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Opinnaytetytn tavoite oli suunnitella ja kehittda uusi ruokalista ravintola Parooniin.
Ruokalista on tarkoitus ottaa kayttoon tulevana kesana. Tyossa on kerrottu mitké&
seikat ja toiminnot vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun. Tyon tavoitteena oli suunni-
tella ruokalista, joka vastaisi toimeksiantajan toiveita ja tarpeita.

Tyo aloitettiin tutkimalla eri ravintoloiden ruokalistoja ja perehtymalla meksikolais-
tyylisiin ravintoloihin. Ruokalistalle paéatyi 29 erilaista ruoka-annosta. Paépaino ruo-
kalistalla on hampurilaisissa, silla ne ovat ravintolan paatuote. Ruokalistalla on huo-
mioitu ruoka-annoksien kustannukset ja laatu. Ruokalistasuunnittelun lisaksi suun-
niteltiin reseptit sekd annoskortit. Resepteisséd on kerrottu selkeasti ruokakompo-
nenttien valmistusvaiheet ja annoskorteissa on kuvattu, miten annokset kootaan ja
niihin on liitetty annoskuvat helpottamaan tyontekijoiden tyota. Reseptit ja annoskor-
tit tehtiin Jamix-ohjelmassa.

Toimeksiantaja hyotyi tydsta, silla he saivat kaytannollisen ja heidan asiakkaita huo-

mioivan ruokalistan. He saivat my6s hyvan pohjan, mista voivat itse jatkossa suun-
nitella vaihtuvan ruokalistan.

Avainsanat: Ruokalistat, ruokalajit, ruokaohjeet, ruoka.
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The objective of this thesis was to design and develop a new menu for restaurant
Parooni. The menu will be taken in usage next summer. The factors and functions
affecting the menu planning are described in the thesis. The objective of the thesis
was to plan a menu that will meet the needs and wishes of the client.

The work began by researching the menus of various restaurants and getting ac-
guainted with Mexican-style restaurants. Twenty nine dishes were chosen in the
menu. In the menu, the focus is on hamburgers since they are the main product of
the restaurant. The quality and the costs of the dishes have been taken into account
in the menu. In addition to the planning of the menu, the preparation phases were
planned and the portion cards were designed. The food components are clearly
described in the recipes, and the cards introduce how to build the portions. In addi-
tion, portion images were added to the cards to ease the work of the employees.
The recipes and portion cards were made by Jamix-program.

The client benefitted from the work because they received a practical and customer
oriented menu. The menu provides a great basis for planning a changing menu by
themselves in the future.

Keywords: Menu, dish, recipe, food.
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1 JOHDANTO

Ruokalistasuunnittelu on koko ravintolan lahtokohta, siihen suurin vaikuttaja on ra-
vintolan liikeidea ja toiminta-ajatus. Liike-ideassa tulee mietti& ravintolan asiakas-
segmentti ja sen perusteella suunnitella ruokalista, joka vastaa asiakassegmentin
toiveita. (Lampi, Laurila & Pekkala. 2009, 22.) Ruokalistasuunnittelussa tulee ottaa
huomioon asiakastyytyvaisyys, tuotanto, henkilosto, tilat, laitteet ja elintarvikkeet.
Edella mainitut seikat huomioidaan siten, etta ruokalista kuormittaa jokaista seikkaa
tasapuolisesti. (Mauno & Lipre. 2008, 17.)

Asiakastyytyvaisyytta voi miettia etukateen asiakasryhminé. Ravintolan tulee miettia
mit& asiakasryhmaa tavoittelee ja minka kohderyhman toiveet tulee huomioida, esi-
merkiksi haluaako ravintola tavoitella nuoria vai vanhempia asiakkaita. (Mauno &
Lipre. 2008, 17.) Asiakkaiden tarpeet ja toiveet ovat erilaisia sen mukaan onko kyse
esimerkiksi sairaalasta vai ravintolasta. Asiakkaiden vaatimuksia lisdavéat myds pal-
velutilanne, onko ruokailussa kyse henkilostdlounaasta vai erilaisesta juhla-ateri-
asta. (Lampi, ym. 2009, 24.)

Ruokalistan vaativuus ja laajuus méaaritellaan tyontekijoiden maaran ja heidan am-
mattitaitonsa mukaan. Jos henkilokuntaa on vahan, tulee raaka-aineissa huomioida
niiden valmistukseen kuluva aika. Ajansaastamiksesi on hyva kayttaa puolivalmis-

teisia ruokien osia. (Mauno & Lipre. 2008, 17.)

Ruokalistasta tulee tehdd annoskortit, jotka helpottavat kokkien tydskentelya.
Lampi, ym. (2009, 128.) mukaan annoskortit ovat ravintoloiden vakioruokaohjeita,
joissa ilmaistaan ruokalajien raaka-aineiden maarat osto- ja kayttdpainoina, ja siina

ilImaistaan ruokalajin valmis maara, annoskoko ja annosmaara.

1.1 Tyon tavoitteet

Opinnaytety6 on kehittamistyd, jossa suunniteltiin uuteen ravintolaan ruokalista,
raaka-ainelaskelmat ja annoskortit. Reseptien, annoskorttien ja raaka-ainelaskel-

mien tekemisessa kaytettiin ohjelmaa nimelta Jamix.
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Opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella toimeksiantajan toiveiden mukainen ruo-
kalista, joka tayttaa pienen kaupungin tarpeet. Rajoituksia ruokalistan suunnitteluun
oli se, ettd toimeksiantaja ei halua tarjota a la carte ruoan hintatasoista ruokaa, vaan
sen hintaista ruokaa, johon mahdollisimman monella olisi varaa. Ruokalistan annos-
ten hinnat tulisi olla asiakkaalle kymmenen ja kolmenkymmen euron valisséa. Minun

tehtavani tasséa opinnaytetydssa oli luoda yritykselle maukas ja laadukas ruokalista.

Opinnaytetyon hyodyt ovat se, ettd toimeksiantaja saa ruokalistalistan, jossa on
huomioitu seikat ja toiminnot, jotka vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun. Toimeksian-
taja saa myos selkeat annoskortit seka raaka-aineiden hintalaskelmat, jotta heidan
on helpompi laskea ruoka-annoksille katteet sekd asettaa annoksille hinnat. Opin-
naytetyon tulee olemaan toimeksiantajalle tulevaisuudessa hyva pohja, kun ruoka-
listan uusiminen tulee ajankohtaiseksi, silla tydssé kerrotaan yksityiskohtaisesti sei-

kat, jotka tulee huomioida ruokalistasuunnittelussa.

Toimeksiantaja haluaa meksikolaisvivahteisen ruokalistan, mihin tulee laadukkaita
hampurilaisia ja erilaisia lautasannoksia. Ruokalistalla tulee huomioida kaiken ikai-
set ja se, ettd ruokalajit sointuvat yhteen. Ruokalistalla tulee olemaan alkuruokia,

paaruokia, jalkiruoka ja erilaisia pienia purtavia.

1.2 Toimeksiantaja

Toimeksiantaja on Parkanossa toimiva ravintola Parooni, joka on ollut suljettuna
2019 vuoden kesasta asti ja uuden ravintolan liiketoiminta alkoi 2020 helmikuussa.
Ravintola toimii talla hetkella yokerhona ja keittion remonttia tehdaan koko ajan,
jotta kesalla saadaan ruokaravintola toiminta kayttoon. Ravintolassa ruokailijoille is-
tumapaikkoja on noin sadalle hengelle ja yokerho toiminnassa ollessaan noin vii-
dellesadalle hengelle. Tulevaisuudessa ravintolan on tarkoitus toimia yokerhona ja

ruokaravintolana.

Toimeksiantaja haluaa tarjota Parkanon ja sen lahiseudun asukkaille hyvat puitteet
erilaisiin ravintolailtoihin, oli kyse yokerhossa viihtymisesta tai ruokailusta ruokara-

vintolassa. Parkanossa ei ole talla hetkella muita yokerhoja taikka kuppiloita, eika
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ruokaravintolaa, joka toimisi iltaisin. Parkanolaisten ja |ahiseutulaisten on taytynyt
lahte& isompiin kaupunkeihin, esimerkiksi Tampereelle tai Seingjoelle, jos he ovat
halunneet menna ravintolaillalliselle. Toimeksiantajan suurin asiakassegmentti on
nuoret aikuiset, mutta haluaa tarjota toimintaa myos kaiken ikaisille. Toimeksiantaja
haluaa tulevaisuudessa jarjestdd paljon erilaisia tapahtumia, suunnitelmissa on
muun muassa jarjestad pienimuotoiset festivaalit. Yrityksen agenda on se, etta ra-
vintola tarjoaa puitteet koko illan viihtymiseen kaiken ikaisille, oli kyse kolmen ruo-
kalajin illallisesta tai kaveriporukan kanssa yokerhoon menosta.
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2 RUOKALISTASUUNNITTELU

Ruokalistasuunnittelussa lahtékohtana on ruokatuotannon toiminnan suunnittelu ja
samaan aikaan tama on koko keittion tyoskentelyn lahtokohta. Ruokalistasuunnit-
telu pohjautuu ammattikeittidissa liikeideaan, toiminta-ajatukseen ja asiakkaiden toi-
veisiin ja tarpeisiin. (Lampi ym. 2009, 22.)

Ruokalistasuunnittelussa on myos tarkeaa huomioida ravintolan toiminnat. Toimin-
nat, jotka tulee huomioida, on henkilokunta, ravintolan tilat, ravintolatyyli, gastrono-
miset tekijat, erityisruokavaliot, asiakkaat, erilaiset kustannustekijat, raaka-aineet ja
aterioiden lukumaaré seka tarjoamisaika. Nama seikat vaikuttavat muun muassa
siihen, kuinka vaativan ruokalistan voi kehittda ja kuinka hintavia raaka-aineita voi-
daan kayttaa. (Lampi ym. 2009, 22-23.)

Toimintaperiaate ja liikeidea

Ruokalista- ja ateriasuunnittelu

Aterioiden Kaytettavissd Raaka-aineet i Henkiléston
lukumaéré ja olevat tilat ja aaka a'm?': Ia ammattitaito ja
tarjoamiasaika laitteet sesongl maara

A 4

Erityis- . Gastronomiset
ruokavaliot ettt tekijat

Valmis ruokalista

Kuvio 1 Ruokalistasuunnittelun prosessi (Lampi, ym. 2009. 26)
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2.1 Liikeidea

Ravintolan liikeidealla ja toiminta-ajatuksella maaritellaan ravintolan olemassaolon
tai perustamisen tarkoitus. Ravintolan toiminta-ajatus voi olla, etta se tarjoaa asiak-
kaille laadukasta ruokaa edulliseen hintaan. On tarkeaa maarittaa yritykselle toi-
minta-ajatus, silla silloin tyontekijat jakavat yhdessa yhtenaisen ajatuksen, miten ja
miksi ravintolayritys toimii. Liikeidea maarittelee tarkasti, mité tuotteita ja palveluita
yritys tarjoaa, kenelle tuotteet ja palvelut on tarkoitettu, miksi asiakas hyodyntaa yri-
tyksen tuotteita tai palveluita ja miten tuote tai palvelu tuotetaan. (Kaikkonen, Maky-
nen, Tiusanen & Viinikka. 2010, 15.-16)

Liikeideaa ajatellessa tulee miettia, miten erottuu kilpailijoista ja miksi asiakkaan tu-
lisi valita juuri tAman ravintolan palvelut ja tuotteet. Kun liikeidea on mietitty, ravin-
tolan palveluita ja tuotteita on helpompi markkinoida ja tarjota oikeille asiakasryh-
mille. Ruokalistasuunnittelun kannalta liikeidea ja toiminta-ajatus on tarkeita olla tie-
dossa, jotta ruokalista tarjoaa asiakassegmentin mukaista ruokaa. (Hemmi, Hakki-
nen & Lahdenkauppi. 2011, 54)

2.3 Tilat ja laitteet

Ravintolan tilat ja laitteet joko rajoittavat tai mahdollistavat monipuolisen ruokalistan
suunnittelussa. Ruokalistasuunnittelussa on otettava huomioon laitteet ja niiden
kuormitus. Ruokalistaa suunniteltaessa on otettava huomioon ruokalajien ja -kom-
ponenttien sopivuus Keittion laitteille. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen. 2003, 56.)
Ruokalajit tulee huomioida niin, etté laitteiden kuormitus on tasaista, tama mahdol-
listaa sujuvuuden keittiossa. Kun laitteiden kuormitus on tasaista, tyontekija pystyy
tekemaan useaa ruokalajia samanaikaisesti ja mahdollistaa sen, etta ruokalajeilla

ei ole pitkda odotusaikaa ja ruoat valmistuvat ajoissa. (Lampi, ym. 2009, 27.)

2.4 Henkilokunta

Ruokalistassa tulee huomioida erilaiset oheisty6t kuten siivous, varastointi ja asia-

kaspalvelu, ja niihin kaytettava tybaika, tyontekijoilta tulee karsia ylimaaraiset tyot.
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Ruokalistasuunnittelussa tulee huomioida tyontekijoéiden méaara ja heidan ammatti-
taito ja ty0kokemus. Tama vaikuttaa siihen kuinka vaativa tai tyolaan ruokalistan
voi suunnitella, mikali tydntekijoitd on vahan, on suunniteltava ruokalista, joka on
toteutettavissa mahdollisimman aika saastavilla ja suoraviivaisilla ruokatuotanto-
menetelmilla. (Lampi, ym. 2009, 28) On tarkeaa, etta henkilokunta omaksuu yrityk-
sen liikeidean mallin ja sen, miten se toimii kaytanndssa, taméa mahdollistaa tyon-
tekijoiden toimivan yrityksen toimintatapojen mukaan. Tarkeimmat asiat henkil6-
kunnassa on, etté he ovat tietoisia ravintolan toimintatavoista, osaavat talon tavat
ja annokset, seka ovat motivoituneita tyostaan. (Lehtinen, ym. 2003, 53.) Henkil6-
kunnan tyokokemuksen tai koulutuksen puute ei ole este myyvan ja monipuolisen
ruokalistan suunnitteluun. Mikali yritys palkkaa tyontekijan, jolla ei ole valmiiksi
ammattitaitoa, tulee tyontekija perehdyttaa ja kouluttaa siten, ettéd henkilo parjaa
itsenaisesti tyoskentelyssa ja tayttaa tyon vaatimat kriteerit. Tietenkin tama edellyt-
taa tyontekijan mielenkiintoa tyohon ja halua jakaa yrityksen toimintaperiaatteet.
(Lampi, ym. 2009, 28)

2.5 Erityisruokavaliot

Ruoan valintaa saattaa vaikuttaa erityisruokavaliot, kuten keliakia ja laktoosi-intole-
ranssi. Valintaan voi vaikuttaa, myds uskonto tai elaméantapa. Talla hetkella ruoka-
listasuunnittelussa suurimmat ryhmat, jotka tulee huomioida erityisruokavalioltaan,
on laktoosi-intoleranssi ja keliakia, myos vahahiilihydraattinen ruokavalio on talla

hetkella todella suosittua.

Laktoosi-intoleranssi tarkoittaa imeytymattéman maitosokerin aiheuttamaa hairiota,
taman takia maitosokeri ei hajoa ihmisen kehossa. Laktoosi-intoleranssia hoidetaan
ruokavaliolla, lievissa tapauksissa riittdd, kun vahentaa maidon juontia, mutta aari-
paassa laktoosi-intoleranssia sairastavan tulee valttaa esimerkiksi voita ja maitojau-
hetta. (Kaikkonen, ym. 2010, 61.)

Keliakia on viljassa olevan gluteenin aiheuttama suolistosairaus, joka on elinikéinen.
Gluteenia esiintyy vehnassé, mutta ohran ja rukiin vastaavilla proteiineilla on samat
vaikutukset, osa keliaakikoista voivat sydda pienia maaria kauraa, mutta kaikille

kaura ei sovi. (Kaikkonen, ym. 2010, 62)



13(38)

Vahabhiilihydraattinen ruokavalio on todella kiistelty ruokavalio Suomessa, missa ja-
tetdan ruokavaliosta pois erilaiset sokerit ja vaaleat viljat, ndiden tilalla syodaan
enemman rasvaa, kuitupitoisia kasviksia ja maltillisesti proteiineja. Ruotsissa ja
Amerikassa tata ruokavaliota suositellaan 2.tyypin diabetesta sairastaville, mutta
Suomessa THL ja ravitsemuseliitti pitdvat tatd ruokavaliota ohimeneva muoti-il-
mionad. (Tohtori Tolonen: vahahiilihydraattinen ruokavalio. 2020. [Viitattu
01.05.2020.])

Muita ruokavalioita, joita tulee huomioida ruokalistasuunnittelussa, on vegaanit ja
vegetaristit. Vegaanit eivat syo ollenkaan eldinkunta peraisia tuotteita ja vegetaristin
yleisempi nimi on kasvissygja, joka sy0 joitain eldinkuntaperaisia tuotteita, mutta
tdma on taysin ihmiskohtaista, miten he ovat méaritelleet kasvissyontinsé ja mita he
voivat syoda. Tunnetuin ja yleisin uskonnollinen ruokavalio Suomessa on muslimien

tapa olla syomatta sianlihaa. (Hemmi, ym. 2011, 131.)

2.6 Kustannustekijat

Kustannustekijoihin tulee kiinnittdd huomioita, silla se koostaa aterioiden hinnan. On
tarkeaa miettia miten myynnin volyymi vastaa ruokalistan, raaka-aineiden, ruoan-
valmistuksen, ostotoimien ja henkilostoresurssien kustannuksia. (Lehtinen, ym.
2003, 55.)

Ruokalistasuunnittelussa tulee tarkastella keittion kustannuksia, silla kustannukset
tulee pitdd mahdollisimman alhaisina. Miettiessa ruokalajeja ruokalistaan tulee pitaa
mielessa eri kustannustekijoiden vaikutus kokonaiskustannuksiin. Ruokalistasuun-
nittelussa suurimmat kustannukset ovat raaka-aine- ja henkilostokustannukset.
Ruokalajissa, jossa raaka-aine kustannukset ovat halpoja, voi tyén maara olla suu-
rempi, jolloin ruokalajin valmistus vie enemman aikaa kokilta. Kokin aikaa voi saas-
taa, kun tilaa kypsia tai puolivalmisteisia aterian osia. Ruokalajien kustannushinnat
voidaan laskea siten, etté selvitetaan kuinka paljon tietty ruokalaji vie kokin ty6aikaa
ja kuinka paljon se vaikuttaa henkildstdkuluihin, silloin ruokalajin tarkat kustannus-
hinnat saadaan tietoon. Tyd on kannattavaa siirtaa erilaisiin ruokavalmisteihin, kun

asiakkaan nakokulmasta itse tehdyn ja teollisen ruokavalmisteiden laaduissa ei ole
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eroa. Hyvana periaatteena on tehda ruokalajien osat, niin kauan itse, kun ne tuotta-
vat ruokalajeille lisdarvoa. (Lampi, ym. 2009, 29.) Ruokalistasuunnittelussa siis tay-
tyy huomioida eri ruoanvalmistusmenetelmien tuotantotavat ja niihin kaytettava
aika, ja miettia miten tyon saisi tehtya kustannustehokkaammin ja miten aikaa s&as-
tyisi. TAma tarkoittaa sita, etta resepteista tulee tehda tehokkaasti valmistettavia ja
mikali aikaa on kaytettavissa rajoitetusti, tulee suosia puolivalmisteita. (Lampi, ym.
2009, 28.)

Henkilosto- ja raaka-ainekustannusten lisaksi kustannuksia tulee kuljetus-, energia-
, vesi-, jatehuolto-, pAdoma-, koneiden ja laitteiden hoito- ja huoltokustannuksista.
Jos ravintola kayttaa paljon puolivalmisteisia tai valmisruokia kustannuksissa pitaa
kiinnittdd enemman huomioita energia-, jatehuolto- ja logistiikkakustannuksiin. Kus-
tannustekijoiden kanssa on otettava huomioon raaka-aineiden laadulliset arviointi-
kriteerit, kuten maku, esteettisyys, ravitsevuus ja asiakkaiden positiivinen kokemus.
(Lampi, ym. 2009, 29.)

Erilaiset kustannustekijat

Raaka-ainekustannukset Tyokustannukset Kuljetuskustannukset

Koneiden ja laitteiden
hoito- ja Pa3domakustannukset
huoltokustannukset

Energia-, vesi-,
jatehuoltokustannukset

Kuvio 2 Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat kustannustekijat. (Lampi, ym. 2009.
29)

2.7 Asiakkaat ja laatuajattelu

Palvelun laatuun suhtaudutaan eri tavoin riippuen palvelutilanteesta. Palvelun laa-

dun maarittelee asiakas, riippumatta siitd onko palvelu maksullinen vai ilmainen.
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Maksava asiakas saattaa vaatia parempaa palvelua kuin maksuttoman palvelun
kayttajat. Suuri vaikuttaja laadun maarittelyyn on asiakkaan odotusarvot eli siita,
mit& palvelulta tai tuotteelta odotetaan etukateen. (Lehtinen, ym. 2003, 91.)

2.7.1 Asiakkaat

Kaikissa ammattikeittidissa ruokalistan suunnittelu perustuu lahtokohtaisesti asia-
kaskunnan tarpeisiin ja toiveisiin, silla asiakkaat maksavat jokaisen ravintola-alan
tyontekijan tai yrittajan palkan. Yrityksien on tarkedé seurata asiakassegmenttinsa
toiveita ja tarpeita, sen takia jokaisella yrityksella tulee olla selkeé liikeidea ja toi-
minta-ajatus, jotta he pystyvat tarjoamaan oikeita tuotteita ja palveluita asiakasseg-
mentilleen, kun ndma seikat huomioidaan ruokalistasuunnittelu on helpompaa ja

siind onnistutaan. (Lehtinen, ym. 2003, 54.)

Asiakkaat jaetaan eri asiakasryhmiin, riippuen heidan sen hetkisista toiveista ja tar-
peista. Samat asiakkaat voivat kuulua eri ryhmiin, silla asiakkaan tarpeisiin vaikut-
tavat monet eri seikat esimerkiksi asiakkaan kaytettavissa oleva aika ja seka asiak-
kaan erilaiset mielihalut. Asiakasryhmat voidaan jaotella esimerkiksi nautiskelijoihin,
kaloreiden laskijoihin, terveysnakdkohdat huomioiviin, kotiruokaa syoviin, halpaa
ruokaa syoviin, tankkaajiin ja valittajiin. Ruokalistasuunnittelussa on huomioitava
nama eri asiakasryhmat ja heidan toiveensa seka tarpeet. Erilaiset trendit vaikutta-
vat asiakaskayttaytymiseen ja asiakkaiden tarpeisiin, sen takia ruokatrendit tulee

huomioida ruokalistasuunnittelussa. (Lehtinen, ym. 2003, 54.)

2.7.2 Laatuajattelu

Laatu on prosessi ja se koostuu monesta osatekijasta. (Lehtinen, ym. 2003, 93.)
Ruoan laadulla tarkoitetaan hyvaa makua, ulkonakéa ja hygieenisyytta. Laadukas
ruoka edellyttdd ruokalajeihin parhaiten soveltuvien raaka-aineiden kayttoa, tark-
koja raaka-aine maaria, keittiobn sopivaa ruoanvalmistusmenetelmaa, seka ruoan
ruokahalua herattavaa esillepanoa ja tarjoilua. (Lampi, ym. 2009, 125.) Laadussa

on yksi hyva tapa kayttaa laadunhallintaprosessia yhtena mittarina laadusta ja laa-
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dun toiminnoista. Laadunhallintaprosessi kiertdd kehaa, kun toimitaan laadunhallin-
taprosessin mukaan, prosessia voi hyddyntaa koko ajan toimintojen paranta-
miseksi. Laatuun kuuluu erilaiset osatekijét ja niita tulee miettia tarkkaan ja ne voivat
olla esimerkiksi hinta, nopeus ja koko. (Lehtinen, ym. 2003, 93.)

suunnitellaan tuote,
joka vastaa liikeideaa

6'€’U_U DUICE Y Tuotetta valmistetaan
uusi kierros alkaa .
suunnitelman mukaan

Tuotetta muokataan
vastaamaan odotuksia

S Tuotetta arvioidaan
Korjattua tuotetta S
) kaytanndssa, vastaako
ruvetaan valmistamaan .
tuote laatukriteereja

Kuvio 3 Laadunhallintaprosessi. (Lehtinen, ym. 2003, 93)

Hyva hinta-laatusuhde koostuu siita, etta asiakas ja tuotteen tarjoaja ovat tyytyvai-
sid. Ruokalistasuunnittelussa tulee miettia miten saa asiakkaan ja ravintoloitsijan
tyytyvaiseksi. Laadun tarkein osa-alue on luottamus, luottamus syntyy ja sailyy laa-
dun ansiosta. Saavutettu luottamus on tarkein pddoma yrittajan ja tyontekijoiden
kannalta. Luottamuksen menettaa laaduttomuuden kautta. Asiakkaan tekee tyyty-
vaiseksi, kun asiakkaalla on tunne, etta han on hyotynyt palvelusta, eli han on mak-
sanut hinnan, joka oli mielestdén sopiva hinta kyseista palvelua tai tuotetta kohtaan.
On tarkeaa laadun kannalta, etté ruoka vastaa ruokalistan mukaista kuvausta, jottei

asiakas tunne oloaan petetyksi. (Lehtinen, ym. 2003, 92-93.)

2.8 Sesonki, raaka-aineet ja ateriat

Ruokalistasuunnittelussa on hyva huomioida eri kausien sesongit, eli kayttaa raaka-

aineita vuodenajan mukaan. Tama edes auttaa tarjoamaan asiakkaille laadullisesti
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parhaimmillaan olevia raaka-aineita sen lisaksi, se on myds edullisempaa. (Lehto &
Patala. 2002,19.)

Raaka-aineiden valinnassa on tarkeaa, etta ruokalistalla sama raaka-aine ei toistuisi
montaa kertaa. (Lehto & Patala. 2002, 19) Raaka-aineiden valintaan vaikuttaa nii-
den saatavuus, hinta ja ominaisuudet. Raaka-aineiden valintaa tulisi arvioida niiden
ajanmukaisuuden ja kiinnostavuuden suhteen. (Lampi, ym. 2009, 19) Ruokatrendit
maarittelevat raaka-aineiden ajanmukaisuuden ja kiinnostavuuden. Trendi on ilmid,
joka ei yleensa pysy samana kovin pitkaan. Jotkut trendit saattavat pysya samana
pidempaan, mutta esimerkiksi niiden valmistustapa muuttua. (Lehtinen, ym. 2003,
102)

Paivan aterioiden lukumaara ja tarjoiluaika vaihtelee erilaisissa ammattikeittidissa,
tdhan vaikuttaa ravintolan ala. Ateria koostuu yleensa alkuruoasta, pdaruoasta, jal-
kiruoasta ja aterian lisana tarjottavista leivista ja juomista. Kaikki ateriat ei aina si-
salla edelld mainittuja osia, tdma riippuu asiakkaan omista valinnoista. Ruokalista-
suunnittelussa tulee ateriat suunnitella siten, etta aterian osat ovat yhteensopivia.
(Lampi, ym. 2009, 24-25.)

2.9 Gastronomiset tekijat

Gastronomisilla tekijoilla tarkoitetaan ruoan aistein huomattavia ominaisuuksia. Ais-
tit jotka ovat vaikuttavia tekijoita ovat maku, haju, lampdtila, ulkonako ja rakenne.
Pelkastaan ruoan ulkonako ja vari vaikuttavat ruokahalun heraamiseen ja nama sei-

kat antavat asiakkaalle ensivaikutelman ruoasta. (Lampi, ym. 2009, 26.)

Ruoan ulkonakd luo asiakkaalle mielikuvan siihen, miltd ruoka maistuu ja taman
takia ruoan ulkonakod suunnitellessa tulee ottaa huomioon annoksen maut, varit,
koostumukset ja se kuinka ne sopivat yhteen. (Kaikkonen, ym. 2010, 143.) Ruoan
vari vaikuttaa asiakkaiden ajatteluun, asiakkaat voivat esimerkiksi miettia varin pe-
rusteella miltd ruoka maistuu. Ruoan véri vaikuttaa myds makuaistiin, mikali ruoan

vari on eri kuin raaka-aineen, saattaa ruoan maku jadda maistamatta, esimerkkina
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mansikan maku saattaa jaada huomioimatta, jos ruoan vari on sininen tai vihrea.

(Ruokatieto: makujen monipuolinen maailma, [viitattu: 14.04.2020]).

Ruoan kokonaisuus koostaa ruoan maun. Ruoan kokonaisuuteen vaikuttavia teki-
joita ovat ihmisen nako-, tunto-, kuulo-, maku- ja hajuaistit. Nakoaistilla ihminen na-
kee, onko ruoassa minkélainen koostumus ja ruoan ulkonadsté inminen luo ruoan
maun ensivaikutelman. Tuntoaistilla ihminen tuntee, onko ruoka pehmeaa vai ko-
vaa. Kuuloaistilla ihnminen kuulee, onko ruoka rapeaa, joka vaikuttaa ruoasta saata-
vaan nautintoon. Maku- ja hajuaisti kertovat itse ruoan maun. (Ruokatieto: makujen

monipuolinen maailma, [viitattu: 14.04.2020]).
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3 ANNOSKORTIT JA VAKIORUOKAOHJEET

Annoskorteilla ja vakioruokaohjeilla pyritd&n tasalaatuisuuteen ja siihen, ettéa ruoka-
ohjeet soveltuvat ravintolan keittioon ja sen tarjoilutapoihin. Annoskorteilla ja vakio-
ruokaohijeilla voidaan toimia taloudellisesti ja niilla voidaan tarkkailla kustannuksia,
taman seurauksena ruokahéavikki tai vajaatuotanto minimoidaan, silla tiedetaan tar-

kat maarat ennakkoon. (Lampi, ym. 2009, 128.)

3.1 Vakioruokaohjeet

Vakioruokaohjeet ovat ammattikeittiossa yksi tarkeimpié tukipilareita, niin ruoanval-
mistuksessa, kuin ruokalistasuunnittelussa. Ruokalistan vakiointi kuuluu tuotteiden
kehitykseen. Vakioruokaohjeilla tarkoitetaan ruokaohjeiden suurentamista ja sita,
ettd ruoanvalmistusmenetelmat ja ruokien kypsentaminen on kokeiltu ja todettu ky-
seiseen ravintolaan sopivaksi. Vakioinnissa etsitaan ruokalajille paras mahdollinen
valmistustapa ja kiinnitetdéan huomioita ruoan sailyvyyteen tarjoilukeittiéssa. Vakio-
ruokaohjeissa varmistetaan, etta ruokaohjeet vastaavat asiakkaiden odotuksia, so-
veltuu valmistettavaksi keittion laitteistoilla, soveltuu ravintolan tarjoilujarjestelmaan.
vastaa henkilokunnan maaraa ja taitoa ja soveltuu kustannuksiltaan ravintolan kayt-
téon. (Lampi, ym. 2009,125-126.)

=l Asiakkaiden odotuksiin vastaaminen

=3 Soveltuvuus valmistettavaksi keittion laitteistolla

Soveltuvuus keittidin tarjoilujarjestelmaan

Vastaa henkildkunnan maarai ja tyétaitoa

Soveltuvuus kustannuksiltaan keittion kayttoon

Kuvio 4 Ruokaohjeiden vakioinnin merkitys. (Lampi, ym. 2009.126.)
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Raaka-aineissa vakiointi koskee ruoan laatua ja maaraa. Ohjeissa on tarkeaa ilmoit-
taa raaka-aineet tarkasti. Vakioruokaohjeessa tulee ilmoittaa tarkasti raaka-ainei-
den tiedot ja onko kyseessa kasittelematon raaka-aine vai puolivalmiste. Raaka-
aineiden maarat ilmoitetaan painoyksikkda, nesteiden maarat tilavuusmittoina ja
mausteiden mittaamiseen kasittelemattomista maustemittasarjaa. Jos raaka-aine
kasitelladn itse, sen kasittelemétdn raaka-aineméaarasta eli ostopainosta tulee huo-
mioida valmistushavikki. (Lampi, ym. 2009, 127.)

Vakioruokaohjeissa kaydaan lapi valmistusmenetelmét. Valmistusmenetelmien va-
kiointi koskee ty6tapoja ja -vélineita, seka tyontekijoéiden maaraa ja heidan ajan kayt-
toa. Tyotavat- ja vélineet tulee merkita tarkasti, eli milla koneella tai valineella ja
missa vaiheessa ja miten. Kun valmistusmenetelméat on merkitty tarkasti vakioruo-
kaohjeisiin, tasalaatuisuus on taattu ja jokainen tyontekija valmistaa ruoat saman-
lailla. Kun ohjeisiin on merkitty edelld mainitut asiat tarkasti, pystytaan maarittele-

maan ruoanvalmistukseen kuluva aika. (Lampi, ym. 2009, 127.)

¢ Tasalaatuisuus

e Tasmalliset maarat

¢ Taloudellisesti toimiminen

¢ Havikin pieneminen

¢ Tyomaaran suunnitelmallisuus

¢ Annoskohtaiset kustannuslaskelmat

¢ Raaka-aineiden hankinta helpompaa

¢ Keittion helpompi valmistaa ruoka selkeista ohjeista

Kuvio 5 Vakioruokaohjeiden hyodyt. (Lampi, ym. 2009. 126.)

3.2 Annoskortit

Annoskortti on yhdenmukaistettu ruoanvalmistusohje, joka on yksi ruokalistasuun-
nittelun perusta. Annoskorteilla varmistetaan ruoan tasalaatuisuus ja se, ettéa annok-
sissa on saman verran kaikkia ruoka-annoksen osia. Laatu merkitsee hyvaa koos-
tumusta, makua, ulkonaké6a ja hygieenisyytta. Laatu edellyttda ruokalajiin parhaiten

soveltuvia ainesosia ja niille soveltuvia ruoanvalmistustapoja, tdsmallisia maaria
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seka ruoan ruokahalua herattavaa ruoan tarjolle asettelua ja tarjoilua. Vakioitu ruo-
kaohje on onnistunut, kun se vastaa asiakkaiden odotuksia, soveltuu keittion lait-
teistolla valmistettavaksi ja ravintolan tarjoilujarjestelmaéan ja vastaa keittiohenkilo-
kunnan ammattitaitoa. (Lampi, ym. 2009, 125.)

Annoskortissa kaydaan lapi ruokalajiin kuuluvien raaka-aineiden maarat ostopai-
noina ja kayttdpainoin. (Lampi, ym. 2009, 128.) Kayttopainoista ja ostopainoista tu-
lee laskea hinnat, jotta pystytaan paattelemaan kateprosentti ja kate-eurot. (Lehti-
nen, ym. 2003, 58.) Korteissa kuvataan milta ruoka-annoksen tulisi nayttaa ja kuinka
paljon mitékin ruokalajin komponenttia tulisi olla lautasella. (Lampi, ym. 2009, 128.)

3.3 Ruoka-annosten esille laitto

Ruokien esille laitossa on paamaarana sailyttdd ruoan hyva taso loppuun asti.
Ruoka-annosten taso saattaa heikentyd, jos annoksen ulkonako ei ole imarteleva.
Ruoan ulkonako6n vaikuttava asia on esivalmisteluiden loppuun vieminen, tdmé on
tarkeaa, silla jos ruoka-annoksen komponentit eivét ole tasalaatuisia ja laatu heitte-
lee tAma vaikuttaa makuun ja ulkonakéon. Ruoka-annoksessa on tarkeaa, etta ruo-
kakomponenttien vari ja muoto ei ole toistuvaa, jolloin se tuo annokseen erilaisia
ulottuvuuksia. (Lehtinen, ym. 2003, 94-96.)

Paaraaka-aine on tarkeada sijoittaa kultaiselle leikkauspisteelle, jolloin paaraaka-
aine korostuu. Kultainen leikkauspiste on asiakkaasta katsottuna oikealla alhaalla.
(Kaikkonen, ym. 2010, 143.) Yleissilmayksella annoksen tulee nayttaa siistilta ja sel-
kealta. Annoksissa on tarkeaa, etta paaraaka-aine korostuu, taman voi tehda aset-
telulla ja koristeilla. (Lehtinen, ym. 2003, 96.)



22(38)

4 RAVINTOLA PAROONIN RUOKALISTAN KEHITTAMINEN

Kehitystydssa suunniteltiin ravintola Parooniin ruokalistan, joka sisadltéa noin 20
ruoka-annosta. Toimeksiantaja halusi meksikolaisvivahteisen ruokalistan, jossa on
laadukkaita hampurilaisia. Ruokalistalle suunniteltiin kolme alkuruokaa, kuusi eri-
laista hampurilaisannosta, viisi lautasannosta ja kolme jalkiruokaa, naiden lisaksi
ruokalistalle tulee pienempia alkuruoka- ja lisukeannoksia, kuten esimerkiksi erilai-
sia ranskanperuna-annoksia. Ruokalistasuunnittelussa tulee huomioida kaikenika-

set asiakkaat, mutta pd&asiakassegmentti on nuorissa aikuisissa.

4.1 Ravintolan toiminnot

Ruokalistasuunnittelussa tuli ottaa huomioon se, ettéd henkilokuntaa tulee olemaan
keittiossd paasaantoisesti yksi tyontekijaa, joten kaikkea ruoka-annosten kom-
ponentteja ei voi tehda itse, vaan tulee kayttaa puolivalmisteisia tai valmiita kom-

ponentteja.

Ravintolan keittiossa on kiertoilmauuni, parila, neljapaikkainen liesi, kaksi rasvakei-
tintd, mikroaaltouuni ja lampdtaso. Tama seikka tuli myds huomioida ruokalista-
suunnittelussa, jotta ruoka-annokset jakautuvat tasaisesti eri laitteille ja ettei se

kuormita yksittaisia laitteita liikaa.

Ravintolan ruokatoimittajan nettisivut kaytiin lapi, jotta tiedettiin mitd raaka-aineita
on mahdollista tilata seka vertailtiin niiden hintoja. Ruokalista olisi tarkoitus ottaa
kayttoon kesan alussa, joten tydssa huomioitiin kesan sesongin raaka-aineiden va-

linnoissa.

4.2 Ruokalistan kehittaminen

Ruokalistalle (Liite 1 ja 2) haluttiin itse tehtyja komponentteja, mutta henkilokunnan
maaran ja laitteiden vuoksi, osa komponenteista on pitanyt kayttaa puolivalmisteina

tai valmistuotteina, Lampi ja ym. (2009, 28-29.) mukaan tulee suosia puolivalmis-
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teita, jos asiakkaan nakokulmasta itse tehdyn ja teollisen ruokavalmisteiden laa-
duissa ei ole eroa ja mikali on kustannustehokkaampaa suosia puolivalmisteita, silla
nama seikat vaikuttavat ruoan hintaan. Tydssa on pyritty miettimaan ratkaisuja, jotta
ruokatuotanto olisi mahdollisimman sujuvaa ja kaikkia laitteita tasapuolisesti kuor-
mittavaa. Ruoka-annokset ruokalistalle lahdettiin kehittamaan toimeksiantajan toi-

veiden mukaisesti.

Toimeksiantajan toiveet:
— Ei halunnut possun liha-annoksia ruokalistalle.
— Halusi kanansiipia listalle.
— Hampurilaiset paatuotteena.
— Meksikolaisvivahteinen.

— FErilaisia lisukkeita alkuruoiksi, esimerkiksi sipulirenkaita.

Ideoinnissa on tutkittu eri ravintoloiden ruokalistoja ja niistéa on saatu ideaa kehitet-
tavaani ruokalistaan. Tydssa on kayty erilaisissa ravintoloissa sydmassa, josta on
keratty ideoita ja osviittaa siitd mita halutaan listalle ja mita ei. Tydssa on kaytetty

netista Idydettyja ruokaohjeita, mutta niitd on muokattu.

Asiakkaat jaetaan erilaisiin asiakasryhmiin ja ne vaihtelevat asiakkaan sen hetki-
sista toiveista ja tarpeista (Lehtinen, ym. 2003, 54.), taman vuoksi ruokalistasta ha-
luttiin mahdollisimman mukautettava asiakkaalle, joten ruokalistalla on paljon vaih-
toehtoja mitd annoksiin voi lisata tai vaihtaa. Hampurilaisiin voi lisata juustoa, jala-
penoa, pekonia ja esimerkiksi erilaisia majoneeseja. Asiakas saa itse valita milla
paaraaka-aineella haluaa hampurilaisen, vaihtoehtoja ovat broilerin filee, naudan
tayslihapihvi tai quorn-filee. Meksikolainen tyyli ruokalistalla on huomioitu tarjoa-
malla nacho-annoksia ja ruoan tulisuudella. Ruokalista suunniteltiin paaasiakasseg-
mentille sopivimmaksi eli nuorille aikuisille. Lehtisen, ym. (2003, 54.) mukaan yrityk-
sien on tarkeda seurata asiakassegmenttiensa toiveita ja tarpeita, sen takia jokai-
sella yrityksella tulee olla selkea liikeidea ja toiminta-ajatus, jotta he pystyvat tarjoa-

maan oikeita tuotteita ja palveluita asiakassegmentilleen.

Ruokalistassa on huomioitu henkilokunnan maara, silla Lampi ym. (2009, 28.) mu-
kaan henkilokunnan maara ja heidan ammattitaitonsa vaikuttavat siihen, kuinka

vaativan tai tydlaan ruokalistan voi suunnitella. Ravintola Paroonissa tulee olemaan
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yksi tyontekija paasaantoisesti keittiossa, joten tama vaikutti ruoka-annosten kom-

ponenttien haastavuuteen seka niiden maaraan.

Erityisruokavaliot on huomioitu siten, etta kaikki tuotteet ovat laktoosittomia. Keliaa-
kikot on huomioitu gluteenittomalla sdmpylavaihtoehdolla seka toinen rasvakeitti-
mist& on vain gluteenittomille tuotteille. Kasvisruokailijoiden on mahdollista vaihtaa
hampurilaisessa ja muissa annoksissa liha quorn-fileeksi. Vahahiilihydraattinen ruo-
kavalio on huomioitu siten, etta hampurilaisannoksissa sampylan ja muissa annok-

sissa perunan voi korvata salaatilla ja kasviksilla.

4.2.1 Alkuruoat ja salaatit

Alkuruokien kehityksessa on mietitty ensin toimeksiantajan toiveita ja sen jalkeen
on etsitty netista tietoa erilaisista lisukeannoksista, joita voi sy6déa pieneen nalkéén
tai ennen paaruokaa. Alkuruoissa paadyttiin nachoannoksiin, ranskalaisiin, seka si-
pulirenkaisiin, cheddar-jalapenoihin ja mozzarellatikkuihin. Nacho-annokset olivat
valttamattomyys, silla ne ovat meksikolaistyylisissa ravintoloissa lahes poikkeuk-
setta alkuruokavaihtoehtoina. Nacho-annoksia on listalla kaksi, toisessa annok-
sessa on juustokastiketta, talon itse tehtya guacamolea, ranskankermaa ja salsaa,
toinen nacho-annoksista on pelkistetty ja se sisaltéa nachojen lisdksi salsaa. Rans-
kalaisista kehitettiin kaksi erilaista versioita, jotka olivat valkosipuliaioli-ranskalaiset

ja cheddar-pekoniranskalaiset.

Alkuruoat ja salaatit on mietitty helppouden ja varastoinnin kannalta. Alkuruokina on
erilaisia lisukeannoksia, jotka voi sytda pieneen nalkaan tai ennen paaruokia. Alku-
ruoissa on korostettu niiden helppoutta ja alkuruoiksi on mietitty vaihtoehdot, joista
syntyisi mahdollisimman vahan havikkia. Lampi, ym. (2009. 28) mukaan keittic kus-
tannuksia tulee tarkastella ja pitda ne mahdollisimman alhaisina, silla erilaiset kus-

tannustekijat koostavat aterioiden hinnat.

Salaateissa paadyttiin vuohenjuusto ja kana-caesar salaattiin, silla ne ovat suosit-
tuja salaatteja, seka niiden komponentteja kaytetaan muissakin annoksissa ruoka-
listalla, joten naiden annoksien takia ei synny turhaa ruokahavikkia. Kana-caesar ja

vuohenjuusto salaatteihin paéadyttiin, koska ne ovat olleet jo pitkdn ajan trendikkaita.
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Lehtisen, ym. (2003, 54.) mukaan erilaiset trendit vaikuttavat asiakaskayttaytymi-

seen ja asiakkaiden tarpeisiin.

4.2.2 Paaruoat

Paaruokien komponentteja l&hdettiin tyostamaan toimeksiantajan toiveiden mu-
kaan, sen jalkeen ajateltiin kustannuksia ja laatua, seka komponenttien sailyvyytta
ja niiden valmistukseen kuluvaa aikaa. P&aaruoissa paaraaka-aineet ovat naudan
ulkofilee seka kanan rintafilee. Kasvisruokailijat huomioitiin siten, ettd paéaraaka-
aine on mahdollista vaihtaa quorn-fileeksi. Paaruokiin valittiin kastikkeet niin, etta
jokaiselle olisi jotakin. Henkilokunnan méaran takia kastikkeista tehtiin nopeasti ja
helposti valmistettavia, osa kastikkeista ovat Puljonki Oy:n kastikkeita. Annoksiin
kuuluu kauden kasvikset, jotka vaihtelevat sesongin mukaan. Lehto & Patala (2002.
19.) mukaan on hyva huomioida eri kausien sesongit, tdmé edes auttaa tarjpamaan
asiakkaille laadullisesti parhaimmillaan olevia raaka-aineita se on myds edullisem-

paa.

Naudan ulkofileesta valmistettiin kolme ruokalajia, jotka ovat pihvi pippurikastik-
keella, Paroonin pihvi ja aura-juustopihvi. Kaikkiin annoksiin kuuluu oma valintainen
lisuke ja kauden kasvikset, jotka vaihtelevat satokauden mukaan. Naihin annoksiin
kuuluu erilaiset kastikkeet ja osassa annoksista on paadytty valmiskastikkeisiin ra-
vintolan henkilokunnan ajan saastamiseksi ja koska valmis kastikkeella ja itse teh-

dylla kastikkeella ei ole makueroja.

Kuva 1 Pihvi ja pippurikastiketta
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Kuva 2 Aura-juustopihvi

Broilerin fileesta valmistettiin kaksi ruokalajia, jotka ovat broileria cheddarjuustokas-
tikkeella ja vuohenjuustobroileri. Cheddarjuustokastikkeeseen paadyttiin, koska al-
kuruossa on kaytetty cheddarjuustokastiketta ja sille oli kannattavaa olla myos toi-
nen kayttotarkoitus. Vuohenjuustobroileriin paédyttiin, koska ruokalistalla on vuo-
henjuustosalaatti ja vuohenjuustolle tuli olla toinen k&ayttotarkoitus ja myods siksi,

koska vuohenjuustobroileri on télla hetkella suosittu ruoka-annos.

4.2.3 Hampurilaiset

Toimeksiantaja halusi hampurilaisten olevan paatuote ravintolassa, joten ne mietit-
tiin ja suunniteltiin tarkasti ja siihen kaytettiin paljon aikaa. Aikaa kului eri ravintoloi-
den ruokalistojen ja nettisivujen selaamisessa, jotta saatiin tietoa mita muut ravinto-
lat tarjoavat hampurilaisten kanssa ja niiden perusteella suunniteltiin hampurilaiset,

jotka vastaavat erilaisten asiakasryhmien toiveita ja tarpeita.

Ensin suunniteltiin perushampurilainen ja sen jalkeen alettiin tydéstamaan hampuri-
laisesta erilaisia variaatioita. Hampurilaisen komponentteihin paadyttiin kokeile-
malla erilaisia variaatioita ja niistd valittiin parhaat. Perushampurilaiseen kuuluu
pihvi, majoneesi, salaatti, marinoitu punasipuli, suolakurkku ja tomaatti. Hampurilai-
sen paaraaka-aine on naudanlihapihviin, mutta asiakkailla on mahdollisuus vaihtaa
naudanlihapihvin broilerin tai quorn-fileeksi. Hampurilaismajoneesin haluttiin olevan

uniikki, joten majoneesin resepti on itse kehitetty. Hampurilaisista tehtiin helposti
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toteutettavia ja yksinkertaisia, jotta hampurilaisissa pysyy tasalaatuisuus ja laaduk-
kuus. Lehtinen, ym. (2003. 92.-93.) mukaan laadun tarkein osa-alue on luottamus

ja se syntyy, seka sailyy laadun ansioista.

Ruokalistalle valittiin juustoburgerin, juusto-pekoniburgerin, texmexburgerin, mega-
burgerin, chiliburgerin ja vuohenjuustoburgerin. Kaikissa paitsi vuohenjuustoburge-
rissa on kaytetty tassa tyossa suunniteltua perushampurilaisen pohjaa. Texmexbur-
gerissa ja chiliburgerissa on hieman tulisuutta ja meksikolaistyylid. Texmexburge-
rissa on kaytetty salsaa, guacamolea ja nachoja, ja chiliburgeriin on kaytetty sweet
chili-majoneesia ja jalapenoa, jotka tuovat hampurilaiseen hieman tulisuutta. Listalla
perushampurilaisia ovat juustoburgeri, juusto-pekoniburgeri ja megaburgeri, naiden
hampurilaisten kokoluokka vaihtelee ja ndamé& ovat helposti muokattavissa asiak-
kaan niin halutessa. Listalle haluttiin vuohenjuustoburgeri, vuohenjuusto on talla
hetkella suosittua ja se on myds vaihtoehto kasvisruokailijoille. Vuohenjuustoburgeri
siséltda paholaisen hilloa, Paroonin majoneesia, salaattia, marinoitua punasipulia ja

vuohenjuustoa.

Kun hampurilaisten valmistamista kokeiltiin raaka-aineina kaytetiin kaupasta 16yty-
vid vastaavia tuotteita kuin toimeksiantajan toimittajalla olevia. Kokeilussa valmis-
tettiin ensimmaisena majoneesit, seka marinoitu sipuli. Paivan aikana kokeiltiin eri-
laisia hampurilaismajoneesin ohjeita ja niitd muokattiin parhaimman makuiseksi,
seka reseptillisesti toimivimmaksi. Jokaisesta hampurilaisannoksesta tehtiin mal-
liannokset ja ne kuvattiin annoskortteja varten. Annoksia oli pieniryhméa maista-

massa ja heiltd saatiin hyvaa palautetta.
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Kuva 3 Juustoburger

Kuva 4 Vuohenjuustoburger

4.2.4 Jalkiruoat

Jalkiruoissa on mietitty niiden sailyvyytta ja, ettd mahdollisimman monen voisi pa-
kastaa, jotta jalkiruokia voisi tehda etukateen. Jalkiruoissa paadyttiin valintoihin,
joissa ruokalajien laatu pysyy ennallaan, vaikka ne pakastettaisiin valmistuksen ja

tarjoilun valilla.

Brownie, valkosuklaajuustokakku ja paviova on testattu ja samalla niiden sailyvyytta
on testattu. Niiden maku sailyi hyvana pakastuksesta huolimatta, joten naiden re-
septien muuttamista ei koettu tarpeelliseksi. Pavlovaan valmistettiin marenki ja sen

koostumuksesta tuli hyva. Annoksista saatiin todella kauniita ja nayttavan nakdiset.
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Kaikki annokset olivat hyvanmakuisia ja niiden reseptien muuttamista ei koettu tar-

peelliseksi.

Kuva 5 Brownie

Kuva 6 Pavlova
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Kuva 7 Valkosuklaajuustokakku

4.3 Reseptien annoskortit ja vakioruokaohjeet

Reseptit ja annoskortit (Liite 3) on tehty mahdollisimman yksinkertaisiksi, jotta val-
mistustapa ja annoksien ulkondkd ja maku on mahdollisimman tasalaatuisia. Lampi
jaym. (2009, 125.-126.) mukaan vakioruokaohjeet ja annoskortit ovat ammattikeit-
tion tukipilareita ja ne yllapitavat tasalaatuisuutta ja soveltuvuutta, seké ruokahavikin

ja vajaatoiminnan minimointia.

Reseptien vakioruokaohjeissa ja annoskorteissa on kaytetty Jamix-ohjelmaa. Jami-
Xissa on raaka-aineista kayttd- ja painohavikit, sekd raaka-aineiden hinnat. Ne
raaka-aineet, joissa raaka-aineiden hinnat eivat ole pitdneet paikkansa on muokattu
oikeiksi. Raaka-aineiden hinnat on saatu toimeksiantajalta, seka ravintolan toimitta-
jien sivuilta. Jamix-ohjelmaa paadyttiin kayttamaan, koska se vaikutti parhaalta re-

septien ja annoskorttien tekemiseen.
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4.4 Toimeksiantajan mielipide

Toimeksiantajan kanssa on kayty lapi ruokalista ja sitéa on testattu toimeksiantajan
ravintolassa. Tapaaminen toimeksiantajan kanssa aloitettiin kdymalla ruokalista, re-
septit ja annoskortit 1api, jolloin kaytiin 1&pi miksi ja miten on paadytty tiettyihin valin-
toihin. Kun reseptit olivat kayty lapi toimeksiantajan kanssa, kaikki ruoka-annokset
ja se kuinka ne toimivat keittion tiloissa testattiin. Ruokalistalta testattiin alku- ja
paaruoat, koska jalkiruoat olisivat vaatineet pidemman ajan valmistukseen, joten ne
jatettiin pois testauskerrasta. Ruoka-annokset toimivat hyvin keittion laitteilla ja toi-
meksiantaja piti ruokalistasta. Reseptit ja annoskortit toimeksiantaja totesi toimiviksi

ja selkeiksi.
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5 Pohdinta ja johtopaatokset

Opin tydssani ruokalistasuunnittelun tarkeyden ja sen kuinka tarke&& on huomioida
ravintolan liikeidea, jotta ravintolan ruokalista ja sen laatu vastaa asiakkaiden odo-
tuksia. Liséksi ruokalistasuunnittelussa on tarkeaa ottaa huomioon ravintola tilat,
laitteet ja henkilokunta. Nama seikat mahdollistivat ja rajoittivat ruokalistasuunnitte-
lussa ja minun tuli miettia tarkasti mihin toimeksiantajan tilat, laitteet ja henkilokunta

pystyvat, ravintolan liikeideaa unohtamatta.

Kehittamistydssa on huomioitu toimeksiantajan toiveita ja tarpeita, yksi suuri vaikut-
tavat tekija oli, ettd toimeksiantajan ravintola on meksikolaistyylinen. Kehittamis-
tydssa on tutkittu laajasti eri vaihtoehtoja erilaisilta nettisivuilta ja ruokalistoista sekéa
on perehdytty siihen, mitd meksikolaistyylisessa ravintolassa tarjoillaan. Toimeksi-
antajani suurin asiakassegmentti on nuoret aikuiset, joten suunnittelin ruokalistasta
trendikkaan ja paadyin ruokalajeihin, jotka ovat olleet jo kauan suosittuja tai talla
hetkella trendikkaita. Lampi, ym. (2009. 22.) mukaan Ruokalistasuunnittelu pohjau-
tuu ammattikeittidissa liikeideaan, toiminta-ajatukseen ja asiakkaiden toiveisiin ja

tarpeisiin.

Ruokalistassa oli tarkeaa huomioida toimeksiantajan ravintolan tilat ja laitteet. Ne
olen huomioinut miettimalla ruokalistalle sellaiset ruokalajit, jotka on mahdollista to-
teuttaa toimeksiantajan ravintolan tiloissa, seka laitteilla. Ruokalajit suunnittelin si-
ten, ettd ne kuormittavat laitteita tasaisesti. Lehtinen, Peltonen & Talvinen (2003.
56.) mukaan ruokalistasuunnittelussa on otettava huomioon laitteet ja niiden kuor-
mitus, seka ruokalistaa suunniteltaessa on jo otettava huomioon ruokalajien sopi-

vuus keittion laitteille.

Toimeksiantajalla on yksi tyontekija keittiossa, joten ruokalajit ja niiden komponentit
tuli huomioida siten, etta tyontekijalla on aikaa valmistaa kaikkien ruokalajien kom-
ponentit tydn ohessa. Olen taman takia paatynyt suoraviivaisiin valmistusmenetel-
miin ja siihen, ettd ruokalajien osia voidaan valmistaa ennakkoon. Lampi, ym.
(2009. 28.) mukaan ruokalistasuunnittelussa tulee huomioida tydntekijoiden maara
ja heidan ammattitaitonsa, tama vaikuttaa siihen kuinka vaativa tai tyélaan ruokalis-

tan voi suunnitella, mikali tydntekijoita on vahan, on suunniteltava ruokalista, joka
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on toteutettavissa mahdollisimman aika sdastavilla ja suoraviivaisilla ruokatuotan-

tomenetelmilla.

Opinnaytety0honi oli vaikea l0ytaa tietoa, silla verkkojulkaisuja asiaan liittyen en I0y-
tanyt ja lahteet jaivat hieman suppeaksi, seka vallitsevan tilanteen takia en paassyt
kirjastoon lainaamaan kirjallisuutta. Tydssani pidin tarkeimpana toimeksiantajan toi-
veiden huomioimisen ja sovelsin sité teoriassa kaytyihin asioihin. Ruokalistasta tuli
kustannustehokas ja ruokahavikkia minivoiva. Kehittamisosiossa haasteena ol

miettia miten eri ravintolan toiminnot vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun.

Tyo0 oli todella tydlas, mutta toteutui mielestani onnistuneesti sek&d oman oppimiseni
ja valmiin tyon kannalta. Ruokalistan kehitys vaati paljon ajatusty6ta ja aikaa. Ty6ta
suunnitellessani minulla ei ollut aavistustakaan siitd, kuinka laaja, aikaa vieva ja
haastava prosessi ruokalistan suunnittelu on. Lopputulemana voin todeta ruokalis-
tan tayttdvan toimeksiantajan asettamat tarpeet ja toiveet, sekd toimeksiantaja on
tyytyvainen ruokalistaan. Toimeksiantaja saa tydstani hyvan pohjan, kun ruokalistan

suunnittelu tulee uudelleen ajankohtaiseksi.
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RAVINTOLA PARODONI
MENU
ALKURUOAT PAARUOKA-ANNOKSET
MACHO PLATE PIHVI PIPPURIKASTIKKEELLA

Machoja, ranskan karmaa, guacamoles,

salsaa ja juustokastiketta
MACHOMS 54L5AKASTIKKEELLA
Machoja ja salsakastiketta
JUUSTO-PEKONIRAMNSKALAISET

raalzisranskanpearunat, pekoniz,
juustokastiketta

AL RAMNSKALAISET

rdaalzisrankanperunat, aoili-
majoneesia j3 parmesaanis

SIPULIREMEAAT

6kpl sipulirenkaita
CHEDDAR-JALAPEMOT
dkpl cheddarjalapencja
MOZZARELLATIEUT

dkpl mozzarellatikkuja

HOT WINGS
10KPL

16KPL

HOT WINGS-ATERIA

tisaltdd Ekpl wingsejd, ristikkoperunat,
kasviksia ja aurajuustodipin

Maudan ulkcfiles j3 pippurikastikatta

PARDONIN PIHYI
Hzaudan ulkofileepibvi, hunaja-
pekonikastiketts ja sipulirenkaita

SAURAIUUSTO PIHWI
Maudan ulkcfilzs, punaviinikastike ja
AUrajuustos

BROILERIA
CHEDDARIUUSTOKASTIKKEELLA
Broilerin rintafiles, juustokastiketta ja
jalapenoa

VUNDHEMIUUSTD BROILERI
Broilerin rintafiles, vuohenjuustos,
paholaizen hilloa

SALAATIT
KAMA-CAESAR SALAATTI

Broilerin rintafilee, caesar-kastiketta,
salaattia, krutonkia ja parmesaania

VUOHEMIUUSTOSALAATTI

Vuchenjuusto kiekko, paholaisen
hilloa, salzattia, marinoitua
punasipulia, persikkaa ja auringon
kukansiemanis




Liite 2.

BURGERIT

=33t itse valita haluatko burgerin:
nawdan lihapihvilla, kanan rintafileslls
tai quorn filean. Burgertt sisdltavat
omavalintaizen lisukkesn.

JUUSTOBURGER

Maudan tayslihapihvi, cheddarjuustos,
talon majonessi, tomaatti, marinaitu
punasipull, suclzkurkku ja szlasttia

JUUSTO-PEKONIBURGER

Maudan tayslihapihvi, cheddarjuustos,
pekonia, talon majoneesi, tomaatti,
rmiarinaitu punasipuli, suclakurkku ja
salaattia

TEXMEXBURGER

Maudan tayslihapilvi, cheddarjuustos,
nachojz, salsaa, guacamaolea, salzatti,
marinaitu punasipuli jz tomaatti

MEGAEURGER

Kaksi naudan tayslihapihi,
cheddarjuustos, pekonia, talon
majoneesia, tomaatti, marinoitua
punzasipulia, suolakurkkua ja salaattia

CHILIBURGER

Maudan tayslihapihvi, cheddarjuustos,
swaet chili majonessi, jalapenos,
pekonia, marinaitua punasipulia,
tomaatti, suolakurkkus ja salaattia

VUOHEMIUUSTOBURGER

vucshenjuustokiekko, paholaizen hilloa,
talon majonessia, salaattia ja
rmiaringitua punasipulia

LISUKKEET

MAALAISRANSEALAISET
RISTIEEOPERUMAT

KAUDEN KASVIKSET

DIPIT

AURAIUUSTD
SVWEET CHIU

BEO
SALSA

JUUSTORASTIEE
FARDOMNIN MANINEES]
Alou

JALKIRUDAT

PAVLOW S
suklaakastiketts -
BROWHMIE

suklazbrownie, jddtelda ja
suklaakastiketta
JUUSTOKAKKL
valkosuklasjuustokakku ja kauden
marjat

JAETELOANMOS
135telalajitelma, marjoja,
suklaakastiketta
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Liite 3. Annoskortti
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St 1

Juustokakku fomamiiie: Wik
200g
Numero Anncskorttryhma Mt ryhmt
Ruoka-ane'R ve Areoskoko R
Juustokakky 0,099 kg
Mansika 0,020 kg
Mustikka, pensasmustikka 0,020 kg
Mnttu tuore 0,005 kg
Sarviorvokia 0,002 kg
Mansékameiba 0.054 kg
Valmistuschie
1. Laita mansékameibaa kuvan mukaisess dle. 2. Aseta ) pal paale. 3. Konsiele mintufa, manskolla,
mustikofla ja orvoldia
KUSTANNUKSET Ruoka-aneet Muut kukst Yricensd
Kokonaishinta 2 € 00E 284 €




