokaisa piirakka (kasvis- tai lihatdyte) 3,50
Tilavuokrat €/kerta
2h tarjoilu viidelle hengelle 25,00
4h tarjoilu 5- 9 hengelle 45,00
Lisdtunnit €/h
Kokous hinnoitellaan minimitilavuokran (25 €/h) mukaan. Veloitus lisdtunneista on 10,00

Kokoustarjoilu (kahvi + makea tai suolainen kahvileipd) on kahvilamyyntina ar-
voltaan noin 5,00-6,00 €/henkild.

Esimerkki 1

Kahdeksan hengen kahden tunnin kokous suolaisen kahvileivadn kanssa maksaa
asiakkaalle 48 € eli 8 x 6 €. Jos asiakas ei halua tarjoilua, h&n maksaa kokoustilan

vuokran 25 €.
Esimerkki 2

Neljan hengen kahden tunnin kokous makean tarjoilun (4 x 5 € = 20 €) kanssa
veloitetaan tilavuokran mukaan 25 €. Tilavuokrahan sisaltaa tarjoilun viidelle hen-

kilolle.
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Tarjoilun kanssa kokoustilan varaaminen saadaan kannattavaksi. Tilavuokraa
verrataan tarjoilujen hintaan ja hinnoitteluksi valitaan ravintolalle kannattavampi
vaihtoehto. Varsinaisia kuluja kokouksista tulee ravintolalle hyvin vahén, mutta
koska kokoustila on pois kaytosta vahentéden ravintolan kapasiteettia ottaa vas-
taan ruokailijoita, tulee tilojen kaytdsta saada kohtuullinen korvaus.

4.4 Lounasryhmat

Lounasryhmille tarjotaan helposti valmistettavia, kotoisia makuja. Hyvéaksi todet-
tuja ja suosittuja lounasvaihtoehtoja ovat keitto, pata tai laatikko tai keiton ja paa-
ruoan yhdistelma. Naista koostuvat myds tarjouspohjan vaihtoehdot.

Keitot

Keittolounaan hinnoittelu (Taulukko 4) tapahtuu ryhméakoon mukaan, isommalle
ryhmaélle annetaan paljousalennusta. Ruoan raaka-aineet henkiloa kohden eivéat
muutu, mutta isommalle ryhmaélle ruokaa valmistaessa siihen kuluvat aikakaan ei
muutu oleellisesti, valmistetaan se sitten 10 tai 20 hengen ryhmalle. Tyévoima-
kustannukset jakaantuvat useammalle annokselle, ja isolle ryhmaélle voidaan
tehda hieman parempi tarjous ruoan hinnasta. Lohikeiton raaka-aineet ovat jon-
kin verran kallimmat, joten hinta on paatetty pitaa muita keittovaihtoehtoja kor-

keampana.

Taulukko 4. Keittolounaiden hinnoittelu

Ryhmdkoko Keitot Lohikeitto

henkil6a €/hlo €/hlo

alle 10 10,00 11,00
10-20 9,00 10,00
yli 20 8,00 9,00

Keittolounas sisaltaa leipavalikoiman ja levitteen, juomana jaavesi.
Keittovaihtoehdot

Borsch-keitto (liha)

Seljanka

Kasvissosekeitto

- siemensekoituksella ja savupororouheella tai
- matimoussella (uusi resepti)

Riistakeitto

Lohikeitto
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Lounasruoat

Lounasvaihtoehtojen hinnoittelu esitetd&n taulukossa 5. Lounasruokavaihtoeh-

toja ovat

- lasagne

- lihamureke tai jauhelihapihvit ja sienikastike
- lohi- tai kinkkukiusaus

- Burgundinpata

- olutpossu ja perunamuusi

- ylikypsé possupata, bulgurivehna ja sitruuna-aioli (uusi resepti).

Taulukko 5. Lounasvaihtoehtojen hinnoittelu

Ryhmakoko alle 10 10- 20 yli 20

Lasagne €/hl6 15,00 15,00 14,00
Olutpossu ja possupata €/hlo 19,00 18,00 16,00
Padat ja kiusaukset €/hlo 17,00 16,00 14,00

Annokset sisaltavat vihreadn salaatin, leipavalikoiman ja levitteen
ja juomaksi jadveden.

Jalkiruoat

Osa ryhmista toivoo myds jalkiruokavaihtoehtoa (hinnoittelu taulukossa 5). Isoille
ryhmille Ryyndsessa ei pystyta tilojen ja henkilostomaaran vuoksi valmistele-
maan monimutkaisia jalkiruokia, joten ne pyritdan pitdmaan nopeasti tarjolle saa-
tavina ja hyvin sailyvina. Liséaksi ravintolan tarjoiluastioiden tulee olla niille sopivia
ja niita on oltava tarpeeksi. Noutopdydasta tarjoiltavan jalkiruoan tulee olla sellai-
nen, joka sailyy kylméaalustalla tai poydalla muotonsa sailyttaen. Asiakkaiden on

voitava helposti noutaa annoksensa itse.
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Taulukko 6. Jalkiruokien hinnoittelu

Jalkiruoka €/hlo
Marjapiirakka tai kuivakakku 2,50
Taytekakku 3,50
Marjakiisseli ja kermavaahto 2,50
Valkosuklaapannacotta 4,00
Puolukkasemifreddo ja kinuskikastike

(uusi resepti) 4,50

Jalkiruoka sisaltaa kahvin tai teen.

4.5 A la carte -ryhmét

Edustusryhmille suunnitellaan useimmiten valmiiksi menukokonaisuus, jota heille

tarjotaan. Tahan siséllytetdan juomia joko asiakkaan toiveiden mukaan tai val-

miiksi etukateen mietittyind paketteina. Ruoat valitaan a la carte -listalta ja toisi-

naan tarjotaan aivan uusia

vaihtoehtoja.

Tarjouspohjaa varten olen koostanut kolme erilaista menuehdotusta (Kuvio 2),

joista illalliselle tulijoiden on helppo valita yhteensopiva kokonaisuus. Olen suun-

nittelussa ottanut huomioon Gastropub Kolin Ryyn&sen annosten valmistukseen

liittyvat reunaehdot seké raaka-aineiden kausivaihtelut.

4 N

Menu l
Graavattua kuhaa
konjakkimarinoidulla
ruisleivalla
Naudan entrecéte
Talon chipsit
Valkosipuli-vihredat pavut
Sinihomejuustokastike

*,
"

Créme Briilée marjoilla

-
o

4 )

Menu 2

Carpaccio Polvijarven
nautaa
Rucola
Parmiggiano
Oliivit ja kapris

o

Lammasta a la Ryynanen

*,
Ao

Valkosuklaapannacotta

*,
o

- J

Kuvio 2. Menuehdotukset

o /

4 )

Menu 3

Kylmasavulohirullat
tuorejuustolla
Vihred salaatti ja
sitruunavinegrette

tai

Jokirapuskagen ja kaksi
leipaa

o

Naudan siséafile
Kermainen
pekonipyttipannu
Paahdetut tomaatit
Ruskea voikastike

Omenakompotti ja

vaniljavaahto

s
\ i
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Kolin Ryynénen kayttaa ruoanvalmistuksessa mahdollisuuksien mukaan paikalli-
sia tai lahialueen raaka-aineita (mm. kasvikset, marjat, liha, hedelmat) ja paikal-
lisen kalastajan pyytamaa kalaa. Menuihin valikoituivat alkupaloiksi kuha ja lohi

juuri paikallisen saatavuuden vuoksi.

Ravintola on pubityyppinen ja liha on asiakkaiden keskuudessa suosittu annok-
sen raaka-aine. Gastropubin a la carte -listaa mukaillen péaadyin naudanlihan
kayttoon sen perusteella, miten ryhmaétilauksia on aiemmin tehty. Paaruoan nau-
danliha voidaan korvata kala-annoksella, mikali asiakkaat niin haluavat. Aina ryh-
maan kuuluu myds henkilditd, jotka eivat esim. syo lainkaan punaista lihaa.

Lampaanlihan valinta listalle perustuu sen yleiseen saatavuuteen ja kayttoon.
Suomessa lampaanlihan kaytté on viela melko vahaistd, koska karitsanlihaa ei
yleensé ole saatavilla kaupan lihatiskilta. Karitsanlihaa haluavan on kaytava la-
hes poikkeuksetta ostamassa sitd suoraan lihatilalta. Lampaanliha-annoksia ei
usein l0ydy ravintoloidenkaan menuista, joten paadyin menussa 2 tarjoamaan

asiakkaille hieman poikkeavan makuelamyksen.

Jalkiruokien valintaan vaikuttava tekija oli, ettd jalkiruoka sopisi mahdollisimman
monelle henkilolle. Valmistuksessa voidaan kayttda laktoosittomia tuotteita ei-
vatka jalkiruoat ole voimakkaasti maustettuja, joten mausteallergikotkin voivat
niistd nauttia. Valkosuklaapannacottan valmistuksessa pystytaan ottamaan huo-
mioon my0s soija-allergikot, koska raaka-aineena on kaytettavissa auringonkuk-
kalesitiinia sisaltavaa valkosuklaata normaalin soijalesitiinia sisaltavan tilalle. Val-
kosuklaassa harvemmin on merkintaa, ettd tuote saattaa sisaltdd pahkinaa tai

mantelia, jolloin my6s péhkindallergikot on otettu huomioon.

Huolimatta siitd, etta olen laatinut opinnaytetyotani varten kuviossa 2 maaritellyt
kolme menuehdotusta, asiakkaat voivat valita menujen tuotteita "ristiinkin”. Excel-
tyokirjat mahdollistavat lisaksi taysin ryhman omien toiveiden mukaisen menun
suunnittelun ja hinnoittelun. Tarkemmin kerron Excel-tydkirjoista seuraavassa lu-

vussa 4.6.
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4.6 Excel-hinnoittelu- ja katelaskentatyokirja

Excel-tyOkirjan laatimista varten tutustuin erilaisiin hinnoittelu- ja katelaskenta-
malleihin. Koska tavoitteena oli tehda helppokayttéinen tyokirja, jolla tarjouslas-
kentaa voidaan nopeuttaa, paadyin tuottamaan menukohtaiset Excel-tyokirjat
kaikille luvussa 4.5 mainituille menuille. Menu-tyokirjat on tarkoitettu vain henki-

[6kunnan kayttoon.

Tassa luvussa esitetyissa Excel-tydkirjan kuvissa seké opinnaytetyon liitteissa on
kaytetty arvoja, joilla on testattu vain tydkirjan toimivuutta. Luvut (esim. raaka-
aineiden hinnoittelu, kaytetyt raaka-ainemaaréat / annos, kaytetty tydaika, tyétun-
nin hinta, kateprosentti) ovat suuntaa-antavia. Vuoden 2019 tilannetta taysin vas-
taavia lukuja ovat kuitenkin tydnantajalle palkan lisdksi kertyvéat kustannukset

(prosenttia) seka arvonlisaveroprosentti.

Jokainen tyokirja koostuu neljasta alataulukosta: Menu (Kuva 4, liite 1), Alkupala
(liite 2), Paaruoka (liite 3) ja Jalkiruoka (liite 4). Excel-ty6kirjan Menu-taulukko on
koontitaulukko. Siihen haetaan tydkirjan muista taulukoista tydkirjan sisaisella so-
luviittauksella alkupalan, p&aruoan ja jalkiruoan annoskohtainen hinta (alv 0).
Menu-koontitaulukossa on eritelty, minka ruokalajin kukin ruokailun osa-alue si-
saltaa, ja siina annokselle maaritellaan kateprosentti seka lasketaan arvonliséve-
rollinen hinta. Lisaksi voidaan laskea ryhmékohtainen hinta-arvio lisddmalla asia-
kasmaara. Menu-koontitaulukon tuottama hinta on suuntaa-antava hinta-arvio,
jonka pohjalta yrittajat paattavat muut tekijat (esim. asiakaskunta, kilpailijat, se-

sonki) huomioon ottaen lopullisen annoshinnan.
Menu-koontitaulukkoon on lisatty myds muuta laskentaa kuten

- koko menun kate €/annos
- arvonlisdvero €/annos
- koko menun myyntihinta €/ryhma (sis. alv 14 %)

- koko menun myyntihintaan sisaltyva alv/€.
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1 |Koonti: annoskohtaiset kustannukset ruokalajeittain
£/annos Kate Katteellinen Alv €f/annos Annoksia Kokonais- Alv €

Menu 1 (alv0) hinta € sis. kate ja  kpl hinta koko
2 (alvo) alv €/ryhmd  tilaus
3 0% )
4 |Alkupala 6,45 2,58 (M Tika G TS snae 6,32

Sydta haluamasi kateprosentti,
5 |Graavattua kuhaa konjakkimarinoidulla ruisleivilld 5112019 12:43
6 |Pddrucka 20,48 8,19 10 326,85 40,14
7 |Naudan entrecéte
8 |Talon chipsit Vastaa...
9 |Valkosipuli-vihre&t pavut
10 |Sinihomejuustokastike
11 |Jalkirucka 7,10 2,84 9,‘34' 1,39 11,34 10 113,35 13,92
12 |Créme Brilée marjoilla
13 |Menun 1 kate € seki syntyvid alv-velka € 13,61 6,67 491,69 60,38
14 Lis33 tieto]a vain sarakkeeseen Annoksia kpl. Muut tiedot
15 poimitaan automaattisesti Alkupala-, Padruoka- ja
16 Jalkiruoka-taulukoista.
17 Kateprosentti- ja Alv-prosenttisolujen kayttdohjeen niet,
18 kun viet hiiren ko. solun paille.
Menu 1 Alkupala Paaruoka Jélkirucka -"-i-"‘ 4 »

Valmis 23 il m - 1 + 100%

Kuva 4. Menu-koontitaulukko

Alataulukot (Kuva 5) ovat samarakenteisia ja niissa lasketaan yhden annoksen
kustannukset. Laskennassa otetaan huomioon raaka-aine- ja tyokustannukset.
Laskenta ei ota huomioon yrityksen kiinteité kustannuksia, jotka luonnollisesti ra-
sittavat myos ruoanvalmistusta. Osa muuttuvista kustannuksista — esimerkkina
ylityokorvaukset, ellei niitd oteta huomioon tuntihinnassa — jaévat pois lasken-

nasta. Raaka-ainekustannukset sy6tetaan taulukkoon arvonlisaverottomina.

1 |Alkupala: yhden annoksen kustannukset (alv 0)

Kaytetty tuote/raaka-aine “Ostohinta  Vksikkd  Annokseen €/raaka- Lis&4 tietoja vain soluihin, joissa ei ole taustaviria.
(alv0)/ kdytetédn aine/annos Kayta desimaalierottimena pilkkua.
z yhsikkd yksikoitd . ) R ) .
Jos raaka-ainerivit eivat riitd, lisda rivi raaka-ainetaulukon
3 |Kuha Iﬂ! kg 0.200 250 keskelle, jotta kaikki tulee m’ukaan laskukaavaan.
4 |Raaka-aine 2 0,00
5 |Raaka-aine 3 0,00 | palkkakustannukset: ylityokorvaukset ovat muuttuvia
6 |Raaka-aine4d 0,00 kustannuksia, mutta niitd ei ole otettu huomioon
7 |Raaka-aine s 0,00 tydpalkkaa maariteltdessa. Mikali ylitydkorvauksia tulee,
8 |Raaka-aine 6 0,00 | tassa taulukossa ne kannattaa arvioida Palkka €/h -solun
9 |Raaka-aine 7 0] | arveon-
10 |Raaka-aine 8 0,00
11 |Raaka-aine 9 0,00
12 |Raaka-aine 10 0,00
13 |Raaka-ainekustannukset yht. 2,50
Palkkakustannukset % Yksikkd Kdytetddn h
i T TilNa D14 =e»

14 aikaa Syots aika seuraavalla tavalla:
15 |Kaytetty tybaika h 0,25 15min = 0,25
16 |Sotu-kustannukset _31'5' m:: z 4
17 |- sairausvakuutusmaksu (SAVA) 0,77% 0,25 60 min = salkka alle 14 282 £/v, ei tatd kulua.
18 |- TyEL-eldkevakuutusmaksu 25,20% 0,25 3.11.2019 1310 3nantajan tydntekijan palkasta pidattaman tyg
19 |- tyottdmyysvakuutus (tvm) 0,50 % 0,25
20 |Palkkakustannukset yhteensd
21 Vastaa...
22 |Alkupal, L kok i kset (raaka-aineet ja tyd) v -

Menu 1 Alkupala Paarucka Jalkirucka O] [] 3
Valmis %3 H o - 'l + 100%

Kuva 5. Alkupala-taulukko
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Tyokirjat siséltdvat ohjeistusta kayttajalle sekd kommentteina ettéa tekstikehyk-
sissa. Jokaisessa taulukossa on varein méaaritelty solut, joihin kayttaja ei saa li-
sata tietoa, koska ko. solut sisaltavat laskentakaavoja. Toistaiseksi tyokirjan tau-
lukoiden soluissa ei ole kaytetty suojausta, jotta yrittajat pystyvat itsekin helposti
muokkaamaan kaavoja, jos niin haluavat tehda. Tydkirjan taulukoiden suojaami-
nen salasanan taakse voi olla este joustavalle kaytolle, silla en voi tarkkaan tie-
taa, mitd muutoksia (varit, kommenttien poisto tms.) kayttajat jatkossa haluavat
tehda.

Kommenttikentissa kayttajalle kerrotaan, mitd asioita h&nen tulee ottaa huomioon
tayttdessaan taulukkoa. Muuttuvia tietojahan vuositasolla ovat esim. tydnantajan
sosiaaliturvamaksuprosentit (sairausvakuutusmaksu, TyEl seka tydttomyysva-
kuutus). Menu-koontitaulukossa kayttaja pystyy vaihtamaan kate- ja alv-prosent-
teja, koska edellista yrittaja ehka haluaa muuttaa itse ja alv-prosenttiin voi tulla
muutos kansallisella tasolla. Menu-koontitaulukkoon pystyy myods lisddméaan ri-
veja kulloinkin tarjolla olevan menun alku-, paa- ja jalkiruokien mukaisesti ja las-

kenta toimii edelleen.

Tyokirjan Alkupala-, Paaruoka- ja Jalkiruoka-taulukoissa tyotuntien maarittelyssa

kaytetaan desimaaleja eli 15 minuuttia ilmaistaan laskennassa muodossa 0,25.

4.7 Tarjouspyynto-/tarjouslomake

Asiakkaalle lahetettava tarjouspyyntdlomake (lite 5) on laadittu kayttamalla
Word-tekstinkasittelyohjelmaa. Se tullaan muuttamaan sahkdisesti taytettavaksi
ja tallennettavaksi pdf-lomakkeeksi, koska asiakkailla ei valttamatta ole kaytetta-
vissa Office-ohjelmistoa. Pdf-tiedosto toimitetaan asiakkaalle sahkdpostin liit-
teend tai se voidaan laittaa ladattavaksi Facebook-sivulle. Yritys voi myds tulos-
taa tarjouspyyntd-/tarjouslomakkeen paikalla kayville asiakkaille.

Lomake sisaltaa Excel-laskentapohjassa olevat menuvaihtoehdot 1-3. Asiakkaat
valitsevat haluamansa menun tai he voivat niin halutessaan tehda valintoja toisen
menun osa-alueista. Lomakkeella voidaan méaaritella yleisimmat erikoisruokava-
liotoiveet (laktoositon, gluteeniton) sek& kohdassa Lisatiedot mahdolliset allergiat
tai muut ruoka-ainerajoitteet. Lomakkeen alussa on lyhyt tayttbohje. Taytetty lo-

make palautetaan sahkoisena tai tulostettuna versiona Kolin Ryynaseen.
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Lomaketta voi kayttaa siten, etta siihen on jo valmiiksi lisatty annoshinta tai siten,
ettd annoshinta lasketaan vasta, kun tiedetaan asiakkaiden lukumaara ja se,
minka verran annoksia eri ruokalajeja tilataan. Hinnat esitetdaan arvonlisaverolli-
sina. Jos lomakkeella on tarjouspyynttvaiheessa maaritelty valmiiksi annoshinta,
Kolin Ryynasessa taytetddn ryhméhinta. Ryhméahintaan voidaan talldin laskea

esim. maaraalennus, mikali yritys nain haluaa toimia.

Kolin Ryynéanen Tarjouspyyntd/Tarfjous 16 Kolin Ryynénen Tarjouspyynts Tarfjous

e Vel [ L[ & [ Moo | €fanns: EryhmE
[EN SN B
o aToaE
= =
=) = ]
P sin
inuksen rhmas orislusta. Hinnat sisdiiBvE 1o
= =
Kol L | G [ Muu ]| €/annos E/ryhma
ojof o
ojo[ o
Favays ja yRi=yshenkian mmi
=1 =0 )
Wol [ L] © [ Mus | fannes Ty
ojolo
ETETE Kolin Ryynanen
o(o[d '

Kuva 6. Tarjouspyyntd-/tarjouslomake
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5 POHDINTA

Opinnaytetyoni tavoitteena oli tuottaa Gastropub Kolin Ryynésen tarjouslasken-
taa helpottamaan ja nopeuttamaan Excel-hinnoittelu- ja katelaskentapohja. Tyo-
kirjassa oli tarkoitus ottaa huomioon mahdollisimman monipuolisesti annosval-
mistuksen kannattavuuteen vaikuttavat tekijat pois lukien kiinteat kustannukset
kuten esim. laite- ja tilakustannukset. Lisdksi tarkoitus oli toteuttaa asiakkaalle

toimitettava tarjouspyyntdlomake, joka palautetaan taytettyna yritykseen.

Suunnitelman mukaisesti toteutin Excel-tyokirjat kolmen eri a la carte -menun val-
mistuskustannusten laskentaan. Jokaisen tyokirjan koontitaulukossa on mahdol-
lista méaaritella annoshinnalle kateprosentti ja sen kautta lahestya mahdollista lo-
pullista annoshintaa. Vaikka Excel-tydkirjoissa ei oteta huomioon laite- ja tilakus-
tannuksia, laskentapohja antaa mahdollisuuden kasitella naitakin kustannuksia,

silla raaka-aineriveille voi kirjata muutakin kuin ruoanvalmistuksen raaka-aineita.

Asiakkaalle lahetettavan tarjouspyyntdlomakkeen laadinnassa otin huomioon
my6s muut asiakkaan tilaisuuteen vaikuttavat tekijat (Taulukko 1) kuin tilattavien
ruokalajien osuuden. Na&in yritys saa ennakkotietoa tulevasta tapahtumasta ja
asiakkaan toiveista tapahtuman toteutuksen suhteen.

Aloitin opinnaytetyoni tyostamisen valittémasti sen jalkeen, kun vuonna 2017
keskustelin aiheesta yrittdja Darja Flognyn kanssa. Kavimme hénen kanssaan
lapi senhetkisen tilanteen: ruokalistat, asiakasryhmat sekd kehittdmistoiveet.
Koska minulla oli tydperdinen kokemus Gastropub Kolin Ryynasen toiminnasta
ravintolapaallikon ominaisuudessa, olin perehtynyt melko hyvin ravintolan rutii-
neihin ja tein raaka-ainetilauksia valilla itsenaisesti, valilla yhteisty6ssa yrittajan
kanssa. Talta pohjalta tein ensin uudet menuesitykset yrittajalle hyvaksyttaviksi.
Tavoitteena oli luoda riittdvan helposti ja kustannustehokkaasti valmistettavat,
mutta samalla myds nayttavat ateriakokonaisuudet. Otin huomioon eri raaka-ai-
neiden kausivaihtelut siten, etta yritys pystyy kayttamaan ruoanvalmistuksessa

paikallisilta tuottajilta saatavia raaka-aineita.

Opinnaytetydsuunnitelmassa kirjoitin, etta teen Excel-tyokirjojen seka tarjous-
pyyntdlomakkeen kaytettavyyskyselyn Questback Essential -ohjelmistolla. Koska

halusin saada opinnaytetyoni valmiiksi vuoden 2019 aikana, kyselyn tekeminen
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jaa pois tasté opinnaytetyosta. Sovin kuitenkin yrittdjan kanssa, ettd voin muuta-
man nykyisen tyopaikkani vuoropaallikon kanssa testata tarjouspohjat, jotta mi-
nulla on muidenkin kuin itseni tekeméa kaytettavyysarvio. Kolin Ryynasen henki-
|6kunta testaa lomakkeiden kaytettavyytté joulukuusta 2019 tammikuun 2020 lop-
puun. Kayn itse paikan paalla vuodenvaihteen jalkeen, jolloin saan suoraan yrit-
tagjan kommentit kaytettavyydesta ja voin tarpeen mukaan tehda muutoksia lo-
makkeistoon. Excel-ty6kirjoja ehti ennen opinnaytetyén valmistumista testata it-

seni liséksi kaksi nykyisen ty6paikkani vuoropaallikkba seka yksi kokki.

Nain jalkikateen ajateltuna pyrin tavoitteeseeni, valmiiseen opinnaytetydhon, liian
nopeasti. En esimerkiksi laatinut aluksi opinnéytetyésuunnitelmaa, vaan tyostin
suoraan ensimmaisen version opinnaytetyosta. Syyna oli tydpaikan muutoksen
tuoma kiire: olin paattdmassa tyérupeamaani Kolilla ja siirtymassa Etela-Suo-
meen. Tasta syysta opinnaytetyoni jai toviksi tauolle, vaikka siitd sainkin jo pa-

lautetta ja kehittdmisehdotuksia.

Minulla on yli kymmenen vuoden kokemus matkailu- ja ravintola-alalla ty6sken-
telysté eri tehtavissé: catering-palveluista, hotellin vastaanotosta, tarjoilijana, ra-
vintola- ja vuoropaallikkdona, keittiossakin — valilla useita toimia ja toimeksiantajia
rinnakkain. Olen tydskennellyt talvi- ja kesdsesongeissa, laskettelukeskuksissa,
suuremmissa ja pienemmissa ravintoloissa. Tyokokemus on tuonut varmuutta
tyorutiineihin, ymmarrysta ravintola-alan kustannustekijéihin seka erilaisia kehi-
tysehdotuksia omaan tyohoni liittyen.

Koska olen opintojeni ajan kaynyt téissa, opinnaytetyéhon on ollut kaytettavissa
aikaa vain rajallisesti. Kaytettavissa olevaan aikaan nahden koen selviytyneeni
kehittamistehtavastani vahintdan hyvin: olen saanut tyostettya Excel-tyokirjat ja
asiakkaille toimitettavan lomakkeen, jotka ovat helppokayttoisid. Lomakkeet on
esitestattu, laskentakaavat toimivat ja niiden antama tieto toimii hyvin pohjana
seka hinnoittelulle etta asiakaspalvelulle. Jatkokehitysajatukseni on, etta tarjous-
pyynto toteutettaisiin myds Excelissd, jotta saataisiin suora, helppo linkitys an-
noslaskennasta tarjouslomakkeelle. Talla eraa aika ei riittanyt taméan yhdistelman
toteutukseen.
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Kaytannon tyo ja opinnaytetydon tekeminen ovat kuitenkin kaksi eri asiaa. Valilla
jain miettimaan, kuinka hankala on l6ytaa lahteita asioihin, joista on tydperaista
kokemusta? Miten pukea sanoiksi kaytanndssa hyvinkin yksiselitteinen asia?
Opinnaytetyon teoriaosuuteen olisin varmasti voinut paneutua huolellisemmin ja
kayttad monipuolisempia lahteitd. Toisaalta ajattelen, etta lahteiden runsas
maara tuskin korvaa niiden laatua tai vaikuttaa siihen, miten olen osannut tyds-

sani lahteita hyodyntaa.

TyOn paatteeksi kiitan yhteistydsta Daria ja Francois Flognya seka nykyisen tyo-

yhteisoni jasenia tyotani edistavista ajatuksista.
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LITTEET

Koska kaikkien menujen Excel-tyokirjan rakenne on samanlainen, olen liitteeksi

lis&dnnyt vain yhden menun koonti-, Alkupala-, Pdaruoka- ja Jalkiruokataulukoiden

kuvat.

Liite 1 Menun 1 Menu-koontitaulukko
Liite 2 Menun 1 Alkupala-taulukko
Liite 3 Menun 1 Paaruoka-taulukko
Liite 4 Menun 1 Jalkiruoka-taulukko

Liite 5 Tarjouspyyntélomake
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Liite 1

Menun 1 Menu-koontitaulukko
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Liite 2

Menun 1 Alkupala-taulukko
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Kolin an:‘:‘m en Tarjouspyynio/Tarjous 1(Z

15 - 0 i

KOs 200 F-2020

Mimi [orgonzoafio tai yvhiteyshenkla) Puinefin tohkdpostiozoite

LShiosoite Posfinno Posfitoimipoildoa

Tayta valitsemasi annoksen kohdale tilauwsmaard,/kpl s2k8 merkitse rastila mandolizet rucka-
ainergjoittest. Jos rastitat kohdan Muw, 18yta myds kohta Lisotiedot.

Palguta t3ytetty lomake joko sdnkdisend fai tulostettuna Kolin Ryyndsesen, nin feemme Snuls
tajouksen ryhmdsi tarjoilusta. Hinnat ss@tavat arvenlisdveron 14 %.

Menu 1 kpl L | G | Muvu | £/annos £/ryhma
Alkupala O O O
Gragvativa kuhaa konjakkimarnoidulia
nisleivang

Fadruoka _ = [
HNauzdan anfrecdte
Talen Chipsit
valkosipuli-vinre dt pavut
Fininomejrustokastike
Jalkiruvoka ml . O
Creme arllée manacila
Lisatiedot

Menu 2 kpl L | & | Muvu | £/annos £/ryhma
Alkupala ulul ]
Carpaccio Polijarven nautaa
Rucola

Parmiggiano

OVt ja kapris

Fadruoka N
Lammasta 4 ka Byyndnen
Jalkiruvoka N
Walkosuklggpannacotia
Lisatiedot
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Kolin ananen Tarjouspyynto,/Tarjous 202

715k

alirtis 1

kOwsl 20792020

Menuw 3 kpl L | G | Muu | €/annos £frvhma
Alkupala, vaihtoehto 1 O
Kylmasavulchinslat tuorejuustolla
winred salagti ja sifftuunavinegrette
Alkupala, vaihtoehto 2 O
Jokrgpuisdgen ja koksi leipdd
Fadruoka

Maudan sisafie

Kermainen pekonipyttipannu
Paahdetut tomaatit

Ruskea voikastike

Jalkirvoka

menakompaotti ja vaniljavaahto
Lisatiedot

Faivdys ja yhteyshenkildn nimi

Kolin Ryyndnen

@kolinryynanen

I
 (Ctel) +
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