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Opinnaytetyon toimeksiantajana oli seinajokinen Aarella kuppi ja kattila -ravintola,
jonka omistaa Oy Onnen Juurella. Tavoitteena oli kehittaa brunssi ravintolan uuteen
toimipisteeseen taide- ja kulttuurikeskus Kalevan Navettaan. Suunnittelun lahtékoh-
tana oli huomioida brandi-identiteetin mukainen ilme ja taman pohjalta suunnitella
ravintolan palvelutoimintaan sopiva uusi ruokatuotekokonaisuus. Tuotekehityksen
tavoitteena oli laatia ruokatuotevalikoima vuosikellon mukaan kausittaisesti vaihtu-
vaksi kokonaisuudeksi noutopdydasta tarjoiltuna. Brunssi oli hinnoiteltava tavoite-
myyntikatteen mukaisesti ja palkkakatteen kautta arvioitiin myyntimaarien kannatta-
vuutta henkiléstoresursseihin ndhden.

Tausta-analyysin ja ideoinnin menetelmina kaytettiin vapaamuotoisia keskusteluja,
haastatteluja, sahkopostiviestintaa ja aivoriihen kaltaisia tapaamisia. ldeoiden kar-
simiseen laadittiin tarkistuslista tuoteominaisuuksista, jotka toimivat tuotekehityskel-
vollisten ideoiden arviointikriteereind. Taman perusteella valikoitui tuotekoko-
naisuus, jota alettiin kehittamaan talvella 2019. Tuotekehityksen ja hinnoittelun poh-
jalla kaytettiin brandi-identiteetin, ruokalistasuunnittelun ja ruokatuotteen hinnoitte-
lun periaatteita. Tuotekehitysprosessin apuna kaytettiin ruokatuotteiden kehittamis-
vaiheita ja Design Councilin kehittamaa Double Diamond -mallia kuvaamaan suun-
nitteluprosessin etenemista. Prosessin eteneminen kulki vaiheittain ja ristikkain, kun
osa rajauksista ja kehittdmisen kannalta tarkeista yksityiskohdista selvisi kehitys-
tyon edetessa.

Tyon tuloksena kehitettiin vuosikellon mukainen brunssikokonaisuus, jossa kausija-
ottelu rajattiin neljaan vuodenaikaan sesonkien mukaan sopiviksi. Jokaisen kauden
sisédlle suunniteltiin pyériva ruokalista neljalla menulla. Brunssin ilme, sesonki paa-
raaka-aineet ja osa ruokalajeista muuttuvat kausijaottelun mukaan, mutta menu-
runko toimii ymparivuotisessa kaytossa. Brunssin myyntihinta laskettiin kevatkau-
den annoskorttien pohjalta. Kannattavuuden mittarina laskettiin henkilostokulujen
kautta tarvittavia resursseja, joilla pystyttiin kannattavaan toimintaan.
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The thesis was commissioned by Aarella kuppi ja kattila restaurant in Seinajoki, that
is owned by Onnen Juurella Ltd. The goal was to develop a brunch for the new
location of the restaurant in the arts and culture center Kalevan Navetta. The starting
point for the design work was to take into account the brand identity and on that
basis to design a new food product entity suitable for the restaurant. The goal of the
product development was to prepare a selection of food products according to the
annual wheel into a seasonally changing entity served from a buffet. The brunch
was priced considering the sales margin and the wage margin was used to estimate
the profitability of the sales volumes relative to the human resources.

The background analysis and ideation methods used free-form discussions and in-
terviews, e-mail communication and brainstorming. To prune the ideas, a checklist
of product features was prepared, which served as evaluation criteria for producible
ideas. Based on this, a food product range was selected and the development be-
gan in the winter of 2019. The principles of brand identity, menu planning and food
pricing were used as the basis for the product development and pricing. The product
development process was done by the stages of food product development and the
Double Diamond model developed by the Design Council to describe the design
process. The progress of the process was gradual and overlapping, as some limits
and details important for the development became clear as the development work
progressed.

As a result of the thesis, a brunch package according to the annual wheel was de-
veloped, in which the seasonal churn was made for four seasons. A rotation of four
menus was planned for each season. The appearance of the brunch, the main in-
gredients of the seasons and some dishes can change, but the menu body works
all year round. The sales price calculation for the brunch was based on the spring
season portion cards. As a measure of profitability, the necessary resources were
calculated through personnel costs to achieve profitable operations.

Keywords: Brands, pricing, identity, processes, cost accounting, dishes, menus,
product development
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyon lahtokohtana oli Aarella kuppi ja kattila -ravintola palvelujen kehitta-
minen uuteen toimipisteeseen, kulttuurikeskus Kalevan Navettaan 2020. Toimeksi-
antajana Oy Onnen Juurella Seingjoelta. Ravintolapalvelujen muuttuessa ja laajen-
tuessa kehitettavia kohteita oli paljon tarjolla. Aarella-ravintolakonseptin muuttuessa
otetaan huomioon uusi ymparistd uusine palveluineen. Kehityskohteen toimeksi-
anto toteutui toukokuussa 2019. Kehitettavaksi kokonaisuudeksi valikoitui brunssin
kehittaminen brandi-identiteetin mukaisesti. Kehitysty6 alkoi kesélla 2019 ja tuli paa-

tokseen kevaalla 2020.

1.1 Toimeksiantajan esittely

Oy Onnen Juurella perustettiin 2011. Ensimmainen ravintola avattiin Seingjoen kes-
kustan keskipisteessa 2012 vanhan Vaasan talon rakennukseen. Toimipaikka sijait-
see uuden keskustorin laidalla. Toimipisteena Seinajoen keskeisella paikalla kes-
kustan juurella, paikallisia tuottajia ja heidan tuotteitaan kunnioittaen ravintola Juu-
rella sai nimensa. Tasta lahti Seingjoen parhaiten arvosteluja saaneen ravintolan

matka liikkeelle.

Oy Onnen Juurella -ravintoloiden tarkeimpana ajatuksena on tinkiméattémasti ruoan
maku: maku edella, raaka-aineita kunnioittaen ja elamyksia luoden. Juurella -ravin-
tolan tavassa valmistaa ruokaa halutaan korostaa paaraaka-aineiden ominaisuuk-
sia ja ruoan valmistamisessa panostetaankin tekniikkaan ja tekstuuriin. Annoksien
ulkonadssa paikalliset raaka-aineet nousevatkin annoksien jalokiviksi. lltaravinto-
lana Juurella tarjotaan fine dining -tyylista ruokaa nimikkomenuineen. Ravintolassa
luotetaan omaan nakemykseen ja halutaan koko ajan kokeilla jotain uutta, vaalien

konseptin arvoja ja tyylia.

Toisen ravintolan rakentaminen aloitettiin 2017 alkuvuodesta Seindjoen keskus-
taan. Ravintola paasi avaamaan ovensa ensimmaisen kerran saman vuoden huhti-
kuussa Juurella-ravintolasta vahan matkan paahan kauppakadulle. Ravintolan ni-
meksi vakiintui Aarella kuppi ja kattila, jonka luonnetta kuvaillaan Juurella-ravintolan

pirskahtelevana pikkusiskona. Juurella-ravintolasta poiketen Aarella-ravintolassa



valmistetaan ruokaa suoralinjaisemmin, sopivin maustein leikitellen, vahvojakin ma-
kuja kayttden ja siten nostetaan annoksen makumaailma korkeuksiin. Ruokien va-
rikkyydella ja runsaudella nostetaan annoksien ulkonakoé houkuttelevaksi. Kauppa-
kadun toimipisteessa ollessaan Aarella oli lounas- ja iltaravintolana, johon on helppo
tulla. Palvelutyyli pidetdan nopeana ja vierailu mutkattomana iloisesta vastaan-
otosta tinkimatta. Tuotteiden tilaus tapahtui palvelutiskiltéa, ruoat valmistettiin lau-
tasannoksina ja noudettiin avokeittion luukulta, kun kokki kutsui sydmaan. Vaikka
toimipiste muuttuu ja palvelut tulevat erilaisiksi, samanlaisen persoonallisuuden ha-
lutaan myds vieda uudistuvaan konseptiin. Aarella-ravintola on tarjonnut keskustan
toimipisteessa palveluitaan kevaaseen 2019 asti, jonka jalkeen suunnitelmat uuteen
osoitteeseen Itikanma&elle alkoivat toden teolla. Uuteen toimipisteeseen muuttami-
nen tapahtui kevattalvella 2020, jolloin ravintolan toimintaa jatkettiin 25. helmikuuta

lahtien.

Toimipisteeksi avautunut Kulttuurikeskus Kalevan Navetta tuo historiallisesti arvok-
kaan miljoon luomaan tunnelmaa ravintolaan. Navetan toiminta ja ravintolan puitteet
ohjaavat palvelukokonaisuuksien kehittamista uuteen ymparistoon sopivaksi. Talon

palveluista 16ytyy kaiken ikaisille nahtavaa ja tehtavaa lapsesta vanhuksiin.

Adrella kuppi ja Kattila tarjoaa asiakkailleen kahvilatuotteita paivittain Kalevan Na-
vetan aukioloaikojen mukaisesti. Taman lisaksi ravintola tarjoaa lounaan noutopdy-
dasta arkisin maanantaista perjantaihin. Navetan ainoana ruokatuottajana Aarella-
ravintolasta tilattavissa tarjoilut talossa pidettaviin tilaisuuksiin, kuten juhliin tai ko-
kouksiin. Ravintolasalissa sekd Navetan juhla- ja kokoustiloissa on A-oikeudet.

Myos Juurella toiminut catering keittio on siirretty Aarella keittioon.

Navetan vuokrattavien tilojen ruoka- ja juomapalvelut hoituvat ravintolasta halutulle
tapahtumapaikalle. Vuokrattavien tilojen anniskelupaikkojen maarat ovat alakerran
ravintolasalissa ja soittohuoneessa yhteensa 130 paikkaa, toisen kerroksen Hugo-
salissa 300 paikkaa, Taidehallissa 200 paikkaa seka kolmannen kerroksen Vintilla
150 paikkaa. Kaikki tapahtumat ja tilaisuudet ovat Aarella-ravintolan suurinta kaup-

paa, johon Kalevan Navetta antaa toimintaymparisténa myods mahdollisuudet.



1.2 Tyo6n lahtokohdat

Seingjoella brunssitarjontaa ei entuudestaan juurikaan ollut, joten Aarella-ravintolan
brunssin kehittdminen oli ajankohtaista. Holy Smoke-ravintola on markkinoinut lau-
antaibrunssia kaupungissa. Muuten brunssitarjontaa on ollut vain yksittaisina tee-
mapaiving, kuten vappuna esimerkiksi Almassa ja Talriikissa. Tyon edetessa on ha-
vaittu uutta brunssitarjontaa Seingjoella Ideaparkin Scandinavian Bistrossa ja kes-
kustan Vinola-ravintoloissa. Uskotaan kuitenkin, ettd ndméa brunssiravintolat eivat
ole uhka kilpailukentalla Aarella-brunssille. Ideaparkkiin verrattuna Navetan miljoo
vetoaa haluttuun asiakaskuntaan ja keskustaan verrattuna kulttuurikeskuksen muun
tarjonnan uskotaan houkuttavan asiakkaat Aarella brunssille. Naiden asioiden us-

kotaan nostavan ravintolan kilpailukentalla houkuttelevammaksi.

Kalevan Navetta toimintaymparistond antaa suuren mahdollisuuden menestya, silla
Adrella on ainut ravintolatoimi Itikanmaella. Ravintolan sijainti Navetan ensimmai-
sessa kerroksessa toimii ohimeneville houkutuksena. Talon kulttuuri- ja taidealan
toimijoiden yhteen sopivuus saman katon alla, antaa kavijdille arvoa monin kerroin

tasséa arvokkaassa miljoossa, jolla on hieno tarina kerrottavana.

Nykyisessa toimipisteessa Kalevan Navetassa, keittié on suljettu ja palvelutoiminta
muuttunut, joten tarjoilut toteutetaan eri tavalla kuin edellisessa toimipaikassa kes-
kustassa. Tilaus ja laskutus tapahtuvat edelleen palvelutiskiltda, kuten ennenkin.
Lounas tarjoillaan nykyisin noutopodydastd, josta halutessaan voi kerata lounaan
my6s mukaan. Palvelutiskilta 16ytyvat kahviotuotteet, juomat ja vitriinituotteet. Pal-
veluita laajennettaessa I6ytyy myds valmiita menukokonaisuuksia, ennakkoon ryh-
mille varattavissa. Menuja I0ytyy kolmea erilaista: lautasannoksina poytiin tarjoil-
tuna, social food tyyliin vadeilla pdytiin jaettavaksi tai noutopoytana. Palvelujen laa-
jentuessa kayttoon otettiin erikseen myyntipalvelut, jolloin ravintolatytskentely kes-
Kittyy paivittaisiin tydtehtaviin ja asiakaspalveluun. Myyntipalvelulla on kaytdssa ra-
vintolan puhelin, sdhkoposti seka Guestonline -palvelu. Naiden kautta vastaanote-
taan kaikki ravintolan poytavaraukset, catering palvelujen tilaukset seka talon ta-
pahtumat, joihin tarjolla Aarella-ravintolan palveluja.
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Adrella ravintola haluaa pitaa kiinni vahvasta brandi-identiteetistaan myos uudessa
toimipisteessaan. ldentiteetin mukaan panostetaan palvelubrandin ilmeeseen ja tyy-
lin. Yh& enemman ravintola haluaa tuoda esille arvoa suomalaisiin raaka-aineisiin
pitden uudistuneen Aarella konseptin periaatteet mielessa. Aarella on makumaail-

maltaan kansainvalinen, twistaus idan mausteita scandinaavisessa keittiossa.

Tyon lahtokohtana oli brunssin kehitys Aarella brandi-identiteetin mukaisesti, ottaen
huomioon toimeksiantajan toiveet ja rajaukset sopivuudesta Aarella ravintolan mui-

hin palveluihin verrattaessa. Talla brandin ilme halutaan pysyvan selvana.

1.3 Tyon tavoitteet

Tavoitteena oli rakentaa brandi-identiteetin mukainen brunssi. Kehitystyon keskei-
simpana Aarella brunssin tuotekehitys. Tuotekehityksessa oli tarkoitus luoda vaih-
tuvat menukokonaisuudet ymparivuotiseen kayttoon suomalaisia kausiraaka-ai-
neita kayttaen. Valikoimassa oli otettava huomioon yksittaisten tuotteiden riittava
vaihtuvuus ja tuotevalikoiman monipuolisuus. Kokonaisuuteen oli suunniteltava
myds brunssiin kuuluvat juomat. Ruokatuotteiden esillepano oli toteutettava nouto-

poyta tarjoiluna.

Toimeksiantajan toiveesta brandi-identiteetistd ilmeessa tarkeimpana tuli nakya
raikkaus, nuorekkuus ja leikkisyys. Suunnittelussa otettiin huomioon vuosikellon ta-
voin kausittain muuttuva menun ilme ja nimet, sotkematta Kalevan Navetan ilmetta

mukaan.

Brunssin suunnittelu sisélsi visuaalisen ilmeen, ruokatuotevalikoiman ja hinnoittelun
luomisen. Brandi-identiteetin mukainen visuaalinen ilme pitda sisallaan ne osat,
jotka nakyvat asiakkaalle: ruoan esillepano, vuosikellon mukaisesti vaihtuvat bruns-
sin ilmeet ja miten ne nakyvat tuotteistuksessa. Toimeksiantajan toiveesta ruoka-
tuotteet oli laskettava sadalle hengelle. Tamé&n mukaan laadittiin annoskortit, jolla
voitiin hinnoitella tuote, laatia ruokalajeille reseptiikka ja brunssille menukokonaisuu-

det. Hinnoittelussa lasketaan tuotteelle hinta, ruokatuotteiden katteen ja muuttuvien
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kustannuksien mukaisesti. Talldin otettiin huomioon erityisesti raaka-aine kustan-
nukset ja optimaaliset henkilostdresurssit brunssin toteuttamiseen, silla nama kus-

tannukset muuttuvat myyntivolyymin mukaan.

1.4 Tyobn rajaukset

Palvelukonseptin osista maine, tuotteet, fyysiset puitteet, tuotekehityksen prosessi
seka hinnoittelu kuuluivat kehitystydn suunnitteluun. Myos ulkoinen — ja sisdinen
saatavuus olivat mukana tuotekehityksessé toimipaikan aukiolo aikaa ja ruokien
esillepanoa suunnitellessa. Palvelukonseptin osista kehitystyon ulkopuolelle jaivat
myynti ja ihmiset, jolloin markkinointi, henkilokunnan myyntityd, asiakaspalvelu ja

naihin liittyvat osat eivat vaadi toimenpiteita.

Kannattavuuslaskelmat katsottiin olevan tuoteprosessin ulkopuolella. Brunssin kan-
nattavuuden mittarina laskettavana oli optimaalinen myyntihinta haluttuun asiakas-

maaraan, jotta tavoitellut resurssit ja katteet pysyivat halutulla tasolla.

Kevaan rajoittava poikkeustila vaikutti suoraan ravintolan toimintaan ja sen vaiku-
tuksesta vaikeutti testauksien toteuttamismahdollisuuksia tuotannossa. Taman
vuoksi tuotetestaukset oli rajattu tydsta pois.

Rajauksina brunssin suunnitteluun olivat
v’ tuotteen myyntihinta markkinoiden mukaan 15 — 30 € valilla,
v' ruoan kate ihanteellisesti 70 %,
v henkildstdkulut korkeintaan 35 % ja
v’ tuntipalkan 23,50 € mukaan.

Brunssi uutena ruokatuotteena haluttiin luoda ravintolalle ymparivuotiseen kayttoon
soveltuva tuotekokonaisuus laajentamaan ravintolapalveluita. Brunssi edustaa ar-
vokkaampana ja monipuolisempana vaihtoehtona arkiseen, mutta maistuvaan lou-
naaseen verrattaessa. Sen oli erottauduttava muista tuotekokonaisuuksista, mutta
ilmeen on viestittdva samoja piirteitd brandista. Naista |ahtokohdista, tavoitteista ja

rajauksista suunniteltiin brunssin kehittaminen brandi-identiteetin mukaisesti.
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2 RAVINTOLATUOTTEIDEN KEHITTAMINEN BRANDI-
IDENTITEETIN MUKAISESTI

Yrityksen tarkein tehtava on tuottaa laadukkaita tuotteita oikein hinnoin. Myds tuot-
teiden saatavuuden ja markkinoinnin on ovat kunnossa. Kun nama kilpailukeinot
ovat kunnossa, yritys pysyy kilpailukykyisena ja menestyy. Hotelli- ja ravintola-alalla
laatuun vaikuttavat hyvin monet asiat, kuten tuotteen fyysiset ominaisuudet, palve-
lun taso, tyontekijdiden ammattitaito seka ravintolan miljod. Myoés yrityksen nimi
seka ruokalistat antavat asiakkaalle vaikutelman yrityksesta. (Miettinen & Santala
2003, 64.)

Toiminnallisen konseptin rakentaminen ravintolapalveluja kehitettdessa muodoste-
taan brandi-identiteettia kunnioittaen. Palvelukonseptin avaimena on suunnitella ra-
vintolapalvelujen konseptien osat, jotka yhdessa ohjaavat asiakaspolun kokonai-
suutta. Ei ole siis kyse pelkasta markkinoinnista vaan myds taustalla vaikuttavista
prosesseista ja yrityksen toiminnasta itsestaan, jotta palvelutuotteen kokonaismai-
netta saataisiin rakennettua. Kuvioon 1 on muodostettu Sammallahden (2009) mu-
kainen kokonaisuus palvelukonseptin osa-alueista. Konseptin lahtdkohtina ovat yri-
tyksen strategia ja brandi-identiteetti seka palveluille suunniteltu segmentti, jolle teh-

daan konkreettinen toimintakonsepti sita pydrittamaan. (Sammallahti 2009, 79.)

=
,-

N

Strategia ‘ _
i Identiteetti |
/ Wderyhmét
o~ '

Prosessit

Wi

Kuvio 1. Palvelukonseptin toiminnalliset osa-alueet (Sammallahti 2009, 79).
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Kuviosta 1 palvelukonseptin toiminnan osa-alueista tuotekehityksen kannalta oleel-
liset asiat kehitystytssa ovat brandi-identiteetin kautta kasiteltava maine, tuotteet,

fyysiset tekijat, prosessi, hinnoittelu ja seka tuotteen saatavuus toimipisteesta.

Strategia on yrityksen valitsema suunta, jonka pohjalta edetaan suunnan mukaisin
pelisddnndin toiminnan toteuttamiseen (Viitala & Jylha 2010, 69). Strategian poh-
jalta maaritellaan yrityksen tavoitteet, toiminnan linjaukset ja periaatteet, valitaan
oma asema markkinoilla, suunnitellaan tulevaisuuden nakymat ja ohjataan yrityksen
toimintakonseptia paatettyjen arvojen mukaisesti (Viitala & Jylha 2010, 69; Sammal-
lahti 2009, 27).

2.1 Brandi-identiteetti kehittdmisen ytimena

Brandi. Menestyksekkaan yrityksen brandi on lupaus asiakkaan odotettavasta laa-
dusta (Bergstrom & Leppéanen 2015, 204). Brandi voi olla yrityksen, tuotteen tai pal-
velun nimi, muoto, termi, tunnus, symboli tai kaikki nama yhdessa (Vuokko 2003,
119). Taytyy kuitenkin erottaa yritysbrandi ja palvelubrandi toisistaan. Yritysbrandin
taustalle luotu strategia johtaa kaikkea yrityksen toimintaa. Palvelubrandit toimivat
alabréandeind, joissa otetaan huomioon yrityksen perimmaiset arvot, mutta muodos-
tetaan oma identiteetti palvelukonseptille. (Sammallahti 2009, 70.) Kehitystydssa

tarkastellaan palvelubrandin yhteytta ruokatuotteiden kehittdmisessa.

Brandi-identiteetti on palvelukonseptin pohja, joka antaa rajaukset ja ohjaa konsep-
tin suunnittelua (Sammallahti 2009, 69). Identiteetilla yritys pyrkii nayttdmaan, mita
se brandiltd haluaa, mita silla tarkoitetaan ja millaisia suhteista kuluttajiin halutaan
luoda. Se ilmaisee bréandin arvoista ja fyysisista ominaisuuksista liittyen palveluihin
ja tuotteisiin. (Vuokko 2003, 122 — 123.)

Aakerin (1996) mukaan brandi-identiteetti jaetaan ydinidentiteettiin, laajennettuun
identiteettiin ja brandin sieluun. Tarkeinta on brandin ydin, joka kuvastaa yrityksen
strategiaa ja arvomaailmaa. Ydinidentiteetti on se brandin osa, joka pyritaan pita-
maan muuttumattomana. Tama tarkoittaa sita, ettd ydin pysyy ennallaan yritystoi-

minnan laajentuessa ja uusia tuotteita kehittdessa. Kehittdminen on onnistunutta,
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kun ydinidentiteetti vastaa asiakkaan kokemaan kuvaan brandista. (Aaker 1996, 72,

Bergstrom & Leppanen 2015, 221 mukaan.)

Laajennettu identiteetti pitaa sisélladn mm. brandin visuaaliset osat, kuten symbolit
ja yrityksen persoonallisuuden (Aaker 1996, 73, Anttonen & Hirvi 2008, 30; Berg-
strom & Leppanen 2015, 221 mukaan). Brandin persoonallisuus kuvastaa, miten
brandi kayttaytyy, mita se lupaa ja missa liikkuu, jotta se kuvastaisi yrityksen arvoja

ja toimintaa persoonana (Bergstrom & Leppanen 2015, 225).

Brandin syvin olemus nékyy brandin sieluna. Olemus on ydinajatus brandin tarkoi-
tuksesta. Se on brandi-identiteetin sielu, jolla on yhteys kaikkiin ydinidentiteetin
osiin. (Aaker 1996, 73, 75, Anttonen & Hirvi 2008, 31 mukaan.)

Yrityskuvan muodostamisen paapiirteet ovat brandille suunniteltu identiteetti, jonka
pohjalta yritys viestii asiakkaille omasta kuvastaan eli profiilista. Tasta profiilista 1&a-
hetetty kuva muodostaa asiakkaan mielipiteen, joka on asiakkaan vastaanotettu
kuva brandista. Visuaalisuuteen pohjautuva mielikuva brandista on imago, mika luo
kokemukset ja maineen. Kuviossa 2 tarkastellaan brandin tavoitemielikuvan muo-

dostamista identiteetin, profiilin ja imagon maarittelylla. (Pohjola 2003, 20 — 23.)

Identiteetti = omakuva

Profiili = tavoitekuva

Todellisuus

Brandille luotu |mag0 = yrityskuva

nakyva osa,

Perusarvot, visuaalinen Visuaalisuuteen perustuva Kokemukset luovat
yritys kultturi, ilme mielikuva, mielipiteet maineen
tavoitteet 5

Kuvio 2. Brandin muodostama yrityskuva (soveltaen Pohjola 2003, 20 — 23 mu-
kaan).

Brandi-identiteetilla yritys hakee omaa tavoitemielikuvaa palvelubrandinsa tuot-
teista. ldentiteetin on ohjattava yrityksen toimintaa ja viestinnan on vastattava ha-
luttua ilmetta. Brandi-identiteetin toiminnalliset ratkaisut suunnitellaan kohtaamaan

palvelutoiminnassa asiakkaiden tunteman mielikuvan eli brandi imagon (kuvio 2).
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Jos asiakkaan tuntema imago brandista ei kuitenkaan vastaa yrityksen omaa nake-
mystaan, brandin identiteettia taytyy kirkastaa ja tarkistaa, miten palveluja viestitdan
oikeaan suuntaan. TallGin on kiinnitettava huomiota paivittaiseen palvelutoimintaan,
unohtamatta markkinointiviestinnan antamaa kuvaa yrityksesta. (Sammallahti 2009,
69.) Hyvan brandin perustana onkin kunnossa oleva tuote, jota osataan viestia oi-
kein (Vuokko 2003, 126).

Brandi-identiteetin selkeys antaa ohjat viestinn&n sisaltoon, josta on tultava ilmi mm.
v/ mitd asioita halutaan painottaa,

mité pidettava ennallaan,

mitka elementit ja osat ovat muutettavissa,

mitd symboleita ja merkkeja oltava mukana,

mitk& arvot esitetaan viestist,

mité hyotya siita saadaan ja

RN NN R

mika on perinndinen ajatus eli ydinsanoma (Vuokko 2003, 123).

2.1.1 Mielikuvilla rakennetaan brandia

Hyvalta tuotemerkiltéa 16ytyy yhtenevainen linjaus haluttua ilmetta, jonka mieliku-
vasta tuotemerkin tuotteet ovat helposti tunnistettavissa. Kuten tuotemerkilla ja tuot-
teilla, myos yrityksella ja palveluilla voi olla vahva brandi. Brandin on erottauduttava
muista kilpailijoista ja silla on yhtenainen mielikuva yrityksen tuotteista kokonaisuu-
dessaan. Kilpailukentélla brandi on se lisaarvo, jonka asiakkaat kokevat saavansa
tuotemerkilta. Brandin on oltava mieleenpainuva ja tarkeampi kuin kilpailijan tuot-
teet. Jotta yritys saavuttaisi halutun brandimielikuvan, on osattava pukea sanoiksi
yrityksen oma ndkemys halutusta ilmeesta ja saada se yrityksen toimintaan naky-
vaksi. Taméa tarkoittaa brandi-identiteetin selkeyttamista ja rajaamista tavoitteen
mukaisesti. (Sammallahti 2009, 69.)

Aistien vaikutus mielikuviin. Brandimielikuvaan voidaan vaikuttaa palvelukonsep-
tiin liitettavilla aisteilla. Naihin aisteihin kuuluvat naké-, kuulo-, haju-, maku- ja tun-
toaisti. Sammallahden (2009) mukaan Brand Sence Companyn tutkimustulos on
osoittanut, etta jopa kolmekymmentéa prosenttia suurempi mielikuvallinen vaikutuk-

sen saadaan aikaiseksi, kun brandikokemukseen liitetddn enemman kuin yksi aisti.
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Naita aisteja voidaan hyodyntaa brandin mielikuvan rakentamisessa kaikissa kon-
septin osissa. (Sammallahti 2009, 85 — 86.)

N&kdaisti on jatkuvasti lasna sisustuksessa, sijoittelussa, markkinoinnissa ja kai-
kessa saatavuudessa. Nakoaistilla voidaan saataa tunnetiloja pienilla muutoksilla ja
toiminnoilla, jotka vaikuttavat mielikuvien muodostumiseen. Kuuloaistin avulla voi-
daan korostaa tai latistaa tunnelmaa. Nain ollen on kyse asiakkaiden viihtyvyydesta,
joka taas edesauttaa asiakkaan kokemaa odotusaikaa. Palveluja kayttdessa on
huomioitava aanimaailma, onko materiaalit valittu vaimentamaan sivuaania tai ha-
lutaanko asiakaspolulle jotain, joka herattaa asiakkaan kiinnostuksen. Hajuaisti vai-
kuttaa kokemuksiimme jopa seitsemankymmentaviisiprosenttia enemman kuin
muut aistit, joten silla on vahva vaikutus muistoihin. Ruokapalveluissa haju- ja ma-
kuaistit ovat yhteydessa asiakkaan kokemaan laatuun ruoassa. Myos tuntoaistit
ovat tarkeitd ruoassa, sisustuksessa sekéd kaikessa missa asiakas paasee arvioi-
maan rakennetta. Yhdessa naita aisteja kayttaen voidaan luoda mahtavat puitteet
saavuttaa haluttu mielikuva palvelutuotteesta. (Sammallahti 2009, 85 — 86.) Kuvioon
3 on koottu Sammallahden (2009) mukaan aistien vaikutuksista eri osa-alueisiin.

*Nakyy kaikessa asiakkaalle nakyvissa osissa eli
Nakoaisti panostettava yrityksen visuaalisia elementteja
¢ Asiakkaat ammentavat ndkemallaan sitd mihin uskovat

eVoidaan luoda haluttu, tunnistettava danimaailma
ePoistaa turha melu

Kuuloaisti

eToimipaikan ja eri tilojen hajut ja tuoksut

eNeutralisoidaan tai korostetaan haluttuja tuoksuja ja
kitketdan pahat hajut

eRuoan tuoksu aistii asiakkaalle tuoreudesta

EINEINT

eRuokatuotteelle ominainen ja tarkea

\YELCEINT eYrityksen palvelullisen mielikuvan rakentaminen
uniikilla maulla

eTunnolla kasitellaan visuaalista ja fyysista rakennetta eli
tekstuuria

*Rakenteella mielikuvia arvokkaasta, halvasta,
terveellisestd, turvallisesta, vanhasta, uudesta ym.

Tuontoaisti

Kuvio 3. Viiden aistin vaikutus mielikuvien luomiseen (Sammallahti 2009, 85 — 86).
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Ruokapalveluissa kaikki aistit ovat hyvin tarkeéssé tehtavassa, jotta pystytaén luo-
maan elamyksellinen ja mieleenpainuva palvelukokemus (Gustafsson ym. 2006, 85;
Sammallahti 2009, 85). Itse ruokaan aistien vaikutus on vérein ja ulkomuodoin eli
milta ruoka nayttad, onko se houkutteleva, halutaanko sitd sydda. Houkuttelevuus
heijastuu myos tuoksusta ja syddessa miltd ruoka maistuu ja tuntuu suussa. (Gus-
tafsson ym. 2006, 85.) Naita kaikkia aisteja tarvitaan luomaan palvelutuotteiden ja
koko konseptin tunnistettavaksi kokonaisuudeksi, jossa asiakas arvioi ymparistdoaan
naiden aistien vaikutuksesta (Sammallahti 2009, 85 — 86). Tamé& kokonaisuus lo-
pulta vaikuttaa ruokailukokemukseen yhdessa ennakkokéasityksien, muistojen ja tie-
don kanssa (Gustafsson ym. 2006, 85). Nama aistit on hyva pitda mielessa tuotteita

kehittaessa.

Brandin tavoitemielikuvan laatimisessa on havainnollistettava yrityksen omakuvan
ja tavoiteltavan asiakasmielikuvan yhteytta, jolla saavutetaan realistinen kuva bran-
dista. Nain pystytdan ohjaamaan halutun brandi-imagon saavuttamista. Identiteetin
omakuvaan vaikuttavat yrityksen persoonallisuus, fyysiset ominaisuudet seka toi-
mintakulttuuri. Tavoiteltu asiakasmielikuva on se mita brandi haluaa asiakkaalle sen
olevan. Siina pyritddn paasemaan kasiksi tavoiteltavaan asiakkaan omakuvaan pal-
velun kayttajana, hanen kuvaan muista kayttgjista ja palvelusta seké suhdetoiminta.
(Sammallahti 2009, 72, 74 — 76.)

2.1.2 Brandi-imagolla rakennetaan mainetta

Brandi-imago syntyy kuluttajien kokemasta arvosta ja mielikuvasta kyseisen yrityk-
sen toiminnasta, tuotteista ja palveluista. Tahan brandin mielikuvaan vaikuttavat
mm. kuluttajien ennakko asenteet, uskomukset sek& arvomaailma, johon yritys ei
voi ennalta varautua. Yritys pystyy kuitenkin vastaamaan toiminnallaan imagoon liit-
tyvasta kokemuksien tuottamisesta ja tiedon annosta asiakkaille. Yrityksen brandi-
imagon tarkeimmat huomiot kannattaakin keskittda kaikkeen palvelutoimintaan ja
viestintddn oman identiteetin mukaisella tavalla. TAssa kannattaa ottaa huomioon
niin sisaiset toimet organisaation sisalla kuin ulkoisesti nakyva palvelutoiminta. Lo-
pulta kaikki heijastuvat asiakkaiden kokemaan arvoon brandista. (Vuokko 2003, 111
-112)
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Maine on mielikuvien ja kokemuksien arvio yrityksesta ja sen brandista. Se kertoo
brandin ansaitusta arvosta. Yrityksen maineen saavuttaminen aloitetaan luomalla
brandi ja sille olennainen identiteetti, josta lahdetdan rakentamaan asiakkaan koke-
maa imagoa. Imagon antamien mielikuvien pohjalta ansaitaan yrityksen kokonais-

arvio maineesta. (Sammallahti 2009, 130.)

Asiakkaan paatds brandin ostamisesta lahtee yrityksen kokonaismaineesta. Kun
palvelukonseptin osat toimivat aidosti yhteen, suosio ja maine kasvavat. (Sammal-
lahti 2009, 122.) Hyva maine ohjaa henkilostdn, asiakkaan, rahoittajan ja muiden
sidosryhmien kayttaytymista ja tulkintoja yrityksen hyvaksi. Talléin se toimii kuin
magneetti. Maineen rakentaminen tarvitsee tuekseen myos oikeat paatokset, joilla

toimitaan ja seistaan sanojensa takana. (Sammallahti 2009, 130.)

2.2 Fyysiset puitteet toiminnan visuaalisina elementteina

Palveluliiketoiminnassa fysiikka viestii sisallostd, joka antaa asiakkaille, sidosryh-
mille ja yhteistyokumppaneille mielikuvaa yrityksesta. Fysiikka pitaa sisallaan toi-
minnan visuaaliset elementit ja nailla onkin suora vaikutus yrityksen maineeseen.
(Sammallahti 2009, 94.) Toimintaan vaikuttaviin fyysisiin puitteisiin kuuluvat tilat, ko-
neet, laitteet, kalusteet ja tyokalut (Viitala & Jylha 2010, 216 — 219). Myds henkil6-
kunnan tyOvaatteiden laatu ja tyontekijoiden siisteys tuo uskottavuutta yrityksen
identiteetille. Hyvan asiakaspalvelun takaamiseksi henkilokunnan on myos tunnis-
tettava palvelua edustavalla tyylillaan. (Sammallahti 2009, 101.)

2.2.1 Visuaalinen identiteetti

Visuaaliset elementit heijastavat yrityksen persoonallisuutta. Elementtien suunnitte-
lussa ohjaava tekija on visuaalinen identiteetti. Identiteetilla halutaan viestia sita,
mité asiakas nékee yrityksesta ja sille luotu, yhtenainen tyyli antaa raamit viestinnan
visuaaliseen kokonaisilmeeseen. lImeen on viestittava selvasti l[ahettdjastaan eli yri-
tyksesta itsestdan. (Pohjola 2003, 108 — 109.) Visuaalinen ilme logossa, nimessa ja
kaikessa viestinndssa on oltava yhtendinen ja sen raamit tyylilleen olennaisia mm.
muotoilu, varit ja materiaalit (Pohjola 2003, 108 — 109; Sammallahti 2009, 95.) Talla
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yritys haluaa standardisoida viestinndn osia ja mielikuvia vahvistamaan yrityksen
kokonaiskuvaa (Pohjola 2003, 108). Brandi-identiteetti ja yrityksen tarkoitus ohjaa
tyylin tasoon ja panostukseen, joka suhteutetaan halutulle kohderyhmalle sopivaksi
(Sammallahti 2009, 95).

2.2.2 Tilat ja laitteet

Tilasuunnittelussa on lahdettava liikkeelle siita mita tilalla halutaan viestia ja tavoi-
tella (Sammallahti 2009, 100). Tilojen designilla halutaan tukea tilassa koettua pal-
veluelamysta ja vahvistaa mielikuvia, joista jad muistijalki (Sammallahti 2009, 97).
Nain ollen tiloilla halutaan viestia yrityksen bréandia (Viitala & Jylha 2010, 218). Ti-
loiksi valitaan omaan palveluliiketoimintaan ja konseptiin soveltuvat tilaratkaisut,
jotka tukevat tilan viihtyvyytta ja toiminnallisuutta (Sammallahti 2009, 97; Viitala &
Jylh& 2010, 218). Asiakaspalvelutilan toimivuus ja viimeistely takaavat hyvan palve-
lukokonaisuuden (Sammallahti 2009, 97).

Tyoskentelytilat. Fyysiset puitteet voivat rajoittaa, mutta hyvin tehtyna myos sel-
keyttdd palvelukonseptissa toimimista. Tydskentelytiloissa designin lisaksi on otet-
tava huomioon tydympaériston seka tyo- ja tuotantomenetelmien ergonomisuus.
Tyohyvinvoinnin ja turvallisuuden kannalta on kiinnitettava huomiota lampatiloihin,
melutasoon, valaistukseen, tydvalineisiin ja tydasentoihin. Fyysiset puitteet vaikut-
tavat tata kautta tydontekemiseen, sen nopeuteen, stressiin, kuulemiseen ja keskit-
tymiseen. (Viitala & Jylh& 2010, 216 — 217.) Yrityksen fyysisilla puitteilla on suora
vaikutus henkilokunnan sitoutuneisuuteen ja asenteeseen. Jotta tyontekijat voivat
tydssaan hyvin, on tukitoimet resurssien osalta oltava kunnossa. Tama tarkoittaa
tydnkuvaan vaadittavaa informaatiota ja tekniikkaa, ty6tehtaviin riittavan ajan ja tai-
tojen lisdksi. (Sammallahti 2009, 108.) My6s hallinnollisten tilojen siisteys, design ja
yllapito vaikuttavat yrityksen kokonaismaineeseen, silla se antaa viestin henkilokun-
nalle, vieraille ja yhteistydkumppaneille yrityksen arvomaailmasta (Sammallahti
2009, 97).

Koneet ja laitteet. Palvelualan yritysten fyysisiin puitteisiin laitettavat kone- ja lai-

teinvestoinnit ovat toiminnan edellytyksien avain. Koneita ja laitteita hankkiessaan



20

kannattaa ottaa huomioon onko varaa uudelle vai onko ostettavissa kaytetty. Lea-
sing eli vuokraus on myds yksi vaihtoehtoinen ratkaisu laitteiden hankintaan. Ta-
vanomaisina leasing-kohteina ovat mm. tietokone, kassapéaéate ja kalustoksi tarvit-
tava auto. (Viitala & Jylha 2010, 219.)

2.3 Tuotanto ohjaa tuotteistusta

Yrityksen tarkea tehtdva on osata ennakoida ja sopeuttaa tydpanos optimaaliseksi
kausi- ja markkinavaihtelulle. Tuottavuutta parannetaankin kehittamalla itse ydin-
osaamista ja karsimalla turhat prosessin osat pois. T&Ah&n paastaan yksinkertaista-
malla omaa toimintaa ja/tai ulkoistamalla toita. Talléin ostetaan toisen yrityksen pal-
veluita laadusta tinkimatta, edullisemmin mita ty6épanos olisi maksanut. Samalla
paastaan tehostamaan ja kehittdméan omaan tuotantoon tarvitsevia fyysisia puit-
teita. (Heikkinen 2005, 93.) Tuottava toiminta tarvitsee tuotantostrategiaa ja tuotta-
misen resursseja (Selander & Valli 2007, 18; Viitala & Jylha 2010, 171).

Tuotantoprosessin tehokas toiminta tarvitsee tuekseen sujuvaa tiedonkulkua. Tie-
toa mitd halutaan jakaa, jotta tuotanto toimii liittyvat esimerkiksi raaka-aine ja tuote-
tietoihin, saatavuus ja kaytettavyys sekd ammattiin tai kokemukseen perustuvan hil-
jaiseen tietoon. Tuotantoprosessin kaikki osat on oltava tarkoituksenmukaisia toi-

minnan sujuvuuden varmistamiseksi. (Taskinen 2007, 50.)

2.3.1 Tuotantostrategia

Tuotantostrategia ohjaa tuotantoa ja tuotteistamista. Tuotanto pitaa sisallaan kaikki
yrityksen toiminnot halutun tuotteen valmistamiseksi. Yrityksen tuotantostrategian
elementit ohjaavat tuotannon organisointia ja niihin kohdistuvia valintoja kuten tuo-
tetekniikkaa esim. tuotteen laadulliset ja tekniset ratkaisut. Tuotteiden valmistami-
sen periaatteet riippuvat paatetysta tuotantomuodosta ja -teknologiasta seka siitéa
kuinka paljon yritys haluaa panostaa omaa osuuttaan tuotteen tekemisessa vai ha-
lutaanko osa tuotannosta teettdd muualla. Tuote- ja tuotantoteknologian liséksi tuo-

tantostrategian elementtejd ovat tuotannon sijaintipaikka, jonne tuotannon kapasi-
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teetti mitoitetaan, henkildstéresurssit ja sitd kautta prosessin tyonjako ja halutut oh-
jausperiaatteet. (Viitala & Jylhd 2010, 170 — 172.) Kaikkiin tuotantostrategian osa-
alueisiin vaikuttavat yrityksen liikeidea, joka ohjaa tuotteistusta liiketoiminnan mu-
kaisella tavalla (Viitala & Jylha 2010, 51, 171).

Kaytannossa tuotantostrategialla saadaan vastaukset seuraaviin kysymyksiin:
v' Miten, missa ja millaisia tuotteita tehdaan?
v' Kuka tekee ja milla periaatteella tuotteet tehdaan?
v Kuinka suureen tuotantomaéaraan varaudutaan?
v" Millaisilla koneilla ja laitteilla tuotteita valmistetaan?
v' Millaisia jarjestelmia kaytetaan tuotteen valmistamiseen? (Viitala & Jylha
2010, 51, 171.)

Tuotantokapasiteetti on tuotestrateginen paatds, joka ohjaa tuotesuunnittelua. Ka-
pasiteetti vastaa paljonko pystytaan tuotannolla valmistamaan haluttua tuotetta eli
mika on yrityksen tuotantokyky. Tuotannon kayttbaste on optimaalisinta pitaa alem-
pana kuin tuotannon enimmaistuotantokyky. Talldin voidaan reagoida sesonkivaih-
teluihin ja tuotantovolyymia voidaan tarvittaessa nostaa. Kapasiteettiin oleellisim-
pina vaikuttavat tyontekijéiden maara ja tuotannossa kaytettavat laitteet ja koneet.
(Viitala & Jylha 2010, 180.)

2.3.2 Tuotannon resurssit

Jotta tuotantoa pystytddn toteuttamaan, tarvitaan tuotteiden valmistamiseen tuotan-
totekijoita. Nama tekijat ovat yrityksen resursseja, jotka voivat olla aineellisia tai ai-
neettomia. Aineelliset resurssit kohdistuvat mm. kaytéssa olevaan rahaan, toimiti-
loihin, raaka-aineisiin sekd energiahytdykkeisiin. Aineettomat tuotantotekijat ovat
tuotantostrateginen johtaminen seka henkiloresurssit. Resurssit aiheuttavat liiketoi-
minnan kustannuksia. (Selander & Valli 2007, 18.)

Henkilostoresursseissa otettava huomioon henkilokunnan ammattitaito ja osaami-
nen. Tuotannon voimavarat eli resurssit ovat rajalliset. Etenkin matkailu- ja ravitse-
misalalla henkilostoresurssien optimaalinen laatu ja tehokas kayttd auttavat tuotta-

vaan toimintaan, silla ala on hyvin tydvoimavaltainen. (Selander & Valli 2007, 18.)
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Henkilokunnan lisdksi raaka-aineet ovat ravintoloiden erittéin tarkea liiketoiminnan
resurssi. Raaka-aineiden tehokasta kayttoa edistavat mm. laadittu tuotekehys, ruo-
kien reseptiikan tarkka suunnittelu, ruokalistasuunnittelu ja tyontekijéiden perehdyt-
taminen. Na&in ollen halutaan minimoida mahdollinen raaka-aine ja ruoka havikki.
(Selander & Valli 2007, 19.)

2.3.3 Oma vai ulkoistettu tuotanto

Yritys voi ulkoistaa tuotteen tuottamisen osittain tai kokonaan alihankkijan kautta
(Viitala & Jylh&a 2010, 183). Alihankkija on ulkopuolinen toimittaja, jolta on osittain
tai kokonaisuudessaan ostettu palvelu, toiminto tai prosessi. Ulkoistamispaatoksiin
vaikuttavat strategisien resurssien-, riippuvuuden- ja kustannustehokkuuden nako-
kulmat. Ensin on tarkeaa tiedostaa, onko yrityksella itsella&n ydinosaaminen ja re-
surssit tuotteen valmistamiseen eli tarvitaanko edes ulkoistamista? Toisena on osat-
tava arvioida alihankkija, mitka riskit se tuo tullessaan? Voiko yritys nostaa hintoja,
jaada jalkeen kehityksesta tai jopa lopettaa toimintansa? Kolmantena on otettava
huomioon resurssit eli kustannustekijat. Kuin alihankkijan tarjoama tuote on laadu-
kas, tuleeko sen ostaminen halvemmaksi kuin itse tuotettu? (Viitala & Jylha 2010,
51,187 —188.)

2.4 Tuotteet identiteetin tuloksena

Tuote on vastaus yrityksen brandi-identiteetin mukaisen toiminnan tuloksesta. Se
kertoo vastauksen, millaisen mielikuvan tuotteet antavat yrityksesta. Tuotteet suun-
nitellaan niin, etta ne tayttavat brandilupauksen ja tukevat yrityksen strategiaa. Tuot-
teet ovat yritystoiminnan konkreettisia asioita, joita halutaan myyda. (Sammallahti
2009, 87.)

Bergstromia ja Leppasta (2015, 173) lainaten

tuote on markkinoitava hyddyke, jota tarjotaan markkinoille arvioita-
vaksi, ostettavaksi ja/tai kulutettavaksi niin, etta asiakkaille tuotetaan
arvoa asiakkaan tarpeet, odotukset ja mielihalut tyydyttaen.
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Tuote monipuolisuudessaan onkin hyvin avoin kasite, silla se ei ole pelkan tuotan-
non tulos vaan silla on oltava kokonaisuus, joka vaikuttaa ostajan saamaan arvoon
tuotteesta. Tuotteella voidaan tarkoittaa erilaisia tavaroita, palveluja, mutta myos
esimerkiksi ihmisia, paikkoja ja organisaatioita. Useimmiten tuotteet koostuvat mo-

nesta osasta. (Bergstrom & Leppanen 2015, 175.)

Konkreettinen, fyysinen tuote voi myds sisaltéda tuotteeseen liitetyn palvelun tai
muun aineettoman hy6dyn esimerkiksi tuntemuksen. Jokaiselta tuotteelta l10ytyy fyy-
siset ominaisuudet vahintaankin palveluprosessin valineind. Kayttajan nakokul-
masta oleellista ovat tuotteen hyoty ja kayton toimivuus, kun taas valmistuksen kan-

nalta itse tuotanto ja valmistustavan toimivuus. (Pohjola 2003, 169.)

Jotta toiminnan ohjaus olisi tehokasta, on tarke&a maarittaa yrityksen perustuotteet
ja siihen liittyvat lisdpalvelut. Tama on myods hyvin oleellista koko tuotekehityksen
osalta. Kun lahtee kehittelemaan tuotteita ja tuotepaketteja on pidettava mielessa,
kenelle tuotteet on suunnattu eli kenelle niita halutaan markkinoida ja myyda. Nain
ollen on tarkedd hahmottaa segmentoidun asiakaskunnan tarpeet. Myos tuotevali-
koimaa muuttaessa ja laajennettaessa on pystyttava pitdmaan yrityksen kannalta
merkityksellisimmaét perustuotteet selkeana, jotta tuotteet tulevaisuudessakin vas-
taavat yritystoiminnan haluttuja ja aikaansaatuja mielikuvia. Tuotteiden tarpeellisuu-
den arviointia helpottaakseen tuotteet voidaan jakaa eri tuotekategorioihin. Katego-
rioissa voidaan jakaa painottamaan tietyn kohderyhman tarpeita ja siind paastaan

tarkastelemaan toteutuuko haluttu palvelulupaus. (Sammallahti 2009, 87.)

2.4.1 Tuotteen laatu ja ominaisuudet

Tuotteeseen kohdistuva laatu maarittaa tuotteen ominaisuudet, joita asiakas arvos-
taa. Tuotteiden laadun takaamiseksi tuoteytimen on palveltava asiakasta, niin etta
tuotteet pysyvat korkealaatuisena ja teknisesti toimivina. Laht6kohta laadukkaalle
tuotteelle onkin tuotteen toimiva tuoteydin. On otettava huomioon raaka-aineiden ja
tuotantotapojen laatutekijat, joissa arvostetaan yrityksen panostusta tuotteiden val-
mistukseen alusta loppuun saakka. Toimivan tuotteen laatu heijastuu mm. yrityksen

miljoossa, tuotehinnassa, asiakaspalvelussa ja -viestinnassa, tuotteistuksessa ja
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valmistustavoissa seka brandimielikuvassa. Brandin on siis oltava lupaus laadusta.
(Bergstrom & Leppénen 2015, 202 — 204.)

Tuotteen toiminnalliseen laatuun vaikuttavat tuotesuunnittelun lahjakkuus eli am-
mattitaitoinen kehittdminen ja tasalaatuisen tuotteen toteutus seka toimintamenetel-
mat ja tyossa kaytettava laitteisto (Pohjola 2003, 17 — 18). Tata toiminnallista tuote-
suunnittelua ohjaamassa on yrityksen tuotantostrategia (Viitala & Jylhéa 2010, 171).
Toiminnallisen laadun yleiset ominaisuudet heijastuvat asioissa, joita asiakas arvos-
taa, kuten aistein havaittavana ruoan maussa ja runsaudessa (Bergstrom & Leppa-
nen 2015, 204).

Tuotteen hinta - laatusuhdetta miettiessa tuotteen mielikuvallinen ja tekninen laatu
voidaan erottaa toisistaan. Tuotteen teknillisiin laatuominaisuuksiin kuuluvat mm.
raaka-aine valinnat, valmistuspaikka ja -tavat. Mielikuvallisiin ominaisuuksiin kuulu-
vat yrityksen bréandi ja maine, tuotteen muotoilu ja ulkondkd seka myyntipaikka.
(Bergstrom & Leppénen 2015, 204.)

2.4.2 Tuotetarjooma

Yrityksen tarkoitus on tuottaa yksittaisia tuotteita, tuotekokonaisuus tai tuotteiden
yhdistelmia, jolla asiakkaan tarpeet saadaan tyydytettya. Naita markkinoille tarjo-
amia tuotekokonaisuuksia kutsutaan yrityksen tarjoomaksi. Yrityksen tuotepolitiikka
sen sijaan ohjaa, millaisen tarjooman yritys haluaa tuottaa markkinoille. Tuotepoli-
tilkkan pohjalla yrityksen toimintaperiaatteet ohjaavat suunnittelua, millaisia tuoteko-
konaisuuksia halutaan luoda. Tuotepolitiikan pohjalta tehdaan yksittaisten tuottei-
den seka tuotekokonaisuuksien paatoksia. Yrityksen toimintaperiaatteet ohjaavat
siis tuotevalikoiman ja lajitelman tuotepaatoksia seka yksittaisten tuotteiden kehitta-
miseen kohdistuvia osa-alueita. (Bergstrom & Leppanen 2015, 180.) Kuvioon 4 on
Bergstromin ja Leppésen (2015) kirjasta muodostettu visuaalinen kuvaus tarjooman

sisallosta.
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Tarjooma

1
Tuotekokonaisuudet

Tuotelajitelma

(tuoteryhmiit) Tuotevalikoima (tuotteet ryhman sisalla)

\J

Yksittaiset tuotteet

| |
Elinkaari Tuqte- Laatu | Merkki | Pakkaus
kehitys |

Kuvio 4. Tarjooman muodostuminen (Bergstrom & Leppéanen 2015, 180).

Tuotepolitikan tavoitteena on luoda kokonaisuutena toimiva tarjooma ja linjata tuot-
teisiin kohdistuvat viestintatavat, hintaperiaatteet seka jakelutiet yrityksen toiminta-
periaatteiden mukaisesti. (Bergstrom & Leppanen 2015, 180.) Tarjoomalla yritys
pyrkii tarjoamaan markkinoille ratkaisua asiakkaan ongelmaan eli solution. (Berg-
strom & Leppanen 2015, 151.)

2.4.3 Tuotteen saatavuus

Saatavuudella tavoitellaan tuotteen ostamisen helpottamista ja se vaikuttaa yrityk-
sen brandimielikuvaan (Sammallahti 2009, 126; Bergstrom & Leppanen 2015, 262).
Tuotteet on oltava asiakkaalle helposti saatavilla, oikeassa paikkaa ja oikeaan ai-
kaan. Saatavuudella pyritddn tuottamaan ostotapahtuman asiakkaalle mutkatto-
maksi, jolloin asiakas saa haluamansa hyddyn vaivatta. (Bergstrom & Leppéanen
2015, 261.)

Saatavuus maarittda myos yrityksen tuotannon volyymimaarat, paljonko voidaan
tuotteita tuottaa ja asiakkaita palvella. Yritys maaraa liiketoimintastrategiaan oleelli-
sena asiana siis maksimaalinen tuotanto- seka asiakaspaikkojen maaran, kuinka
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laajaa jakelua voidaan suorittaa brandi-identiteettid kunnioittaen. (Sammallahti
2009, 128.)

Ulkoinen saatavuus. Ulkoinen saatavuus tavoittelee toimipaikan saavutettavuutta
(Bergstrom & Leppanen 2015, 285). Palveluyrityksessa oma toimipaikka on pakol-
linen palvelujen tuottamiseen ja kuluttamiseen ja valitun alueen on oltava ostopo-
tentiaalinen. (Sammallahti 2009, 126). Aukioloajat lopulta maaraéavat ulkoisen saa-
tavuuden varmistamisen toimipaikassa. On siis osattava maaritella, koska asiakkaat
tarvitsevat yrityksen palveluita. Aukioloaikoihin voidaan myo6s yhdistaa etapalvelut,

jolloin voidaan esim. toimittaa kotiinkuljetusta. (Bergstrom & Leppanen 2015, 286.)

Sisdinen saatavuus. Sisainen saatavuus tavoittelee asiakkaan asioinnin helpotta-
mista yrityksen sisalla. Asiakasreitit ja palvelujarjestys on oltava selvat, asiakkaan
on pystyttava tavoittamaan henkilokunta, saada tietoa ja loytaa etsimansa tuote.
Asiointi koetaan miellyttavaksi, kun liikkuminen tapahtuu vaivatta ja informaatio pe-
laa oikein. Sisdinen saatavuus on ehto uusille asiakkaille tai uudelle toimipisteelle

silla se takaa asiakkaiden olon tervetulleeksi. (Bergstrom & Leppé&nen 2015, 287.)

2.4.4 Tuotekehityksen periaatteet

Hotelli — ja ravintola-alalla tuotteiden valmistaminen ja sita kautta asiakkaan tyyty-
vaisyyden varmistaminen on erityisten vaativaa. Tuotteen on pysyttava tasaisen
laadukkaana, vaikka tuotteiden ja siihen liitettdva palvelu tapahtuu silla hetkella, kun
asiakas paattaa ostaa yrityksen tuotteita. Laadun varmistamisessa henkilokunnan
on jatkuvasti pystyttava kehittaa tuotteitaan. (Miettinen & Santala 2003, 64.)

Miksi tuotekehitys on niin tarkeda ja mita silla halutaan saada aikaiseksi? Asia-
kasnakokulmasta uusien tuotteiden kehittdminen luo heille lisdarvo ja onnistu-
neessa tuotekehityksessa yritys pystyy vastaamaan heidan muuttuviin tai tyydytty-
mattémiin tarpeisiin. Yrityksen toiminnan kannalta heikkojen signaalien havainnoin-
tikyky, kilpailun vaadittava uudistuminen, uusien ratkaisujen ja kilpailuetujen |oyta-
minen pitavat yrityksen haluttavana ja kilpailukykyisena. Tuotekehityksella voidaan

myo6s pyrkid parantamaan resurssitehokkuutta esimerkiksi tuotelajitelmaa suunni-
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tellessa. Se ettéa yrityksen tarjooma on markkinoilla laaja, ovat riskit myds alhaisem-
pia. Tuotekehitys on elinehto yrityksen toiminnan jatkuvuuden varmistamiseksi.
Jotta tuotekehitystd voidaan toteuttaa, henkiset ja taloudelliset l&htékohdat on ol-
tava kunnossa. (Bergstrom & Leppénen 2015, 185.)

Ruoka- ja juomatuotteiden suunnittelun ja tuotekehityksen perustana on yrityksen
likeidea (Miettinen & Santala 2003, 160). Se millaisissa tuotekehityksen jaksoissa
yritystoimintaa kannattaa kehittd4, riippuu litetoimintakonseptin tavan ja tyylin mu-
kaisesti. Halutaanko vaalia olemassa olevaa laatua ja parantaa sen arvoa entises-
taan vai liittyykd uudistuskykyisyys brandi-identiteetin olemukseen? Brandi-identi-
teetin henkeen kuuluva asenne ohjaa tuotekehitysta ja ohjaa millaisen kuvan yritys
haluaa luoda syklillaan. Tarkeda onkin ajatella, ettéa tuotteet ja palvelut elaisivat ajan
harjalla, vaalien kunkin yrityksen omaa tyylia. Konseptin tuotekehityssykli alkaa
muotoutua vaivatta, kun yrityksella on mahdollisimman kirkas kuva omasta brandi-

identiteetistaan ja vahva asiakastuntemus. (Sammallahti 2009, 88.)

2.5 Tuotteiden hinnoittelu

Hinnoittelun lahtékohtana on arvioitava yritystoiminnan kannattavuutta. Tarkoituk-
sena on maarittaa myytavalle tuotteelle tai palvelulle sellainen myyntihinta, joka kat-
taisi kaikki kustannukset ja kasvattaisi yrityksen tuottoa ja nain ollen voittoa tulok-
seen. (Selander & Valli 2007, 68.) Hinnoittelulaskelmilla ohjataan ja varmistetaan
tuotteiden oikeanlainen hinnoittelu ja tyoén tehokkuus eli tydpanos verrattaessa
myyntihintaan (Selander & Valli 2007, 63).

Tarkeimmasséa asemassa on asiakas, milla hinnalla han on valmis maksamaan tuot-
teista (Sammallahti 2009, 122). Ostokayttaytymisen pohjalla on asiakkaan tunteet,
jotka ohjaavat alitajuntaa. Hinnoittelukdytanndssa on oltava johdonmukaista ja hin-
nan on maaraydyttava hienovaraisesti ja luottamisellisesti sovitun kadytannén mu-
kaisesti. (Sammallahti 2009, 125.) Hintataso pitd& suhteuttaa asiakkaiden odotuk-
siin ja kilpailijoihin sek& osattava seurata hinnan muutoksien reaktioita markkinoilla
(Bergstrom & Leppénen 2019, 151).
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Hinnoitteluperiaatteet voidaan jakaa kolmeen osa-alueeseen: Omakustannehinnoit-
telu, tulostavoitteellinen hinnoittelu seka markkinalahtdinen hinnoittelu. Hinnoittelu-
alueella alimman hinnan alue kattaa kaikki tuotteen kustannukset ja ylimmalla hin-
noittelualueella myyntihinta on kysynndn mukainen. Perinteisena pidettava hinnoit-
teluperiaatteessa on laskettava tuotteen kustannuksien mukainen myyntihinta, jol-
loin hinta kattaa kaikki tuotteet tekemisessa syntyvat kustannukset. Toiselta nimel-
td&dn omakustannehinnoittelu. Kun halutaan yrityksen kasvattavan tietyn maaran
tuottoa myytavasta tuotteestaan, puhutaan tulostavoitteellisesta hinnoittelusta. Tal-
|6in myyntihintaan huomioidaan yrityksen tulostavoitteet. Hinnoittelualueen kéar-
jesséa, ylimpana voidaan pitaa tuotteet, joista on kysyntaa eika tuotteiden markkinat
ole viela tyydyttyneet. Talldin kannattaa valita markkinalahtéinen hinnoittelu. Myo6s
hyvin laadukas tai aivan uusi tuote, joista on kysyntéa, voidaan hinnoitella korkeam-
maksi kuin omakustanne - tai tulostavoitteellisen hinnoittelun perusteella. (Selander
& Valli 2007, 68.)

Matkailu- ja ravitsemisalalla yrityksien on tarkkaan méaaritettdva hintatasonsa, silla
asiakkaat seuraavat hyvin intensiivisesti alueen tarjontaa. Myyntihintojen nostami-
nen saattaa vahentaa kysyntaa ja sita kautta on vaikeampi kattaa yrityksen kustan-
nuksia. Tama tarkoittaa sita, ettd asiakassuhteet vaarantuvat, jolloin asiakkaat ha-
kevat kysyntdén vastinetta jostain muualta. Myyntihintoja suunnitellessa kannattaa-
kin ottaa huomioon alueen keskindisen hintatason ja pyrkia pysymaan silla tasolla.
(Selander & Valli 2007, 69.)

Hinnoittelussa tulee ottaa huomioon myds, onko yrityksen tuotteissa ja palveluissa
laadullisia erityispiirteita kuten innovaatioita ja uniikkeja yksityiskohtia. Jos on, voi-
daanko brandi-identiteetille laskea arvoa. T&lloin on osattava arvioida, onko brandin
kuluttaminen tunnetasolla niin merkityksellista, etta asiakas olisi valmis maksamaan
siitd enemman tai valitsee taman jonkun muun ylellisyyden puolesta. (Sammallahti
2009, 122.)
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2.5.1 Ravintolan ruokatuotteiden ja tuotepakettien hinnoittelu

Hotelli- ja ravintola-alan hinnoittelussa pyritddn luomaan tavoitemyyntihinta jokai-
selle tuotteelle. Alan tuotteet voidaan jakaa kolmeen ryhmaan: majoitustuotteet, ra-
vitsemistuotteet sekd muut tuotteet ja palvelut. Ravitsemistuotteet kattavat kaikki
ruoka- ja juomatuotteet. Oli hinnoiteltava tuote mika tahansa, kaikilla tuotteilla halu-
taan saavuttaa tavoitemyyntihinta samalla hinnoittelumenetelmalla. Tavoitemyynti-
hinta koostuu tuotteen muuttuvista kuluista, tavoitemyyntikatteesta seka arvonli-
saverosta yhteensa. Myyntikate voidaan laskea arvojen prosentti - tai euromaarilla.
Tavoitellun myyntikatteen voi luoda niin yksittaisille tuotteille kuin tuotepaketeille.
(Miettinen & Santala 2003, 142.) Ravintolan ruokatuotepaketti voi olla eri ruokala-
jeista koostuva menukokonaisuus tai ruokalaji, johon on yhdistetty siihen kuuluva
juoma. Tuotepaketti voi siséltad myds muista yrityksista ostettuja tuotteita. (Selan-
der & Valli 2007, 92.)

Arvonlisavero. Valillinen kulutusvero, jota maksetaan valtiolle kaikesta liiketoimin-
nassa tapahtuvasta myynnista. Arvonlisdveron maksaa lopulta kuluttaja, joka mak-
saa palvelutuotteen lisdksi siihen kuuluvan veron. (Selander & Valli 2007, 70.) Alv
prosentti maarittda arvonlisdverokannat, joista kaksi on ravintopalveluita kehitta-
essa oleellisia. Yleinen arvonlisdavero on kaksikymmentéanelja prosenttia, joka pitaa
sisdllaan useita tavaroita ja palveluita. Alennettu arvonlisdvero on neljatoista pro-
senttia, johon kuuluu mm. elintarvikkeet ja ravintolapalvelut. (Verohallinto 2018.)
Yleinen verokanta pitaa sisallaan kaikki hyodykkeet, joille ei ole maaritelty alempaa
verokantaa (Selander & Valli 2007, 71).

Ravintolan tuotteet ja palvelut voidaan hinnoitella taulukon 1 mukaan. Hinnoitellessa
tuotetta muuttuvat kulut (muku), myyntikate- ja arvonlisdveroprosentteja voivat
muuttua, mutta hinnoittelutapa pysyy samanlaisena. Hinnoittelutapa soveltuu myos
useista eri ruokatuotteista koostuva noutopdydan hinnoitteluun. (Miettinen & San-
tala 2003, 144 — 145.) Taulukko 1 on muokattu Miettisen ja Santalan (2003) mukai-

sesta hinnoittelulaskelman kaavasta.
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Taulukko 1. Ravintolatuotteiden hinnoittelu (Miettinen & Santala 2003, 144).

Hinnoittelulaskelma

Euroa € % Laskukaava
Muuttuvat kulut (kulut euroina) 30 % 100 - myyntikatetavoite %
+ Myyntikatetavoite (halutun % mukaan) 70 % myyntikate % x muku € : muku %
Veroton hinta (lisataan oikea alv.) 100 %
+ Arvonlisdvero (ruokatuotteet alv. mukaan) 14 % 14 x veroton hinta : 100

2.5.2 Kustannukset

Yritys tavoittelee toiminnan tuloksena voittoa (Selander & Valli 2007, 36). Jotta yri-
tystoiminta olisi kannattavaa, tuotteiden ja palveluihin kaytettavat kustannukset ovat
pienemmat, kuin myynti- ja liiketoiminnan tuotot (Miettinen & Santala 2003, 123).

Yritystoiminnan kannattavuudessa kustannuksia on osattava suunnata toiminnan
tarvitsemiin resursseihin. Matkailu- ja ravitsemisalalla kustannuksien tuomia resurs-
seja on kuitenkin vaikea arvioida, silla tuotekustannukset voivat vaihdella suuresti.
Tahan vaikuttavat muun muassa muuttuvat raaka-ainemaarat ja kaytetty tydaika.
On otettava huomioon esimerkiksi raaka-aine ja annos -havikki seké muuttuvat ty6-
tunnit. Talldin kustannukset eivat pysy samana yhta laskettua tuotetta kohden. (Se-
lander & Valli 2007, 40.)

Ruokatuotteen kustannuksien selvittdmiseksi raaka-ainekustannuksien lisaksi on
laskettava tyohon tarvittavat palkkakustannukset, kuten taulukossa 2. Myyntikate
muodostuu, kun muuttuvat kustannukset eli ruokatuotteessa raaka-ainekustannuk-
set on poistettu. Palkkakatteen selvittamiseksi on laskettava resursseihin tarvittavat
henkilostokustannukset eli ty6tunnit toiminnan toteuttamiseen. (Selander & Valli
2007, 63 — 64, 85.)
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Taulukko 2. Palkkakatteen laskeminen (Selander & Valli 2007, 86).

Verollinen myyntihinta

- Arvonlisdvero

Veroton myyntihinta

- Raaka-ainekustannukset

Myyntikate
- Palkkakustannukset

PALKKAKATE

Yleisesti kaikki kustannukset jaetaan muuttuviin ja kiinteisiin kustannuksiin yrityksen
toiminnan volyymin eli myynnin mukaan asiakasmaariin verrattaessa. Muuttuvat
kustannukset ovat riippuvaisia tuotantomaarista. Kiinteat kustannukset luokitellaan
hallinnolliset seka markkinoinnissa syntyvat kustannukset, joten ndma eivat ole yh-
teyksissé myynti- tai tuotantomaariin. (Selander & Valli 2007, 41 — 42.)

Matkailu — ja ravitsemisalalla kulujen eli kustannuksien jakaminen ei ole kuitenkaan
nain yksiselitteista silla kiinteat kustannukset voivat olla osittain myés muuttuvia.
Tasta esimerkkind energian kulutus, joka muuttuu myo6s volyymin mukaisesti. Alan
kannattavuus- ja hinnoittelulaskelmia tehdessa kustannuksien jakaminen kannattaa
laskea suoraan myyntivolyymiin vaikuttavat kulujen maarittdmista muuttuviin kus-
tannuksiin. Talléin kustannuksien jakaminen auttaa hahmottamaan kuluja eri kokoi-
sille asiakasryhmille laskettuna. (Selander & Valli 2007, 44 — 45.)

Naitd kustannuksia laskettaessa pystytddn maarittdd yrityksen kustannusoptimi,
josta voidaan arvioida tuotteiden optimaalinen valmistusméaéara toimitilassa. Kustan-
nusoptimi ei ole kuitenkaan suora vastaus kannattavuuteen, mutta auttaa hahmot-
tamaan tuotantoprosessien kokonaiskustannuksia. Kokonaiskustannuksilla tarkoi-
tetaan kaikkia kustannuksia laskettuna tuotantomaarilla. (Selander & Valli 2007,
42))
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Muuttuvat kustannukset. Muku eli muuttuvat kustannukset syntyvat tuotteen val-
mistuksessa, jossa kulut nousevat tasaisesti tuotantomaaraan verrattaessa. Kus-
tannukset ovat suoraan riippuvaisia myyntivolyymista. Valittbmia kustannuksia ai-
heutuu suoraan tuotteen valmistuksessa eli raaka-aineet ja valmistukseen kaytet-
tava aika. Muuttuvista kustannuksista mm. valmistuksessa kaytettavat valineet ja
palkat eivat synny suoraan tuotteen valmistamisesta, joten ovat valillisia kustannuk-
sia. Palkat muuttuvat myyntimaaran mukaan, joten optimaalisen tydpanoksen maa-
rittamisessa henkilostokustannukset kannattaa maarittaa taysin omana kustannus-
eranaan. (Selander & Valli 2007, 41 — 42, 45.)

Henkilostokustannukset. Henkiloéstokustannukset eli tdssa tapauksessa palkka-
kustannukset pitavat sisallaan tuotteen valmistukseen ja tarjolle panoon kaytetyn
kokonaistybajan. Yrityksen on maariteltava arviointitapa sopivan ty6ajan maaritta-
miseen. Talloin laaditaan tuotteen standarditydaika, jonka perusteella voidaan las-
kea suuntaa-antavat tyokustannukset. (Selander & Valli 2007, 85 — 86.) Tuotekehi-
tyksessa henkilostokulut lasketaan tarvittavilla tydtunneilla ja tunnit muutetaan ra-
hallisiksi kuluiksi kayttden esimerkiksi kesiarvoa henkilokuntaryhmittain tai koko
henkilokunnan tuntipalkasta. (Miettinen & Santala, 209.) Henkilostékustannuksien
maaraan vaikuttavat saannoéllinen tydaika ja tydvoima tarve, resurssien arviointi.
Henkilostotarvetta kartoittaessa on suunniteltava henkildston tarvittava vahimmais-
maara, jolla pystytédén toteuttamaan palvelua, varaustilanne, halutut myyntitavoit-
teet ja lisatydvoiman joustavuus. Talléin otetaan huomioon kuinka joustavaa ja toi-
mivaa henkilokunnan tekeminen on, jotta pystytaan toimimaan mahdollisimman
tuottavasti palvelutasosta ja tuottavuustavoitteista tinkimétta halutulla optimimiehi-
tyksella. (Miettinen & Santala 2003, 193 — 194.)
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3 RAVINTOLAN RUOKATUOTTEEN SUUNNITTELU

Tarkoituksena luoda toimiva palvelullinen kokonaistuote, jonka lopputuloksena asi-
akkaalle on muodostunut yrityksen brandi-identiteetin mukainen palveluelamys.
Palveluprosessi kokonaisuudessaan vaikuttaakin asiakkaan kokemaan arvoon mm.
hinnassa ja laadussa. (Sammallahti 2009, 89.) Palveluprosessin merkittavat toimin-
nan osat ovat tuotekehitys, tuotanto ja palvelu, jotka ovat ominaisia ydinprosesseja
ravintolapalveluja kehittaessa (Lecklin 2002, 144, Taskisen 2007, 12 mukaan). Ruo-
katuotteen suunnitellessa otetaan huomioon tuotekehitys ja tuotannon resurssit,

mutta kehitystyon keskeisimpana ydinprosessina on tuotekehitysprosessi.

3.1 Ruokatuotteiden kehittdminen ja ruokalistasuunnittelu

Ruokatuotevalikoimaa suunnitellessa otetaan huomioon tuotekehitys halutun ruo-
kalistan mukaisesti. Suunnittelun aikomuksena yritys hallitsee ruokatuotteita kehit-
tamista ja tuotevalikoiman uudistamista. Ruokalistasuunnittelussa valitaankin ruo-

katuotevalikoiman kokonaisuuden. (Taskinen 2007, 24 — 25.)

Raaka-aine valintoihin vaikuttavien tekijoiden lisdksi valikoimaa hankkiessaan on
tarkoin mietittava, kenelta tuotteet hankitaan. Yrittdjan on kilpailutettava mahdolliset
tavarantoimittajat, jotta se saa luotettavan yhteistybkumppanin. Tavarantoimittajalta
odotetaan tuotteiden ja raaka-aineiden toimitusvarmuutta, logistiikan toimivuutta ja
esimerkiksi valikoimissaan kotimaisten raaka-aineiden saatavuutta. (Taskinen
2007, 30 - 31.)

Ruokalistasuunnittelussa oleellista on raaka-aineiden valinnat, joiden pohjalta lah-
detddn ruokalistoja myds suunnittelemaan. Ravitsemuksellisuus, tuotannolliset ja
toiminnalliset raaka-aineiden ominaisuudet otetaan huomioon, joiden perusteella
mya0s tarkastellaan raaka-aineiden hintaa ja laatua erikseen seka hinta - laatu suh-
detta kokonaisuudessaan. Ravitsemuksellisissa ominaisuuksissa voidaan ottaa
huomioon ravintoaineiden maaré ja laatu seka ainesosissa sisaltavat allergeenit.
Tuotannolliset ominaisuudet huomioidaan lampdsailytys, soveltuvuus erityisruoka-

valioihin seké valmistuskapasiteettiin. (Taskinen 2007, 31.) Taman lisdksi tuotteiden
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aistillinen ja mikrobiologinen laatu on otettava huomioon valmistamisen ja sailyvyy-
den arvioimisessa (Taskinen 2007, 27). Toiminnallisiin ominaisuuksiin kuuluu asia-
kaslupaus, sertifikaatit, standardit ja raaka-aineiden trendikkyys (Taskinen 2007,
31).

Tallberg (2017) mukaan kehitettdvien ruokien laatuun vaikuttavat suuresti raaka-
aineiden kausiajattelu, jolloin hyddynnetadn suomesta saatavat sesonkiraaka-ai-
neet kauteen sopiviksi. Suomalaisia kausiraaka-aineita kayttdessa varmistetaan
ruoan aito maku, ravinteikkuus, saatavuus ja hinta, silla raaka-aineet ovat kasvaneet
lahelld, ovat sesonkituotteina oikeassa kypsyydessa esim. poimittuna tai teuras-
tettu. Talléin voidaan loihtia herkullista, mahdollisimman vahan kasiteltya tuoretta
ruokaa, jonka jaljitettavyys on helppoa. Joten suosi suomalaista ja kayta ulkomaisia
siind mitassa, mitd Suomesta ei I0ydy. Tuontielintarvikkeilla voit rikastuttaa tuoteva-
likoiman makumaailmaa, mutta silla ei kannata lahted korvaamaan suomalaisia
tuotteita silla ne eivat ole lahtokohtaisesti hinnaltaan eika laadultaan ensiluokkaista
valimatkan vuoksi. Monet mausteet, etelan hedelmat, kahvi ja kaakao ovat hyva
esimerkki tuontielintarvikkeista, joita suomessa ei kasva. Mutta esimerkiksi ulkolais-
ten hedelmien tilalla voitaisiin kayttdd myds marjoja ja kasviksia, joista samat ravin-
teet saataisiin. Suomalaisia elintarviketuotteita, joita kannattaa suosia vuodenpai-
vasta riippumatta ovat mm. lihat, kalat, maitotuotteet, marjat ja pohjoisen hedelmat,
viljatuotteet, kasvikset ym. Yksinkertaisuudessaan ymparivuotisesti kaytettavia suo-
malaisia parhaiten hyddynnettavia raaka-aineita ovat ne, jotka sisaltavat ravintoai-

neina proteiineja, kuitua ja hiilihydraatteja. (Tallberg 2017, 8 — 11.)

Raaka-ainevalinnoissa kuitenkin kaikista oleellisinta on valita tuotteet, joista pysty-
td&n valmistamaan ruokia, joiden ulkonakd, maku, tuoksu ja rakenne ovat kohdal-
laan (Tallberg 2017, 15). Kuten Tallbergin (2017) teoksessa korostetaan raaka-ai-
neiden makupareja, miten tarkeaa on hahmottaa minka raaka-aineiden maut sopi-
vat toisilleen. Raaka-aineiden yhteen sopivuus on tarkeimpia aistien kautta laadulli-
sia ominaisuuksia ammattimaisessa ruoan valmistuksessa ja ruokatuotteiden kehit-
tamisessa. Kirjassa perehdytdaankin suomalaisiin raaka-aineisiin ja niiden periteisiin-
ja uudistettuihin kausimakuihin, kausikalentereiden ja raaka-aine listaukset ominai-
suuksista ja makuyhdistelmista. (Tallberg 2017.) N&itd makuyhdistelmi& hyddynnet-

tiin tédssa tyon ruokalistasuunnittelussa ja tuotekehityksessa.
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Ruokalistojen kaytannon suunnittelussa on kiinnitettava huomiota, etta kaytettavat
valmistustavat ja raaka-aineet ovat monipuolisia. Ammattikeittion resurssit kuten lai-
tekapasiteetti, henkiloston maara ja osaamisen laatu ovat oleellisia asioita kaytan-
non tyon kannalta. Yksittaisia annoksia kehittdessa halutaan ruoan nayttava hyvalta

niin, etta se houkuttaa asiakasta ostamaan. (Taskinen 2007, 27.)

3.2 Ruokatuotteiden tuotekehitysprosessi

Tuotekehitysprosessi on merkittava tekija, joka ohjaa tuotteen tuottamista loppu-
tuotteeksi (Sammallahti 2009, 87). Tuotekehityksen lahtokohtina on osattava vas-
tata kysymyksiin: Onko yrityksen valikoima aallonharjalla? Pitaisikd ruokatuotteita
jaltai niiden kustannusrakennetta muuttaa ja miten? Muutostarpeen ja niiden tuo-
mien palautteiden mukaan aloitetaan tuotekehitysprosessi uusien tuotteiden suun-
nittelulla ja kehittamiselld. (Taskinen 2007, 33 — 34.)

Ravintola-alan tuotekehitys painottuu suurilta osin ruoka- ja juomatuotteiden suun-
nitteluun ja kehittdmiseen. Yrityksen tuotepolitikka ohjaa tuotepaatoksissa ja vali-
koiman halutusta laajuudesta. Tuotteiden suunnittelu on osa jokapaivaista toimintaa
ravintoloissa. Osa tuotteista kehitetaan kestavaksi pitkdn ajanjakson ajaksi ja osa
tuotteista voi vaihdella myds paivan mukaan. Paivittaisien tuotekehityksien taustalla
halutaan herattaa myyntia tai saada hyddynnettya haluttuja raaka-aineita ruoka- tai
juomatuotteita tehdessa. Oli kyseessa sitten ajoittain toistuva tai paivittainen ruoka-
ja juomatuotteiden kehittdminen, tuotekehityksen vaiheiden kaava pysyy samanlai-
sena. (Miettinen & Santala 2003, 160 — 161.)

Kuten kuviossa 5 tuotekehitys lahtee liikkeelle tuoteideasta, valitaan tuotteen raaka-
aineet ja laaditaan reseptiikka, raaka-ainehinnoista paastaan annoslaskemien teke-
miseen. Taman jalkeen hinta lasketaan kehitetylle tuotteelle.
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Tuotteen raaka-
Tuoteideal! aineet ja reseptiikan

Raaka-ainehinnat ja Tuotteen

kehittsminen annoslaskelmat hinnoittelu

S \ 3

Kuvio 5. Ruoka- ja juomatuotteiden tuotekehitys (Miettinen & Santala 2003, 161).

Tuotekehityksen vaiheita voidaan toteuttaa limittain tai rinnakkain, rippuen yrityk-
sestd ja kehitettavasta tuotteesta. Tuoteideasta tuotteen kehittamiseen tapahtuu

kuitenkin prosessin omaisesti. (Bergstrom & Leppanen 2015, 191.)

3.2.1 Ideointivaihe

Tuoteideointi l&htee liikkeelle ajatuksesta, millaisia tuotteita tarvitaan ja miten ne
pystytddn toteuttamaan, jotta pystytddn kehittamaan markkinoiden tarpeisiin vas-
taavaa tuotetta (Bergstrom & Leppanen 2015, 191; Taskinen 2017, 34). ldeoita ha-
lutaan kerata paljon, joista lahdetaan lopulta kehittAmaan tuotetta. Ideat voivat tulla
eri lahteistd, kuten esimerkiksi asiakkailta, kilpailijoilta, henkilokunnalta, markkinoin-
tikanavista seka kuluttajien ostokayttaytymisesta. Tassa vaiheessa on hyva tarkas-
tella ideoiden arvoa, voisiko tallainen tuote oikeasti menestya? (Bergstrom & Lep-
panen 2015, 191 — 192.)

Ideointitekniikkana tuotekehityksessa kannattaa listata kaikki halutut ominaisuudet,
joita uuden tuotteen tulisi sisdltavan (Bergstrom & Leppéanen 2015, 191). Ideointi-
vaiheen apuna voidaan kayttaa tarkistuslista, joiden avulla rajataan ja arvioidaan
tuoteideoiden potentiaalia. Kuten kuviossa 6, tarkastuslistaa tehdessa kannattaa ot-
taa huomioon tuotteen yleiset-, markkinoinnilliset- ja tuotannon ominaisuudet.
(Bergstrom & Leppanen 2015, 193 — 194.)
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Tuotteen yleiset ~ Markkinoinnilliset Tuotannolliset
ominaisuudet ominaisuudet ominaisuudet

T Sopivuus
Kilpailutilanne laiitel . :
! ajitelmaan Kapasiteetti

Markkinat

Tuotteen Resurssit
elinkaari

Investointien
tarve

4 N 4 N 4

Kuvio 6. Tuoteominaisuudet ideoinnin perustana (kuvio luotu Bergstrom & Leppa-
nen 2015, 193 — 194 tiedon pohjalta).

Ideoinnissa otetaan huomioon kapasiteetin, resurssien ja tuotteen tekemiseen tar-
vittavien investointien kautta myods kannattavuuteen vaikuttavat kustannukset
(Bergstrom & Leppanen 2015, 193 — 194). Kannattavuus otetaan huomioon annok-
sien kustannerakenteessa, jotta raaka-aineiden hintakehys pysyy halutulla tasolla
(Taskinen 2007, 33).

Jotta tahdottu imagollinen mielikuva ruokapalvelutuotteesta saadaan, on kehittami-
seen hyva kayttaa kaikkien viiden aistien vaikutusta haluttua brandikokemusta luo-
maan (kuvio 3). Kuten luvussa 2.1.1 mielikuvilla rakennetaan brandia ja nain ollen
halutaan palvelukonseptin aistit huomioida kehittdesséa uutta tuotetta. (Sammallahti
2009, 85.)

Yrityksen kuva tuotteen laadullisista ominaisuuksista raaka-aineista, tuotanto- ja
valmistustavoista tuotteistukseen ja sita kautta brandimielikuva halutaan huomioida
arviointikriteereja muodostaessa. Tuotelaatu kohdistuu toimivaan tuoteytimeen, jol-
loin tuotekehityksen tarkeimpana tehtavana on kehittaa korkealaatuinen, teknisesti

toimiva ja tarpeita vastaava tuote. (Bergstrom & Leppéanen 2015, 203.)

Laaditun tarkistuslistan perusteella yritys pystyy muodostamaan halutut arviointikri-
teerit, jonka mukaan ideoiden ominaisuudet arvioidaan ja tdmén pohjalta tehdaan
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paatokset minkalaiset tuoteideat paasevat lopulta jatkokehittdmiseen. (Bergstrom &
Leppanen 2015, 193 — 195.)

3.2.2 Kehittelyvaihe

Tuotekehityksessa idean tuotehahmotelmasta kehitetddn kokonainen tuote. Talldin
voidaan kehittda tuotteen ominaisuuksia eteenpdin tuotantostrategiaan nojaten.
Tassa kohtaa tuotetta testataan toiminnallisesti ja vaiheessa kokeillaan tuotteen

vaihtoehtoisia ominaisuuksia. (Bergstrom & Leppanen 2015, 195.)

Tuotekehityksesséa halutaan kehittaa ruokalistoilla tarjottavien ruokatuotteiden ke-
hittamista ja valmistusohjeiden laatimista. Kehittelyvaiheessa laadittujen reseptien
toimivuutta voidaan testata ensin koekeittiossa ja toimivat reseptit lopulta tuotan-
nossa. Suunnittelu ja testausvaiheessa tuotteelle lasketaan raaka-ainekustannuk-
set ja mahdollinen myyntihinta. Testaus- ja tuotantovaiheissa tuotetta arvioidaan ja
tehdaan tarvittavat muutokset. (Taskinen 2007, 33 — 35.)

Reseptien kehittamisen pohjalla tuoteominaisuuksien liséksi vaikuttavat mm.
v’ kaytettavissa olevat valmiit reseptit,
v sesonki ja trendit,
v’ tarjotun palvelun luonne seka
v sopimukset (Taskinen 2007, 35).

3.2.3 Tuotteistamisvaihe

Hyvéksi todetut tuotteet tarvitsevat lopulta selkeat yksityiskohdat raaka-aineista, nii-
den maaristd, ruokatuotteiden valmistuksesta ja tarjoilutavasta. Tuotteistamista var-
ten laaditaan tarvittavat annoskortit. Annoksien kustannuksien kautta paastaan hin-

noittelemaan lopullinen tuote. (Taskinen 2007, 33 — 35.)

Annoskortti. Ruokatuotteiden raaka-ainekustannuksien selvittamiseksi laaditaan
annoskortti, kustakin annoskokonaisuudesta. Annoskorttien pohjalta voidaan hin-
noitella ruokatuote. Annoskortin voi jakaa erilliseksi hinnoittelukortiksi ja tyévaiheit-
tain kulkevaksi valmistusohjeeksi. (Selander & Valli 2007, 85.)
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Taulukon 3 annoskorttiin sisallytetdén haluttujen annoskokojen tarvittavat annos-
maarat, niihin tarvittavat raaka-ainemaarat ja -hinnat eli kustannukset annoksen te-
kemiseen. Kortin pohjalta voidaan laskea halutun katteen mukaisen hinnan annok-
selle. (Selander & Valli 2007, 206.)

Taulukko 3. Annoskorttipohja (soveltaen Selander & Valli 2007, 206 mukaan).

m Esimerkki porkkana

Ainehinta / ann: 10,60 Verollinen myyntihinta 40,27
Kate % : 70 % Veroton myyntihinta:
Myyntikate: 24,73
alv (%) 14 %
Annoskoko: 0,050 Annosmaara: 100

Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
5,435 8 5,000 | Porkkana 1,95 2,12 | 10,60
Yht 5 kg Yht |10,60

Annoskorttia laadittaessa tarvitaan arvoja kulujen ja raaka-ainemaarien laskemi-
sessa (Miettinen & Santala 2003, 164 — 165). Kuvio 7 selventaa annoskortin laske-

miseen tarvittavat arvot.
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Ostopaino

Annoksen valmistamiseen ostettavat raaka-
aineet ennen kasittelya

PH %

Painohavio eli havikki prosentteina syntyy
esikasittelyssa, jolloin osa ostetusta raaka-
aineesta ei paady ruoka-annokseen

Kayttdépaino

Annoksen kdytettdvat raaka-aineet

Ostohinta

Ostettavan raaka-aineen kg/| -hinta

Kayttohinta

Kaytettavan raaka-aineen kg/l -hinta

| Ainehinta
? t Annoksen raaka-ainehinta

Kuvio 7. Annoskortin arvot (tiedot Miettinen & Santala 2003, 164 — 165 mukaan).

Laskiessaan tuotehintaa kehitetyn valmistusohjeen pohjalta raaka-aineiden kaytto-
maarat on ensimmaisena listattava annoskorttiin (taulukko 3). Taman jalkeen on
arvioitava raaka-aineiden painohavio prosentteina. Kun nama ovat selvilla, voidaan

ostopaino laskea seuraavasti:

KP: (100 - PH %) x 100 (1)
missa
KP Kayttopaino

PH % Painohavidprosentti
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Kun nama tarvittavat raaka-ainemaarat ovat selvilla, annoskorttiin etsitdan ostetta-
vien raaka-aineiden kilo- tai litrahinnat. Kayttéhinta saadaan laskettua kaavan (1)
mukaisesti vaihtaen kayttopainon tilalle ostohinnan. Kayttohinnan laskemisenkaava

nayttaa siis seuraavalta:

OH : (100 - PH %)x 100 (2)
misséa
OH Ostohinta

Lopulta annokseen kaytettavat raaka-aine hinnat lasketaan kertomalla kayttopaino
ja kayttéhinnalla. (Miettinen & Santala 2003, 164 — 165.)

Kun ndma arvot annoskorttiin on laskettu paastaan hinnoittelemaan tuote luvun

2.5.1 mukaan, jotta selviaa lopulta tuotteen tavoitemyyntihinta (taulukko 1).

3.3 Double Diamond -suunnitteluprosessin malli

Design Councilin suunnittelumenetelma Double Diamond -malli lanseerattiin
vuonna 2004 auttamaan innovaatioiden suunnitteluprosessia (Design Council
2015a).

Suunnitteluprosessi lahtee liikkeelle tuotteen kehittamisen tarpeesta eli mallin mu-
kaan haasteesta, joka halutaan selvittaa ja kehittaa sille ratkaisu eli tuote. Kuvion 8
mallinnus on alkuperéisestd Double Diamond -mallin etenemista kuvaava kaava,
joka nayttad suunnitteluprosessin kulun ylhaalta alaspain numeroiden mukaisessa
jarjestyksessa. Kuten kuvion nuolet osoittavat, tuotekehitysprosessina Double Dia-
mond -malli antaa my6s mahdollisuuksia palata prosessin eri osissa tarvittaessa
taaksepain, jolloin prosessi ei ole lineaarinen. Double Diamond -mallissa ideoiden
syntymis- tai kehittamisvaiheessa testauksien ollessa osa kehitystyohon liitettavaa
oivallusta, voidaan tuotekehitys tarvittaessa aloittaa discover -vaiheesta uuden tie-
don kanssa. Nain halutaan varmistaa parhaan mahdollisen lopputuotteen aikaan

saaminen. (Design Council 2015a.)
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Challenge?

1.Discover
2.Define

~—~ 3.Develop
K() 4.Deliver

Outcome!

Kuvio 8. Double Diamond -suunnitteluprosessin mallinnus (Design Council 2015a).

Double Diamond -mallin mukaisesti projekti kaava jaetaan kahteen osaan (kuvio 8).
First Diamond, jossa ideoita etsitdan ja oivalletaan ja Second Diamond, jossa ideoita

kokeillaan ja kehitetaan tuotteeksi. (Design Council 2015a.)

Tuotekehityksen suunnitteluperiaatteissa otetaan huomioon asiakkaiden tarpeet, on
osattava viestia visuaalisesti ideoistaan ja olla yhteystytssa asiaan koskevien hen-
kiloiden kanssa aktiivisesti. Jotta luottamus ideoihin kasvaa ja riskit vahenevat,
suunnitteluperiaatteet on hyva pitaa mielessa koko kehitystyon aikana. Suunnittelu-
menetelmind kaytetaan tutkimista, muotoilua ja rakentamista. On tutkittava haas-
teita, tarpeita ja mahdollisuuksia ja muotoilla visioita, joista rakennetaan ideoita.
(Design Council 2015a.)
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3.3.1 First Diamond — Discover & Define

Ensimmainen pitaa sisallaan Iéytamisen ja projektin maarittamisen. Tata projektin
osaa voidaan kutsua etsimisesta oivaltamiseksi, ennen varsinaista kehittamista. Se
pitdé sisallaan tavoitteet, ndkemykset ja sita kautta mahdollistaa ideoinnin. (Design
Council 2015a.)

Loyda. Loytovaiheessa luodaan projektitila, jossa pyritaan mahdollistamaan laaja-
alaisen valikoiman ideoita mahdollisuuksina kehitykselle. Tall6in arvioidaan tuote-
kehityksen tarvetta ja tutustutaan siihen. Nain ollen pyritdan analysoimaan nykyti-
lanne, mitd halutaan kehittdd, miksi ja kenelle. Pyritdan tunnistamaan ja sita kautta
ymmartamaan halutut tavoitteet, jonka jalkeen paastaan itse ideointiin. Loytdvai-
heen pohjalta muodostetaan nékemys, joka ohjaa seuraavaan vaiheeseen: Maritte-
lyyn. (Design Council 2015b.)

Maarittele. Maarittelyvaiheessa voidaan kayttaa hyvakseen mm. arviointikriteereja,
projektin esteiden huomioimista ja muistiinpanojen tarkeyttd. Naiden pohjalta voi-
daan rajata oivallukset ja sitd kautta maarittdd projektin p&ddhaasteen. (Design
Council 2015c.)

Arviointikriteereiksi sovitaan halutut tuotteen ominaisuudet, jonka perusteella paas-
tdén toden teolla visioimaan tuoteideoita. Tassd kohtaa arvioidaan ideoiden toteu-
tuskelvollisuutta. Paatetaan mitka ideat tayttavat halutut perusteet eli mitka ideat
viedaan kehitettavaksi. Esimerkki perusteina tuotesuunnittelussa voivat olla mm.
suunnittelutiimin puolesta tekninen toteutettavuus ja toimeksiantajan puolesta kus-
tannukset. Lopulta pisteytetaan kaikki ideat luotujen kriteerien perusteella. (Design
Council 2015c.)

MyGs muistiinpanojen vertailu toisiinsa, edistéaéa projektin etenemisté. Talloin ede-
taan projektitydossa tarkeysjarjestyksessa, unohtamatta hiotut yksityiskohdat. Tar-
keysjarjestys voidaan muodostaa esim. toivottavuuden, kustannuksien, nopeuden

ja laadun mukaisesti. (Design Council 2015c.)

Rajoja maaritellessa on hyva myds tehda listaa mihin projektissa puututaan. Mitka
voivat olla projektin toteutuksen esteend ja mita jatetdan pois. Myds mietittava miten
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esteet ylitetdan, jolloin paastaan projektissa etenemaan halutulla tavalla. (Design
Council 2015c.)

Tarvittaessa l0yt0 ja maarittelyvaiheissa hyva apumenetelméa on esim. aivoriihi, jol-
loin yhdessa tuotetaan ideoita spontaanisti. TAssa voidaan samalla kayttaa nopeaa
visualisointia idean eli ratkaisun valittamiseksi, jolloin ne ovat ymmarrettavia esim.
luonnospiirroksen kautta hahmoteltuna. On myés otettava huomioon projektin hen-
kildiden toiveet ja mahdolliset pelot, jotka maaritellaan heti projektin alkuun. (Design
Council 2015c.)

Ensimmaisen timantin kohdalta paastaan paatoksentekoon, mitka ideoista kattaa
maaritellyt rajat ja paasee kehitettavaksi, prosessi eteenpain. Keskeneraiset ideat,

paatyvat takaisin alkuun tai poistetaan tarvittaessa. (Design Council 2015a.)

3.3.2 Second Diamond — Develop & Deliver

Toinen osa pitaa sisallaan tuoteideoiden kehittamisen ja toimittamisen. Kehittdmis-
vaiheessa kehitellaan ja testataan, toimittamisvaiheessa menetelmat viimeistellaan,
tuotetaan ja keratddn palaute. (Design Council 2015d; 2015e.) Tarvittaessa kehitet-
tya parannellaan, tarkennetaan uudelleen ja toimimattomat osat poistetaan (Design
Council 2015a).

Kehita. Kehitysvaiheessa keskitytaan ratkaisuihin ja kehitetdédn vastauksia maari-
telmien pohjalta (Design Council 2015a). Kehityksen alkuvaiheessa voidaan luoda
ideasta yksinkertainen malli ja kehitystyon edetessé laatia ja suunnitella toiminnan
yksityiskohdat tarkennetulla mallilla. Tama fyysinen prototyyppi auttaa hahmotta-
maan mahdolliset ongelmakohdat ideoidessa toimivaa tuotetta. Prototyypilla luo-
daan kasitys suunnitellusta, ennen lopullisen tuotteen luomista. Kehittamisvai-
heessa testaillaan mika toimii ja mik& ei. Voidaan kehittaa tuotteelle yksityiskohtai-
nen kuvaus elementeista, jotka ovat vuorovaikutustilanteessa kayttajaan. Tama ku-
vaus toimii kasikirjoituksena kayttajalle siitéa, miten palvelutuote tilanteessa toimii.
Taman kuvauksen perusteella voidaan testata toimintaa kaytdnndssa. (Design
Council 2015d)
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Toimita. Toimittamisella tarkoitetaan kehitettyjen ratkaisujen testaamista ja sita
kautta arvioimista ja tarkentamista. (Design Council 2015a). Testauksessa pyritaan
etenemé&an vaiheittain, jolloin testataan suunniteltu ensin pienemmassa mittakaa-
vassa — laajentaen testauksien ja kehityksen edetessa. Néin voidaan l16ytaa ongel-
mat, jotka voivat vaikuttaa lopputuotteen kayttdmiseen. Tuotetta testataan tuotan-
nossa, jotta se olisi taysin toimiva. Jopa toimitusvaiheessa tarvittavat vaiheet toiste-
taan yha uudelleen, jos siihen tarve on. Kun viimeinen testaus tuotteen kayttoym-
paristbssa on paasty testaamaan, on sitd kautta haluttu ratkaisu muodostunut ja
lopullinen tuotteistus tehty. Tuotetta arvioidaan ja palautteita otetaan vastaan, jotta
nahdaan, miten suunniteltu tuote on lopulta kaytéssa muovaantunut. (Design Coun-
cil 2015e.) Tuotekehityksen lopussa on muodostunut haasteelle ratkaisu eli tuote-
kehityksen tuloksena tuote. (Design Council 2015a.)
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4 BRUNSSISUUNNITTELUUN KAYTETYT MENETELMAT

Tyon paatavoitteena oli kehittéda ravintolalle brunssi uuteen toimipisteeseen. Bruns-
sin tuotekehityksen lahtokohtana oli huomioida ravintolan brandi-identiteetti ja suun-
nitella sen pohjalta ravintolan muuhun palvelutoimintaan sopiva uusi ruokatuoteko-
konaisuus. Tuotekehityksen tavoitteena oli laatia brunssille ruokatuotevalikoima
vaihtuvin menuin vuosikellon ja sesonkituotteiden mukaan, jotta saataisiin ai-

kaiseksi ymparivuotiseen kaytt6on soveltuvat brunssimenut.

4.1 Tausta-analyysin keraaminen

Kehitystyon tausta-analyysi suoritettiin suurimmalta osin toimeksiantajan kanssa.
Yhteydenotot ja keskustelut tapahtuivat paikan paalla ravintolassa, tietokoneen va-
lityksella seka puhelimitse. Toimeksiantajan henkilokohtainen tiedonanto ja tietojen
keraaminen tapahtuivat haastattelujen ja sahkopostiviestinnan perusteella, jotka oli-
vat vapaamuotoisia. Tausta-analyysin pohjalta muodostettiin suunnittelulle néake-
mys, jossa otetaan huomioon yrityksen lahtokohdat, tavoitteet ja kehitystyon tar-
peet.

4.2 ldeoinnin keraaminen ja menetelmat

Ideointimenetelmana kaytettiin aivoriihen Kkaltaisia keskusteluja asianomaisten
kanssa. Tassa otettiin huomioon toiveet, joita vapaasti kirjattiin muistiin. Ideoiden
esiintuomisen ja niista tehtyjen muistiinpanojen tarkeys oli suuri, silla muistiinpano-
jen pohjalta voitiin alkaa suunnittelemaan projektin tarkeysjarjestys, jotta prosessi

edistyisi halutussa tahdissa.

Ideoita ruokatuotekokonaisuudesta keréttin ammattikirjallisuudesta, ravintolan
tyontekij6ilta ja toimeksiantajalta sek& olemassa olevasta ravintolakonseptista van-
hasta toimipisteesta. Kirjallisuudesta kerattiin raaka-aineiden haluttuja laatuominai-
suuksia makupareista ja ideaa tatd kautta ruokalajeihin. Ravintolan tyontekij6ilta

ideat tulivat olemassa olevasta konseptista ja siihen kuuluvista valmiista ruokala-
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jeista tai konseptiin sopivista uusista ruokatuotteista. Toimeksiantajan toiveet koski-
vat enemman kokonaisuutta, millaisen rungon haluttaisiin noutopéytatarjoilussa ole-

van ja millaisia ruokalajeja he siihen olivat miettineet.

Ideat ruokatuotteen ilmeesta ja esillepanosta kerattiin raaka-aineiden, kausiajatte-
lun ja brandi-identiteetin kautta. Raaka-aineiden kausiajattelulla paéstiin hahmotta-
maan vuosikellon mukainen ilme esillepanossa. Brandi-identiteetin ajatus ohjasi
ideoiden potentiaalia kehitettavaksi. Identiteetin mukaisilla perusteilla muodostettiin
lopulta ilmeen rajaukset, yrityksen tahtotilan mukaan.

4.3 Paatoksenteko menetelmét

Ideointivaiheen paatteeksi tehtiin rajauksia ideoiden toimimattomiin osiin, jolloin
paastiin valitsemaan jatkokehitykseen kelpaavat ideat. Rajaukset koskivat mm. yk-
sittisia ruokalajeja, valmistustapaa ja -aikaa seka ruokatuotevalikoiman kokonai-
suutta. ldeoiden karsiminen toteutettiin haluttujen tuoteominaisuuksien pohjalta. Ra-

jauksien perusteella paatettiin toimivan tuotekokonaisuuden jatkokehityksesta.

Paatoksentekomenetelmana kaytettiin laadittuja arviointikriteereja. Halutuista tuote-
ominaisuuksista luotiin tarkistuslista, joka toimi arviointikriteerein&. Tuoteominaisuu-
det jaettiin ruokatuotteen laadullisiin ominaisuuksiin ja tuotannon ominaisuuksiin.
Laadullisista ominaisuuksista lahdettiin liikkeelle jo ideointivaiheessa, jolloin osa va-
paasti syntyneista ideoista jatettiin huomioimatta, silla ne eivat vastanneet haluttuja
ominaisuuksia tarpeeksi. Laadullisia ominaisuuksia tarkasteltin myos paatoksente-
kovaiheessa, jolloin palautettin mieleen millaiset ideat ovat kehittdmiskelvollisia.
Naissa ominaisuuksissa oli otettava huomioon aistilliset ja teknilliset laatuominai-
suudet eli tuoteytimeen, sen sisaltoon ja aistittavaan mielikuvaan. Lopulta ratkaise-
vassa asemassa arviointikriteereina olivat tuotannolliset ja toiminnalliset ominaisuu-
det, joiden perusteella arvioitiin tuotannon toimivuutta ja teknillista toteutettavuutta.
Tuotantoon ja toimintaan liittyvid arviointikriteereita olivat resursseista kustannuk-
sien arvioiminen, valmistustapa ja vaiheet seka toiminnan pohjalta tuotteiden tasa-
laatuisuuden arvioiminen. Liitteessa 1 on listattu halutut tuoteominaisuudet arvioin-
tikriteereina jatkokehittamista varten. Taman pohjalta muodostettiin tuotekehityskel-

vollinen kokonaisuus.
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4.4 Ruokalistasuunnittelun kehittdmismenetelmat

Kehittamisvaiheen etenemisté kuvaa Double Diamond -suunnitteluprosessin mukai-
nen sykli, jolloin tuotekehitystyon edetessa valilla palattiin takaisin kehittdmista ja
ravintolan toimintaa rajaaviin tekijoihin. Taman menetelman myota prosessi paasi
etenemaan jouhevammin, silla uuteen toimitilaan liittyvat yksityiskohdat tulivat kehi-
tystyon aikana selville ja nain ollen oli mahdollista edeta osissa eteenpain. Nain

pystyttiin jatkamaan ja tdydentamaan jatkokehitettavaa ideaa tarpeen tullen.

Kehittamismenetelmina brunssin ruokalista suunnittelussa lahdettiin liikkeelle
raaka-aine valintojen perusteella tehdyista ruokalajeista, joista laadittiin reseptiikka.
Valmistusohjeiden perusteella rakennettiin annoskortit halutusta kokonaisuudesta,
jonka pohjalta selvitettiin myyntihinta. Hinnoittelun pohja maaraytyi myyntikateta-
voitteen mukaan. Kannattavuuden mittarina selvitettiin tarvittava myyntimaara, jotta
kehitetty brunssi olisi lasketun myyntihinnan mukaan kannattavaa pydorittdd. Taman
selvittdmiseksi arvioitiin brunssin valmistamiseen tarvittava tydmaara eli henkildkun-
nan maara ja tydaika. Optimaalisien myyntimé&arien laskeminen suoritettiin palkka-
katetavoitteen mukaisesti. Taman kautta lopulta kehitettiin laskelma, joka méaaritte-

lee kannattavuuden rajat.

Valittujen menetelmien mukaan alkoi tuotekehitystyd.
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5 KEHITTAMISTYON TULOKSET

Brunssin kehittamisen pohjana otettiin huomioon palvelukonseptin osa-alueita liit-
tyen uuden ruokatuotteen tuotekehitykseen. Tyon pohjana teoriassa kasiteltiin ensin
identiteetin vaikutusta brandiin, tuotantoon ja tuottamiseen. Tuotekehityksen taus-
talla kaytiin 1&pi tuoteominaisuuksia ja tuotehinnoittelun periaatteita, miten ruoka-
tuotteiden suunnitteluprosessissa on otettava huomioon. TAma pitaa sisallaan myos
ruokatuotteiden ja ruokalistan suunnittelua, jotta se sopisi ravintolan tarjoomaan yri-
tyksen palveluidentiteetin mukaisella tavalla. Kehitysprosessin tarkeimmat vaiheet
ovat ideointi, kehittdminen ja lopulta tuotteen tuottaminen. Myds tyon tarkea kaan-
nekohta on ideoinnin ja kehittamisen valinen paatoksenteko. Tassa vaiheessa paa-
tetdan, mitka tuoteideat ovat lopulta kehityskelpoisia. Tuotekehityksen suunnittelu-
prosessin etenemista kuvaamaan kaytettiin Double Diamond - suunnittelumallia.
Brandi-identiteetti ohjasi kehitysty6ta, silla haluttiin luoda Aarella-ravintolan persoo-

naan sopiva ruokatuotekokonaisuus.

5.1 Tausta-analyysi

Tausta-analyysi halutuista tavoitteista, ravintolan tarpeista ja nykytilan arviointi suo-
ritettiin touko-lokakuu 2019. Yrityksen lahtokohtien, tavoitteiden ja toiveiden pohjalta
muodostettiin suunnittelun pohjalle nakemys, jonka perusteella edettiin kehitys-
tyossa. Kehitystyon rajauksia ja yksityiskohtia tarkennettiin taman projektin ede-

tessa uuden toimintaympariston paatoksien mukaan.

5.1.1 Brandi-identiteetti

Oy Onnen Juurella -yritysbrandin takana on koko olemassa olon syy, joka johtaa
strategisella suunnittelulla kaikkea toimintaa. Oy Onnen Juurella -ravintoloita ovat
Adrella kuppi ja kattila seka Juurella. Molemmilla ravintoloilla on oma palvelukon-
septi, joilla on omat tavoitteet seka toisistaan erottuva, palvelubrandilleen ilmeinen

identiteetti. Molemmilla on omat ilmeensa ja palvelutoimintatavat, unohtamatta koko
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yrityksen toimintaan vaikuttavia arvoja. Yritysbrandin tasolla Oy Onnen Juurella ha-
luaa olla pohjanmaan ruokaelamyksien ykkénen, joka ohjaa molempia ravintoloita
saamaan parhaan mahdollisen brandi-imagon omalla toiminnallaan. Aarella brandi-
identiteetin persoona edustaa hurmaavaa nuorekasta tyylia, leikkisaa mielta ja ko-
keilunhalua seka raikasta ilmetta. Yritys toimintakulttuurina vastaa toimintaymparis-
ton ja tyontekijoiden kunnosta seka hyvinvoivasta ja monipuolisesta tydskentelysta.
Henkilokunnan hyvinvoinnin kautta ravintolan persoonasta huokuu aito lamp6. Ha-

lutaan olla helposti lahestyttava, jotta asiakkaat viihtyvat yhta hyvin kuin tekijat itse.

Brandi-identiteetilla maaritettiin milta brunssin mielikuvallinen ilme tulisi nayttaa. Yri-
tyksen markkinointivastaavan avuin nakemys Aarella ravintolan ilmeesta avautui vi-
sualisten elementtien kautta, joita brandin viestinnasséa on nayttava. Tahan sisaltyy
brandin raamit, logo, vérit ja niiden variaatiot. Naité tietoja tarvitaan rakentaakseen
menun, jota voidaan lopulta kayttaa markkinointiin. Yrityksen markkinointivastaava
Anne-Maria Hirvonen osallistui brunssin ilmeen suunnittelussa julkaistavien me-

nujen osalta.

Mielikuvissa tarkeinta oli pitda ravintolan halutut symbolit mukana menujen visuaa-
lisessa ilmeessa. Haluttiin myos pitaa kupit ja kattilat nimen mukaisesti mukana nou-
topoytatarjoilussa. Brunssin ruokalajien nimet ja yleisimmat allergeenit oli nayttava
tarjoilussa, jolloin asiakkaat tietavat mita valikoima pitda sisallaan. Noutopoytaruo-
kailussa laadukkuuden tunteminen tuotiin ruokalajeilla ja tarjoilutyylilla esille. Valit-
tujen tuotteiden oli naytettava tuoreilta, raikkailta ja houkuttelevilta. Tassa otettiin
huomioon esillepanoon kaytetyt astiat ja niiden avulla ruokien korostaminen seka
laadukkaiden raaka-aineiden valitseminen. Ravintolan identiteetilla halutaan tuoda
ilmi suomalaisen ruoan arvoa, mutkattomasti hyvan ruoan makua ja lahestyttavaa,
pirskahtelevaa brandin persoonaa, joka on kokeilunhaluinen, mutta myos turvallinen
valinta rakkaudella tehtyyn ruokaan ja rentoon palveluun. Asiakkaan hyodtyna halut-
tiin palvelutuotteen kokonaisuuden olevan kohdeasiakkaiden mielikuvia hiveleva
kokonaisuus, joka ulkonadllaan hurmaa ja on tunnistettava Aarella brandin tuoteko-

konaisuus.

Brunssilla haluttiin saada viestittya ravintolan persoonaan yhdistettavia ominaisuuk-
sia, jotka tuli nakya esillepanossa ja ruokatuotevalikoimassa. Noutopdytana tarjoil-

tavan brunssin oli oltava runsas ja kokonaisuus hyvin monipuolinen. L&htokohtana
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oli pyrkimys pitaa kokonaisuus hyvin ravintolan tyylille omaavalla linjalla mauilla ja
varein uskaliaasti leikitellen. Kehitystytssa oli suotavaa myos kayttaa hyodyksi ra-
vintolassa ennestaan kaytettyja valmistusohjeita. Naista valittiin sellaisia, jotka silti
erottuisivat muusta tarjoomasta. Tyylilleen omaavat maut pitavat sisallaan kansain-

valisyyttd, idan mausteita ja scandinaavisen keittion elkeitd mutkattomasti leikiten.

5.1.2 Lahtokohdat, kehittamisen tarpeet ja tulevaisuuden nakymat

Aarella ravintolan nykytila kehittamisen alussa oli liian vahaisesti tuottava toiminta,
johon haluttiin muutosta. Itse brandiin oli suuri luottaminen ja tdhan haluttiin uutta
potkua sijainnilla ja palveluilla. Tarjontaa haluttiin laajentaa ja muuttaa tilaan sopi-
vaksi. Paatos Kalevan Navettaan muuttamisesta antoi ravintolalle uuden sytykkeen,
jolla haluttiin saavan enemman asiakasvirtaa edelliseen toimintaan verrattaessa.
Tarpeena oli uudistaa tarjontaa uuteen toimintaymparistoon muuttaessa, jolloin si-
sallollisesti kehitettavia palveluita olivat mm. lounas, brunssi, catering, kahvio- ja
kokouspalvelut. Myds suuremman ravintolan suunnittelu avaisi kapasiteettia ja sita
kautta resursseja toiminnan laajentamiseen ja muokkaamiseen. Talléin keittioon
pystyttiin yhdistamaan catering toiminnan, joka ei vaikeuta ruokaravintolan arkea.
Uudella miljodlla ajateltiin saavuttavan myds talon sisaiset tapahtumat, joihin tarjoil-
tavat ravintolapalvelut tulisivat Aarella ravintolasta. Ravintolatoimintaa halutaan jat-
kokehittda siihen suuntaan, etta valmistetaan tuotteita kuluttajalle myés mukaan os-
tettavaksi. Nain ollen tulevaisuudessa halutaan asiakkaille tarjota makuelamyksia

Navetassa ja kotona.

Lahtdkohta brunssin kehittdmiselle oli Seindjoen ja lahialueiden tarjonnan puute,
jota haluttiin parantaa ja samalla uudistaa ravintolan tarjoomaa uuteen toimintaym-
paristdon muuttaessa. Laaditulla brunssilla ratkaistiin vilkkonlopun ravintolatarjonnan
riittdva laajuus, jolloin ravintolapalvelujen tuotteistusta kahviotoiminnan lisaksi tay-

dennetaan houkuttelevalla brunssilla.

Brunssin haluttiin tarjoavan Itikanmaen vanhoille asukkaille vilkonlopun juhlahetken,
josta he voisivat hyotyd sosiaalisena hetkend nauttien kattavan aamupalan lahira-

vintolassaan. Naiden asiakkaiden saamiseksi ravintolan on oltava auki tarpeeksi ai-
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kaisin. Toiseksi asiakasryhmaksi koettiin vilkkonloppuna vapaapaivaa viettavat ysta-
vykset, pariskunnat ja perheet maakunnasta, joilla on aikaa pitkan aukioloajan puit-
teissa tulla itselle sopivaan aikaan nauttimaan brunssista ja tutkimaan Navetan
muuta tarjoomaa. Naiden asiakkaiden uskotaan olevan liikkeelld ja kayttavan ravin-
tolapalveluita Itikanméaen asukkaisiin verrattaessa hieman myéhemmassa ajankoh-
dassa, silla vapaapdaivan heraamisen uskotaan olevan myéhemmin kuin arkena.
My0s kanta-asiakkaat, keskustan asukkaat ja potentiaaliset kulttuurista kiinnostu-

neet talossa vierailevat turistit halutaan huomiovan ravintolapalveluissa.

Naiden asiakasryhmien saavutettavuuteen vaikuttaa suuresti brunssin ajankohta,
jotta saatavuus varmistetaan asiakkaan haluttuna aika. Pitkalla aukioloajalla voi-
daan erottua myds kilpailijoista, silla alueen brunssien saatavuus painottuu lounas-
aikaan aikaisintaan yhdeltatoista ja viimeiset sulkevat neljalta. Aukioloajan pituudet
vaihtelevat kahdesta ja puolesta tunnista — neljaén tuntiin Seinajoen alueen bruns-

sia tarjoavissa ravintoloissa.

Brunssi haluttiin tarjolle Kalevan Navetan viikonlopun aukiolopaivien mukaan, jolloin
brunssi on saatavilla lauantaisin ja talon muiden tapahtumien mukaan myo6s sun-
nuntaisin. Brunssin aukioloaika hahmottui tyon alkutekijoissa sellaiseksi, jotta se
palvelisi tavoite segmenttien mukaisesti. Tama paatds poikkeaa myods nykyisesta
tarjonnasta ja talla pyritddn brunssin asiakasméaarien olevan korkeat. Tuotannon ja
ravintola toiminnan vakiintuessa voidaan arvioida brunssin jatkamista viela tunnin

verran mydhempaan, jos tavoitellut myyntimaarat vakiintuneesti ylittyvat.

5.2 ldeointi

Brunssin kehittamisen aloittaminen suunnitteilla olevaan uuteen toimitilaan mahdol-
listi laajamittaisesti vapaan ideointivaiheen, koska osa rajauksista ja kokonaisuu-
teen vaikuttavat yksityiskohdat tulivat selville vasta mydhemmin. Kehitystyon havait-
tuna haasteena oli kuitenkin samalla saada suunniteltua brunssi, keskeneraiseen
palveluymparistoon. Prosessissa ideoiden jatkokehitystd mahdollisesti hidastavana
l&htokohtana oli 2019 ravintolatilan ja -toiminnan keskeneraisyys liittyen oleellisiin
yksityiskohtiin kokonaisuudesta esim. laitteet, koneet, tarjoilu kalusteet, astiat ja ruo-

anlaittoon oleelliset asiat.
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Toiveet kokonaisuudesta kohdistuivat kausiajatteluun ja tuotevaihtuvuuteen halutun
tavoitteiden mukaisesti. Toimeksiantajan ensimmaiset toiveet brunssivalikoiman
konkreettiseen siséltoon olivat ruokaisat salaatit, pienet suolaiset syotavat, juustot,
croissantit, smoothie, leivonnaiset ja tuorepuristettu mehu unohtamatta veden, kah-
vin ja teen. Tuorepuristetun mehusta jouduttiin kuitenkin investointien tarpeen
vuoksi karsimaan pois menulta, koska mehulinkoa ei lopulta otettu ravintolan laite
kapasiteettiin mukaan. Brunssin aikana haluttiin myds tarjoiltavan alkumaljaa, mutta
tdma on ostettavissa erikseen, jolloin se ei nostata brunssin hintaa. Alkumaljana
halutaan tarjoiltavan kausittain vaihtuvia juomia, jotka sopisivat brunssikokonaisuu-

teen.

5.2.1 Ideoiden tuottaminen

Suunnitteluprosessi ruokatuotevalikoimasta ja halutusta ilmeesta alkoi kesalla
2019. Prosessin ideointivaihe ja tiedonkeruu jatkui vuoden loppuun, mutta tassa va-
lissé osa ideoista paasi jo jatkokehittelyyn syksylla. ldeointi ja kehittaminen olivat

loppu syksysta paallekkaisia prosessin osia.

Tuotekehityksen ideointi lahti liikkeelle menujaottelun ja -rungon suunnittelulla vuo-
sikellon mukaisella vaihtuvuudella. Lahtokohtana visuaalisen ilmeen hahmottelu ja

jaottelu kausivaihtuvuuden mukaan. Tahan oli huomioitava myos tarjoilutapa.

Ruokalistajaottelun jalkeen on kerattava ideaa menukokonaisuudesta, kuinka laaja
ja monipuolinen siita halutaan. Oli ideoitava menujen rakennetta, laajuutta, moni-
puolisuutta seka selkeytta. Tasséa kohtaa oli otettava huomioon Brunssin luonne aa-
miaisen — lounaan sekoitus, joka tuo tullessaan ruokaisan kokonaisuuden, lisattyna
luksusta lounaan arkisuuteen ja monipuolisuutta aamiaisvalikoimaan. Brunssin tar-
joilutapa myds vaikuttaa suuresti valittaviin raaka-aineisiin ja niiden haluttuihin omi-

naisuuksiin sill& ruokatuotteiden on hyvin sailyttdva noutopodydassa.

Menujaottelut ilmeen mukaan. Ensin oli paatettava vuosikellon mukaisen ilmeen
muuttuminen, miten voidaan selkedsti rajata muuttuva kokonaisuus. Tah&n apuna
kaytin sesonkiajattelua raaka-aineiden kautta. Nopeasti idea vuoden aikojen mukai-
sesta jaottelusta alkoi hahmottua. Téassa otettiin huomioon eri vuodenaikoihin liitetyt
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suomalaiset raaka-aineet, juhlapéivat ja moneenko osaan brunssi kokonaisuutta on
jarkevaa lahtea pilkkomaan. Paadyttiin lopulta jakamaan kokonaisuudet vuoden-
aikojen mukaiseen sykliin, raaka-aineiden saantia miettien: kevattalvi, kesékausi,
syksyn sadonkorjuu ja talven joulusesonki. llImeen suunnitteleminen ideoinnista ke-

hittdmiseen kulkivat rintarinnan.

Kevat tammi — huhtikuu. Kevat menujen ajoitus olisi tammikuusta — huhtikuun
vaihteeseen. Kevattalven menuja lahtékohtana on kayttaa talven juureksia, sailot-
tyja vihanneksia ja marjoja seka kaikkia kotimaisia tuotteita, joita on saatavilla ym-
parivuotisesti. Koska suomalaisia tuoreita hedelmia ei ole saatavilla alkuvuodesta,
niissa haluamme valita kauden mukaan parhaimmat mahdolliset ulkolaisista vaihto-
ehdoista. Kevaalla ruokien tyyli joulun padoista ja tuhdista ruoasta, halutaan il-
meesta enemman raikkautta, mitd enemman kesaa kohti mennéan. Erikoisjuomaksi
voidaan valita maustetut kuumajuomat kevattalveen ja kesaa kohti mentaessa vaih-

taa itsetehtyyn limonadiin.

Keséa huhti - heinakuu. Kesan menujen ajoitus huhtikuusta — heindkuun loppuun.
Kesékauden tarkempi ajoitus voidaan paattaa sen mukaan, miten kesékauden tuot-
teita alkaa jo Suomesta saamaan. Jos on kylma ja kuiva kevat, voi kesamenut ottaa
kayttoon tarvittaessa vasta toukokuussa. Kesélla halutaan suosia torituotteita suo-
malaista parsaa, marjoja, vihanneksia, perunoita, herneitd, kesahedelmia ja kaikkea
mitd puutarhasta, pelloilta ja metsista saa. Myos villiyrteilla on mahdollista rikastut-
taa menukokonaisuutta. Kesamenut ovat hyvin varikkaita ja raaka-aineet, joita kay-
tetdan, tarvitse vain vahan kasittelya. Kesamenut myods edustavat lomakautta, jol-
loin leikitella&dn mauilla ja raikkaudella. Erikoisjuomaksi voidaan valita trendikas kyl-
mauutettu kahvi, jaatee ja erilaiset makuvedet.

Syksy elo - lokakuu. Sadonkorjuun menut ajoitetaan syksylla elokuusta — lokakuun
puoleen valiin. Syksyn aloitus riippuu, millainen vuosi on alkaako se ennemmin vai
myohemmin. Talla satokaudella otetaan viimeisetkin raaka-aineet puutarhasta, pel-
loilta ja metsista talteen. Syksy onkin juuresten, metsamarjojen, hedelmien ja sie-
nien keraamisen kulta-aikaa. Syksyn sadonkorjuu halutaan huomioida vareissa ja
nimessa. Erikoisjuomaksi voidaan ajatella sadon mukaan keréttyd marja tai ome-

namehua tai maustettu tee.
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Talvi loka - joulukuu. Joulusesongin aloitus kohdistuu lokakuulle ja kestda aina
joulukuun loppuun asti. Taman joulukauden ilmeessa nakyy joulun juhlatunnelmaa.
Ruoka on tuhtia ja lammittdvaa ja ilmeena halutaan luoda levollisuutta ja kiireettt-
myytta. Ruokalajeina halutaan tuoda haudutettua maukasta ruokaa, juustoja, lop-
pusyksyn marjoja, suomalaista lihaa ja hedelmia seka jouluisia leivoksia ja suklaa
esille. Poydan ilme verrattaessa kesaan on taysin erilainen, vaikka runko pysyy sa-

mana. Erikoisjuomaksi talvikaudella itsetehty glogi tai maustettu kuumajuoma.

Kun ideat jaottelusta ja mahdollisesta menusta runko muokkaantui, oli raaka-aine
ideoinnin aika. Raaka-aineissa otettava huomioon hinta, laatu, maukkaus, trendik-
kyys, monipuolisuus, tuoreus, suomalaisuus sekd sesonkituotteet ja kausittainen
menuvaihtuvuus. Mahdollisista raaka-aineista rakennettiin muistiinpanoja, johon
koottiin raaka-aineita neljalle eri vuodenajalle. Tama pitdad sisallaan paljon raaka-
aineita, joita pystyy kayttamaan hyodykseni tuotteistusta ja resepteja suunnitel-
lessa. Vapaasta laajasta raaka-ainelistauksesta jokainen raaka-aine ei paady me-
nuille, mutta se on hyva sailyttda ravintolatuotteiden ja mahdollisesti brunssin jatko-
kehittamista varten. Raaka-aine listausta laatiessa kaytettiin apuna mm. Tallberg
(2017) kirjaa, jossa kausiajattelun mukaisesti kaytetdan suomalaisia raaka-aineita
mahdollisuuksien mukaan parhaimmilla kasvu ajoilla. Samalla pidettiin mielessa
tuotteiden varman saatavuuden halutuilta toimittajilta seka ravintolan tyylin raaka-

aineiden valinnoissa.

Raaka-ainelistauksen pohjalta lahdettiin rakentamaan ruokalajeja menukokonai-
suudeksi, jossa menut muodostettiin vuodenaikoihin sopivaksi. Tassa kohtaa otet-
tiin huomioon menujen sisélla monipuolisuus ravintoaineiden, tekstuurien, varien ja
makuparien ominaisuuksista. Kokonaisuuksia ideoidessa otettiin huomioon myo6s
yleisimmat allergeenit. Tassa kohtaa oli arvioitava myo6s keneltad kyseiset raaka-ai-

neet ja tuotteet hankittaisiin.

Koska raaka-aine toimittajat oli valittu kaikkeen ravintolan toimintaan, ei kilpailutusta
tarvinnut enda erikseen toteuttaa brunssia varten. Ravintolan tukkutoimittaja on Ho-
ReCa -tukku Kespro ja tuoreita leivonnaisia valmistava Hyvaska Oy valikoitui ravin-
tolan alihankkijaksi. Leipomoiden Kkilpailutuksen kautta ravintolapalveluihin haluttu

yhteistybkumppani valmistaa ja toimittaa leipomotuotteet tuoreeltaan haluttuina pai-
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viné ravintolaan. Lapualainen leipomo -konditorian tuotekategorioista valikoitui eri-
laiset leivat, leivokset, pullat, kakut ja keksit koko ravintolapalveluiden tuotteistuk-
seen. Aarella ravintola muita tuotteita ovat mm. Juustoportin maitotuotteet, Jukolan
juustot, Oja-Nisulan kananmunat, Alavuden rypsipuristamon 6ljytuotteet, Pirjon Pa-
karin leivat, Atria ja Laidun Herefordin lihat, Rintalanmaen matrjat ja limajoen Mak-
karamestareiden makkarat. Naiden edelld mainittujen tuottajien tuotteita otettiin
my0os osaksi brunssikokonaisuutta, mutta niité ei erikseen korosteta viestinnassa.
Brunssiin myds siséllytetd&n mahdollisuuksien mukaan itse keréattyja tuotteita, aina
kuin mahdollista. Tama painottuu kesaan ja sadonkorjuuseen ja nakyykin tuotteiden

puolesta menulla.

Tahan mennessa oli saatu kasaan ideat ilmeesté, kausijaottelusta, menurungosta
ja -kokonaisuuksista seké yksittaisistd ruokalaisesta. Taman jalkeen paastiin ver-

taamaan mitka ideat ja millainen kokonaisuus olisi tuotekehityskelvollinen.

5.2.2 ldeoiden karsiminen

Ideoiden rajaukset lahtivat likkeelle ensin ruokalistasuunnittelun kautta valittujen
raaka-aineiden halutuilla ominaisuuksilla. Taman kautta muodostettiin ruokatuo-
teideoita, joiden tuoteominaisuuksia lahdettiin arvioimaan. Arvioitavat tuoteominai-
suudet kohdistuvat toimivaan tuoteytimeen seka tuotannollisiin ominaisuuksiin, jotta
haluttu brunssikokonaisuus olisi laadukas ja pystytaan tuottamaan tehokkaasti. Liit-
teen 1 luoduilla arviointikriteereill& karsittiin osa tuoteideoista.

Liitteesséa 1 kootussa taulukossa on menurungon mukaiset ruokalajit kevaan ensim-
maisestd menusta, joita arvioitiin. Arviointikriteerien perusteella kustannustehok-
kuutta tulisi parantaa, jotta toimiva tuotteistus onnistuu. Ruokatuotteiden laadulliset
ominaisuudet sopien ravintolan ilmeeseen olivat kunnossa, mink& perusteella koko
ideointi lahtikin liikkeelle. Kuitenkin tuotannon, toimivuuden ja kustannuksien puo-
lesta oli karsittava ja muokattava tuotekokonaisuutta. Kokonaisuutta arvioitaessa
paljastui valmistusvaiheita olevan liian paljon. Osa tuotevalikoiman ruokalajeista ar-
vioitiin taulukon perusteella olevan liian ty6laité eli vie paljon tybaikaa ja luovat liikaa
kustannuksia. Tassa arvioitiin kaytettyd tydaikaa, huomioitiin tuotelaatua ja tuottei-

den tarpeellisuutta kokonaisuudessa.
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Osan tuoteideoiden kohdalla oli arvioitava, tarvitaanko tai pystytadnko kyseisia tuot-
teita valmistamaan lopulta, koska valmistaminen tai tarjolle pano veivat huomatta-
van paljon aikaa hyotyyn ndhden. Tasséa kohtaa ruokalistan jarkeva supistaminen
olisi ratkaisu.

Ensimmaisia ideoita brunssiin kuuluvaksi osaksi haluttiin alun perin Aarella smorre
-leipa silla, se vahvasti viestii brandiin linkittyvaa kuvaa. Paivan leipa tarjoiltaisiin
lankulta tuoreena poéytaan, jolloin kokki esittelee asiakkaalle ruoan vanhaan tuttuun
malliin. T&han oli myds kaytettavissa paljon valmiita toimivia makuyhdistelmia edel-
lisesta toimipaikasta. Tasta ideasta on kuitenkin luovuttava kolmesta eri syysta. Ar-
vioidessa tuoteideaa huomio kiinnittyi ensin kaytettavaan tydaikaan. Tuote tarvitsee
monta eri esivalmistusta ja tarjollepano vie yhden tyontekijan ajan miltein koko
brunssin ajaksi, riippuen asiakasmaarista. Myds leipana kaytetty Yliharmalaisen lei-
pomo Vdéilan leipa ravintolan valikoimassa ei ole tarpeellinen, silla pystytdan pie-
nemmin kuluin saamaan tuoreempaa leipaa Hyvaska Oy:lta. Lapualaisen leipomon
tuotetoimitus on tehokkaampaa, kun monia tuotteita pystytdan toimittamaan sa-

masta paikasta kerrallaan ravintolaan.

Smorre -leipien ajatus noutopdydassa ei myoskaan tullut kyseeseen, silla haluttiin
sdilyttda arvokas mielikuva taman tuotteen laadullisista ominaisuuksista. Tuotteena
tama toimii noutopoyta tyylisessa ruokailussa parhaiten, kun tarjoilu keskittyy smor-
reihin. Menekki on silloin oletetusti suuri, tarjoilua on tadydennettava useasti ja nain
ollen ruoka pysyy myos tuoreena. Kuitenkin monipuolisessa brunssikokonaisuu-
dessa noutopdydan tuotteena sitd on vaikeampi pitdé tasalaatuisen hyvassa kun-
nossa silla, se herkasti kuivuu, leipa kovettuu tai taytteiden mukaan kostuu liikaa,
eika tuote nain ollen valttAméatta pysy tasalaatuisen tuoreena. Brunssin aikaan toi-
mivat kahviopalvelut, varmistivat lopulta smorre -leipien tarpeettomuuden tuoteko-
konaisuudessa. Paatoksien pohjalta vitriinituotteiden saatavuus brunssin aikana

mahdollisti myds naiden leipien myymisen erikseen.

Toinen tuotevalikoimassa mietittanyt tuote on karamelli, jonka idea lahti liikkeelle
pienestd kahvimakeasta. ldeoiden kehittyessa, huomio kuitenkin kiinnittyi siihen,

ettd pienta kahvimakeaa ei erikseen tarvita silla menukokonaisuudessa taméan si-
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jasta voidaan kahvin kaveriksi nauttia croissantin, kuppikakun ja jalkiruoan. Bruns-
sin tyyli on muutenkin sellainen, etta kahvia ja teetéa nautitaan Iapi ruokailun, jolloin

ei tarvetta ole erikseen kahvimakealle.

Menujen yksittaisia ruokalajeja miettiessa oli hyva kysya, voisiko jotkut tuotteet os-
taa valmiina, jotta laatu ei karsisi. Liitteen 1 kevatmenussa olevat ranskanperunat
esimerkiksi paatettiin ostaa valmistuotteena tukusta, jolloin aikaa saastyy ja talléin
voidaan fish & chips makuparissa keskittda resurssit kalan ja kastikkeen erinomai-

seen valmistamiseen.

Myds nopeat paatokset syntyivat Hyvaska -leipomon valmiista tuotteista osaksi
brunssia, ettei kulut nousisi liian korkeaksi. Leipomotuotteita valittaessa paatettiin
ottaa tuotteet, jotka saavuttaisivat halutun tasalaatuisuuden verrattaessa itseteh-
tyyn. Erilaiset suolaiset leivonnaiset, makeat leivokset ja leivat haluttiin ostaa am-
mattilaisleipurien tekeména. Brunssilla haluttiin sailyttdd kaksi leipalaatua tarjolla
kerrallaan, joista vahintaan yksi tuote tulee Hyvéaskalta ja toinen voidaan valita Pirjo

Pakarilta tai ravintolatoiminnan vakaannuttua tehd& omaa leipa.

Ideointipaatoksien mukaan lokakuussa 2019 valikoitui nopeasti Hyvaska -leipomon
leivista brunssille oma leipatuote, jonka aistillisien ominaisuuksien arvioinnissa loy-
tyi halutut piirteet. Tama ihastuttavan pehmea ja muhkea salaattileipa haluttiin ottaa
ymparivuotiseen kayttoon. Sen rakenne ja ulkonako erottuu edukseen tarjonnasta.
(lite 2.) Toisen leivan haluttiin olevan vaihtuva tuote, jolloin kauden muuttuessa
vaihdetaan tuotteita. Ravintolan muuhun tarjontaan oli valikoitunut esimerkiksi sam-
pyloitd, punajuurileipad, myslileipaa ja ruisvuokaleipaa. Naiden liséksi eri kausille ja
juhlapdiviin sopivia tuotteita olivat esimerkiksi valkosuklaa-siemenleipa seka focac-

cia.

Jatkoa ajatellen tuotesuunnitteluun kuluva aika halutuista leivonnaisista siirtyy lei-
pomon tuotekehitykseen, jolloin ravintolan tehtavaksi jaad ehdottaa ja valita halutut
tuotteet. Muut brunssiin kuuluvat tuotteet pyritd&n tuottamaan itse ravintolassa, niin

paljon kuin kustannuksien puolesta on mahdollista.

Liitteen 1 taulukosta my6s selvida, etta lampimiin ruokiin kaytetdan paljon tytaikaa
ja laaja valikoima tuo raaka-ainekustannuksia korkeaksi. Menukokonaisuutta tar-

kastellessa viimeisimpina paatoksina oli viela jattaa yksi paaraaka-aine pois, silla
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menun monipuolisuus ei kaipaa paaruokana seka lihaa, ettd kalaa. Menukoko-
naisuus pitaa kuitenkin sisallaan ruokaisia salaatteja ja muita suolaisia vaihtoehtoja

paaruokien lisaksi.

Paatokset ideoiden karsimisesta ja menukokonaisuuden pienistd muutoksista hel-
pottivat huomattavasti esivalmistuksen maaraa. Myos valmistusvaiheiden ja kustan-
nuksien vahentyminen tuo toimintaan tehokkuutta, jolloin resursseja pystytaan
suuntaamaan oikein. Paatoksien pohjalta karkeasti laskettuna esivalmistukseen tar-
vittava aika vaheni yli kahdella ja puolella tunnilla. Liitteen 1 taulukossa valmistus-
aika on arvioitu seitseman tuntia ja kaksikymmentanelja minuuttia ja karsimisen jal-
keen paastaan alle viiteen tuntiin. Myds viimeistelyssa suurin helpotus tuli smorre -

leipien karsimisesta, jolloin henkilokunnan tarve vahenee huomattavasti.

Naista paatoksista pystyttin hahmottamaan toimiva tuotanto jatkokehitysta varten

ja paastiin kehittdmaan karsittua tuotekokonaisuutta eteenpain.

5.3 Brunssin kehittaminen

Ensimmaiset jatkokehitykset aloitettiin talvella 2019. Tassa kehityksessa perehdyt-
tiin tulevan kevaan 2020 kausimenuihin ja niiden siséltéon, iimeeseen ja esillepanon
ratkaisuihin. Taman pohjalta suunnittelua jatkettiin ja kehitystyon paatoksia rajattiin
kokonaisuudesta, muista kausimenuista, kustannusrakenteesta ja halutuista alihan-

kinta tuotteista.

Kehittaminen alkoi kevdan menujen reseptien laatimisella. Kaytettiin hyvaksi myos
valmiita ruokalajien valmistusohjeita tutuista tuotteista. Reseptien testaus jai kehi-
tystydssa pitkélti omien testauksien varaan, silla kevaan erikoistilanne vaikutti tuo-
tannossa testaamisen vahaisyyteen. Saatua reseptit kasaan, oli aika aloittaa an-
noskorttien tayttaminen reseptin raaka-aineiden mukaan, niin ettd ruoan kate olisi
haluttu seitsemankymmenta prosenttia. Annoskorttia luodessa oli valmistusohjeita
hieman vield muokattava, jotta kustannukset pysyisivat optimaalisella tasolla. Ta-
man kautta saatiin selville myds annoksien hinnat, josta pystyttiin laskemaan tarvittu

myyntihinta brunssille. Liitteessé 3 kevaan ensimmaisen menun annoskortit, jolla oli
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vaikutus laskettuun myyntihintaan. Liitteessa 4 hinta on laskettu menukokonaisuuk-
sien keskiarvosta, josta tuotteen lopullinen myyntihinta pydristettiin tasaluvuksi ylos-
pain. Myyntihinta pysyi rajauksien mukaisena, joten kehitystyota pystyttiin jatka-

maan kannattavuuden arvioimiseen henkilostokustannuksien kautta.

Henkildstokustannuksien arviointi aloitettiin tydntekijéiden yhteen lasketusta koko-
naistybajasta sisaltden brunssin valmistuksen, ruokalajien viimeistelyn, tarjoilun ja
jalkityot. Brunssin ruokatuotteiden esivalmisteluun ja viimeistelyyn arvioitu tydaika
on laskettu liitteessa 5. Taman mukaan Keittiossa esivalmistukseen arvioiduksi
ajaksi on laskettu viisi tuntia. Tama kuitenkin pitaa sisalladn myds semmoisia tuot-
teita, joihin ei joka kerta kulu aikaa. Siemennakkari ja artesaanihillo ovat tuotteita,
jotka oikein sailottyna sailyvat pitkaan, joten tuotetta voidaan valmistaa paljon ker-
ralla ja uusi eréa tehdaan vasta edellisen loputtua. Keittiossa tuotteiden viimeistelyyn
ja esille laittoon arvioitiin kuluvan noin puolitoista tuntia ja salin valmisteluihin ennen

avaamista oli laskettu yhden tunnin riittavan (liite 5).

Arvioitujen tybaikojen pohjalta brunssille laskettiin optimaalisien tyGtuntien 16yta-
miseksi minimityotunnit, keskimaaraiset tydtunnit seka maksimitydtunnit. Naissa
otettiin huomioon tyontekijdiden tarpeellinen maara. Minimaalisilla tunneilla keittio6n
saadaan yksi apu lisda arvioituun kiireellisempé&an aikaan. Maksimaalisilla tunneilla
tyontekijoitd on nelja, jolloin sekad salissa ettd keittiolla on brunssin aukioloajalla
kaksi ihmistéa (taulukko 4). Talla pyrittiin palvelutapahtuman laatu pitdmaan optimaa-
lisella tasolla. Taulukon 4 laskettujen henkiléstdresurssien ja luotujen annoskorttien
raaka-ainekustannuksien kautta paastiin laskemaan tarvittavat asiakasmaarat, jotta

toiminta olisi kannattavaa.
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Taulukko 4. Brunssin henkilostoresurssien laskeminen.

Tarvittava . . Maksimaaliset Keskimadrdiset Minimaaliset
henkilokunta Va0 e eeiens tyotunnit (h) tyotunnit (h) ty6tunnit (h)
1. Keittio Brunssin valmistusaika 5 5 5
1. Keittio Avaus valmistelut 2 1,5 1,5
1. Sali Avaus valmistelut 1 1 1
1. Sali + Keittio Brunssin tarjoilu 9:30- 14 9 9 9
2. Sali Saliapu 9:30/10 - 13:30/14 4 2 0
2. Keittio Keittidapu 9:30- 14 4,5 3 3
1. Sali + Keittio Loppusiivot 2 2 2
3-4hlo yhteensd valmistus, tarjoilu, lopputy6t 27,5 23,5 21,5

Palkkakustannukset saatiin kertomalla ty6tuntimaara keskimaaraisella tuntipalkalla
23,50 euroa. Brunssikokonaisuuden pohjalta raaka-ainekustannukset asiakasta
kohti olivat 6,83 € eli verottomasta hinnasta noin kolmekymmenta prosenttia. T&han
mennessa on saatu katteiden mukainen myyntihinta hahmotettua ja liitteessa 6 las-
kettua tarvittavat asiakasmaarat, jotta toiminta pysyisi kannattavana haluttujen kat-

teiden mukaisesti.

Brunssin kannattavuuden ja annoskorttien laskemisessa kaytettiin tavoiteltua asia-
kasmé&araa eli tuotteet sadalle hengelle laskettuna. Kun asiakkaita ajatellaan olevan
niin paljon, laskettiin kannattavuus taulukon 4 maksimaalisilla ty6tunneilla. N&ain ol-
len henkilostdresurssit jaivat kahteenkymmeneenkahdeksaan prosenttiin, joka alit-

taa maksimaalisien henkildstokulujen rajan seitsemalla prosentilla (taulukko 5).

Taulukko 5. Tavoitemyynti.

Tavoiteltu myyntimaara maksimaalisilla tyotunneilla

€ %
Myyntimaara 100
Myyntihinta 26 2600,00 114
Veroton myyntihinta 2280,70 100
Veroton raaka-ainehinta 6,83 683,00 30
Tavoitemyyntikate 1597,70 70

Henkilostokulut 23,50 € /h, tyoaika 27,5 646,25
Palkkakate 951,45 42
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Teknista totutettavuutta paastiin hieman testaamaan maaliskuun aikana ravinto-
lassa kevaan ensimmaéisen menun mukaisesti. Teknista toteutettavuutta helpotta-
maan laadittiin esivalmistuskansio, jossa esivalmistuslistaus menun ruokalajeista ja
kansiossa brunssiin kuuluvat reseptit. Taméan perusteella pystyttin menukoko-
naisuus myos toteuttamaan. Liitteessd4 7 kuvia noutopdydan esillepanosta
21.3.2020. Tasta ei kuitenkaan voida tehda suurempia johtopaatoksia, silla brunssin
tuottaminen jai lyhyeksi kokeiluksi. Brunssin laajempi testaaminen tuotannossa ja
sitd kautta arviointi jai kesken kevaan eritystilanteen vuoksi. Esimerkiksi annosko-
kojen optimaalisen maaran laskemista ja havikin arviointia emme paasseet suorit-
tamaan eikéa viela muita menuja testaamaan tuotantoon. Tamén pohjalta ensimmaéi-
sen menun kokonaisuus kuitenkin vaikutti toimivalta ja tAmé ohjaa brunssin kehitta-
mista jatkossa eteenpain. Esimerkiksi paatokset mahdollisista astioista, tarjoilujar-

jestyksesta ja kaytettavista laitteista muodostui selkeammaksi toteutuksen myo6ta.

Kun kevat oli saatu suunniteltua loppuun asti, oli tarkentavat tiedot muista kausista
luotava. Valmiiksi luodun menurungon, hinnan, esille panon ja ty6ajan puitteissa
muut menukokonaisuudet syntyivat, kausittaistein ilmeiden mukaan. Ravintolan tuo-
tantoon esivalmistuskansioon laaditaan kausien menujen sisallét, ruokalajien val-
mistusohjeet, tarjoiluastiat ja esillepanossa huomioitavat asiat seka alihankkijoiden
tuotteet, joita menuilla kaytetddn. Tuotannon avuksi laadittavat tiedostot tulevat vain

keittion omaan kayttoon, eika nain ollen julkaista tassa kehitystydssa.

5.4 Brunssin tuotteistus

5.4.1 Brunssin visuaalinen ilme

Vuosikellon mukainen ilme. Brunssisuunnittelun tuloksena luotiin vuosikellon mu-
kainen brunssi. Brunssin ilme ja nimet muuttuvat kausijaottelun mukaan neljaan
osaa. Kausijaottelussa on huomioitu vuodenajat, sesonkiajankohdat ja -raaka-ai-
neet seka teemalliset muutokset ilmeessa. Liitteeseen 8 luotua vuosikelloa pysty-
tdan jatkokayttdmaan brunssin viestinnan pohjana markkinoinnissa. Teemojen

myota voidaan valita mieleinen nimi kullekin kaudelle ja saman kauden menuilla
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kaytetaan yhta nimeda. Esimerkiksi kevaan brunssilla kaytdssa oli Kevaan ensisateet
2020, joka olisi ollut kaytossa koko kevatkauden, jos ravintola olisi ollut normaalisti
toiminnassa. Vuosikello jakaa siis kaudet teeman mukaan, jolloin ilme, varitys ja
keskeiset asiat muuttuvat kaudesta toiseen. Vuosikellon mukaisessa visuaalisen il-
meen luomisessa voidaan jatkossa kayttdd teeman mukaisia kuvia markkinoin-
nissa. Esimerkiksi kevaan brunssin teema luotiin auringonsateen ja kevathangen

ymparille, jolloin kuva luonnosta toimii luomaan oikean ilmeen (liite 9).

Brunssimielikuvan luominen. Pdydéan visuaalisessa ilmeessa tuodaan kuppia ja
kattiloita esille ravintolan nimeen ja tyyliin sopivalla tavalla esimerkiksi levitteiden,
salaattilisukkeiden, paaruoka kastikkeen, hillon, smoothien ja jalkiruoan tarjolle pa-
nossa. Brunssiin liittyv& informaatio viestii brunssista saatavia mielikuvia ja on néin
ollen osa ilmetta. Liitteessa 10 on brunssille luotu viesti kotisivuja varten, jossa ker-
rotaan lyhyesti brunssisisallosta. Tama kotisivulle laitettu kuvaus brunssissa pysty-
taan kayttamaan ymparivuotisesti silla viestissa esiin tulevat elementit ovat mukana

kaikilla menuilla.

Menun ilmeessa halutaan korostaa raaka-aineita ja tuoda ruokalajit yksinkertaisesti
esille. Talla pyritddn pitamaan menu selkeana, vaikka tuotekokonaisuus on laaja.
Menurungon ilme ja tyyli pysyy samana, kuin brunssimalli liitteessa 11. Menun ilme
edustaa Aarella ravintolan tyylia omalla logolla ja perus elementeilld varustettuna,
sisélto ja menurakenne siihen erikseen suunniteltuna. Leikkisyyttd ja nuorekkuutta

menuun tuo tyylin mukaisena elementtina menun layout eli ulkoasu.

Ravintolan identiteettiin tunnistettava layout menuissa nakyy
v" ravintolan logon mukaisella tyylilla muotoillussa brunssin nimessa,
v" menurungon viivaelementein ja kuvituksin seka

v’ tekstissa plusmerkin kayttéa ruokalajiin osia yhdistamisessa.

Yhdyssanan sijalta kaytettavasta tyylista nakyy ravintolan nimessa kuppi + kattila ja

ruokatuotteessa esimerkiksi juustoja + artesaanihilloa. (Liite 11.)

Tarjoilutapa. Tarjoilutapana noutopéyta tyyliin ruokalajit on asiakkaan otettavissa
tarjoilupdydasta ja juomat palvelutiskilta. Noutopdytana kaytetaan ravintolan nouto-
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poydaksi suunniteltua yhdistelmaa, jossa yksi tarjoilutaso ilman sahkéa, yksi kylma-
poyta ja kaksi lampopoytaad kaytettavissa. Brunssilla asiakaspoytiin on valmiiksi ka-
tettu ruokailuvalineet ravintolan tyylin mukaisesti kaarittyna serviettien sisalle koriin.
Valmiiden varauksien kohdalla voidaan poytaan kattaa valmiiksi juomalasit ja vesi-
kannut. Myds brunssilla erikseen myytava alkumalja tarjoillaan poytaan, jos se on
valmiiksi varattu. Erikoisjuoma tai smoothie tarjoillaan asiakkaalle suoraan poytaan,
riippuen juomasta. Poytaan tarjoilulla halutaan asiakkaiden kokevan henkil6kohtai-
sempaa palvelua pienilla teoilla. Liitteessa 12 on eroteltu jokaiset ruokalajikohaiset

tarjoilutavat ja -jarjestys esillepanossa.

5.4.2 Brunssin ruokatuote

Noutopdyta tarjoilussa kiinnitetddn huomiota ruokatuotteen laatuun, runsauteen ja
houkuttelevuuteen kellonajasta rippumatta. Myds tarjoiluottimet valitaan sen mu-
kaan, ettei turhaa ruokahavikkia paasisi liian isoilla ottimilla syntymaan. Yleisimmat
erityisruokavaliot kasvis, laktoositon ja gluteeniton on huomioitu suoraan tarjoilta-
vissa ruokalajeissa ja keittioltd on aina saatavilla korvaavia tuotteita kaikille yleisim-
mille erityisruokavalioille edella mainittujen lisdksi. Valmiiden varauksien kautta voi-
daan varmistaa kaikille haluttu palveluelamys erityisruokavaliot esivalmistuksessa

huomioiden.

Raaka-aineiden ja esivalmisteiden hydtykayttd. Ruokah&avikin minimointiin halu-
taan kiinnittd& huomiota myds brunssilla, joten kaytetdaan keittiosta I0ytyvat raaka-
aine resurssit hyvaksi. Tama tarkoittaa sitd, etta voidaan soveltaa keittion mukaan
ruokalajien sisaltéa, vaihtamatta paaraaka-aineita ja ruokalajia. Esimerkiksi muna-
kasrullan taytteet, hillon raaka-aineet, salaattien lisukkeet, vaihtuva leipalaji, he-
delmé- ja juustolajit sek& smoothien makumaalimaa voidaan vaihtaa tarvittaessa,
silla ndma eivat viestinnallisesti aiheuta mitddn muutoksia menuilla. Jos brunssilta
jaa yli hyvin sailyvia raaka-aineita tai esivalmisteita, pystytadnko raaka-aineet jatko-
kayttamaan esimerkiksi kuivattuna, saildttyna, vakuumissa tai muuten hyvin pakat-
tuna, pakastettuna tai optimaalisessa sailytyslampdtilassaan saastaa seuraavaan

brunssiin tai muuhun ravintolan kayttoon. Tassa tapauksessa saastetaan vain ne
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raaka-aineet ja esivalmisteet, jotka ei ole poikenneet optimaalisesta sailytyksesta

oikeassa lampdtilassa, jolloin varmistetaan néiden tuotteiden tuoteturvallisuus.

Ruokatuotevalikoima. Brunssin tuotekehityksen mukaan luotiin jokaiselle kaudelle
menukokonaisuudet. Kaikkien neljan kausikokonaisuuksien menuissa on nakyvilla
ruokalajit ja niiden muutokset kauden sisalla (litteessa 13). Ruokatuotevalikoiman
runko pysyy muuttumattomana lapi vuoden, vaikka ruokalajeja muuttuukin. Bruns-
sin ruokatuotekokonaisuudessa oleellista on, etta se ei rajaa varsinaisesti alkuruo-
kia, paéaruokia ja jalkiruokia erikseen. Talla halutaan pitaa ruokalajien tasainen laa-
dukkuus ja leikkisa yhdisteleminen brunssityyliin mahdollisena seka oleellisesti erot-
tua lounaan valikoimasta. Jokainen ruokalaji edustaa tarkedd osaa kokonaisuu-

desta.

Menu sisaltda kolme maukasta ja tayttavaa salaattia: vinrea salaatti, proteiini poh-
jainen salaatti seka hiilihydraatti pohjainen salaatti. Ruokaisien salaattien mydéta
pystyttiin keventamaan paaruokien tarvetta. Leipavalikoimaan valikoitui salaattileipa
ymparivuotiseen kayttoon ja taman kanssa tarjolla on myos vaihtuva kausileipa.
Suolaisien valikoimasta [0ytyy piirakkaa tai muuta suolapalaa, pannaria ja muna-
kasta. Taman lisaksi lampiminé ruokina vaihtuvat ruokalajit kasvista, lihaa tai kalaa,
joita taydentdmaéan on suunniteltu sopiva lisuke tai kastike. Yksinkertaiset brunssille
oleellisesti taydentavat ruokalajit ovat juusto- ja hedelmatarjoilu seka tuoreet crois-
santit. Valikoiman makea osuus koostuu raikkaasta smoothiesta, pienesta kuppika-
kusta ja kupista tarjoiltavasta jalkiruoasta. Ruokalajien makumaailma muuttuu me-

nujen ja kausien mukaan.

5.4.3 Brunssin saatavuus

Brunssi suunniteltiin tarjottavaksi Aarella -ravintolassa lauantaisin kello 9:30 —
14:00. Brunssi on tarjolla my0s sunnuntaisin Kalevan Navetan ollessa auki tapah-
tumien mukaisesti. Brunssi tuo ruokatuotteet asiakkaan saataville noutopdyta ruo-
kailuna. Asiakkaat voivat varata brunssipaikat ennakkoon myyntipalvelun kautta tai
tulla suoraan paikan paalle ilman varausta. Brunssin myyntihinnaksi muodostui kak-
sikymmentékuusi euroa. Brunssi on ostettavissa ravintolan palvelutiskilta, jonka jal-

keen paasee nauttimaan Aarella-brunssin antimista.
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6 POHDINTA

Kehitystyon tulokset on tarkoitettu toimeksiantajan vapaaseen kaytt6on. Menujen
laajan vaihtuvuuden vuoksi brunssin toteuttamisessa on valinnanvaraa. Myds
brunssin tuotantoon laadittu esivalmistuskansio mahdollistaa brunssin valmistami-
sen. Tyon aihe oli hyvin ajankohtainen ravintolan uuteen toimipisteeseen muutta-
essa, silla kehitettavia palvelukokonaisuuksia oli paljon. Ravintola saa tuotannon
kayttoon esivalmistuskansion sisaltden ruokalajien valmistusohjeet, menujen sisal-
|6t ja tarvittavien alihankkijoiden tuotteet, joita menuilla kdytetaan. Toimeksiantaja
saa kayttoonsa naiden liséksi lasketut annoskortit, henkilostoresurssilaskelmat,
kannattavuuden laskukaavat tavoiteasiakasmaarilla laskettuna, vuosikellon mukai-

set nimet ja ilmeet ja lopulta kahdenkantoista menukokonaisuutta.

Opinnaytetyoprosessissa ajanhallinta oli ongelmallista, silla prosessiaika ylittyi ta-
voitellun aikataulun. Alkuperaisella ajoituksella edennyt opinnaytetyd olisi helpotta-
nut prosessia huomattavasti. Ajanhallintaa hankaloitti ravintolan keskeneraisyys ja
muiden kiireiden vuoksi tyon keskeytyminen syksylla. Opinnaytetyon kaynnistami-
nen ja ideointi lahti alun perin jouhevasti liikkeelle, mutta tyo jai taka-alalle syksylla.
Tama lopulta muutti ajatusta tyon rajauksien hahmottamisesta, joten lopullinen ke-
hitetty kokonaisuus ehtid muuttua matkan varrella. Kuitenkin rajat eivat muuttuneet
ja tavoiteltu tuote kevéatkauden brunssista saatiin aikaiseksi melko nopeasti. Kirjalli-
nen osuus ja muiden kausien tarkennetut tiedot venyttivat lopulta opinnaytetyon lop-
puun viemista. Kattavasta lopputuloksesta voi olla kuitenkin ylpeé, millaisen koko-

naisuuden lopulta loin.

Oman urani kannalta opinnaytetyd auttoi hahmottamaan ravintolatyon kokonai-
suutta paremmin omassa tydssani. Ravintolan tyotekijana paasen lopulta toteutta-
maan brunssia, joten pystyn arvioimaan ja kehittamiin tydni tulosta jatkossakin. Jat-
kotoimenpiteina voivat olla kannattavuuden seuraaminen, tydajan optimointi ja ruo-

kahavikin minimointi.
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Liite 1. Taulukko tuoteominaisuuksista arviointikriteereina.

KEVATMENU 1

Kirkas caesar salaatti (I, g)

Kanasalaatti +
korianterijogurtti (I, g)

Kaalisalaatti +
inkivddarimajoneesi (m, g)
Smorreleipa, tayte:
Naudankieli, harissajog,
punasipuli, perunasipsi ()

Rieska (v)

Voi +sormisuola (I, g)

Punajuurilevite (m, g)

Sipuli-pekonipiirakka (1)

Munakasrulla (m, g)

Munakoisopannari (I, g)

Valimerenmakkaraa +
fenkolia (m, g)

Fish &
Chips (m, g)

Sitrus-aioli (m, g)

Croissant (I)

Porkkanahillo (v, g)

Vuohen gr-, cheddar- ja
v.homejuusto (I, g)

Siemennakkari (v, g)

Appelsiini, kiivi, persimon
(v, 8)

Sekamarjasmoothie (I, g)

Porkkanakuppikakku (I, g)

Suklaakeitto ja
vaniljacreemi (I, g)

Karamelli (v, g)

Appelsiinikaakao (I, g)

KOKONAISUUS

Aistittavat laatuominaisuudet

Tunnistettava, raikas, rapea, maukas

Aarella tyyliin tunnistettava tuote
runsaana salaattian, ruokaisa, varikas,
monipuolinen

Tayteldinen, raikas, mausteinen, rapea,
kostea

Aérell3 tunnistettava tuote
makumaailmana, paljon tekstuureja,
rapea, maukas, tayteldinen ja

Yksinkertainen, maukas, tuore, pehmea

Suolasen maukas

Véarikas, tayteldinen, maukas, kostea

Ihastuttavan rasvaisen maukas, kostea,
rapea, lammin

Aarelle tunnistettava tuote, pehmoinen,
kostea, tayteldinen, lammin

Rapea, maukas, lammin, ihanan
suolainen

Rasvaisen maukas ja mausteinen
tuoksu ja maku, kosteaa ja rapeaa,
lamminta

Rapea, maukas, ihanan suolainen,
lammin

Ihastuttava makuyhdestelma
hapokkuutta, rasvaisuutta ja
valkosipulia, kylma

Ilmava, pehmed, tuore, ihanan
rasvainen

Makea, varikds, mielenkiintoinen

Monipuolinen valikoima, kovaa ja
pehmoista juustoa, aromikkaita

Rapea, suolainen, ohut

Tuoreus, varikkyys, raikkaus,
terveellisyys

Raikkaus, suomalaisuus, pehmeys

Kostea, maukas

Houkuttelee maistamaan, tayteldinen,
pehmea, klassikko maut, kylma

Akkimakea

Aromikas, lammittava, mausteiden
tuoksu

Raikas, varikas, vaihteleva, runsas,
monipuolinen, leikkisat makuyhdisteet

Tuoteydin, sisalto

Runsas vihred salaatti,
oljypohjaisella kastikkeella
(munaton) ja lisulla

Proteiinipitoinen salaatti,
maitopitoisella lisdakkeella

Hiilihydraattipitoinen salaatti,
makukastikkeella ja lisukkeella
Tuoreena paahdettu smorreleipa,
muuttuvat taytteet
kala/liha/kasvis, makuparit

Vaihtuva tuore |leipomotuote

Levite 1. rasva

Levite 2. kasvis

Suolainen piiras, piirakka tai
muu

Lammin munakas tai kokkeli eli
kananmunaa darella tapaan
Ladmmin, darella suolainen
pannukakku (munaton)
Lammin paaruoka liha

Lammin paaruoka kala
Lammin lisuke

Lammin / kylma kastike
paaruokien mukaan

Raakapakaste, joka tuoreena
paistetaan (hillon ja juuston
kanssa syotavaksi)

Artesaanihillo

1. Juustoportin
2.suomalainen homejuusto
3. Jukolan cheddar /vasterbotten

Rapea lisdke juuston kanssa
nautittavaksi

3 erilaista hedelmaa kauden
mukaan

Tuoreena blendattu smoothie

Makeaa kahvin kanssa,
jalkiruokaleivos Hyvaska Oy

Lusikoitava jdlkiruoka darella
tapaan

Kahvimakea

Erikoisjuoma

Monipuolinen, runsas,
erityisruokavaliot helposti
mukattavissa, nuorekas

1(2)

Raaka-aine valinnat, suomalaisuus,
trendikkyys, vaihtuvuus, kausittasuus

Kansainvadlinen ja ajaton

Suuri proteiinipitoisuus terveystrendi,
ymparivuotiseen kdyttdon soveltuva

Terveystrendi, eri kausilla eri kaalilajit,
aasian maut

Ymparivuotiseen kayttoon, makuparit
tarkoin valittu, taytteissa twistaus
suomalaisuutta - tunisian maustetta
Kausivaihtuvuus, monipuolisuus
vaihdoksiin

Ajaton, scandinaavisen keittion
makupohja, juustoportti

Itdmainen, kansainvéalinen terveystrendi,
kdytetddn suomalaisia makuaineita

Ajaton brunssisuolainen, vaihtuvuus
liha/ kala/ kasvis-juusto, kauden
mukaan

Scandinaavinen ja ajaton brunssituote,
taytteet keittion mukaan

Ajaton, darella twistaus suolaisena
taytteineen

Airelld makumaailma
Kansainvadlinen, englantilainen, ajaton

Makuparina lamimille ruoille, ajaton

Ajaton brunssiruokalaji,
kansainvédlinen, ranskalainen

Keittion mukaan, trendina kayttaa
muutakin kuin marjoja, darella
mausteita kdyttaen

Ajaton, aina suomalaiset juustot,
suositaan lahi- ja
yhteistydkumppaneiden juustotiloja,
kansainvaliset maut

Terveystrendi, suolakeksin tilalta,
gluteeniton

Aina kuin mahd. tuoreet laadukkaat
suomalaiset hedelmat (kevaalla vahiten)
+ kansainvaliset sitrushedelmat

Terveystrendi =suomalaiset marjatja
proteiininlahde

Ajaton, helppo noutopdytdleivonnainen
silla tuote suoraan annoksina,
kausivaihtelulla maut

Makeaa aarella mauin, suklaa
monipuolinen, appelsiini tuomaan
raikkautta

Itse tehty makeinen, vaihtuvuus keittion
mukaan

Kauden mukaiset vaihdot, kuuma- ja
kylmédjuomina, erikoisjuomien
trendikkyys

Kansainvéalinen, itdmainen,
varimerellinen, suomalainen,
scandinaavinen, darelld maut, ajattomat
tuotteet



KEVATMENU 1

Kirkas caesar salaatti (I, g)

Kanasalaatti + korianterijogurtti (I, g)

Kaalisalaatti +inkivaarimajoneesi
(m, g)

Smorreleipd, tayte: Naudankieli,

harissajog, punasipuli, perunasipsi

(1)

Rieska (v)
Voi +sormisuola (I, g)

Punajuurilevite (m, g)

Sipuli-pekonipiirakka (1)

Munakasrulla (m, g)
Munakoisopannari (I, g)

Valimerenmakkaraa + fenkolia (m, g)

Fish &
Chips (m, g)

Sitrus-aioli (m, g)

Croissant (l)

Porkkanahillo (v, g)

Vuohen gr-, cheddar- ja v.homejuusto
(1,8

Siemennakkari (v, g)
Appelsiini, kiivi, persimon (v, g)

Sekamarjasmoothie (I, g)

Porkkanakuppikakku (1, g)

Suklaakeitto ja vaniljacreemi (I, g)

Karamelli (v, g)

Appelsiinikaakao (I, g)

KOKONAISUUS

Resurssit: arvioitu Valmistus-
ty6aika vamistus  kustannuksien

ja viimeistely maara
28 min 4 min Sopiva
36 min 4 min Sopiva
36 min 4 min Sopiva
Kustannuksia liikaa:
50 min ajallisesti ja raaka-
ainemaarina
n.3 min
6 min /asiakas* Ok, nostaminen vie
vahan turhaa aikaa
4 min Sopiva
12 min Sopiva
Ok, vie vahan turhan
30 min 2 min paljon aikaa
valmistaa
16 min 6 min Sopiva
16 min 4 min Sopiva
24 min 12 min Pdaruoatvieliikaa
valmistusaikaa ja
laajuus tuo raaka-
24 min 12 min aine kustannukset
korkeaksi
30 min 6 min
12 min 4 min Sopiva
> min 6 min Raa.ka-tuotc.e
sopivaan hintaan
16 min 2 min Sopiva
4 min Sopiva
24 min 2 min Sopiva
4 min 4 min Sopiva
Sopiva
. . Valmis tuote,
2min 2 min

sopivaan hintaan

30 min 8 min Sopiva

24 min 4 min Vie turhaa aikaa?

16 min 12 min Sopiva
1 in+
7h 24 % m|n Liiallisia valmistus-
) *|eipa-
min kustannukset

tarjoilu

Valmistustapa ja tarvittavat
laitteet

Peseminen ja sekoitus
kylmana

Uunissa paistaminen,
sekoitus kylmana
Sauvasekoitin ja mandoliini
sekoitus kylmana
Keittdminen, mandolointi,
|eikkaaminen,
rasvakeittiomella
frittaaminen + parilalla
paistaminen tilauksesta

Lammittdminen tilauksesta

Leikkaaminen
Kypsentaa uunissa, ajaa
kutterilla massa tasaiseksi

Paistaminen uunissa

HOyrytys uunissa

Paistaminen uunissa

Paistaminen uunissa

Temperointi, frittaus
rasvakeittimella
Perunoiden leikkaminen
paloiksi, frittaus

Majoneesin emulgointi
sauvasekoittimella

Uunissa paistaminen aamulla

Keittaminen hilloksi
Leikkaaminen
Uunissa paistaminen
Leikkaaminen

Kylmana, tuoreena

Keittaminen ja vatkaus

Keittaminen

Keittdminen

Liian monta valmistusvaihetta
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Toimivuus ja tasalaatuisuus

Onnistuu, kun valmistaa vaihdot
tuoreeltaan ja tarjoilee kylmapoydasta

Vaikea toetuttaa, sillda menee paljon
aikaa valmistella erikseen asiakkaille
ja tarjoilla poytdan. Myos
erityisruokavalioiden huomioiminen vie
enemman aikaa valmistukseen
tuoreeltaan.

Onnistuu pitdmaan tarpeeksi kosteana
ja lampimana, kun muistaa tehda
vaihdokset tarpeeksi usein

Pysyy kuumana esilla, kun vaihtaa
valilld uudet poytaan, lampokaapissa
pieni vaihto valmiina (salamanterilla
tirisevd, rapea pinta)

Pysyy lampimdna ja rapeana, kun
valmistaa tuotetta tuoreeltaan (apuna
voi kdyttda salamanteria)

Onnistuu, kun laittaa kylmalevylle
esille ja vaihtaa kesken brunssin uuteen

Onnistuu hyvin, aamulla paistetaan
tuoreena

Onnistuu hyvin, tehty valmiiksi kylmaan
edellisena paivana

Onnistuu hyvin, leikataan samana
aamuna

Onnistuu hyvin, tehty valmiiksi
edellisena paivana

Onnistuu, kun tuoreeltaan leikataan
poytaan

Onnistuu, kun valmistaa tuoreeltaan ja
laittaa esille kylmalevylle

Onnistuu, kun tuotetaan tasalaatuisena
tuotteena leipomosta ja laitetaan esille
kylmapoydalle

Onnistuu, kun s&dil66 kylmassa hyvn ja
viimeistelee vasta aamulla ja laittaa
kylmalevyn paélle esille tarpeeksi
vahan kerralla

Sokeria lammittaessa, lopputulos voi
olla erilainen silla Iampdtila on
tarkkaa

Ok (pitda miettia miten pidetaan
tarpeeksi kuumana)

Toimivuutta vaikeuttamassa Brunssin
aikana ja esivalmistukseen tarvittavat
henkil6storesurssit
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Liite 2. Kuvat brunssileivasta.
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Liite 3. Kevaan 1 menun annoskortit.

HULEIEYH Adrelli kirkas caesarsalaatti Menu: Kevat 1 ACCLCICIEY Kana-korianterisalaatti Menu: Kevat 1

Ainehinta /ann: 53,14 Verollinen myyntihinta 201,93
Ainehinta /ann: 31,93 Verollinen myyntihinta 121,33 _— o T
— —— Kate% : 70 % Veroton myyntihinta: 177,13
0, . 0, 1hi . — e
Kate% : 70 % Veroton myyntihinta: 106,43 Myyntikate: 123,99
Myyntikate: 74,50 alv(%) 14%
alv (%) 14% Annoskoko: 0,059 Annosmaara: 99
Annoskoko: 0,046 Annosmaara: 100 Osto- PH%  Kaytts- Raaka- aine Ostohinta  Kayttd- Aine-
Osto- PH % Raaka- aine Ostohinta  Kayttd-  Aine- paino paino (veroton)  hinta hinta
paino (veroton) hinta hinta 1,240 10 1,116 |Kanan rintaleike Atria 7,83 8,70 | 9,71
1,000 1,000 |Apetit romaine leikattu 6,70 670 | 6,70 0,200 0,200 |Rypsioliy 145 145 10,29
. . . 0,100 0,100 |Korianteri(jogurttiin +kanaan) 26,00 26,00 | 2,60
1,600 1,600 |Apetit Amerikan-romaine-punasal 5,36 5,36 8,58 o
i 0,025 0,025 Valkosipuli 4,18 4,18 0,10
Kirkas caesar 0,040 0,040 |Suola 0,69 069 |0,03
0,158 0,158 |Anjovis 22,50 22,50 3,56 0,650 0,650 |Puolukka 6,17 617 | 4,01
0,020 0,020 |Dijon originale sinappi 5,64 5,64 0,11 0,330 0,330 |Hillosokeri 2,02 2,02 | 0,67
0,015 0,015 |Valkosipuli 4,18 4,18 0,06 0,007 0,007 [Juustokumina 16,80 16,80 | 0,12
0,600 0,600 [Rypsioljy 1,45 1,45 0,87 0,151 5 0,143  [Punasipuli 1,50 1,58 0,23
0,250 20 0,200 |Sitruunan kuori ja mehu 1,75 2,19 0,44 0,500 99 | 0005 [Pikkeliliemi 113 113,00| 0,57
0,160 0,160 |Visterbotten juusto 13,91 13,91 | 2,23 0,422 10 | 0,380 |Myskikurpitsa 14,56 16,18 | 6,15
0,040 0,040 Suola 0,69 0,69 0,03 0,700 0,700 [|Jogurtti 3,62 3,62 2,53
o A 0,015 0,015 Harissa 19,30 19,30 | 0,29
Uunikuivattu tomaatti . .

T i 0,150 20 0,120 |[Sitruunanmehu + kuori 1,75 2,19 0,26
0,800 30 0,560 _ [Kirsikkatomaatti 10,98 1569 | 8,78 1,667 10 | 1,500 [Suomalaisia salaatteja 13,00 14,44 [21,67
0,100 0,100 |Sokeri 1,33 1,33 0,13 0,200 0,200 |Dolerucola 12,95 12,95 | 2,59
0,100 0,100 [Yrttidljy 4,44 4,44 0,44 0,300 0,300 |Yrttidljy 4,44 4,44 | 1,33
Yht 4,553 kg Yht 31,93 Yht 5831 |keg Yht |[53,14




BT pikkeliliemi

HILUEIETH Kaalisalaatti + inkivaarimajo

Ainehinta /ann:- Verollinen myyntihinta 4,30
Kate% : 70% Veroton myyntihinta: 3,77
Myyntikate: 2,64
alv(%) 14 %
Annoskoko: 0,010 Annosmaara: 100
Osto- PH%  Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kaytto- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,245 0,245 |Vakiviinaetikka 1,86 1,86 | 0,46
0,245 0,245  [Sokeri 1,33 1,33 | 0,33
0,500 0,500 |Vesi
0,002 0,002 |Laakerinlehti 59,50 59,50 | 0,12
0,008 0,008 |Tahtianis 11,52 11,52 | 0,09
0,006 0,006 |Fenkolinsiemen 23,17 23,17 | 0,14
Yht 1,006 (kg Yht | 1,13
I iy
Ainehinta /ann:- Verollinen myyntihinta 16,87
Kate% : 70% Veroton myyntihinta: 14,80
Myyntikate: 10,36
alv(%) 14%
Annoskoko: 0,010 Annosma: 100
Osto- PH%  Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kaytto-
paino paino (veroton) hinta
0,050 0,050 |Timjami 26,00 26,00 | 1,30
0,040 0,040 (Basilika 26,00 26,00 | 1,04
0,030 0,030 |Persilja 26,00 26,00 | 0,78
0,020 0,020 |Valkosipuli 4,18 4,18 (0,08
0,015 0,015 |Suola 0,69 0,69 | 0,01
0,845 0,845 |Rypsidljy 1,45 1,45 | 1,23
Yht 1 kg Yht | 4,44

Menu: Kevat 1

Ainehinta /ann: 8,61 Verollinen myyntihinta 32,71
Kate% : 70% Veroton myyntihinta:_
Myyntikate: 20,08
alv (%) 14 %

Annoskoko: 0,050 Annosmaara: 100

Osto- PH%  Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytto-

paino paino (veroton) hinta

0,941 15 0,800 |Punakaali 1,12 1,32 1,05
1,765 15 1,500 |[Kerdkaali 1,04 1,22 1,84
0,632 5 0,600 [Fenkoli 2,16 2,27 1,36
0,816 0,800 |Porkkana 0,88 0,90 0,72
0,500 0,475 |[Sipuli 1,44 1,52 0,72
0,400 99 0,004 |Pikkeliliemi 1,13 113,00 0,45
0,050 0,050 |Lehtipersilja 22,60 22,60 1,13
0,044 10 0,040 |Keltuainen 1,82 2,02 0,08
0,600 0,600 |[Rypsicljy 1,45 1,45 0,87
0,005 0,005 |Suola 0,69 0,69 0,00
0,002 0,002 |Kok. mustapippuri 15,70 15,70 0,03
0,010 0,010 |Inkivaari raastettuna 4,43 4,43 0,04
0,125 20 0,100 |Sitruunan mehu +raaste 1,75 2,19 0,22
0,015 0,015 |Dijon sinappi 5,64 5,64 0,08

Yht 5,001 |kg Yht 8,61
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Ruokalaji: Juureslevite

Menu: Kevat
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QULUEIETH Leivat ja voi

Ainehinta / ann: 79,02 Verollinen myyntihinta 300,29

Kate% : 70 % Veroton myyntihinta:-

Myyntikate: 184,39

alv(%) 14%

Ainehinta /ann: 3,31 Verollinen myyntihinta 12,57
Kate% : 70 % Veroton myyntihinta:
Myyntikate: 7,72
alv(%) 14%
Annoskoko: 0,020 Annosmaara: 100
Osto- PH % Raaka- aine Ostohinta  Kaytto- Aine-
paino (veroton) hinta hinta
1,474 5 1,400 |Punajuuri tai porkkana 0,88 0,93 | 1,30
0,080 0,080 [Tragano extra virgin oil 51 6,84 6,84 | 0,55
0,050 0,050 [Vvalkosipuli 4,18 4,18 | 0,21
0,100 20 0,080 |Sitruuna 1,75 2,19 | 0,18
0,015 0,015 (Suola 0,69 0,69 | 0,01
0,003 0,003 Kok.pippuri 15,70 15,70 | 0,05
0,150 0,150 |Vesi

0,020 0,020 |Yrtti 26,00 26,00 | 0,52
0,200 0,200 [Auringonkukansiemen 2,07 2,07 10,41
0,020 0,020 [Inkivaari (porkkanaan) 4,46 4,46 | 0,09
Yht 2,018 |kg Yht 3,31

Annoskoko: 0,112 Annosmaara: 100

Osto- PH % Raaka- aine Ostohinta  Kaytto-

paino (veroton) hinta

1,300 1,300 |Juustoportin laktvoi (a 13 g) 10,00 10,00 |13,00
Leipa 1l

2,536 2,536 |Salaattileipa 8x317 g (4 53 g) 6,62 6,62 (16,79

2,873 2,873 |Salaattileipa 13x221 g 6,33 6,33 (18,19
Leipd 2

4,500 4,500 Perunarieksa 80x45g 6,90 6,90 |31,05
Muita leipdvaihtoehtoja toiseksi mm.
Punajuurileipa 5,5x630g (a 35g) 3,97 3,97
Valkosuklaasiemenleipa 10x467g 5,35 5,35
Focaccia koko 30x38cm 4x1kg (a 40g) 5,00 5,00
Myslileipa 10x500 g 4,40 4,40
Ruisvuokaleipa 4x916g (a 37g) 2,73 2,73
Sampyloita 100x(a 45 g) 8,89 8,89

Yht 11,209 |kg Yht (79,02




Sipsejd ja siemenia
Ainehinta /ann: 13,50 Verollinen myyntihinta 51,29
Kate% : 70% Veroton myyntihinta:
Myyntikate: 31,49
alv (%) 14 %
Annosmaara: 100

Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytto- Aine-

paino (veroton) hinta hinta

6,000 99 0,060 [Syvédpaistodljy 1,47 147,00 8,82
0,089 0,087 Maa-artisokka 5,61 5,72 0,50
0,089 2 0,087 Porkkana 0,88 0,90 0,08
0,089 0,087 [Palsternakka 2,02 2,06 0,18
0,089 2 0,087 Lehtikaali 7,93 8,09 0,70
0,145 40 0,087 |[Metro kikherne 2,5/1,5kg 1,32 2,20 0,19
0,092 5 0,087 Myski kurpitsa 14,56 15,33 1,33
0,020 0,020 |[Suola 0,69 0,69 0,01
0,080 0,080 [Pellavansiemen 1,96 1,96 0,16
0,080 0,080 Metro siemensekoitus 4,68 4,68 0,37
0,080 0,080 [Auringonkukansiemen 2,07 2,07 0,17
0,080 0,080 Kurpitsansiemen 5,12 5,12 0,41
0,080 0,080 [Kuivattu karpalo 7,16 7,16 0,57
Yht 1,002 |kg Yht 13,50

Ruokalaji: Munakasrulla

Ainehinta /ann: 12,24 Verollinen myyntihinta 46,52
Kate% : 70 % Veroton myyntihinta:
Myyntikate: 28,56
alv (%) 14 %
Annoskoko: 0,055 Annosmaara: 100
Osto- PH% Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kaytto-
paino paino (veroton) hinta
4,600 4,600 |Kananmunamassa 5 kg 2,17 2,17 9,98
0,040 0,040 |Suolaa 0,69 0,69 0,03
0,600 0,600 |Juureshakkelus 1,50 1,50 0,90
0,300 0,300 |Yrttidljy 4,44 444 | 1,33
Yht 5,54 |kg Yht 12,24
Ruokalaji: Suolainen pannari
Ainehinta /ann: 16,65 Verollinen myyntihinta 63,28
Kate% : 70 % Veroton myyntihinta:_
Myyntikate: 38,86
alv(%) 14%
Annoskoko: 0,055 Annosmaara: 100
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytto- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
1,750 1,750 |Arla lakt maito 1,26 1,26 2,21
2,500 2,500 |Arla maitorahka 3,97 3,97 9,93
0,010 0,010 [Suola 0,69 0,69 0,01
0,600 0,600 |Glut.jauho 4,58 4,58 2,75
0,030 0,030 (Sokeri 1,33 1,33 0,04
0,158 5 0,150 [Munakoiso / 2,38 2,51 0,38
0,158 0,150 |(Sipuli/ 1,44 1,52 0,23
0,158 0,150 |Punasipuli 1,50 1,58 0,24
0,200 0,200 |[Yrttioljy 4,44 4,44 0,89
Yht 5,54 |kg Yht 16,65
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{ILEIETHE Fish & chips

Menu: Kevat 1

Ainehinta /ann: 89,85 Verollinen myyntihinta 341,44
Kate % : 70 % Veroton myyntihinta:
Myyntikate: 209,66
alv (%) 14 %
Annoskoko: 0,152 Annosmaara: 83
Osto- PH % Raaka- aine Ostohinta  Kaytto- Aine-
paino (veroton) hinta hinta
5,000 5,000 Hauki ruodoton/nahaton 5 kg 12,50 12,50 |62,50
Tempurataikina

0,580 0,580 Gluteeniton jauho 4,50 4,50 | 2,61
0,160 0,160 Maissijauho 3,53 3,53 [ 0,56
0,100 0,100 Suola 0,69 0,69 (0,07
0,900 0,900 Gluteeniton olut 4,05 4,05 | 3,65
0,020 0,020 Ruokasooda 2,45 2,45 | 0,05
0,500 0,500 Olvi vissy 1,50 1,50 | 0,75
4,000 90 0,400 Syvépaistodljy 1,47 14,70 | 5,88
0,050 0,050 Suola 0,69 0,69 ([ 0,03
5,000 5,000 Fresh cut ranskanperunat 2,75 2,75 |13,75
Yht 12,71 kg Yht (89,85

LG EIEIHB Marinoitu fenkoli

Ainehinta / ann:
Kate % :

9,10
70 %

14 %

alv (%)

Verollinen myyntihinta
Veroton myyntihinta:

Myyntikate:

Menu: Kevat 1

34,58

21,23

Annoskoko: 0,032 Annosmaara: 100

Osto- PH % Raaka- aine Ostohinta  Kaytto- Aine-
paino (veroton) hinta hinta
1,000 99 0,010 Pikkeliliemi 1,13 113,00( 1,13
3,000 5 2,850 Fenkoli 2,20 2,32 | 6,60
0,300 0,300 Yrttioljy 4,44 4,44 | 1,33
0,030 0,030 Suola 0,69 0,69 | 0,02
0,010 0,010 Sitruunan kuoriraaste 1,75 1,75 | 0,02

Yht 3,2 kg Yht 9,10

Ruokalaji: X[

Menu: Kevat 1

Ainehinta /ann: 2,77 Verollinen myyntihinta 10,52
Kate% : 70% Veroton myyntihinta:
Myyntikate: 6,46
alv (%) 14 %
Annoskoko: 0,015 Annosmaara: 100
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kaytto-
paino paino (veroton) hinta
0,183 10 0,165 Keltuainen 1,82 2,02 0,33
0,060 0,060 Dijon originale sinappi 5,64 5,64 0,34
0,200 20 0,160 Sitruuna 1,75 2,19 0,35
1,000 1,000 Rypsioljy 1,45 1,45 1,45
0,047 15 0,040 Valkosipuli 4,18 4,92 0,20
0,030 0,030 Suola 0,69 0,69 0,02
0,005 0,005 Kok. mustapippuri 15,70 15,70 0,08
Yht 1,46 kg Yht 2,77
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Ruokalaji: Suolaiset piirakat ja croissantit Menu: Kevit

Ainehinta /ann: 113,04 Verollinen myyntihinta 429,53

Kate% : 70% Veroton myyntihinta:_

Myyntikate: 263,75

Ruokalaji: Juustot ja hedelmat Menu: Kevit

Ainehinta /ann: 90,36 Verollinen myyntihinta 343,37

alv (%) 14 %

e Kate% : 70% Veroton myyntihinta:
Annoskoko: 0,135 Annosmaara: 70 e

Myyntikate: 210,84

Osto- PH%  Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytto- Aine-
alv(%) 14%

paino paino (veroton) hinta hinta Annoskoko: 0,084 Annosmaara: 100
5,500 5,500 |Fazer raaka-pakaste croissantit 55 g 4,69 4,69 25,80 Osto- PH%  Kiytts- - Ostohinta  Kiytté- Aine-
4,000 4,000 [Suolainen piirakka (pekonisipuli) 40 g 21,81 21,81 | 87,24 paino paino (veroton) hinta hinta
Juustoja vaihtuvastia 38 g
Yht 9,5 kg Yht 113,04 0,475 0,475 |viinitarhuri 27,60 27,60 113,11
0,475 0,475 [vuohen GR 29,70 29,70 114,11
.e . e 0,475 0,475 ([vuohen vuoristo 26,54 26,54 112,61
RUOkaIaJI' Nakkarit Menu: Kevat 0,475 0,475 |Valma (/Vding/ Heidi) 12,12 12,12 | 5,76
0,475 0,475 [Peltolan blue 12,80 12,80 | 6,08
Ainehinta /ann: 2,84 Verollinen myyntihinta 10,77 0,475 0,475 |Jukolan Cheddar 2375 2375 | 11,28
Kate% : 70% Veroton m\/yntihint«'ﬂ:_ 0,475 0,475 |Visterbotten 13,95 13,95 | 6,63
Myyntikate: 6,62 0,475 0,475 |[Kolatun Martta cheddar 16,96 16,96 | 8,06
alv (%) 14 %
Annoskoko: 0,018 Annosmaara: 100 Hedelmié vaihtuvasti 4 46 g
Osto- PH% Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytto- 0,650 0,650 |Mango 2,77 2,77 | 1,80
. . . 0,650 0,650 |Persimon 2,49 2,49 | 1,62
paino paino (veroton) hinta
R s el e 0,450 0,450 (Kiivi 4,80 4,80 | 2,16
0,750 0,750 [Myllynparas kaurainen nakkarileipased 3,49 3,49 2,62
: 0,850 0,850 [Ananas 1,67 1,67 | 1,42
0,900 0,900 |Vesi 0,750 0,750 |Banaani 2,10 2,10 | 1,58
0,150 0,150 |Rypsidljy 1,45 145 ] 022 0,400 0,400 |Passionhedelm 6,47 6,47 | 2,59
0,90 0,900 [Appelsiini 1,75 1,75 | 1,58
Yht 1,8 kg Yht 2,84 Yht 8,45 kg Yht (90,36
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Ruokalaji: Muffinit Menu: Kevit

Ainehinta / ann: 147,00 Verollinen myyntihinta 558,60

Kate% : 70% Veroton myyntihinta:_

Myyntikate: 343,00

alv(%) 14%

Annoskoko: 0,084 Annosmaara: 100
o o Osto- PH%  Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kadyttd- Aine-
HIGUEIET[HE Artesaanihillo Menu: Kevat baino paino e | b | s
4,200 4,200 [Suolaiset muffinit liha/kasvis 42g 17,50 17,50 | 73,50
Ainehinta /ann: 6,08 Verollinen myyntihinta 23,10 4,200 4,200 |Muffinit Suklaa/porkkana 42 g 17,50 17,50 | 73,50
Kate% : 70% Veroton myyntihinta:
Myyntikate: 14,18 Yht 8,4 kg Yht [147,00
alv (%) 14 %
Annoskoko: 0,020 Annosmaara: 100 I EIETHI Sekamarjasmoothie Menu: Kevat 1
Osto- PH % Raaka- aine Ostohinta  Kayttd- Aine- -
i t hint hint;
Paino (ension) \na na Ainehinta /ann: 30,99 Verollinen myyntihinta 117,77
Esim. Mango-porkkana - -
Kate% : 70% Veroton myyntlhlnta:_
0,430 0,430 [Mangokuutio 4,48 4,48 ]1,93 -_—
Myyntikate: 72,32
0,263 5 0,250 Porkkana 1,03 1,08 0,27 —
. alv(%) 14%
0,094 20 0,075 [Sitruuna 1,80 2,25 (0,17 _—
A : 0,070 A aara: 100
0,250 0,250  |Hillosokeri 2,04 2,04 | 0,51 IIOSKORY fifiooTaala
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kaytto-
0,080 0,080 Vesi paino paino (veroton) hinta
0,003 0,003 |Tahtianis 11,52 11,52 | 0,03 1,600 1,600 |Arla maitorahka 3,97 3,97 | 6,35
1,200 1,200 |Vissy 2,16 2,16 | 2,59
Esim. Mustaherukkahillo 0,100 0,100 [vaniljasokuri 11,49 11,49 | 1,15
0,500 0,500 [Pakkasmarja mustaherukka 4,75 4,75 | 2,38 2,100 2,100 |Pm marjasekoitus 6,52 6,52 | 13,69
0,100 0,100 [Vesi 0,007 0,007 |Suola 0,69 0,69 [ 0,00
0,060 0,060 [Punaviinietikka 2,49 2,49 | 0,15 0,005 0,005 Kardemumma 40,00 40,00 | 0,20
0,000 [Laakerinlehti 59,50 59,50 | 0,00 1,071 30 0,750 Banaani 2,10 3,00 | 2,25
0,005 0,005 [Timjami 26,00 26,00 | 0,13 1,200 1,200 |Arlajogurtti 3,85 3,85 | 4,62
0,250 0,250 [Hillosokeri 2,04 2,04 (0,51 0,100 0,100 [Sokeri 1,33 1,33 | 0,13
Yht 2,003 |kg Yht 6,08 Yht 7,062 kg Yht | 30,99
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HUGUEETH Kahvi

Ainehinta / ann: 11,29 Verollinen myyntihinta 42,90

Kate % : 70 % Veroton myyntihinta:_

Myyntikate: 26,34

alv (%) 14 %
Annoskoko: 0,145 Annosmaara: 100
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kaytto- Aine-
Suklaakeitto + vaniljasoosi Menu: Kevt 1 paino paino (veroton)  hinta hinta
Kahvipuru (65 g = vesi
Ainehinta /ann: 46,89 Verollinen myyntihinta 178,19 0,813 30 0,081 |litra) 344 24,40 | 7,67
Kate % :W Veroton myyntihinta:_ 2,000 2,000 |Kahvimaito (0,2 dI) 1,81 1,81 |3,62
-_— Myyntikate: 109,42 12,500 12,500 [Vesi (1,25d! kuppi)
alv (%) 14 %
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 100 Yht 14,581 [k Yht 11,29
Osto- PH%  Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kaytto-
paino paino (veroton) hinta Te_e
1,380 1,380 |Arla vispikerma 3,37 3,37 4,65
0,633 10 0,570 |Kananmuna 1,82 2,02 1,15 | Ainehinta / ann: 5,00 Verollinen myyntihinta 19,00
0,045 0,045 |Vaniljasokeri 11,49 11,49 | 0,52 Kate % : 70% Veroton myyntihinta:_
0,100 0,100 |Sokeri 1,33 1,33 | 0,13 Myyntikate: 11,67
0,011 0,011 |Maizena 4,00 4,00 | 0,04 alv (%) 14 % I
Annoskoko: 0,125 Annosmaara: 100
1,100 1,100 [Tummaa suklaata 25,80 25,80 | 23,38 Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta  Kdytt6- Aine-
0,200 50 0,100 [Appelsiini 1,75 3,50 | 0,35 paino e (veroton) hinta hinta
4,400 4,400 |Arla lakt maito 1,29 1,29 5,68 Justt Organic Green Tea
0,040 0,040 |maizena 4,00 4,00 | 0,16 0,057 99 0,001 (1,52 g x 25kpl) 87,72 8772,00] 5,00
0,350 0,350 [Sokeri 1,33 1,33 0,47 tai Justt Organic
2,000 10 1,800 [Kananmuna 1,82 2,02 | 3,64 makutee (halvempia)
0,150 0,150 |vaniljasokeri 11,49 11,49 | 1,72 12,500 12,500 (Vesi
Yht 10,046 |kg Yht 46,89 Yht 12,501 (kg Yht 5,00
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NI EIETH Appelsiinikaakao Menu: Kevat 1

Ainehinta / ann: 12,63 Verollinen myyntihinta 47,99

Kate % : 70 % Veroton myyntihinta:_

Myyntikate: 29,47

alv (%) 14 %
Annoskoko: Annosmaara: 100

Osto- Raaka- aine Ostohinta  Kaytto-

paino (veroton) hinta

0,650 0,650 [Tumma kaakaojauhe 12,62 12,62 | 8,20

11,800 11,800 [Vesi

1,600 1,600 |Arla lakt.maito 1,26 1,26 2,02

1,000 60 0,400 [Appelsiinin kuori+ mehua 1,61 4,03 1,61

0,400 60 0,160 ([Sokeri 1,42 3,55 0,57

0,008 0,008 [Tahtianis 29,06 29,06 | 0,23
Yht 14,618 (kg Yht 12,63




Liite 4. Kevaéan brunssikokonaisuuksien pohjalta laskettu tuotehinta.

keskiarvo

Kevat 1

Kevat 2

Kevat 3

Kevat 4
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MENUKOKONAISUUS

kg / hlo

Vihredsalaatti 0,046
Protskusalaatti 0,057
Hiilarisalaatti 0,050
Koriste siemenet/sipsit 0,010
Leipa 1. Hyvaska salaattileipa 0,053
Leipd 2. vaihtuva 0,042
Kasvislevite 0,020
Voi 0,013
Suolainen piirakka/ muffini 0,042
Munakas/ kokkeli 0,055
Suolainen pannari 0,055
Kala/ liha 0,060
Kasvista 0,060
Kastike/ Lisuke 0,040
Juustot 0,038
Hedelmat 0,046
Croissantit 0,055
Artesaanihillo 0,020
Smoothie /maustettujogurtti 0,070
Siemennakkari /keksi juustolle 0,018
Makea muffini 0,042
Kippojalkiruoka 0,090
Ruokamddrd yhteensd 0,982
Kahvi 0,145
Tee 0,145
Kaakao 0,145
Vesi

Mehu, muu erikoisjuoma 0,145

Veroton hinta €/asiakas
Verollinen hinta €/ asiakas (alv. 14%)

Adrell3 kirkasta caesarsalaattia
Kanaa +korianteria + salaattia
Taytelaista kaalisalaattia
Siemenia + sipseja
Salaattileipa

Rieska

Punajuurilevite

Voi

Pekoni/sipulipiirakka
Munakasrulla
Munakoisopannari

Fish & Chips

Marinoitu fenkoli

Sitrus -Aioli

Home, vasterb/cheddar, juustoportt
Mango + kiivi + persimon

Fazer raaka-pakaste

Keittion mukaan (esim. mherukka)
Sekamarjatkardemumma
Nakkari

Porkkana

Suklaakeitto + Vanilja

Kahvi

Tee
Appelsiinikaakao
Vesi

1,06 Vihredd salaattia + pestoa
1,77 Padryna-juustossalaattia
0,29 Rukiista kaalisalaattia

0,45 Siemenia +sipseja

1,17 Salaattileipa

1,04 Punajuurileipa

0,11 Koiso-paputayte

0,43 Voi

2,91 Kinkku-paprikamuffini
0,41 Munakokkeli

0,56 Punasipulipannari

3,00 Kalkkunawokki

0,30 Falafele piffit

0,09 Tzaziki

2,59 Home, vasterb/cheddar, juustoportti
0,42 Banaani +ananas + passion
0,86 Fazer raaka-pakaste

0,21 Keittion mukaan ( esim. mango-porkkana)
1,03 Mustikka-kaurasmoothie
0,09 Nékkari

2,45 Suklaa

1,56 Appelsiinicatalana + verigreippi

0,38 Kahvi
0,17 Tee
0,42 -
Vesi
Punaherukka-raparperimehu
23,77

26,35

1,44 Vihred salaatti + gr.omenaa ja fenkolia
1,04 Savusarki + minttuhapankerma
0,63 Punajuuri +vjuusto

0,45 Siemenia +sipseja

1,17 Salaattileipa

0,50 Rieska

0,28 Maa-artisokkahummus

0,43 Voi

2,45 Feta/parsapiirakka

0,44 Munakasrulla

0,56 Yrttipannari

1,90 Mallasglazeerattua possua
0,50 Paahdetut puikulapotut

0,47 Sipulijogurtti

2,59 Home, vasterb/cheddar, juustoportti
0,42 Ananas + banaani +appelsiini
0,86 Fazer raaka-pakaste

0,19 Keittion mukaan

0,88 Tyrni-mango

0,09 Nakkari

2,45 Porkkana

1,00 Suklaa-rosmariinivaahto

0,38 Kahvi
0,17 Tee

Vesi
0,33 Timjami-sitruslemonadi
21,62

24,96

1,22 Vihredd salaattia + pikkelivihannekset
1,03 Palvipossua + puolukkaa

0,86 Seesam-nuudelisalaatti

0,45 Siemenia + sipseja

1,17 Salaattileipa

1,04 Punajuurileipa

0,30 Porkkana-inkivaarilevite

0,43 Voi

2,91 Pinaatti-tomaattimuffini

0,41 Munakokkeli

0,56 Munakoisopannari

2,04 Yrttiset lihapyorykat

0,51 Piimakaramelli mustajuurta ja selleria
0,33 Chilitomaattikastike

2,59 Home, vésterb/cheddar, juustoportti
0,42 Appelsiini +kiivi + persimon

0,86 Fazer raaka-pakaste

0,20 Keittion mukaan

1,11 Hedelmainen

0,09 Nékkari

2,45 Suklaa

1,65 Piimadpannacotta + mustaherukka

0,38 Mausettu kahvi
0,17 Tee

Vesi
0,88 -
24,06

26,80

Yhteensd
123
1,53
1,10
0,45
1,17
0,50
011
0,43
2,45
0,44
0,56
0,9
1,20
0,22
2,59
0,42
0,86
0,20
0,94
0,09
2,45
1,05

0,51
0,17

21,63 22,77€
25,40 25,96 €
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Liite 5. Taulukko ruokatuotteiden valmistusajan laskemisesta.

Esivalmistus  Viimeistely,

Menukokonaisuus . . ! .
(min) esillelaitto (min)

KEITTION VALMISTELUT YHT.

SALIN VALMISTELUT YHTEENSA 60
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Liite 6. Kannattavuuden mukaiset myyntimaarat.

Vahittais myyntimaara maksimaalisilla tyotunneilla

Vahittais myyntimaara keskimaaraisilla tyétunneilla

Vahittais myyntimaara minimityotunneilla
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Liite 7. Kuvia noutopdydan esillepanosta 21.3.2020.




KOTIMAISTA

Airetti

Kirkas 7
! caesarspiagy /
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Liite 8. Brunssi vuosikellon mukaan.

/'LOKA - JOULUKUU

* Metsdn satoa, kellaroituja
suomalaisisa raaka-aineita;
vihanneksia, hilloja,
sailottyja..

e Talvimets3, joulun juhla-
aikaa ilmeess3, kuvaa
tahtitaivaasta, lumisista

* TAMMI - HUHTIKUU \

e Ymparivuotiset suomalaiset
raaka-aineet tdydentden
euroopan
sesonkihedelmilla,
kellarista, pakastetut,
sdiloétyt, kuivatut

Talven teemat * lImeessa viaritys luonnosta,

puista, savyina tumman - - .
sininen ja punainen Talvipakkanen narskuu kuvaa kevat hangesta ja
Ikoi ’ . e auringon paisteesta seka
\va oinen Jarven jaalla valon pilkkeesta
Kellarin satoa /

\

Kesan teemat

4 Syksyn teemat

. Kesan ensihelteet
Pellolta + mettasta

Ongella saaristossa ® HUHTI - HEINAKUU
® Puutarhasta, metsasta,

torilta marjoja, vihanneksia,

Kes&niityn antimet herneitd, hedelmia, kalaa,
uusia pottuja, villiyrtteja ym.

e Kesdvihanneksien variloistoa
ja raikkautta ilmeeseen,
kuvaa lehtipuista, villiyrteista

K ja puutarha kasveista,
mansikoista /

Sadonkorjuun antimet
e FlLO - LOKAKUU J

e Sato talteen, suolamaisia Pannukaffit mettdssa
juureksia, sienia, marjoja ja
hedelmia

¢ Sadonkorjuun aikana
syksyn varitysta ilmeessa
luonnosta

Puutarhan antimet

® Kuvaa metsasta, tumman
\Vihreéiéi, ruskan savyja
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Liite 9. Kevatkauden ilmeeseen soveltuva kuva.




Liite 10. Kotisivuja varten luotu viesti brunssista.

Grunsy(

Aérella brunssi tarjoaa makuelamyksia suomalaisista tuoreista raaka-aineista maailman
mauilla twistaten. Tarjolla on kattaus salaatteja, suolaisia pikkupurtavia ja lampéisia ruokia.
Muuttuva leipéavalikoimamme koostuu itse tekemistamme leivista seka lahileipomon
[Ampimaisista.

Makeammasta paéasta nauttivat saavat poimia lautaselleen perinteisen croissantin kaveriksi
mm. hilloja ja keittion itsevalmistamia levitteitd. Makoisan valikoiman tédydentavét vaihtuvat
satokauden hedelmat juustojen kera sekéd suussa sulavat muffinit. Jalkiruokasi nautitaan
Adrella-kupeista kokin kehittelema maittavan makea jalkiruoka. Brunssiin kuuluvista juomista
l6ydat takuulla mieleisesi: tarjolla sesongin mukaan vaihtuvia juomia alkudrinkeist&, kuumiin
juomiin ja mehuihin, jotka raatéléimme vuoden aikaan sopiviksi.

Erityisruokavaliot otamme huomioon mahdollisuuksien mukaan, kun ilmoitatte ne varausta
tehdessanne meille.

Adrella brunssi tarjoaa makuelamyksia suomalaisista tuoreista raaka-aineista maailman
mauilla twistaten. Tarjolla on kattaus salaatteja, suolaisia pikkupurtavia ja lampadisia ruokia.
Muuttuvassa leipavalikoimassa tarjoamme lahileipomossa leivottua tuoretta leipaa.

Brunssilla padset nauttimaan perinteisen croissantin kaveriksi Robert Paulig -paahtimon
kahvia sekd haudutettua teeté. Voit valikoida juustolautaselta mieleisesi herkut yhdessa
artesaanihillon kanssa. Brunssin valikoima vaihtelee kauden tuoreista hedelmist&, raikkaaseen
smoothieen ja maustettuun jogurttiin makoisaa jalkiruokaa unohtamatta.

Ruokajuomien lisaksi tarjoillaan kauden mukaan vaihtuvia erikoisuuksia alkumaljasta
kuumajuomiin.

Erityisruokavaliot otamme huomioon, kunhan ilmoitatte tiedon meille varausta tehdesséanne.
Brunssi tarjoillaan joka lauantai klo 9:30-15, ja kerran kuussa sunnuntaisin, kun Kalevan
Navetta on avoinna. Brunssin hinta 26,00 euroa, lapset alle 12 v. 13,00 euroa.
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Liite 11. Malli brunssimenusta.

- GrunN(

KEVAAN ENSISATEET 2020

Adrells kirkasta caesarsalaattia Kananmunaa Agrelld tapaan

Kanasalaattia + korianterijogurttia Suolaista munakoisopannaria

Kaalisalaattia + Hauki fish & chips

inkivaarimajoneesia

Marinoitua fenkolia

Suolaisia pikkupurtavia

-"="‘j-//-/_J Sitruz-aiolia
/—/ Tuoretta leipaa vaihtuvalla

leipataytteslld ja vaoilla

Croissantteja
Juustoja + artesaanihilloa
Kauden tuoreita hedelmia

Marjasmoothie

Porkkanamuffineita

Aarelld makea:
suklaakeittoa + vaniljakreemia

Ruokaluoming ves),
Luornu Mundo kahw, tee
sekd kauden mukaan vaihtuval erkolsuucet

Adrelid mehusta - kuumaiuomaann. y

Talon alkumalia suunnifeliu rry ry

brunssikokonaisuuteen sopivakss M i
i

ja on ostetfavissa erikseen
KUPPI+ KATTILA
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Liite 12. Taulukko brunssirungon mukaisesta esillepanosta.

Tarjoiltavat tuotteet
JUOMAT
Alkumalja (erikseen
ostattavissa)
Erikoisjuoma
maustettu kaakao
erikoiskahvi
haudutettu, maustettu tee
mehu
makuvesi

jddtee
kylmdéuutettu kahvi
limonadi
Vesi
Kahvi
Kaakao
Maito
Tee
RUOAT NOUTOPOYTA

Salaattileipa

Vaihtuva leipa

Suolainen muffini (silloin kun
menulla)

Croissantit
Artesaanihillo

Juustot ja siemennakkari
Kasvislevite

Voi

Vihrea salaatti

Ruokaisa proteiinisalaatti
Tayteldinen

Hedelmat

Smoothie

Makea muffini
Jalkiruoka

Suolainen piirakka (silloin kun
menulla)

Munakas/ kokkeli
Suolainen pannari
Lihaa tai kalaa
Kasvista
Kastike / lisuke
Ldmmin kastike
Kylmd lisuke, kastike

Tarjoiluastia

lasi

termari

pannusta / airami termari poytaan
lasinen teekannu

iso kannu

iso kannu, jaat mukana
lasikannut (normi vesikannut)
annostelukannusta

lasi

iso kannu

iso annostelutermari

pussit

kannu

pannusta

Lautaset tarjoilupdyddn alussa

leivat liinan alla leipakorissa

tarjoiluvati

liinan alla pienessa korissa

pieni kattila

juustolauta

pieni kattila

pieni kattila

korkea, tumma- tai matala, laakea vati
matala, laakea/ syva vati

matala, laakea/ syva vati

iso lasikulho tai matala vati

pieni lasipullo tai pikkukuppi

(tarjoiluvadille)
tarjoiluvati

kippo tai kulho
posliinivuoka

posliinivuoka
posliinivuoka
posliinivuoka / iso kattila kannella
posliinivuoka / iso kattila kannella

pieni kattila tai paaruoassa
kippo / pieni kattila

Tarjoilu, mista

tarjoillaan tiskilta (valmiiksi varattuna
poytiin)

tarjoillen poytaan

tiskilta / tarjoillen

tarjoillen

tiskilta

tiskilta

tiskilta / tarjoillen poytaan

tiskilta, kylmalevylta

tarjoillen

tiskilta (varauksissa valmiina poydassa
lasit + vesikannut)

tiskilta

kylmalevy
tiskilta

5-20 hengen varauksessa salaattileivat
kokonaisina poytiin

leipien lahettyville, kylmalevylle

kylmalevy

kylmalevy / tarjoilu annoksina poytaan

kylmalevy / isoille seurueille poytaan

lampolevy

lampolevy
vieressa kylmalla



Liite 13. Brunssikokonaisuudet.

Aarell3 kirkas caesarsalaatti

Kanasalaattia + korianteria

Tayteldinen kaalisalaatti +

inkivaarimajo
Pekoni-sipulipiiras
Salaattileipa
Rieska
Punajuurilevite +voi

Munakasrulla
Munakoisopannari
Fish & Chips
Marinoitu fenkoli
Sitrus-aioli

Juustoja + siemennakkaria
Mango + kiivi + persimon

Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim.
Sekamarjasmoothie

Porkkanakuppikakku

Suklaakeitto + vaniljacreemi

Appelsiinikaakao

Vihread salaattia + pestoa

Juustosalaattia + padrynaa

Rukiista kaalisalaattia

Kinkku-paprikamuffini
Salaattileipa
Punajuurileipa
Koiso-papulevite +voi

Munakokkeli
Punasipulipannari
Kalkkunawokki
Falafele piffit
Tzaziki

Juustoja +siemennakkaria
Banaani + ananas + passion
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. mangoporkkana)
Mustikka-kaurasmoohtie
Suklaakuppikakku
Appelsiinicatalana + marinoitu
verigreippi

Punaherukka-raparperimehu

Aarell3 vihredsalaatti +
granaattiomenaa + fenkolia

Savusarkisalaatti + minttuhapankerma

Punajuurisalaatti + vuohenjuusto

Pinaatti-tomaattimuffini
Salaattileipa
Rieska
Tomaattihummus + voi

Munakasrulla
Yrttipannari
Mallasglazeerattua possua
Paahdetut puikulapotut
Sipulijogurtti

Juustoja + siemennakkaria
Ananas + banaani + appelsiini
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. omena)
Tyrni-mangosmoothie

Porkkanakuppikakku
Suklaa-rosmariiniganache

Timjami-sitruslemonadi
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Adrell vihredsalaatti +
pikkelivihanneksia
Palvipossusalatti + puolukkaa

Seesam-nuudelisalaattia

Feta-parsapiirakka
Salaattileipa
Punajuurileipa
Porkkana-inkivaarilevite + voi

Munakokkeli
Munakoisopannari
Yrttiset lihapyorykat
Piimakaramelli mustajuuri + selleri
Chilikastike

Juustoja + siemennakkaria
Applesiini + kiivi + persimon
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim.chilimango )
Hedelmasmoohtie

Suklaakuppikakku
Piimapannacotta + mustaherukka

Maustettu kahvi



Adrelld vihredsalaatti + korvasientd Vihreaa salaattia + hernetta + kurkkua

+auringonkukkaa

Kanasalaattia + retiisia ja
couscousta
Paprika, paksoi salaatti +
kevatsipulimajo
Pikkupizzat margarita
Salaattileipa
Focaccia
Vihermuna + voi

Paistettu munakas
Parsapannari

Kirjolohi (auringonkukkapestolla)

Uudet perunat

Rapeaksi paistetut kaalit (varhais-,
lehti-, kyssakaali)

Juustoja + siemennakkaria
Persikka, (Nurmoolaanen) meloni,
Fazer Croissant

Artesaanihillo (esim. tuomi)

Mansikkasmoothie
Mansikka-vanilijakuppikakku
Sitruunaposse + Tj vaahto
Makuvesi kerkka
jaatee

+villiyrtit(krassit)

Kutunjuustosalaatti + kuivattua
tomaattia + tattari/cousous
Maa-artisokka, parsasalaattia +
belugalinsseja + paahd.parikadljya
Quiche (purjosipuli)
Salaattileipa
Myslileipa
Parsapesto + voi

Munakokkeli
Kesakurpitsapannari
Mangaliza/rypsiporsas gourmet
ilmakinkkuun kaarityt parsat
Frittisipuli ja kaalit
(kevatsipuli/bimis/kukka-/parsakaali)
voikastike(rakuuna-kirveli, maa-
humala)

Juustoja + siemennakkaria
Persikka, meloni, kirsikka
Fazer Croissant

Artesaanihillo (esim. mustikka)

Vadelmasmoohtie
Suklaakuppikakku
Romanow mansikkaa + creemi
Makuvesi tuomenkukka
kylmauutettu kahvi

Aarelld vihredsalaatti + kukkia
(voikukannuput, kukkaisvine,
maitohorsma)
Juustosalaatti + Suolattu mansikka +
oliivi
Maalais-pasta-makkarasalaatti +
piparjuuricreme
Pikkupitsat margarita
Salaattileipa
Focaccia
Villi-tomaattidippi + voi

Paistettu munakas
Pinaatti(vuohenputki)pannari

Paistettu kala, Kuha

Rapeat yrttilohkoperunat

Remulade

Juustoja + siemennakkaria
Mansikka, meloni, appelsiini
Fazer Croissant

Artesaanihillo (esim. kirsikka)

Banaanismoohtie
Suklaakuppikakku
Marjoja ja marenkia
Makuvesi koivunmahla
jaatee
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Adarella vihressalaatti + avomaan
kurkku + villiyrtit (suolaheina)

Savukalasalaatti + varsiselleria +
nokkoscreme

Salaatti uusista potuista +pinaattifrase

Quiche (purjosipuli)
Salaattileipa
Myslileipa
Paprika-koiso + voi

Munakokkeli
Tomaattipannari

Karamellikanaa/ possua

Grillatut torivihannekset

Kermaviilikastike

Juustoja + siemennakkaria
Persikka, meloni, kirsikka
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. karviais-
valkoherukka)
Mustaherukkasmoohtie
Mansikka-vanilijakuppikakku
Pihasaunio-vadelmapannacotta
Makuvesi ruusu
kylmauutettu kahvi



Adrella vihredsalaatti + seesamvine
Kalkkunaa + (suomalaista) maissia +
salaattia

Omenasellerisalaattia + herukkaa

Kasvispiirakka
Salaattileipa
Yrtti-siemensampylat
Oliivitabenade + voi

Munakasrulla
Sienipannari
Leivitetty siika
Kurpitsapaistos
Kermaviilikastike

Juustoja +siemennakkaria
Viinirypdle, luumu, paaryna
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. lakritsi)
Vadelmasmoothie
Omenakuppikakku

Puolukkamanna + talkkunaa

Inkivaari-vihreatee

Kirkas caesarsalaatti
Juustoa + pikkeli viinirypaleita +
punakaalta

Papu + kvinoasalaatti

Riisipiirakka + voi
Salaattileipa
Juuresleipa

Punajuurihummus + voi

Paistettu munakas
Sienipannari
Pekoni + kaali + ruispaistos
Balsamicojuurekset
Valkosipulicreemi

Juustoja + siemennakkaria
Omena, paaryna, persikka
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. tomaatti-chili)
Herukkasmoohtie
kurpitsakuppikakku

Karpaloa + mesiangervokinuskia

Omenamehu

Aérell3 vihredsalaatti + marjavine
Mangoldisalaatti + sinihomej. +
pahkingita

Marinoidut juurekset(nauris, palsteri,

porkkana) + pikkelisienet
Tonnikalapiirakka
Salaattileipa
Yrtti-siemensampyla
Salviapesto + voi

Munakasrulla
Kurpitsaipannari
Leivitettyd kananpoikaa
Siemenilla leivitetty munakoiso
Kylma currykastike

Juustoja + siemennakkaria
Viinirypdle, luumu, persikka
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. hilla)
Sekamarjamoohtie
omenakuppikakku
Marinoitua luumua + lakritsi-
salmiakkivaahtoa
Valkoinen kukkaistee
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Adrella vihredsalaatti + pikkelikurpitsa

Savumuikkusalaatti + kanamuna

Sienisalaatti

Riisipiirakka + voi
Salaattileipa
Juuressampyla
Tomaattihummus +voi

Paistettu munakas
Kurpitsapannari
Kaalikaaryleet (possulla)
Kaalikaaryleet (kasvis)
Puolukkachatnie

Juustoja + siemennakkaria
Omena, paaryna, viinirypale
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. padryna)
Mustikkasmoohtie
kurpitsakuppikakku

Tyrni-valkosuklaaipannacotta

Marjamehu



Caesarsalaattia (ilman juustoa)

Kalkkunaa + fenkolihapankerma
+salaatti
Kirkas perunasalaatti (timjami, vs,
sinapinsiemen,sitrus)
Coctailpiirakka
Salaattileipa
Mallasleipa
voi + munakaviaari
Munakokkeli
Juustopannari
Maustelohta

Haudutettua purjoa

Omenajogurttikastike
Juustoja + siemennakkaria
Viinirypale, mandariini, paaryna
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. kirsikka)
Vadelmasmoohtie
Punajuurisuklaakakku

Kinuskimousse + marinoitu tyrni +
paahd. valkosuklaa

Omenaglogi
Suklaakonvehti

Airelld vihred salaatti + punajuurivine

+ kuivatut karpalot
Savulohta + pikkelikurkkua ja
kaprismajoneesia salaatissa

Punakaalicoleslaw + ohraa

Kasvispiirkakka
Salaattileipa
Tumma limppu
voi + kinkkutayte
Munakokkeli
Vs-Salviapannari
Maustemakkaraa

Omenaperunapasitosta

Sitruscreemia
Juustoja + siemennakkaria
Omena, viinirypale, appelsiini
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. luumu)
Puolukkasmoohtie
Piparkakkumuffini

Riisivanukasta + kirsikkageelia

Tyrniglogi
Suklaakonvehti

Airelld vihred salattia + marinoitua
applesiinia
Leipdjuustosalaatti + sipulia +
herukkahilloa

Sienisalaatti

Coctailpiirakka
Salaattileipa
Mallasleipa
voi + munakaviaari
Munakokkeli
Juustopannari
Punaviinissa haudutettua lihaa
Paistettua kaalta (ruusukaali,
punakaali)

Juustoja + siemennakkaria
Appelsiini, viinirypale, paaryna
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. omena)
Punaherukka-banaanismoohtie
Punajuurisuklaakakku

Jogurttituorejuustovaahtoa +

piparkakkucrumblea + kuningatargeeli

Karpaloglogi
Suklaakonvenhti
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Adrell3 vihre salaattia + sipulia

Muikkusalaatti, maticreme +
punasipulikaviaaria ja kananmunaa
Punajuurisalaatti + appelsiinia +
anisrahka
Kasvispiirakka
Salaattileipa
Tummalimppu
voi + seesamlammasrillette
Munakokkeli
Vs- Salviapannari
Possua + pikkelisinapinsimenia

Mustajuurta ja ruusukaalta

Juustoja + siemennakkaria
Omena, viinirypale, mandariini
Fazer Croissant
Artesaanihillo (esim. taateli)
Mustaherukkasmoohtie
Piparkakkumuffini

Haudutettu pdaryna + kermavaahto

Mustikkaglogi
Suklaakonvehti



