Henna Strom

Keittion tilan kartoitus seka asiakasmaarien
selvittaminen

Case: Lahi-ABC Ahtari

Opinnaytety6

Kevat 2020

SeAMK Ruoka

Restonomi (AMK), Ravitsemispalvelut

SeAMKZ#

SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES



SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
Opinnaytetyon tiivistelma

Koulutusyksikkd: SeAMK Ruoka

Tutkinto-ohjelma: Restonomi (AMK), Ravitsemispalvelut
Tekija: Henna Strom

Tyon nimi: Keittion tilan kartoitus seka asiakasmaarien selvittdminen. Case: Lahi-
ABC Ahtari.

Ohjaaja: Kirta Nieminen

Vuosi: 2020 Sivumaara:; 38 Liitteiden lukuméaara: 0

Opinnaytetyon tavoitteena oli tutkia Lahi-ABC Ahtérin asiakasmaaria. Maarien poh-
jalta laskettiin, onko keittion laitekapasiteetti riittdva nykyisesti yrityksen toiminnalle.
Tyon tavoitteena oli selvittaa, ovatko ruoka-annosten maarat kannattavat suurem-
malle keittidlle, koska kesasesonkiaikaan ruoka-annosten maarat kasvavat vahin-
taan puolella.

Tyossa tehtiin ensimmaiseksi nykytila-analyysi. Sen jalkeen selvitettiin kaytdssa
keittiossa olevat laitteet Dietan kuvastoa apuna kayttaen. Seuraavaksi tarkasteltiin
toimeksiantajan kautta saatuja myyntiraportteja, joista saatiin selville ruoka-annos-
ten maarat. Ruoka-annoksista tarkkailuun otettiin buffetpdydéan-, a la carte - annos-
ten- seka pizzojen ruokailijat. Ty6 toteutettiin siten, ettéa verrattiin edellisvuoden
myyntilukuja tdhan vuoteen. Ruoka-annosten maarien selvittdmisen jalkeen viikon
aikana keratyista bongeista selvitettiin milla aikavalilla ruokien tilausta tapahtuu eni-
ten. Seuraavaksi tydssa tehtiin keittion laitteista laitekapasiteettilaskelmat, jonka ta-
voitteena oli selvittda paljonko ruoka-annokset kuormittavat laitteita.

Tyon tulokseksi saatiin selville se, etta keittion ongelmakohdaksi havaittiin parilan
seka rasvakeittimen liiallista kuormitusta. Kuormitus voidaan saada pienemmaksi
ruokalistojen suunnittelulla tai lisélaitteilla a la carte -annosten valmistukseen. Li-
séksi huomattiin selkeasti yksi aikavali, jolla ruoka-annosten myynti oli normaalia
korkeampi, jolloin se saataisiin tehokkaammaksi lisdamalla henkilokuntaa sille tun-
nille.

Toimeksiantajana toimi L&hi-ABC Ahtari. Tyd oli tarpeellinen toimeksiantajalle,

koska Lahi-ABC Ahtariin on suunniteltu keittion saneerausta. Saneerauksen on ar-
vioitu alkavan vuonna 2021.
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The aim of the thesis was to study the customer number of Lahi-ABC service station
in Ahtari. On the basis of the customer numbers, it was calculated whether the
kitchen equipment capacity is currently sufficient for the company operations. The
study also aimed to find out whether the amount of sold food portions was big
enough for a larger kitchen.

The study started by an analysis of the current situation regarding the kitchen equip-
ment and the quantities of the sold food portions. Diners of the buffét, a la carte and
pizza service were covered in the study. The work was carried out by comparing the
previous year's sales figures with this year. After studying the amounts of food por-
tions, the bongs collected during the week were used to find out the busiest times
for ordering food. After that the kitchen equipment capacity calculations were made
to find out how much the food portions load the equipment.

As a result of the work, it was found out that overloading of the grill and the fryer
caused trouble in the kitchen. Overloading can be reduced by menu planning or by
using accessories to prepare a la carte dishes.
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1 JOHDANTO

Ruokalistasuunnittelun lahtokohtana tulisi olla yrityksen liikeidea, asiakkaiden tar-
peet ja odotukset, seka kaytettavissa olevat resurssit. Onnistuneella ruokalistasuun-
nittelulla on suuri merkitys asiakastyytyvaisyyteen, mutta silla vaikutetaan liséksi yri-
tyksen imagoon ja tyontekijoiden viihtyvyyteen. Ruokalistasuunnittelu ei ole onnis-
tunut, mikali laitekapasiteetti ja henkiloresurssit ovat jatkuvasti ylikuormitettuja. (Ja-
mix, [viitattu 22.11.2019].)

Keittionsuunnittelun tavoitteena on rakentaa sellainen keittioymparisto, joka on yri-
tykselle toimiva. Toimintaymparistdssa tyontekijat valmistavat ruokia liikeidean mu-
kaisesti. Jos laitekapasiteetin vaatimukset eivat vastaa toimintaa, ravintolan on erit-
tain hankalaa yltaa sellaisiin vaatimuksiin. Vaaranlaisilla laitteilla on hankala saada
tehtya tasalaatuista ruokaa. Laitekapasiteetin tulee olla keittion toimintaan sopiva ja
ruoanvalmistukseen tarvittavat ty6tasot ja laitteet tulee sijoittaa niin, etta ruokien val-

mistus on helppoa ja moitteetonta. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 17-18.)

Tyon toimeksiantajana toimii Lahi-ABC Ahtéri, joka sijaitsee Ahtarin keskustan 1a-
heisyydessa Virtaintien varressa. Lahi-ABC Ahtéarin konseptiin kuuluvat lounasbuf-

fet, a la carte -ruoat, hampurilaiset, pizzat seka kahvilapalvelut.

Tybssa ensimmaiseksi tehdaan nykytila-analyysi. Sen jalkeen selvitetdan keittion
kaytdssa olevat laitteet Dietan kuvastoa apuna kayttden. Seuraavaksi tarkastellaan
toimeksiantajan kautta saatuja myyntiraportteja, joista selvitetdan ruoka-annosten
maarat. Ruoka-annoksista tarkkailuun otetaan buffetpdydan-, a la carte -annosten
seka pizzojen ruokailijat. Tyo toteutetaan siten, etta verrataan edellisvuoden myyn-
tilukuja tah&n vuoteen. Ruoka-annosten maéarien selvittamisen jalkeen keratéaén vii-
kon ajalta bongit, jonka tavoitteena on selvittaa milla aikavalilla ruokien tilausta ta-
pahtuu eniten. Sitten tyohon tehdaan keittion laitteista laitekapasiteettilaskelmat,

jonka tavoitteena on selvittéda paljonko ruoka-annokset kuormittavat laitteita.

Ty6 on kirjoitettu synkronisesti eli teoriaa on kuljetettu toiminnallisen tydn kuvauksen

rinnalla.



2 TUTKIMUKSEN TAVOITTEET, RAJAUKSET JA TYON
SISALLON ESITTELY

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli tutkia Lahi-ABC Ahtarin asiakasmaaria seka
laitekapasiteetin riittdvyytta suhteessa asiakasmaariin. Ty6 on ajankohtainen toi-
meksiantajalle, koska L&hi-ABC Ahtariin on tulossa keittion saneeraus vuonna
2021, jolla tavoitellaan uutta toimivaa keittiétéa seka kasvavan myynnin parempaa
lapaisykykya. Saneerauksen myéta ABC Burgerin tilalle on mahdollisesti tulossa
hampurilaisketju Hesburger. Opinnaytetyon tuloksia hyodynnetaan Lahi-ABC Ahta-
rin keittion saneerausprojektissa.

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli tutkia Lahi-ABC Ahtarin asiakasmaaria seka
laitekapasiteetin riittvyytta suhteessa asiakasmaariin. Kesasesongin aikaan asia-
kasvirta on huomattavasti suurempaa kuin talvella. Tyon tarkoituksena oli selvittaa,

onko keittion kapasiteetti yrityksen toiminnan kannalta riittava.

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittdd nykyinen laitteiden kapasiteetti, jolloin voi-
daan huomata, mitka laitteet kuormittavat annosten valmistamista. Toimeksiantajan
pyynnosta selvitettiin, mitka laitteet ovat ongelmakohtia toimivassa keittiossa. Tar-
koituksena oli selvittad, onko keittion laitekapasiteetti riittdva volyymiin nahden,
seka pohtia, onko laitteet sijoiteltu keittioon siten, ettd annosten valmistaminen on
mahdollisimman helppoa ja nopeaa. Tassa opinnaytetydssa aineistoa kerattiin tilas-
toista, bongeista seka laitekapasiteettilaskelmia hyddyntéaen. Vertailussa kaytettiin

taulukoita ja kaavioita havainnollistamiseen.

2.1 Lahi-ABC Ahtari

Opinnaytetyon toimeksiantajana oli Lahi-ABC Ahtéari. Toimipaikka kuuluu koko Suo-
men laajuiseen ABC-ketjuun. ABC-ketju kuuluu S-ryhman liikennemyymala- ja polt-
tonestekaupan toimialaan. Lahi-ABC Ahtari on aloittanut toimintansa vuonna 2009.
Toimipaikassa on 140 asiakaspaikkaa sisélla seka terassi kesaisin. Niiden lisaksi

asiakaskayttoon on varattavissa 25-paikkainen kabinetti. L&hi-ABC Ahtéri on



avoinna maanantaista perjantaihin 5.00-22.00, lauantaisin 7.00-22.00 seka sun-
nuntaisin 8.00-22.00. (ABC-asemat: ABC Ahtari, [viitattu 3.4.2020].)

Lahi-ABC Ahtéari kuuluu Etela-Pohjanmaan Osuuskauppaan. Toimipaikan esimie-
hena toimii liikennemyymalapaallikkd. Seuraavana johtamisportaassa ovat vuoro-
paallikét. Lahi-ABC Ahtarissa on vakituista henkilokuntaa noin 13. Lisaksi kesaai-
kaan on tuplamaara kausityontekijoita. (ABC-asemat: ABC Ahtari, [viitattu
3.4.2020].) A la carte -annoksia on saatavilla paivittain 10.00-21.30. A la carte -
listat vaihtuvat kaksi kertaa vuodessa kevaisin ja syksyisin sesongin mukaan. A la
carte -listan valikoimavaihdos tehtiin viimeksi 1.10.2019. Menutaulujen sijoittelussa
huomioidaan asiakaslahtoisyys annoskuvien houkuttelevuudella, sekd annosvali-

koiman ja hinnan nakymisella ensisiimayksella. (A la carte, [viitattu 3.4.2020].)

Noutopdytéa on tarjolla arkisin 10.30-14.00 ja viikonloppuisin 11.00-15.00. Nouto-
poytaruokailussa on tarjolla lammin liha- ja kalavaihtoehto seka energia- ja kasvis-
lisdke. Salaattipdydassa on tarjolla erilaisia salaatteja kevyista kasvis- ja juuressa-

laateista proteiinipitoisiin salaatteihin. (Noutopoyta, [viitattu 3.4.2020].)

Tybvuorot muodostuvat siten, ettd keittion puolella on arkisin kolme tyontekijaa,
seka viikonloppuisin neljas tyéntekija. Aamuvuoro tulee toihin arkisin 7.00-13.30 ja
viikonloppuisin 7.30-14.00. Aamuvuoron tyénkuva on valmistaa paivan noutopoy-
taruoka, seka huolehtia sen riittdvyydesta ja siisteydesta. Valivuoron tybaika on
10.00 —16.00 seka arkisin, etta viikkonloppuisin. Tyonkuvana valivuorolaisella on val-
mistaa ensimmaisend seuraavan paivan salaattipdydan komponentit valmiiksi
kylmidon, josta aamuvuoro nostaa ne tarjolle noutopéytaan. Valivuoro valmistaa a
la carte -annoksia, burgeraterioita seka pizzoja tilausten mukaan. Liséksi valivuoron
tyotehtaviin kuuluvat huolehtiminen raaka-aineiden riittavyydesta seka raaka-ainei-
den pilkkominen annoksia varten tarvittaessa. Viikonloppuisin on toinen valivuoro
apuna, jonka tydvuoro kestaa 14.00-19.00. Tyontekijan tehtavana on valmistaa a
la carte -annoksia, burgeraterioita seka pizzoja ensimmaisen vélivuoron apuna. Vii-
meisena vuorona on iltavuoro, jonka ty6aika on 16.00-22.15. Ty6tehtavana on val-
mistaa tilauksesta ruokia, seka lisaksi siivota keittio6 aamuvuoroa varten. (ABC-ase-
mat: ABC Ahtari, [viitattu 5.4.2020].)
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2.2 S-ryhma

S-ryhmalla on yli 1 800 toimipaikkaa ympari Suomen. S-ryhma on asiakkaiden omis-
tama suomalainen vahittaiskaupan ja palvelualan yritysverkosto. Sen muodostavat
osuuskaupat ja Suomen Osuuskauppojen Keskuskunta (SOK) tytaryhtidineen, jotka
Suomen lisaksi harjoittavat muun muassa Virossa ja Vengjalla matkailu- ja ravinto-
latoimintaa. S-ryhman muodostavat 19 alueosuuskauppaa ja niiden omistama Suo-
men Osuuskauppojen Keskuskunta (SOK). Liséksi S-ryhmé&éan kuuluu kuusi paikal-
lisosuuskauppaa. Alueosuuskauppaan kuuluu yhtend Eteléd-Pohjanmaan Osuus-
kauppa eli Eepee, johon L&hi-ABC Ahtéarikin kuuluu. (S-ryhma, [viitattu 17.4.2020].)

S-ryhman toiminnan tarkoituksena on tuottaa kilpailukykyisia palveluja ja etuja kan-
nattavasti asiakasomistajillemme. S-ryhman vastuulliset arvot ovat seuraavanlaiset:
olemme asiakasta varten, uudistamme jatkuvasti toimintaamme, kannamme vas-
tuuta ihmisistd ja ymparistosta seka toimimme tuloksellisesti. (S-ryhma, [viitattu
17.4.2020].)
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3 LAHI-ABC AHTARIN NYKYTILA-ANALYYSI

Nykytila-analyysissa tarkastellaan yrityksen tamanhetkista liiketoimintaa verraten
sitd yrityksen strategiaan. Siitd saadaan yhteenveto strategisen ja operatiivisen ta-
son nykytilasta seka vision suunnasta, mihin halutaan edeté yrityksessa. Analyysin
ja tavoitteiden perusteella on helpompi saada ratkaisu siihen, mita osa-alueita lah-
detaan kehittamaan ja miten tamaé toteutetaan. (Talentree, [viitattu 23.11.2019].)

Nykytila-analyysiin kuuluu nelja eri kategoriaa. Niistd ensimmainen on asiakaspro-
fiili, seuraavana tuotteet seka palvelut, kolmantena toimintaymparisto ja lopuksi lait-

teet seka valineet.

3.1 Asiakasprofiili

Nykytila-analyysissa ensimmaéisena kartoitetaan asiakkaat. Pitaa selvittda, millaista
asiakaskuntaa yritys palvelee ja millaisia tarpeita heilla on. Yrityksen pitaa tarjota
asiakkaalle hyotyja ja etuja, jolla asiakkaat pidetddn tyytyvaisena pidempaan.
(Markkinointisuunnitelma, [viitattu 23.11.2019].)

Lahi-ABC Ahtérissa noutopdydan asiakaskunnat koostuvat arkisin aikuisista, kuten
paikkakunnan rakennusfirmojen tyéntekijoista. Menusuunnittelussa otetaan se huo-
mioon lisaamalla enemman lihavaihtoehtoja heidan toiveidensa mukaan. Viikonlop-
puisin lounaan asiakaskunnat koostuvat senioreista sekd lapsiperheista. Me-
nusuunnittelussa huomioidaan mm. talvi- ja syyslomat sek& keséloma-ajat, jolloin
noutopdydan ruoka suunnitellaan siten, etta se olisi lapsille maistuvaa ruokaa, kuten

esimerkiksi lihapullia ja makkarakastiketta. (Haarala 2019.)

3.2 Tuotteet ja palvelut

Markkinointisuunnitelmassa kaydaan lapi tuotteet ja palvelut, joita yritys tarjoaa.
Mitk& niistd ovat tuottavia ja elinvoimaisia yrityksen kannalta? Menettdako joku tuote
vetovoimaansa vai onko jostain jopa tulossa tappiollinen riippakivi? Pitéisikod ottaa

uusi palvelu tai tuote myyntiin? (Markkinointisuunnitelma, [viitattu 23.11.2019].)
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Markkinointi tarkoittaa toimenpiteita, joiden avulla yritykset pyrkivat edistamaan
tuotteidensa ja tuottamiensa palveluiden myyntia. Siihen liittyvat tuotteet ja palvelut
suunnitellaan houkutteleviksi ja tuotteiden saaminen ostajille helposti saataville.
Tuotteiden ja palveluiden oikeanlaisella hinnoittelulla tuotteet saadaan kannatta-
viksi. (Verkkovaria, [viitattu 12.4.2020].)

Lahi-ABC Ahtarin konseptiin kuuluvat buffetlounas, a la carte -annosten valmistami-
nen, pizzojen teko seké hampurilaisten valmistus. Lounasta tarjoillaan arkisin 10.30-
14.00 ja viikonloppuisin 11.00-15.00. A la carte -ruokien ja pizzojen valmistukset
tapahtuvat kello 10.00-22.00 valilla. Hampurilaisia on saatavilla jo 7.00 alkaen ilta
22.00 saakka. Ruoan lisaksi tarjolla on paljon erilaisia suolaisia ja makeita kahvila-
tuotteita myds gluteenittomat huomioiden. Lisaksi konseptiin kuuluvat polttoaineen
seka nykyisin uutena tullut poltto6ljyn myynti. (ABC-asemat: ABC Ahtéri, [viitattu
5.4.2020].)

ABC-ketju tarkistaa kuukausittaiset myyntitavoitteet esimerkiksi kampanjat, onko
paasty kyseiseen tavoitteeseen vai onko tuotteita myyty liian vah&n. Raporteista
voidaan paatella myés muiden annosten menekki, jotta listalla olisi tuotteita, joille

|6ytyy ostajia. (Kuukausiraportti 2019).

Lahi-ABC Ahtarin hyotyina ajatellaan bonuskorttien seka lounaspassien kayttoa, jol-
loin asiakkaat saavat lounaastaan keréttya bonusostoksia kuukauteen. Leimapas-
sin kaytosta asiakkaat saavat joka yhdennentoista ruoan ilmaiseksi, jonka arvo on

yksitoista euroa.

3.3 Toimintaymparisto

Tuotteiden jalkeen kartoitetaan toimintaymparisto ja kilpailijat, sek& sijoitetaan asi-
akkaat ja kilpailijat suhteessa ympéristoon. Mika on toimialueen asukasmaara? Mil-
lainen markkinatilanne ja kilpailuasetelma alueella on? Miten ndma vaikuttavat tuot-
teiden ja palveluiden kysyntddn seka asiakkaiden ostovoimaan ja -halukkuuteen?
(Markkinointisuunnitelma, [viitattu 23.11.2019].)

Ahtarin asukasmaara on noin 5 700 henkiloa (Etela-Pohjanmaanliitto, [viitattu
5.4.2020].) Ahtarissa on paljon kilpailevia yrityksia, joita ovat lounaspaikat, pizzeriat
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seka grilli. Lisaksi Ahtarissa on kaksi kahvilaa. Lahi-ABC Ahtarin vahvuutena voi-
daan pitaa sijaintia, koska yritys sijaitsee Vaasasta Jyvaskylaan johtavan valtatie
18:sta varrella, ja sinne on hyvét opasteet seka Jyvaskylan, ettd Seindjoen suun-

nista.

Kilpailijoiden kannalta Lahi-ABC Ahtarin heikkous on hinnat, jotka maaraytyvat ket-
julta. Taulukosta 1 voidaan huomata, ettd Lahi-ABC Ahtarissa buffetpdydan hinta
on kalliimpi kuin muualla. Hinta muissa ruokapaikoissa on 8,50-9,90 €, joka ruoan
liséksi sisaltaa myos jalkiruoan. Lahi-ABC Ahtéarin buffetpdydan hinta on 10,90 €,
jolloin se on joillekin asiakkaille liian kallis. Buffetpoydassa kaytetaan jonkin verran
valmistuotteita, jolloin asiakkaat valitsevat ennemmin itsetehdyn kotiruokalounaan,

kuin valmisruoasta tehdyn buffetpoydan.

Tuotteiden kysyntaan vaikuttavat tuotteiden erilaisuus, koska noutopoytavalikoimat
vaihtuvat tietyn véliajoin ja saadaan uusia ruokia tilalle. A la carte -annokset muut-
tuvat liséksi, jolloin pystytddn ottamaan listalta tuotteet, joille ei ole menekkia. Vitrii-
nivalikoimat kehittyvat myos jatkuvasti ja saamme erilaisia makeita ja suolaisia lei-
vonnaisia. Vahvuutena L&ahi-ABC:lla on asiakaspalvelu, josta saadaan kiitosta

useinkin.

Taulukko 1. Ahtarin ruokapaikkojen vertailu nettisivujen perusteella.

RUOKAPAIKKA LOUNAS  [SALAATTIPOYTA KEITTO

ABC AHTARI 10,50 £ 8,50 € 8,50 £
MESIKANMMEN - (ANNOS SALAATTI) 5,50-17,60€| (A" LA CARTE) 17,50€
PUNAHILKKA 9,80 £|- 7,50 €
VANHA PAPPILA HETKI |- (ANNOS SALAATTI) 8,50€ 850 €
AUTOPIRTTI 5,50 €| [ANNOS SALAATTI) 8,50€ 6,00 £
OPPO 9,58 £(8,50-11,00€ -

SHERIFI - (ANNOS SALAATTI) 8,00€

BEST HAMBURGERS - (ANNOS SALAATTI) 6,40-7,00€ |-

MESTE - -

3.4 Laitteet ja vélineet

Nykyaan keittididen laitekapasiteetti on suunniteltu ja kehitetty niin, etta laitteilla ja

koneilla pystytdén valmistaan erilaisilla valmistusmenetelmilla olevia ruokia. Laittei-
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den tarkoituksena on se, etta ne helpottavat tyota seka saastavat aikaa ja ovat ener-
giatehokkaita. Ruoanvalmistus ja tydskentely on turvallisempaa, sekd mieluisam-
paa tehokkailla ja monikayttoisilla laitteilla. Monitoimiset laitteet parantavat valmis-
tettavan tuotteen laatua ja antavat parempaa tuottavuutta yritykselle. (Lampi, Laurila
& Pekkala 2009, 27.)

Kalusteet ovat tyypillisesti ruostumattomasta teraksesta valmistettuja suurkeittibka-
lusteita. Laitteet mm. kylmésailytyskalusteet, uunit, liedet ja astianpesukoneet vali-
taan tarvittavan kapasiteetin mukaan. Useimmat kalusteet ja laitteet noudattavat
40/60/80 cm -leveysmoduulia. (RT 94-11164.)

Ruokalistasuunnittelussa otetaan huomioon tilat, kaytdssa olevat koneet seka lait-
teet, jotka mahdollistavat monipuolisen ruokalistan toteutuksen, unohtamatta hen-
kilokunnan ammattitaitoa ja osaamista valmistaa annoksia. Monitoimiset laitteet aut-
tavat ruokalistasuunnittelussa, koska ne tarjoavat erilaisin menetelmin valmistettuja
annoksia. Esimerkiksi uunissa haudutettua, parilalla paistettua seka savustettua
ruokaa. Ruokalistasuunnittelussa on erityisen tarke&ata huomioida koneiden ja lait-
teiden kayttOkapasiteetti siten, etté kaikkia annoksia ei pystyta valmistamaan pel-
kastaan uunilla tai painekeittokaapilla. Silloin se kuormittaa liikaa laitteiden kayttéa
ja ruoan valmistaminen on asiakkaalle turhan hidasta. (Lampi, Laurila & Pekkala
2009, 27, 102.)

Laiteluettelon mitoitustiedoista talotekniikan suunnittelijat 16ytavat oikeat tekniset
ratkaisut keittioon. Varusteluettelot kertovat puolestaan keittiossa tarvittavien GN-,
valmistus- ja tarjoiluastioiden maarat. Astiamitoitukset puolestaan maarittavat hylly-
ja vaunutilojen tarpeen keittiossa. Laite- ja astiamitoitukset perustuvat annoskokoi-
hin ja -maariin, sek& valmistuskertoihin. (RT 94-11164.)

Keittion tilat on suunniteltava siten, etta tydskentely ja kulkeminen keittiossa on su-
juvaa. Toimivaan keittibymparistoon kuuluvat myos tavaran vastaanotto- ja varas-
tointitilat seka erilaisia tydtasoja, joita ovat esimerkiksi esikasittely-, valmistus- seka
eri kypsennysmenetelmilla olevat tilat. Tarkeata on huolehtia astioiden oikeanlai-
sesta sailytyksesta ja siitd, ettd astiahuolto toimii moitteettomasti, unohtamatta jate-

huollon kuuluvia jarjestelyitd. Monissa tuotantokeittiosséd vaunut toimivat helpotta-
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massa tyotasojen kuormitusta, erityisesti silloin, jos valmistetaan suuria maaria ruo-
kaa. Ravintolan tuotantokeittidissa tilaa ylimaaraiseen ei juurikaan ole, joten paivit-
tain tavaroiden sijoittelussa huomioidaan se niin, ettei tyopaivan aikana paasisi syn-
tymaan turhia askeleita, vaan tydskentely keittiolla olisi riittdvan tehokasta. (Lampi,
Laurila & Pekkala 2009, 14, 81, 102.)

Ammattikeittididen tavoitteena on olla tehokkaita ja tuottavia. Niissa valmistetaan
joka paiva suuria maaria ruokaa asiakkaille satoja tai jopa tuhansia annoksia. Ra-
vintolan keittié eroaa suuremmista tuotantokeittidista, kuten sairaaloista ja kouluista
siten, etta siella on kaytdssa useampia ruokalistoja, joka pyorittaa keittiontoimintaa.
Naihin kuuluvat esimerkiksi lounasruokalistat, a la carte -ruokalistat seka tilaus- ja
kokousmenut. Lounaan valmistustapa onkin hyvin samankaltainen suuremman tuo-
tantokeittion toimintatavan kanssa, koska silloin myos pienemman ravintolan keitti-
0ssa lounasta valmistetaan suuremmalle asiakasmdaarélle. Ravintolan keittissa
myo6s valmistetaan ruokaa a la carte -ruokalistan mukaan, jolloin yksittaisia annok-
sia henkilokunta valmistaa paivan menekin mukaan. Yhtenéa suurena palveluna keit-
tiosssa on myos erityisruokavalioiden valmistaminen. Erityisruokavaliot ovat suuri
osa ruokalistasuunnittelua. Yksittéisten ruoka-annosten valmistanen ja tarjoilu on
asiakkaan yksil6llista palvelua. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 14, 81, 102.)

Avokeittiot rajoittavat laitekapasiteetin valintaa seka niiden sijoittamista keittioon.
Kun annosten valmistustyd tuodaan asiakkaan nahtaville, on tarkeaa, etté keittion
laitekapasiteetin on ulkonadllisesti ravintolan imagon mukainen. (Lampi, Laurila &
Pekkala 2009, 17-18.)

Lahi-ABC Ahtarin keittion laitteisiin kuuluvat kaksi yhdistelmauunia, joiden molem-
pien kapasiteetti on viisi kappaletta 1/1-65 GN-astiaa. Naiss& yhdistelméuuneissa
valmistetaan paivan noutopdytaruoka. Toinen uuni on kiertoilmapaistolla jatkuvalla
kaytolla lounasajan, ja toinen mahdollisesti hoyrylla perunamuusin lammitysté var-

ten, riippuen paivan noutopdytdmenusta.

Seuraavassa taulukossa on kapasiteettilaskelmat, joista voitiin paatella, etta kapa-

siteetti on rajallinen osittain. Uunin kapasiteettiin vaikuttaa ruokalista, joka maaraa
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sen onko laitteen kapasiteetti riittdva. Taulukosta 2 voidaan huomata, etta valmis-

tusmaarien takia kaikkia ei pystytd valmistamaan kerralla. Noutopdydan ruoan ol-

lessa tarjolla lahes nelja tuntia, valmistettaan ruoat porrastaen.

Taulukko 2. Lahi-ABC Ahtarin kiertoilmauunin kapasiteettilaskelmat.

Ruokalaji Annoskoko |Annosten maardValmistusmaara|GN-vuoat |Laitteen kapasiteetti|Erat

Makaronilaatikko |300g 100|30kg 5|5 GN-vuokaa/uuni 1
Lihakastike 150g 100|15kg 3|5 GN-vuokaa/uuni 1
Broiler 200g 100|20kg 5|5 GMN-vuokaa/uuni 1
Pihvit/leikkeet 150g 100 |15kg 6|5 GMN-vuokaa/uuni 2
Kasvikset 75g 100|7,5kg 3|5 GN-vuokaa/uuni 1
Perunamuusi 250g 100|25kg 5|5 GN-vuokaa/uuni 1
Keitetyt perunat |200g 100|20kg 3|5 GMN-vuokaa/uuni 1

Lahi-ABC Ahtarin keittiossa on kaksi 5-johteista Dietan yhdistelmauunia (kuva 1),

joiden kapasiteetti on yhteensa 10 x 1/1 65 mm GN-vuokaa. YhdisteImauunissa

valmistetaan paivan noutopdytaruoka ruokalistan mukaan. Ruokana voi olla laatik-

koruokia, kastikkeita ja kappaleruokia.

Kuva 1. Yhdistelm&uuni (Yhdistelmauuni, [viitattu 3.4.2020]).

Noutopoytaruokien valmistukseen kaytetddn lisaksi sahkaliettd (kuva 2), jonka ka-

pasiteetti on nelja levya. Siina valmistetaan ruokien kastikkeet seka keitot.
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|
Kuva 2. Sahkoéliesi (Sahkdliesi, [viitattu 3.4.2020]).

NoutopoOytaruokien lampdsailytystd varten keittion laitteisiin kuuluvat kaksi Alto-
Shaam -lampdkaappia (kuva 3), joiden kapasiteetti on kolme 1/1-65 mm GN-astiaa

per lampokaappi.

I\ S
Kuva 3. Alto-Shaam (Alto-Shaam, [viitattu 3.4.2020]).

A la carte -annosten valmistukseen on tarkoitettu rasvakeitin (kuva 4). Rasvakeitti-
men Oljytilavuus on kaksi kertaa 8 litraa. Toisella puolella on kaksi pienta koria pe-
runoiden paistoon, jonka kapasiteetti on 12 dl perunoita per kori. Toisella puolella
on yksi iso rasvakeitin, jossa paistetaan paneroidut leikkeet, mozzarellatikut sekéa
sipulirenkaat. Rasvakeittimen toinen puoli on taysin gluteeniton ja toisella puolella

paistetaan gluteenia sisaltavat tuotteet.
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Kuva 4. Rasvakeitin (Rasvakeitin, [viitattu 3.4.2020]).

A la carte -annosten valmistukseen tarvitaan sahkoparila (kuva 5), missa paistetaan
gluteenia sisaltavat tuotteet kuten mm. paneroidut leikkeet, jotka nostetaan parilalle

rasvakeittimesta paiston jalkeen.

Kuva 5. Sahkoparila pieni (Sahkoparila pieni, [viitattu 3.4.2020]).

A la carte -annoksien valmistamiseen on séhkoparila (kuva 6), jossa valmistetaan

gluteenittomat tuotteet, kuten pihvit, kasvikset ja lihapullat yms.
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Kuva 6. Sahkoparila iso (Sahkdparila iso, [viitattu 3.4.2020]).

A la carte -annosten valmistuksessa kaytetaan induktiolietté (kuva 7). Siina paiste-
taan lohiannoksen kala. Lisukevaihtoehdoista riisin kypsennys tapahtuu myos in-

duktioliedella (kuva 7). Induktiolieden kapasiteetti on kaksi levya.

Kuva 7. Induktioliesi (Induktioliesi, [viitattu 3.4.2020]).



20

A la carte -tuotteiden valmistukseen tarvitaan mikroaaltouuni (kuva 8), jossa lammi-

tetaan perunamuusi, kermaperunat ja annosten kastikkeet. Lahi-ABC Ahtarissa on

kaksi kappaletta mikroaaltouuneja.

Kuva 8. Mikroaaltouuni (Mikroaaltouuni, [viitattu 3.4.2020]).

Pizzojen valmistamista varten on kaksi pizzauunia (kuva 9), joiden kapasiteetti on 4

+ 4 kappaletta 30 cm pizzaa.

L

|

Kuva 9. Pizzauuni (Pizzauuni, [viitattu 3.4.2020]).
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4 LAHI-ABC AHTARIN TUOTANTOKAPASITEETIN LASKEMINEN

4.1 Lounas-jaalacarte -ruokailijoiden asiakasmaarat

Opinnaytetydssa tarkoituksena oli selvittdd ruoka-annosten myyntien maara kassa-
raporteista, esimerkkina on buffetannosten menekit vuosina 2018 seka 2019. Buf-
fetlounaaseen kuuluvat salaatit, leivat, lammin kasvislisdke, energialisakkeena riisi
tai peruna, liha- ja kalavaihtoehto, keittolounas, ruokajuomana maito, vesi, mehu tai
kotikalja seka jalkiruoaksi kahvi, tee tai kaakao. Taulukoiden ideana on se, etta voi-
daan vertailla kesakuuta sekéa heindkuuta keskenéén vuosina 2018 ja 2019. Taulu-
kosta 3 voi paatelld, ettd ruokia on mennyt lahes yhta paljon, eikd vaihtelu ole eri

vuosina ollut kovinkaan suurta.

Taulukko 3. Myytyjen buffetlounaiden méaarat vuosina 2018 ja 2019.

2018 2018 2018 2018 2018 2019 2019
KESA KLU HEINAKUU [ELOKUU |LOKAKUU |MARRASKUU |[KESAKUU |HEINAKUU

BUFFET LOUNAS
NOUTOPOYTA ARKISIN 2775 3299 2761 2630 2297 2654 3413
NOUTOPEYTA VKL 1036 1099 o35 832 443 1167 1156
LASTEN NOUTOPOYTA (3-7v.) 165 308 71 73 21 156 306
IUNIOR NOUTOPDYTA (B-12v.) 123 205 54 B2 45 137 215
KEITTO 266 126 310 210 18 284 340
HEMKILOKUNTA LOUMAS 179 o2 202 247 265 189 Bl
ISAMPAIVA NOUTOPOYTA 0 1] 0 0 111 0 1]
YHTEENSA 4544 5335 4338 4082 3216 5487 5511

A la carte -annoksissa vertailtiin pizzojen myyntid. Taulukosta 4 voidaan huomata,
ettd melkein kaikkien pizzojen myynti on noussut verraten kesakuuta 2018 kesa-
kuuhun 2019. Heindkuun tilastossa myo6s pizzojen myynti on noussut vuodesta
2018 vuoteen 2019.
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2018 2018 2018 2018 2018 2019 2019
KESAKUL HEINAKUU |ELOKUU |LOKAKUU [MARRASKUL |KESAKUU |HEINAKULU

PIZZAT
QUATTROSTAGIOMI 37 BE 33 23 17 41 76
HAWAI 111 180 £9 48 24 125 197
FANTASIA 166 209 107 77 19 174 2726
BBO KANA 59 118 40 23 11 79 138
WVUOHENIUUSTOD 17 49 13 g 7 24 45
TOMNIKALA 11 19 12 3 2 10 23
MARGERITA 18 31 11 8 6 21 27
KANA-CAESAR 12 23 9 11 14 24
SALAMI-AURA 31 67 21 11 14 36 73
OPERA SPECIAL 41 o5 25 15 13 38 oo
LASTEN PIZZA 152 385 128 68 20 173 403
YHTEENSA 655 1262 459 296 138 735 1331

A la carte -annoksista vertailtiin possu- ja nauta-annoksien myyntia. Taulukosta 5

voidaan huomata, etté osittain ruokia meni sama maara, mutta joissain annoksissa

oli pienid eroavaisuuksia. Osassa on 0 kpl, koska kyseinen tuote on jaédnyt pois va-

likoimista, jolloin tuotetta ei voida vertailla edellisvuoteen.

Taulukko 5. Myytyjen possu- ja nauta-annosten maarat vuosina 2018 ja 2019.

2018 2018 2018 2018 2018 2019 2019
KESAKUU HEINAKUU [ELOKUU |LOKAKUU [MARRASKUU |KESAKUU |HEINAKUU

POSSU JA NAUTA
KEITTIOMESTARIN POSSU 45 75 37 24 12 0 0
HARAM LEHTIPIHVI 302 521 242 114 51 345 573
BOMUSPANMNU 140 224 102 81 42 134 221
ISOAIDIN LIHAPULLAT 146 201 96 50 12 141 238
GRILLIPOSSU 136 810 125 75 45 124 743
HAWAIINLEIKE 138 218 o6 76 30 0 0
WIENINLEIKE 155 198 79 64 197 147 184
HARKAA KERMAPERUNDILLA 2B 64 45 11 15 0 0
PIPPURILEIKE 0 0 582 0 0 ] 0
HIRVESTAIAN SIPULIPIHWVI 0 0 0 77 0 0 0
YHTEENSA 1091 2311 1404 572 404 891 1960

A la carte -annoksissa vertailtiin broileriannosten menekkia. Taulukosta 6 voidaan

huomata, ettd osan annosten maara on kasvanut. Annosten maarien kasvut johtu-

vat siitd, ettd osa annoksista on jatetty pois valikoimasta. Taulukosta voidaan nahda,

ettd suosituin annos on vuohenjuustobroileri, jota menee huomattavasti enemman

verrattuna muihin annoksiin.
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2018 2018 2018 2018 2018 2018 2019
KESAKUU HEINAKUU |ELOKUU  [LOKAKUU |MARRASKUU [KESAKUU [HEINAKUU

BROILERI
VUOHENJUUSTOBROILERI 147 262 127 58 27 168 278
KANADIPPI 87 187 75 33 14 97 134
MESTARINBROILERI B4 123 53 167 15 58 127
BROILERIA JA KASVIKSIA 37 78 24 15 5 0 0
BEARMAISEBROILERIA 268 a a a a 0 0
YHTEENSA 603 650 283 273 B5 216 595

A la carte -annoksista vertailtiin lohiannosten maéraé. Kuvioista 1 ja 2 voidaan ver-

tailla lohiannosten menekkid vuonna 2018 ja 2019. Kuvioista voidaan huomata, ettei

myynnissd ole huomattavaa eroa, eikd pandojen tulo nostanut huimasti myyntia

2018.
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Kuvio 1. Lohiannosten méaaréat vuonna 2018.
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Lohi 2019
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Kuvio 2. Myytyjen lohiannosten maarat vuonna 2019.

A la carte -annoksista vertailtiin kasvisannoksen maaraa. Kuvioista 3 ja 4 voidaan
vertailla kasvisannoksen menekkid, jonka myynti on noussut vuodesta 2018 vuo-
teen 2019. lhmiset suosivat nykyaan enemman kasvispainotteista ruokavaliota,

mika on my6s huomattavissa annosten maaran kasvussa.

Falafel & kasviksia 2018
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Kuvio 3. Myytyjen kasvisannosten méaarat vuonna 2018.
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Falafel & kasviksia 2019
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Kuvio 4. Myytyjen kasvisannosten maarat vuonna 2019.

A la carte -annoksista vertailtiin lautasburgereiden maaraa. Kuvioista 5 ja 6 voidaan
vertailla burgerien menekkia. Broileriburgerin kohdalla myynti on vahan laskenut
vuodesta 2018 vuoteen 2019, kun taas falafelburgerin myynti on kasvanut vuodesta
2018 vuoteen 2019. Kasvisruokatrendilla on varmasti osuutta falafelburgerin myyn-
nin kasvuun. Harkapekoniburgerin myynti on lisdksi kasvanut jopa noin 50 annok-
sella vuodesta 2018 vuoteen 2019.

Lautasburgerit 2018
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EBROILERBURGER  m FALAFELBURGER m HARKAPEKONIBURGER YHTEENSA

Kuvio 5. Myytyjen lautasburgereiden maarat vuonna 2018.
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Lautasburgerit 2019

W KESAKUU  m HEINAKUU

Kuvio 6. Myytyjen lautasburgereiden maarat vuonna 2019.

A la carte -annoksen myynnissé vertailtiin salaattiannosten méaria. Kuvioista 7 ja 8
voidaan vertailla broileri-caesarsalaatin menekkia, joka on noussut kesakuussa
vuonna 2019 verrattuna vuoteen 2018. Heindkuun myynti on pysynyt lahes sa-

massa, eikd suurta muutosta ole havaittavissa.

Broilercaesarsalaatti 2018
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Kuvio 7. Myytyjen salaattiannosten maarat vuonna 2018.
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Broilercaesarsalaatti 2019
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Kuvio 8. Myytyjen salaattiannosten maarat vuonna 2019.

A la carte -annoksissa vertailtiin Etela-Pohjanmaan omia paikallisia annoksia. Kuvi-
oista 9 ja 10 voidaan vertailla Helluusen linnun menekkia, joka on kesdkuussa nous-
sut vuodesta 2018 vuoteen 2019. Heinakuun myynti on my®s noussut parilla kym-

menelld annoksella edelliseen vuoteen nahden.

Paikallinen a'la carte 2018
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Kuvio 9. Myytyjen paikallisten a la carte -annosten maarat vuonna 2018.
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Paikallinen a'la carte 2019
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Kuvio 10. Myytyjen paikallisten a la carte -annosten maarat vuonna 2019.

A la carte -annoksissa vertailtiin lasten annosten menekkia. Taulukosta 7 voidaan
huomata, etta lehtipihviannos on melkein tuplaantunut edellisvuoteen ndhden. Kaik-
kien muiden annoksien myynti on noussut huimasti paitsi broileriannoksen, jonka

myynti on noussut vain parilla kymmenella annoksella.

Taulukko 7. Lasten annosten maérat vuosina 2018 ja 2019.

2018 2018 2018 2018 2018 2019 2019
KESAKUU HEINAKUU [ELOKUU |LOKAKUU |[MARRASKUL |KESAKUU |HEINAKUU

LASTEN ANMNOKSET
LASTEN LEHTIPIHWI 125 234 76 43 14 146 245
LASTEN LIHAPULLAT 218 464 153 o5 9 239 481
LASTEN LOHI 68 176 40 15 3 76 162
LASTEN BROILERI 40 66 30 10 1 33 61
LASTEN MAURAWVAT NAKIT 331 E11 188 107 20 356 637
YHTEENSA 782 1551 487 274 47 B850 1586

4.2 Ruoka-annosten myynti ajallisesti

Lahi-ABC:n annosten myynnistéa kerattiin viikon ajalta bongit, joiden pohjalta lahdet-
tiin tekem&an diagrammia, mista pystytdan katsomaan mika aika on ruuhkaisin, eli
paljonko annoksia myytiin tiettyna aikavalina. Naistd voimme péaatelld, etta arkisin
ruuhka-aika on 15.00-17.00 valilla. Viikonloppuisin bongit kerdantyvat 15.00-18.00

valille.
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Bongeista voidaan huomata, etta tiistai ja torstai ovat tassa tilastossa kaikkein kor-
keimmalla aamupaivasta 7.00-13.00, jolloin ruoka-annoksia on mennyt eniten (Ku-
vio 11). lltapaivasta ruoka-annosten menekissa korkein piikki on 16.00 jalkeen, jol-
loin suurimman osan ihmisten tybaika paattyy. lllasta ruokien menekki on todella

heikkoa, vain muutamia annoksia menee enaa kello 21.00 jalkeen (Kuvio 12).

Bongit klo 7-13
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Kuvio 11. Myytyjen ruoka-annosten bongit aikavalilla kello 7.00-13.00.

Bongit klo 13-22
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Kuvio 12. Myytyjen ruoka-annosten bongit aikavalilla kello 13.00-22.00.
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4.3 Laitekapasiteettilaskelmat ja asiakasvirtoihin pohjautuva menun

analysointi

Seuraavassa taulukossa on laitteiden valmistusmenetelmat, eli mitk& laitteiden
kayttotarkoitukset ovat. Monet a la carte -annokset valmistetaan samoja laitteita
kayttaen, kuten rasvakeitinta ja parilaa hyédyntaen. Tilausten ruuhkaantuessa lai-
tekapasiteetti ylittyy isolla parilalla seka rasvakeittimella. Kapasiteettilaskelmien pe-
rusteella voimme huomata, etta rasvakeittimen laitekapasiteetti ylittyy, jolloin niita
tarvitsisi yhden enemman kesasesonkia ajatellen. Kapasiteettilaskelmien perus-
teella huomattiin, ettd osassa laitteissa kapasiteetti ylittyy ainoastaan kesasesonki-
aikaan, jolloin ei ole jarkevaa sijoittaa liiallisiin laitemaériin vaan muokata ruokalistaa

sen mukaiseksi.

Taulukko 8. L&hi-ABC Ahtérin laitteiden valmistusmenetelmat.

TUOTE KAPASITEETTI MITA VALMISTETAAN

ALTO SHAAM 4 x GN 1/1-65 NOUTOPOYTA RUOAN LAMPIMANA PITAMINEN

PIZZAUUNI 6x 0 25,4 cm tai 4 x 0 35,5 cm pizzoja|PIZZAT

MIKROAALTOUUNI |- PERUNAMUUSIN JA KERMAPERUNOIDEN LAMMITYS

KIERTOILMAUUNI |2 x5x 1/1-65 KAKSI PAARUOKAA, KASVISVAIHTOEHTO, KAKSI LISUKETTA

RASVAKEITIN 2 x 12dl perunoita RANSKALAISET, MAISSIPANEROIDUT KANAT, FALAFEL PIHVIT, NAKIT

PARILA (PIENI) 8 leiketts (400 x 700 x 900mm) LEIKKEET PAISTON JALKEEN

PARILA (1SO) 6 lehtipihvia (800 x 700 x 900mm)  |KAHDET KASVIKSET, POSSUN- JA NAUDANLEHTIPIHVI, LIHAPULLAT, ANANAS, VUOHENJUUST(
PARILA (KANA) 10 broilerin filetta (450 x 390mm) BROILERIN VALMISTUS

INDUKTIOLIESI 2 keittolevyé LOHI SEKA RIISI

Alto Shaamin kaytté on ainoastaan noutopdytaruoan lamposailytyksessa, joten se

ei sido laitetta mihink&an a la carte -annoksen valmistukseen.

Kiertoilmauunin kaytt6oén kuuluvat noutopdytaruokien valmistus. Noutopdytaan
tarvitaan kaksi paaruokavaihtoehtoa esimerkiksi makaronilaatikko ja paprikainen li-
hapata. Lisdksi kasvisvaihtoehto, joka on esimerkiksi taytetyt kasvisraiskaleet seka
kaksi energialisdkevaihtoehtoa esimerkiksi rosmariiniperunat ja yrttiriisi. Kiertoilma-
uunien laitekapasiteettien kaytét maaraytyvat tarjolla olevista noutopdytéruoista. Li-
sukkeen ollessa hoyryssa, valmistettava tuote tuottaa enemman tyota siind maarin,
ettd vain toinen uuni on mahdollista pitda kiertoilmalla, joten GN-vuokien valmistus-
maarat puolittuvat. Energialisékkeen ollessa esimerkiksi perunamuusi, pyritaan val-
mistamaan toinen vaihtoehto kayttamalla kiertoilmauunin héyrytoimintaa tai keitta-

malla kattilassa perunat, jolloin laitekapasiteetti ei kuormitu. Ketjulta maaraytyvat
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paaruokavaihtoehdot, kasvisvaihtoehto ja energialisakkeen riisi tai perunavaihto-
ehto. Kaikkien paistettavien ruokien ollessa kiertoilmassa, kahteen uuniin mahtuu

yhteensa 10 kappaletta 1/1 65 mm GN-vuokaa.

Pizzauunissa valmistetaan kymmenen erilaista pizzaa, jotka kuuluvat valikoimaan.
Hawaji, Operaspecial, Magareta, Quattro stagioni, Vuohenjuusto, Bbg-kana,
Maestro, Tonnikala, Kana-caesar seka Fantasia. Pizzauuneissa pystytaan valmis-
tamaan kerralla nelja pizzaa. Pizzan paistoaika on kolme ja puoli minuuttia seka
valmistukseen meneva aika. Pizzoja pystyy valmistamaan pizzauunissa 24 pizzaa

tunnissa.

Mikroaaltouunin kayttotarkoitus on perunoiden lammittaminen seka maissipane-
roitujen broilerin siséfileiden sulatus ennen paistoa. Kaytto ei kuormita lilan paljon
kapasiteettia ja tuotteita pystytdan valmistamaan nykyisella olemassa olevalla kah-

della mikroaaltouunilla.

4.4 Bostonin matriisi

Menuanalyysissa tuotekohtaista kannattavuutta arvioidaan ns. Bostonin matriisia
soveltaen. Menuanalyysissa tuotteet jaetaan myyntimaaran ja myyntikatteen perus-
teella neljaan luokkaan. Tahtituotteita ovat ne, joiden keskimaaraiset myyntikatteet
ja myyntivolyymit ylittavat keskiarvolukeman. Tahtituotteiden osalta pyritaan sailyt-
tamaan saavutettu hyva taso. Lypsylehmia ovat ne, jotka myyvat volyymillisesti
paljon, mutta keskiarvoa alhaisemmalla myyntikatteella. Lypsylehmien osalta pyri-
taan kehittamaan katetasoa korkeammaksi. Rakkikoirat myyvat keskimaaraista va-
hemman ja huonommalla katteella. Rakkikoirien kohdalla on pohdittava, onko jotain
muita syita sailyttdd tuote ruokalistalla kuin taloudelliset syyt. Kysymysmerkiksi
luetellaan ne tuotteet, jotka myyvat vahan, mutta keskimaaraista paremmalla myyn-
tikatteella. Kysymysmerkin osalta pyritdan kasvattamaan volyymia. (Heikkila & Sa-
ranpaa 2013, 83.)

Lahi-ABC Ahtarin ruokalistan annoksista tehtiin katelaskennat seka lasten- etta ai-

kuisten annoksille. Taulukoiden 9 ja 10 perusteella laskettiin myyntikatteet seka
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myyntivolyymit, jotta saatiin selville, onko tuotteilla kannattavuutta. Taulukon poh-
jalta tehtiin kuviot mihin sijoitettiin tuotteet, jotka kuuluvat lypsylehmiin, tahtituottei-
siin, rakkikoiriin tai kysymysmerkkiin (Kuviot 13 ja 14). Aikuisten annoksista voidaan
huomata, etta tuotteita sijoittuvat jokaiseen lohkoon. Tuotteista suurin osa on tahti-
tuotteita, mutta 16ytyy myos muutama lypsylehma ja kysymysmerkki. Falafel ja kas-
viksia on ainut rakkikoira, mutta ei ole jarkevaa poistaa kokonaan kasvisvaihtoehtoa
ruokalistalta vaan uudistaa sita ruokalistan paivittyessa. Lasten annoksista tuotteet
jakautuivat vain tahtituotteisiin ja kysymysmerkkeihin. Rakkikoiria ei ollut yht&aén, jo-
ten ei kannattaisi lahtea muokkaamaan uutta ruokalistaa lasten annoksille. Ruoka-
listan annokset toimivat nykyisendaankin, mutta valilla olisi hyva vaihtaa kysymys-

merkit pois ruokalistalta ja kokeilla niiden tilalle uusia annoksia.

Taulukko 9. L&hi-ABC Ahtarin aikuisten annosten myyntivolyymit ja katteelliset

myyntihinnat.

Myynti Kate- .
ZZI Hinta € Luokitus
Keittiomestarin possu | 194 kpl [ 9,04 € [ Kysymysmerkit
Haran lehtipihvi 2148 kpl| 9,43 € Tahtituotteet
Isodidin lihapullat 885 kpl 6,50 € Lypsylehmat
Grillipossu 2 058 kpl| 9,60 € | Tahtituotteet
Mestarinbroileri 611kpl 8,99 € | Kysymysmerkit
Vuohenjuustobroileri |1 067 kpl| 9,64 € Tahtituotteet
Kanadippi 691 kpl | 7,21€ Lypsylehmat
Paistettua lohta 631 kpl 9,55 € Tahtituotteet
Falafel ja kasviksia 104 kpl 7,39 € Rakkikoirat
Broiler-caesar-salaatti | 780 kpl | 7,03 € Lypsylehmat
Bonuspannu 944kpl 9,60 € Tahtituotteet
Wieninleike 1024kpl | 8,67 € Tahtituotteet
Hawajinleike 558kpl 8,69 € | Kysymysmerkit
11
Yhteensa 695kpl [ 111,28 €
kpl
Keskiarvo 899,61 8,56 €
kpl
0,7 x keskiarvo 629,73
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Taulukko 10. Lahi-ABC Ahtarin lasten annosten myyntivolyymit ja katteelliset myyn-

tihinnat.

Myynti Kate- .
Tuote Kkpl Hinta € Luokitus

Lasten lehtipihvi 883 kpl 3,91 € | Kysymysmerkit
Lasten lihapullat 1659 kpl | 3,63 € Tahtituotteet

Lasten paistettua
lohta

544 kpl | 4,09 € | Kysymysmerkit

Lasten paistettua broi- 241 kpl | 4,24 € | Kysymysmerkit

leria
Lasten nauravat nakit | 5577 kpl | 3,89 € Tahtituotteet
Yhteensa 8904 kpl | 16,64 €
17
Keskiarvo 80,8 3,33 €
kpl
0,7 x keskiarvo 1246,56
kpl
LYPSYLEHMAT 4900 TAHTITUOTTEET
3900
£ 2900
6 1900
£
é,oo €2,50 €3,00 900 €3,50 24,0(9 €4,50 €5,00
s -100
-1100
-2100
RAKKIKOIRAT KYSYMYSMERKIT
-3100
Myyntikate
@ Lasten lehtipihvi Lasten lihapullat @ Lasten paistettua lohta

Lasten paistettua broileria ® Lasten nauravat nakit

Kuvio 13. Lahi-ABC Ahtarin lasten annosten matriisi Kasavanan ja Smithin mallia
mukaillen (Heikkila & Saranpaa 2013, 84).



LYPSYLEHMAT

780 691

Myyntimaara

€7,00 €7,50
104
[ ]

@ Grillipossu

® Mestarinbroileri

® Kanadippi

@ Broiler-caesar-salaatti

RAKKIKOIRAT

€8,00

34

" D148 2058

2160 TAHTITUOTTEET ® °
1960
1760
1560
1?23 1024 5&%57
960 @ °
760 | 558 611 631
560 ° o
£8,50 €908 €9,50 €10,00
160 ®

-40

@ Haran leMipihvi

® Keittiorn@4arin possu

@ Paistettygphta
@ Bonuspagup)
-1040

Myyntikate

Isodidinlihapullat

Vuohenjuustobroileri

@ Falafel ja kasviksia

» Wieninlei

KYSYMYSMERKIT

Kuvio 14. L&hi-ABC Ahtarin aikuisten annosten matriisi Kasavanan ja Smithin mal-
lia mukaillen (Heikkila & Saranpaa 2013, 84).
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5 TULOSTEN YHTEENVETO

Tyon tavoitteena oli selvittda, onko keittion laitekapasiteetti riittava. Selvitys tehtiin
kolmen eri tydmenetelmén kautta. Ensimmaisena ruoka-annosten menekista
naimme, kuinka paljon ruoka-annosten vaihtelu on eri kuukausina. Vertailuun otet-
tiin kolme kiireisintd kuukautta (kesa-, heind- ja elokuu), joiden pohjalta vertailtiin
ruoka-annosmenekkid. Niita vertailtiin kahteen hiljaisempaan kuukauteen (loka- ja
marraskuu). Tilastojen vertailussa huomattiin, ettd ruoka-annosten menekit ovat to-
della vaihtelevia, jos verrataan heindkuuta ja marraskuuta. Kesasesongin aikana
turisteja saapuu Ahtariin katsomaan pandoja, joka vaikuttaa L&hi-ABC Ahtarissa

myds ruoanmyyntiin.

Seuraavana lahettiin tarkkailemaan kahden viikon ajalta tilausbongeja, joista
naimme ajallisesti mihin kellonaikaan laitekapasiteetti ruuhkautuu. lltapéivan huo-
mattiin olevan kiireisin 15.00-16.00 aikaan, kun ihmiset paasevat toista. Ruuhka-
ajat voidaan huomioida siten, etta keittiolla olisi enemmaéan henkilokuntaa kyseisella
aikavalilla.

Viimeisena selvitettiin laitteiden kapasiteettimaara, eli paljonko laitteilla on mahdol-
lista valmistaa ruoka-annoksia. Huomattiin joidenkin laitteiden olevan vahemmassa
kaytdssa, esimerkiksi pientd parilaa ei kayteta kuin gluteenia siséltavien raaka-ai-
neiden paistamiseen. Rasvakeitin on suurimmassa kayttssa ison parilan liséksi,
koska suurimmaksi osaksi raaka-aineet kypsennetaan joko pariloimalla (pihvit, kas-
vikset) tai uppopaistamalla (perunat). Ty on siind mielessa haastava, koska ke-
sasesonkikuukausia on kolme, jolloin myynti on kovaa ja laitteiden kapasiteetti ei
ole riittdva. Mielestéani ei ole jarkevaa sijoittaa laitteisiin, jotka ovat talviaikaan ns.

‘turhia’ vaan ruokalista pitaisi suunnitella sen mukaan.

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittdd keittion nykyinen laitteiden kapasiteetti, jol-
loin voitiin huomata mitka laitteet kuormittuvat eniten annoksia valmistaessa. Tulok-
sista pystytdan sanomaan, etta keittiosséa ongelmakohdat ovat gluteeniton parila
seka rasvakeitin. Rasvakeittimia olisi syyta saada toinen lisad, jotta ruoka-annosten

valmistaminen olisi sujuvampaa sekd nopeampaa.
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6 POHDINTA

Opinnaytetydsta olisi voinut tehda tarkemman siten, ettd olisi laskettu pohjapiirus-
tuksen kautta pinta-alaa ja suunniteltu laitteiden sijoittaminen keittioén. Toimeksian-
tajalla ei ollut mahdollisuutta antaa sellaista pohjapiirustusta, koska keittion sanee-
raus ei ole viela niin ajankohtainen, etta siihen olisi otettu jo suunnittelijat. Uskon,
etta tyd antaa jonkinlaisen pohjan L&hi-ABC Ahtarin saneeraukselle sen ollessa
ajankohtainen.

Itselleni tydssa vaikeinta oli kirjoittaa kieliopillisesti oikein ja sujuvaa tekstia. Valilla
Kirjoittaminen tuotti tuskaa ja en meinannut saada aiheesta kiinni. Ohjaajan kanssa

keskustelut auttoivat eteenpéin tyon loppuun saamiseksi.

Ty6 oli mielenkiintoinen, mutta itselleni taysin uusi aihe. Tyon aiheidea tuli toimiala-
paallikolta, mihin kylla tartuin heti ja kysyin ohjaajalta, sopisiko keittion laitekapasi-
teetin laskeminen opinnaytetydn aiheeksi. Kirjoittamisessa oli kuitenkin tyodlasta se,
miten saisin asiat kirjoitettua paperille ja sen mita ajatustasolla pydrittdd mielessa.
Itse olen kylla tyytyvainen lopputulokseen vaikkakin ei ollut kaikkein helpoin aihe,
mutta opin paljon uutta kirjottaessa. Ty oli ajankohtainen Lahi-ABC Ahtérille, joten

se teki tyosta mieluisampaa, ettéa oli jokin tarkoitus tyélle.

Lahteiden etsiminen tyohon oli haastavaa, koska ei tuntunut 16ytyvan oikeanlaista
teoriaa. Laitekapasiteettiin ja sen laskemiseen on vahan teoriaa, joka vaikeutti tyon

Kirjoittamista.

Valilla tuntui olevan hankala saada aikaa tyon tekemiselle, koska tdissa kului pai-
vassé paljon aikaa. Tyopaivan paatteeksi opinnaytetyon kirjoittaminen ei ollut mie-
luisaa eika energiaa tahtonut jdada siihen. Olen tyytyvainen tyohon kaikesta huoli-
matta. Ty0ssa on panostettu toiminnalliseen osuuteen enemman kuin kirjalliseen,

koska uskon sen olevan hyodyllisempaa myds toimeksiantajalle.
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