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1 JOHDANTO

Opinnaytetyoni aiheena oli suunnitella, markkinoida, toteuttaa sek& tuotteistaa
kahviteemaviikko Café Mikpolissa kevéalla 2011. Opinndytetyon aiheen sain
Ravintola Tallin henkilokunnalta syksylla 2010, jolloin k&vin ensimmadisen kerran
tuolloisen ravintolapaallikon Minna-Mari Mentulan ja Café Mikpolin ravintola-
assistentin Tomi Tuovisen kanssa neuvottelua opinndytetyon toteuttamisesta Café
Mikpoliin. Alkuperédinen aihe opinnaytetytaihepankissa oli Pauligin kahvikoulun
toteuttaminen Ravintola Tallin. Neuvottelujen edetessda pé&atimme toteuttaa
kahviteemaviikon Café Mikpolissa pelkan kahvikoulun sijasta.

Kahviteemaviikon toiminnallinen osuus toteutettiin 11.4-15.4.2011 Café Mikpolissa.
Jarjestin  osana  toiminnallista  toteutusta  kahviteemaviikon  paéatteeksi
kahvikoulutuksen Restonomiopiskelijoille yhteistyossé Paulig-Instituutin

ammattilaiskouluttajan Emmi Hamaélaisen kanssa.

Kiinnostuin kahviteemaviikon jarjestdmisestd, koska halusin parantaa seka Café
Mikpolin asiakkaiden ettd Restonomiopiskelijoiden kahvitietdmystd. Luonnollisesti
my6s oma Kiinnostukseni kahviasioihin vaikutti aihevalintaani. Palvelujen tuottamisen
ja johtamisen koulutusohjelma ei sisélla lainkaan opintojaksoja kahvista pakollisissa
tai vapaasti valittavissa opinnoissa, joten kahviteemaviikon toteuttaminen ja

kahvikoulutuksen jarjestaminen palveli opiskelijoiden ammatillista kehittymisté.

Tassd opinndytetyossd kerron aluksi toiminnallisesta opinnéytetyostd, tyoni
tavoitteista, toteutuksesta seké toimeksiantajasta. Avaan tyohoni liittyvaa teoriaa mm.
kahvin  viljelystd, myynnistd ja ominaisuuksista, kerron suomalaisesta
kahvikulttuurista ja kahviteemaviikon valmistelusta, kahvilatuotteiden laadinnasta
sekd lopuksi tyon toteuttamisesta. Paatteeksi pohdin omaa ammatillista kasvuani
prosessin aikana, kahviteemaviikon onnistumista, opinndytetyon tavoitteiden
saavuttamista ja kerron kahviteemaviikon toteutuksessa esiintyneistd haasteista ja

ongelmista.



2 TYON TAVOITTEET JA TOTEUTTAMINEN

2.1 Toiminnallinen opinnaytetyo

Jokaisessa opinndytetydssé tyon luonne madrittelee, millaisia menetelmia tyossa tulisi
kayttdd. Tyoni toiminnallisen luonteen vuoksi valaisen, millaisia asioita tulisi

toiminnallisessa opinndytteessé ottaa huomioon, jotta tyon tavoitteet saavutettaisiin.

Toiminnallinen  opinnédytety0 tavoittelee kaytannon toiminnan ohjeistamista,
opastamista, ja toiminnan jarjestamistd ja jarkeistamistd. Toteutus on usein sidottu
ammattialasta riippuen kéytantéon ja se voi olla ohjeistus tai opastus, (esim.
perehdytyskansio tai turvallisuusohjelma) tapahtuman toteuttaminen (esim.
kokouksen, messuosaston tai konferenssin jarjestaminen). Ammattikorkeakoulun
toiminnallisessa opinndytety0ssé yhdistyvat kaytdnnoén toteutus ja sen raportointi
tutkimusviestinnan keinoin. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9.)

Kahviteemaviikon toteuttaminen on luonteeltaan selkeasti toiminnallinen, silla
kyseessé on tapahtuman toteuttaminen kaytannon keinoin siséltden sekd teoreettista
pohjatietoa ettd kdaytannon toteutusta. Ammatillinen kdytantd on siis sidottu teoriaan.
Ennen kahviteemaviikon toteutusta kdvin lapi mm. pohjatietoa kahvista, kouluttauduin
Paulig-Instituutin Baristan perusteet -kurssilla ja perehdyin olemassa olevaan tietoon
kahvista monipuolista Kirjallisuutta kayttaen.

Toimintasuunnitelmaa tehd&n toiminnallisessa opinndytetydsséd  siksi, ettd
opinndytetyon idean ja tavoitteiden tulee olla tiedostettuja, harkittuja ja perusteltuja.
Toimintasuunnitelmassa vastataan kysymyksiin mitd, tehddédn miten tehdaén ja miksi
tehddan. Toimintasuunnitelmassa jasennetddn mitd, olet tekemé&ssd osoitat myods
kykenevési johdonmukaiseen péaattelyyn ideassasi ja tavoitteissasi. (Vilkka &
Airaksinen 2003, 26.)

Opinnaytetyoni aiheen hyvaksymisen jalkeen aloin tydstdd opinndytetyoni
suunnitelmaa toimeksiantajan kanssa kaytyjen kokousten pohjalta. Aloitin tyoni
kéaytannon tyostdmisen osallistumalla Baristan perusteet —kurssiin Paulig-Instituutissa.



Koulutuksessa sain hyodyllistd pohjatietoa kahvista, erikoiskahvien valmistuksesta ja
kartutin omaa tietotaitoani ennen kahviteemaviikon ja kahvikoulutuksen toteuttamista.
Halusin saada varmuutta asioiden osaamiseen, jotta pystyisin luontevasti
kouluttamaan opiskelijoita kahvikoulutuksessa. Jatkoin ty6td kahviotuotteiden
valitsemisella ja tuotteiden vakioimisella, sek& markkinoinnin suunnittelulla ja
toteutuksella. Tein suunnitelmaani myos aikataulun, johon hahmotin tyoni eri vaiheita

kuukausi kuukaudelta edeten tyoni toteutukseen.

2.2 Kaytetyt tutkimusmenetelmat

Maéaréllisessa eli kvantitatiivisessa tutkimuksessa ollaan kiinnostuneita asioiden ja
tulosten luokittelusta, syy- ja seuraussuhteen ymmartamisestd, vertailusta seka jonkin
ilmion selittamisesta. Méaaréllisen tutkimuksen parina pidetaan laadullista tutkimusta
eli kvalitatiivista tutkimusta. Laadullisen tutkimuksen pyrkimyksend on ymmartaa
kohteen elinymparist0d, taustaa, tarkoitusta sek& merkitysta.

(Jyvaskylén Yliopisto 2011.)

Olen opinnaytetyoprosessini eri vaiheissa kéyttanyt molempia tutkimusmenetelmié.
Tutkin kvalitatiivisella tutkimusmenetelmalla tilaajayrityksen tarpeita
kahviteemaviikon suunnitteluvaiheessa. Pidimme useita kokouksia toimeksiantajan
edustajan kanssa, jossa suunnittelimme kahviteemaviikon siséltda. Haastattelut
auttoivat minua ymmartdmaan kahviteemaviikon tavoitteita, sekd ymmartdmaan tyoni
merkitystd toimeksiantajalle. Olen hyoédyntanyt kvantitatiivista ja kvalitatiivista
tutkimusmenetelmda  prosessin  eri  vaiheissa.  Analysoin  kvantitatiivista
tutkimusmenetelmaa kayttden opiskelijoiden sekd asiakkaiden antamia palautteita

kahvikoulutuksen ja kahviteemaviikon toteuksen siséllosta.

2.3 Tavoitteet

Kahviteemaviikon paatavoitteena oli lisata asiakkaiden tietdmystd kahvista ja saada
heidat rohkeasti maistelemaan alkuperamaakahveja tavallisen suodatinkahvin sijaan.
Cafe Mikpolin tarjoiluvitriiniin laitettiin alkuperdmaakahvipaketteja houkuttelevasti
esille, jotta asiakkaat Kiinnostuisivat maistelemaan kahveja. TyOn tavoitteena ja

markkinoinnin padpainona oli saada mahdollisimman paljon asiakkaita tulemaan



kahviteemaviikolle, jotta kahvin ja leivonnaisten myynti lisdéntyisi. Kahvilan arjen
monipuolistaminen oli myds yhtend tavoitteena. Café Mikpolin asiakkaiden
kahvitietamysta lisattiin pienelld kahviesitteelld, jossa oli tietoa kahvin historiasta,

viljelystd, jauhatuksesta ja paahtamisesta. Kahviesite oli osana poytien koristelua.

Kahvikoulutuksen tavoitteena oli tarjota kahvista kiinnostuneille opiskelijoille
mahdollisuus oppia kahvin laatutekijoistd, oikeat valmistustavat sekd lisatd heidéan

ammatillista osaamistaan, jotta he voisivat hyodyntaa opittua omilla tydpaikoillaan.

Muina tavoitteina oli toimeksiantajan ajatus saada kahviteemaviikosta pysyva
opinndytetyon teema. Kahviteemaviikon toteuttaminen tarjoaa tulevien vuosikurssien

hyodyksi hyvaa pohjatietoa tuotteistetun teemaviikon jarjestamisesta.

Omina oppimistavoitteinani oli oman kahvitietouteni parantaminen siten, ettd kykenen
sujuvasti kouluttamaan opiskelijoita. Opinnéytety6td tehdessé parannan ammatillisen
osaamiseni  lisdksi  organisointitaitojani sekd saan kokemusta isomman
projektikokonaisuuden toteuttamisesta. Sain Baristan perusteet -kurssilla syventya
perusteellisesti kahvinvalmistukseen ja opinndytetyoni teemaan, mika hyddynsi
ammatillisen kasvuni liséksi teemaviikon toteutusta. Haluan oppia hallitsemaan
kahviasiat siten, ettd voin tulevissa tyotehtavissani suuntautua kahviteollisuuteen ja

siten kehittaa asiantuntijuutta alamme kulutetuimpaan juomaan.

2.4 Toteutus

Kahviteemaviikko toteutettiin Café Mikpolissa 11.4.-15.4.2011. Kahviteemaviikon
padtteeksi jarjestin Ravintola Tallin Vintill4 ja opetuskeittiossa perjantaina 15.4.2011
Restonomiopiskelijoille kahvikoulutuksen yhteistyossa Paulig-Instituutin
ammattilaiskouluttaja Emmi Hamaél&isen kanssa. Toimin itse koulutuksessa toisena

kouluttajana.

Suunnittelin  kahviteemaviikon jokaiselle pdivalle oman kahvin ja leivonnaisen.
Kahviteemaviikolla myytiin alkuperdmaakahveja seka jokaisen alkuperamaakahvin
kanssa nautittavaa makuparituotetta. Alkuperamaakahvilla tarkoitetaan kahveja, jotka
ovat yhdestd maasta perdisin. Alkuperdmaakahvit eivat ole sekoituksia useista eri



maiden kahveista, kuten useimmat. Makuparituote oli kahvin kanssa yhdistettdva
leivonnainen, jota myytiin kahvien kanssa sekd yhteishintaan ettd erikseen.
”Makupari”—idea tuli suunnitteluvaiheessa yhteistyokumppanilta,
ammattilaiskouluttaja Emmi  Hamaléiseltd. Hanen ehdotuksestaan valitsin
kahviteemaviikolle alkuperdmaakahveja ja leivonnaisia joiden maut sopisivat yhteen.
Kéytin Pauligin omia makusuosituksia apuna makuparituotteiden valinnoissa ja
laadinnassa. (Paulig 2011 b.).

Lisaksi viikolla oli tarjolla maanantaina ja tiistaina paivan makuparituotteen lisaksi
ananasmuffineja. Keskiviikosta perjantaihin lisituotteena oli nougatk&aretorttua.
Paivan alkuperdmaakahvi oli tarjolla asiakkaille kahvilan linjastolla sijaitsevasta
suodatinlaitteesta ja vaaleapaahtoinen Presidentti” oli lasipannukeittimessa, jonka
sain viikon ajaksi Paulig-Instituutista kayttoon. Vaaleapaahtoista “Presidenttid”
myytiin asiakkaille jokaisena toteutuspéivana alkuperamaakahvin ohella. Halusin
ottaa sellaiset asiakkaat huomioon, jotka eivat halunneet ostaa alkuperdmaakahveja.
Kahviteemaviikolla ei tarjottu asiakkaille kahvia Café Mikpolin omasta
séiliosuodatinlaitteesta, silla halusin kahviteemaviikon ajan panostaa kahvin laatuun
valmistamalla kahveja pienissd erissa. Pyrin helpottamaan asiakkaiden kahvin
valitsemista kertomalla linjaston l&hettyvilla oleville asiakkaille, mitd kahvia eri
laitteissa oli, sekd suosittelemaan péivan alkuperamaakahvia ja makuparituotetta.
Molempien kahvinvalmistuslaitteiden vieressd oikealla oli esilla kahvipaketti

laitteessa olevasta kahvista.

Liséksi  kahviteemaviikon aikana asiakkailla oli ~ mahdollisuus vastata
kahvitietouskilpailuun (liite 6) ja asiakaspalautekyselyyn (liite 8). Kilpailun
tarkoituksena oli aktivoida asiakkaita lukemaan kahviesitteitd sekd I6ytdméaan
vinkkeja kahvitietokilpailulomakkeessa oleviin  kysymyksiin. Tein kahvilaan
esitepdydan, jossa oli kaksi Pauligin esitettd, tekemani kahvitietouspaperi,
palautekyselylomake sekd kahvitietouskilpailulomake. Esitepdydélla oli lisaksi

pahvilaatikko, jonne asiakkaat saivat palauttaa lomakkeet vastaamisen jélkeen.

Kahvitietokilpailussa oikein vastanneiden kesken arvoin perjantaina 15.4.2011

kahdelle voittajalle yhden paketin Columbia” alkuperdmaakahvia ja yhden paketin



”Papua New Guinea” -alkuperdmaakahvia, pressopannun seka ”Kahvi Kkulje

kanssani”— Pauligin juhlavuosikirjan.

2.5 Toimeksiantajan esittely

Ravintola Talli perustettiin syyskuussa 2004, ja se sijaitsee Mikkelin kasarmin
kampuksella Patteristonkatu 3:ssa. Ravintola Talli toimii alacarte-, tilaus-, ja
kokousravintolana ja kokonaisuudessaan ravintolassa on 120 asiakaspaikkaa.
Ravintolassa tarjotaan arkisin buffet-lounasta salaattilinjastoineen, seka suosituslista-
annoksia. Lisaksi lounasta voi ottaa ravintolasta mukaan. Ravintola Tallin
ravintolapaallikkona toimii Merja Holtta ja keittiomestarina Jukka-Pekka Riipinen.
(Ravintola Talli 2010.)

Ravintola Talli toimii Kasarmin kampuksella my0s oppimisymparistona
Restonomiopiskelijoille. Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelman
opiskelijat toteuttavat kdytannon ravintolaympéristosséa tuotekehitysta, tutkimustyota
ja opintoihin kuuluvia harjoittelujaksoja pitkin lukuvuotta. Ravintolassa on lisaksi
oma opetuskeittid ja aistinvaraisen arvioinnin laboratorio jossa opiskelijat voivat

testauksia toteuttaa. (Mt.)

Café Mikpoli perustettiin osaksi Tallin toimintaa vuonna 2005, jolloin yrityskeskus
Mikpoli valmistui. Café Mikpoli sijaitsee yrityskeskuksen ala-aulassa, ja kahvilassa
on n. 40 asiakaspaikkaa. Café Mikpoli toimii myds kaytannén oppimisymparistona
Restonomiopiskelijoille Ravintola Tallin ohella. Café Mikpolin ravintola-assistenttina

toimi kevaélla 2011 Tomi Tuovinen. (Tuovinen 2011.)

Cafe  Mikpolin  liike-ideana on tarjota laadukasta kahvilapalvelua ja
tilausravintolatoimintaa yrityskeskuksen yrityksille. Café Mikpolissa myydéaan
suolaisia leivonnaisia, mm. taytettyja patonkeja ja sampyloitd. Makeina kahvileipina
on pullaa, muffineja, keksejd sek& pieni valikoima makeisia. Kahvilassa myydéén
erikoiskahveja Metos— kahviautomaatista, suodatinkahvia ja teetd. Lisaksi kahvilan
valikoimassa on erilaisia virvoitusjuomia. Café Mikpolissa tarjotaan pdivittain
vaihtuva lounas buffet -linjastosta joka siséltdd keitto-, salaatti-, ja l&mminruoka
vaihtoehdon. (Liukkonen 2010.)



3 KAHVIN MATKA PENSAASTA SUOMALAISTEN KUPPEIHIN

3.1 Kahvin viljely

Kahvi kasvaa pensaassa, joka kuuluu matarakasvien Rubiaceae— heimoon. Kahvikasvi
voi kasvaa yli 10 metrid korkeaksi puuksi, mutta kahvipuut usein leikataan noin
kaksimetrisiksi helpottamaan sadonkorjuuta. Kypsina marjat ovat tummanpunaisia tai
keltaisia ja Kirsikan muotoisia. Yhdestd kahvipuusta saadaan n. 2,5 kiloa kypsia
marjoja. Kahvikasvi vaatii kasvaakseen paljon sadetta ja lampiman ilmaston, vaikka
sopiva kasvuldampotila vaihtelee kahvilajin mukaan. Kasvumaan ilmasto, maapera,
kasvatuskorkeus ja kaésittelytapa kahvitilalla vaikuttavat kahvin aromiin ja
ominaismakuun. Jokaisella kahvisadolla on erilainen makuvivahde, joka vaihtelee

vuosittain. (Paulig 2011 a.)

Kahvimarjat poimitaan tiloilla joko kéasin tai koneellisesti. Poimintamenetelméaan
vaikuttaa kahvin kasvukorkeus, silla tasangoilla pavut on helpompi korjata
koneellisesti. Mit& korkeimmilla kahvia kasvatetaan, sitd varmemmin turvaudutaan
kasipoimintaan. Kahvimarjoista erotellaan pavut joko marké tai kuivamenetelmalla.
Kuivamenetelmassd marjat kuivatetaan auringossa jonka jalkeen raakapavut
pudistetaan. Markamenetelmdassd marjoista poistetaan hedelmaliha, ja ne kuljetetaan
kanavien kautta kaymisaltaisiin 12—36 tunniksi. Kdymisvaiheen jalkeen pavut pestdin
ja kuivatetaan. Lopuksi raakakahvi pakataan ja toimitetaan vientiyrityksille ja

paahtimoihin. (Paulig 2011 a.)

Kahvilajeja on olemassa yli 60, mutta kaupallisesti merkittdvimmat lajit ovat
Coffeaarabica eli arabica ja Coffeacaneophora eli robusta. Arabica on maultaan
pehme&mpi kuin robusta. Robustalla on vahvempi maku, ja sitd k&ytetddnkin
espressoissa ja tummapaahteisissa kahvisekoituksissa. Kahvi on o0ljyn jalkeen
maailmankaupan toiseksi merkittavin raaka-aine. Kaikesta maailman kahvituotannosta
65 % on arabicaa ja 35 % on robustaa. Merkittdvimpid kahvin tuottajamaita ovat

Brasilia, Intia, Kolumbia, Vietnam ja Indonesia. (Paulig 2011 b.)



3.2 Paahtaminen

Paahtamisen tarkoituksena on tuoda kahvista esiin oma makunsa ja arominsa, joka
maistuu kahvikuppia nautittaessa. LAmmaon vapautuessa paahtamisen aikana kahvista
tarkkelys muuttuu sokereiksi, ja happoja syntyy sekd hajoaa. Tama kemialllisen
prosessi luo yksilollisen makunsa kahviin. Kahvipavussa proteiinien muuttuessa
peptideiksi kahvipavun pintaan muodostuu 0ljyj4, joita kutsutaan kahvin sieluksi tai
kahvioljyksi. Nama o6ljyt muodostavat veteen sekoittuessaan kahvin ominaisen maun.
(Thorn 1997, 41.)

Paahtaminen tapahtuu kahdessa eri vaiheessa, aluksi 290 celsiusasteen kuumuus
haiduttaa pavun sisaltd kaiken kosteuden, sen jalkeen lampdéd alennetaan 200: n
celsiusasteeseen ja pavut alkavat muuttua ruskeiksi. Téassa vaiheessa pavun 06ljyt
alkavat muodostua. Papuja on tarked sekoittaa paahtamisen aikana, jotta tasalaatuisuus
séilyisi lopputuloksessa. Sekoitus varmistaa myds sen, etteivat pavut pala.

(Thorn 1997, 43.)

Paahtoaika seka paahtolampétila vaikuttavat kahvin paahtoasteeseen. Eri paahtoasteita
on nelja. Kahvi voi olla paahdoltaan vaaleaa, keskipaahteista, tummaa ja erittdin
tummaa. Vaaleapaahteisessa kahvissa maku on hapokkaampi ja terdvampi kuin
tummapaahteisessa kahvissa. Veteen liukenevia aineita on enemman nopeasti

paahdetussa kahvissa kuin pitk&an paahdetussa. (Suomen paahtimoyhdistys 2011.)

Kahvipapujen paahtaminen pyséytetdan suihkuttamalla ohuena nauhana kylméaa vetté
paahtomaljan sisdlle. Kahvipapujen lopullinen jadhdytys tehddan erikseen
jadhdytysmaljassa kylméa ilmaa kayttden. Silld varmistetaan etteivat kahvit
jalkipaahdu. (Suomen paahtimoyhdistys 2011.)

3.3 Jauhatus

Kahvin  paahtamisen  jalkeen  kahvi  jauhetaan.  Erilaisia  juomia ja
kahvinvalmistuslaitteita varten on omat jauhatuksensa. Kahvi voidaan
kayttotarkoituksensa mukaan jauhaa erittain hienoksi, hienoksi, puolikarkeaksi ja

karkeaksi. Espressojauhatus on kaikista hienojakoisin.



(Suomen paahtimoyhdistys 2011.)

Hamaldisen (2011) mukaan kahvin suodatusaika on tarkein tekija oikean
jauhatusasteen valinnassa. Vaara jauhatusaste voi pilata kahvinautinnon taysin. Paras
tapa varmistua oikean jauhatusasteen valinnassa on mitata kahvilaitteen suodatusaika
ensimmaisen pisaran tippumisesta viimeiseen. Ammatikeittiokahvinvalmistuslaitteille

suositellaan joko puolikarkeaa tai karkeaa jauhatusta.

Taulukossa 1 on suositukset kahvin suodatusajoista ja jauhatusasteista Pauligin (2011

e.) mukaan.

TAULUKKO 1. Kahvin suodatusajat ja jauhatusasteet (Paulig 2011 e.)

Suodatusaika Jauhatusaste

1-4 minuuttia Erittdin hieno jauhatus (Ehj)
4-6 minuuttia Hieno jauhatus (Hj)

6-8 minuuttia Puolikarkea jauhatus (Pkj)

3.4 Pakkaamisvaihe

Huolellisella pakkaamisella varmistetaan kahvin tuotantoketjun aikaansaamien
makueldmyksien maistuminen kuluttajien kahvikupeissa. Suurin 0sa Suomessa
myydysta kahvista on valmiiksi jauhettua. Kahvin maku muuttuu hapen vaikutuksesta,
ja siksi kahvi pakataan ilmatiiviisti tyhjiopakkauksiin. Ilma poistetaan pakkauksesta
ennen sen sulkemista. Pakkauksena tarkoituksena on myds suojata kahvia
kuljetukselta ja siihen voidaan merkita tarpeelliset tuotetiedot. Avaamaton ilmatiivis
pakkaus sdilyttad kahvin aromit pitkdan. Yleisimpid pakkausmateriaaleja ovat

alumiini ja muovi. (Suomen paahtimoyhdistys 2011.)

3.5 Kahvin juonnin historiaa
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Kahvi kulkeutui Eurooppaan 1600 -luvulla Arabiasta ensimmaisend Italian
Venetsiaan, jossa kauppiaat alkoivat myyda raakakahvia. Aluksi kahvia tuotiin
Eurooppaan ladkeaineeksi. Venetsilaiset alkoivat kuljettaa kahvia my6s muualle

Eurooppaan kuten Lontooseen, Marseilleen ja Amsterdamiin. (Kahvikirja 1997.)

Kahvi kulkeutui Suomeen vuoden 1720 -tienoilla, jolloin ensimmaiset kahvierat
saapuivat Turkuun porvarien varustamissa laivoissa. Kahvi oli aluksi kartanoherrojen
ja saatylaisten seurustelujuoma, johon tavalliset kansalaiset eivét péasseet kasiksi.
Ruotsi-Suomen hallitsijat suhtautuivat Kielteisesti kahvin nauttimiseen 1750 -luvulla
kun kahvinkieltolait olivat voimassa. Kahvinjuonti jatkui kansalaisten keskuudessa
useista kieltolaista huolimatta, ja kahvia alettiin kuljettaa Suomeen Viipurin kautta.
Kuningas kustaa Adolf IV kumosi viimeisen kahvinjuontikiellon v. 1802.

(Andersson 2005, 11.)

Kahvinjuonti oli levinnyt laajalti Suomeen 1870 -lukuun mennessa. Kahvi oli pitk&én
Suomessa kallis ja korkeasti verotettu yleellisyys-tuote. Kahvi vakiinnutti asemansa
arkijuomana 1900 -luvun alkuun mennessa. Kahvia nautittiin silloin kolme kertaa
paivassa ja kansalaiset alkoivat lisata kahviin maitoa tai kermaa.

(Andersson 2005, 13, 14.)

Entisaikaan kahvi myytiin paahtamattomana raakakahvina ja kahvi “prénnéttiin” eli
paahdettiin kotioloissa omissa laitteissaan. Sen jalkeen paahdetut pavut jauhettiin
myllyissd tai huhmareissa ja keitettiin. Kahvin ”pranndys” oli tarkkaa puuhaa, silld

pavut paloivat herkésti ja kitkeroityivat palatessaan. (Andersson 2005, 19, 24.)

Kahvin teollinen paahtaminen levisi Suomeen Euroopan kautta Yhdysvalloista 1800-
luvulla. Suomen ensimmainen kahvipaahtimo oli Gustav Pauligin paahtimo joka
aloitti toimintansa v. 1904. Teollisesti paahdetun kahvin myynti ylitti raakakahvin
myynnin Kkuitenkin vasta 1920 —luvulla. Sotavuosien aikana 1940 —luvun alussa
elettiin saannostelyn aikaa ja kahvia ei ollut saatavilla kaikille. Tuolloin myytiin
kahvin vastikkeita tavallisille kansalaisille, joilla ei ollut varaa kahviin. Kahvin
vastikkeet olivat useimmiten ohrasta, viljasta tai juureksista valmistettua sekoitusta.
(Sipil& 2007, 9.)



11

3.6 Suomalaisten kahvinkulutustottumukset

Kahvin kulutus on vaihdellut Suomen historiassa paljon. Vuonna 1929 Suomessa
nautittiin kahvia perati 5 kg henkeé kohden vuodessa. Lamakauden jalkeen kulutus on
noussut tasaisesti. Vuonna 1954 kulutus oli jo 6,7 kg vuodessa ja vuonna 2003 9,6 kg
vuodessa. Sodanaikaisen sd&nnostelykauden jélkeen Suomi on ollut tasaisesti
maailman karked kahvinkulutuksessa. (Andersson 2005, 14.)

Kuvassa 1 nakyy maailman kahvin kulutus vuonna 2008 henkea kohden. Suomessa
kulutettiin vuonna 2008 Chartsbinin mukaan 12 kg kahvia henked kohden. Muut
pohjoismaat tulevat Suomen perédssd kahvinkulutuksessa, silla Norjassa vuosittainen
kulutus on 9.9 kg, Tanskassa 8.7 kg ja Ruotsissa 8.2 kg. (Chartsbin 2011).

KUVA 1. Maailman kahvinkulutus vuonna 2008.
(Mukaillen Chartsbin 2011)

Maailman kahvinkulutus vuonna 2008

Suomi 12kg vuodessa
henkea kohden

( Kahvin kulutus A
[0 Vahemmén kuin 0.8
CDog-94
M24-45
W45-68
W68 - 120
[] Ei tietoa

Kiloa henkea kohden
\___Vuodessa )

4 KAHVITEEMAVIIKON VALMISTELU

4.1 Kahviteemaviikon markkinointi
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Markkinoinnin avulla yritys pyrkii kertomaan itsestddn, tuotteistaan, palveluistaan,
sekd  toiminnastaan  asiakkailleen  ja  muille  sidosryhmille.  Erilaisia
markkinointiviestinndn vayli& ovat mm. henkil6kohtainen myyntityd, mainonta,
myynninedistdminen, suhdetoiminta ja opasmateriaali. Mainonta kohdentuu suurelle
joukolle ja sen pyrkimyksené on saada perille myyntisanoma, vaikuttamaan kuluttajan
mielipiteisiin ja saamaan osto aikaiseksi. Markkinointiviestinnan tarkeimpia tehtavia
on perustella asiakkaalle palvelun ostamisen syité ja lupaukset tulisi lunastaa.

(L&msé & Uusitalo 2009, 116,117,119.)

Markkinointiajattelun keskeisend lahtokohtana on nykyisten ja mahdollisten
asiakkaiden tarpeet, arvostukset ja toiveet joiden pohjalta palveluja kehitetdn.
Yrityksen toimipaikan sisustus seka henkildéston toiminta ovat tarkeitd

Kilpailutekijoita. (Bergstrom & Leppénen 2009.)

Kahviteemaviikon markkinoinnin pyrkimyksend oli tiedottaa mahdollisimman
monipuolisesti kahviteemaviikon sisallostd potentiaalisille asiakkaille. Markkinoinnin
keinoina kaytettiin henkilokohtaista myyntity6td ja mainontaa. Pyrin omalla
toiminnallani aktiivisesti edistdimaan kahviteemaviikon markkinointia kertomalla
kaikille opiskelijatovereilleni, muille tuttaville sek& Ravintola Tallin henkilokunnalle
kahviteemaviikon  siséllostd,  ajankohdasta  sekd  Restonomiopiskelijoiden
kahvikoulutuksesta. Kahviteemaviikkoa markkinoitiin myos sisdisesti opiskelijoiden

ohjeistuspaperilla.

Markkinoinnin keinot tulisivat olla tavoitellulle kohdesegmentille raatéloityja. Koska
teemaviikon kohdesegmenttind ovat Mikkelin ammattikorkeakoulun opiskelijat seka
henkilokunta, oli luontaista valita markkinointivayliksi opiskelijoiden intranetin
Studentin ja henkilékunnan intranetin Staffin etusivun banneri ja tiedote. Toteutin
my0s henkilokohtaista myyntity6td kahviteemaviikon kahvikarrylla, jossa jaoin
potentiaalisille asiakkaille kahvia maksutta. Sen lisdksi teemaviikolle suunniteltiin

oma mainosjuliste ottamiani kahvimarkkinointikuvia hyddyntéen.

Halusin tiedottaa potentiaalisille asiakkaille oppimismahdollisuudesta kahvista ja
tavoittelin markkinoinnin keinoissa tdman korostamista. Kampusalueella ei ollut

toteutuksen aikana samanlaista palvelun ja tuotteen yhdistelmaé kuin Café Mikpolissa
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kahviteemaviikon aikana. Asiakkaat pystyivédt saamaan uutta tietoa kahvista palvelun
kayttamisen eli kahvinjuonnin lomassa, osallistumaan kuuntelijoina kahvindytokseen
ja kokeilemaan omaa osaamistaan osallistumalla kahvitietouskilpailuun. Perehdytin
opiskelijat kahviteemaviikon sisaltéon omalla ohjeistuksella niin paperitse, kuin
henkil6kohtaisesti kahvilassa. Jokainen tuote hinnoiteltiin erikseen opiskelijoille, seka

muille asiakkaille.

4.2 Mainosjuliste kahviteemaviikosta

Markkinointijulisteen tarkoituksena oli tehd&d mainos, joka vastaisi ulkonddltdén ja
varimaailmaltaan kahviteemaviikkoa, erottuen muista kampusalueen mainosjulisteista.
Talla pyrittiin herattaméén kampusalueella olevien opiskelijoiden ja henkilékunnan
kiinnostus kahviteemaviikolle osallistumiseen. VVuonna 2007 toteutetussa Anna Ikosen
erikoiskahviviikossa yhtena kehittdmiskohteena oli laajemman markkinoinnin

toteuttaminen, joten myds siksi halusin tehdd mainosjulisteen.

Aluksi hahmottelin paperille ideoita siitd millainen juliste erottuisi ilmoitustauluilla
mahdollisimman  paljon, jotta ihmiset kiinnittaisivdt siihen  huomiota.
Ideointivaiheessa kysyin graafisen alan osaajalta mielipiteitd ensimmaisiin
suunnitelmiin. Minua neuvottiin lisddmaén julisteen taustalle valokuva. Perusteluna
kaytettiin sitd, ettd kuvalla saadaan julisteeseen syvyyttd ja huomiota mitd ei
valttamatta yhdelld pohjavérilla pystytd saavuttamaan. Julisteen ensimmaisessé
versiossa kokeilin vaaleaa taustaa vasten kahviteemaviikko -péaatekstia. (Kuva 2) Sain
palautetta graaffisen alan osaajalta, ettd tumma taustakuva auttaisi pitdmaan julisteessa
sekd bannerissa yhtenéisen ulko-asun helpommin ja saisin vaivattomammin kokeiltua
eri varisid mainostekstejé ja varjostuksia julisteeseen. Valmis juliste koostui tummasta
taustavérista sekd keltasdvyisistd mainosteksteista, joiden alapuolelle sijoittelin

ruskeaséavyisid mainosteksteja kahviteemaviikon sisallosta. (Kuva 3)



KUVA 2. Julisteen kokeiluversio. (Koponen & Suhonen 2011)

KUVA 3. Julisteen valmisversio. (Koponen & Suhonen 2011)

4.3 Mainosbanneri MAMK:n intranetissa

14
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Kahviteemaviikon markkinointiin suunnittelin liséksi Photoshop— ohjelmalla bannerin
opiskelijoiden intranettiin Studenttiin, sek& henkilokunnan intranettiin Staffiin.
Bannerilla tarkoitetaan vaihtuvaa mainosta, joka on liuskassa internet-sivujen
keskelld. Téhén liuskaan tein oman mainosbannerin kahviteemaviikosta hyddyntéen
ottamiani valokuvia. Halusin séilyttdd bannerissa samantyyppisen ulkoasun kuin mité
julisteeseessa oli, jotta mainoksien ulkondkd pysyisi yhtendisind. Mainosbanneri
julkaisiin internetsivuilla 25.3.2011, noin kaksi viikkoa ennen kahviteemaviikon

alkua. Mainosbanneri on kuvassa 4.

o - ® 28
%7/2 viteemauiifefec
Cafe Mikpolissa

11.4-15.4.2011

KUVA 4. Mainosbanneri (Suhonen 2011)

4.4 Kahvikoulutuskutsut Restonomiopiskelijoille

Toimeksiantajan kanssa tehdystd yhteispaatoksestd totesimme, ettd paras tapa
toimittaa kutsut Restonomiopiskelijoille kahvikoulutukseen olisi sahkopostitse, silld se
mahdollistaisi l&hetyksen isolle joukolle vaivattomammin kuin henkilokohtainen
pyyntd  tai  infotilaisuuden  jarjestdminen  koulutuksesta.  Suunnittelimme
ammattilaiskouluttaja Emmi Hamaldisen kanssa koulutukseen kutsun, joka liitettiin
sdhkopostiviestiin.  (liite  7) Halusimme sekd ammattilaiskouluttajan, etté
toimeksiantajan kanssa toteuttaa koulutuksen maksimissaan 30 hengelle, jotta

ryhmékoko ei olisi liian suuri kahvimaistiaisten toteuttamiseen.

Pienempi ryhmakoko mahdollisti my6s luennon aiheiden l&pikdynnin keskusteluna,
joten opiskelijoilla oli mahdollisuus kysya kysymyksia ja kertoa omia kokemuksiaan
késitellyista aiheista. Minun ja ammattilaiskouluttaja Emmi Hamaélaisen yhteisena
tavoitteena oli séilyttdd koulutuksessa keskustelumainen opetustyyli, jotta
opiskelijoiden kynnys esittdd tarkentavia kysymyksia koulutuksen aikana olisi

mahdollisimman matala.
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Lahetin  kaikille ensimmadisen opintovuoden Restonomiopiskelijoille  kutsun
kahvikoulutukseen sdhkopostitse Tallin ravintolap&allikon Merja Holtan valityksella
23.3.2011. Mééraaikaan eli 8.4.2011 koulutukseen ilmoittautui 11 opiskelijaa.
Paatimme toimeksiantajan ja yhteistyokumppanin kanssa kutsua kaikki toisen
opintovuoden opiskelijat koulutukseen, jotta saisimme mahdollisimman paljon
koulutettavia osallistumaan koulutukseen. Opinndytetyén ohjaajani Tiina Tuovinen
lahetti kaikille toisen opintovuoden opiskelijoille 5.4.2011 kutsun kahvikoulutukseen.
Valitettavasti ketddn toisen opintovuoden restonomiopiskelijoista ei ilmoittautunut
koulutukseen méaréajassa. Tein ilmoittautumisista oman taulukon, johon Kkirjasin

kaikki koulutettavat opiskelijat ilmoittautumisjarjestyksessa.

4.5 ”Kahvikirry” kampusalueella 6.4.2011

Kévin 6.4.2011 ensimmadisen vuoden opiskelija-harjoittelijan kanssa markkinoimassa
kampusalueen rakennuksissa kahviteemaviikkoa “kahvikérrylla”, jossa tarjoilimme
opiskelijoille ja henkilékunnan jasenille maksuttomasti kahvia ja viikolla myytavia
ananasmuffineja. Markkinoinnin ideointivaiheessa keskustelimme Café Mikpolin
ravintola-assistentin Tomi Tuovisen kanssa siitd4, kuinka voisimme markkinoida
kahviteemaviikkoa kampusalueen opiskelijoille ja henkilékunnalle. Pyrimme
kahvitarjoilun avulla saamaan mahdollisimman monet opiskelijat kiinnostumaan
kahviteemaviikosta. Halusimme toteuttaa markkinoinnin siten, ettei kilpailutilannetta
aiheutuisi kampusalueen opiskelijakahviloiden kanssa.

”Kahvikarry” oli Metoksen puukérry, jossa oli kaksi kahvitermospulloa, sokerikko,
kermakko, kertakayttiset pahvimukit ja lautaset. Tarjoilin asiakkaille kahvia
pumpputermoksesta ojentaen samalla yhden ananasmuffinin asiakkaalle. Otin
kahvikarryyn mukaan kahvitietokilpailulomakkeita, joita asiakkaat saivat taytt&da
kahvin juomisen lomassa. Selitin jokaiselle asiakkaalle hieman kahviteemaviikon
sisallosta ja myytavista kahviotuotteista, minka toivoin lisddvan heidéan kiinnostustaan
osallistua kahviteemaviikolle. ”Kahvikarry” markkinointikeinona oli harvinaisen
onnistunut, silld sain useilta asiakkailta positiivista palautetta palvelutilanteessa.
Monet asiakkaat kiinnostuivat kahviteemaviikosta siten, ettd lupautuivat

palvelutilanteessa osallistumaan kahviteemaviikolle.
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4.6 Yhteistyobkumppanina Paulig

Kahviteemaviikon toteutuksen kannalta pidin erittdin hyodyllisend Baristan perusteet
—kurssin  suorittamista, koska minulla ei ollut aikaisempaa tyokokemusta
kahvilatyosta. Halusin parantaa kahviosaamistani, saada ideoita kahviteemaviikon
toteutukseen ja samalla luoda kontakteja ammattilaiskouluttajiin Paulig-Instituutissa.
Suoritettuani  kurssin  minulla olisi entistd paremmat mahdollisuudet onnistua
kahviteemaviikon toteutuksessa, kahvikoulutuksen suunnittelussa ja saisin enemmaén

edellytyksia kouluttajana toimimiseen.

Ravintola Tallilla ei ollut mahdollisuutta kattaa kouluttautumisestani aiheutuvia
kuluja, joten toimeksiantajan edustaja Tomi Tuovinen ehdotti, ettd kysyisin
Restonomikoulutuksen koulutusalavastaavalta Tuija Pesoselta, olisiko Mikkelin
ammattikorkeakoululla mahdollisuutta osallistua kuluihin. Otin marraskuussa 2010
yhteyttd  koulutusalavastaavaan  Tuija  Pesoseen ja hdn  kertoi, ettei
ammattikorkeakoululla ollut kouluttautumisrahaa opiskelijoille, vaan ainoastaan

ammattikorkeakoulun henkildkunnalle.

Joulukuun alussa 2010 l&hetin alustavan kyselysahkopostin  Paulig-Instituutin
kahviammattilaiskouluttajille Emmi Hamélaiselle ja Outi Ruuskaselle, olisiko heilla
kiinnostusta  tulla  kouluttamaan  kahviasioissa  Restonomiopiskelija-ryhmaa
toteutusviikolla. Sain seuraavalla viikolla vastauksen ammattilaiskouluttaja Emmi
Hamalaiseltd. Han vastasi olevansa valmis tulemaan kouluttamaan opiskelijoita sek&
tarjosi  yhteistyokumppanuutta Pauligilta. Koska Paulig oli opinndytetyoni
yhteistyokumppanina, paasin suorittamaan Baristan perusteet -kurssin Paulig-
Instituutissa ammattilaiskouluttaja Emmi Hamalaisen kautta. Kouluttautumisestani ei

siis aiheutunut ravintola Tallille tai Mikkelin ammattikorkeakoululle kuluja.

Ammattilaiskouluttaja Emmi H&maldisen rooli oli toimia kahviteemaviikon
toteutuksen eri vaiheissa neuvonantajana seké ohjeistajana. Yhteistyokumppanuuden
myo6ta sain Pauligilta Café Mikpoliin tarvittavan maaran viikolla myytévia kahveja,
Pauligin  esitteitda  kahviteemaviikolle, kaksi  pressopannua sekd yhden
lasipannukeittimen  kayttdon kahviteemaviikon ajaksi, sek& kahvikoulutuksen
Restonomiopiskelijoille.
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Olen seuraavassa luvussa esitellyt yhteistyOyrityksen toimintaa. Kaikki tiedot
perustuvat Oy Gustav Pauligin internetsivuistolla oleviin tietoihin.

Gustav Pauligin yrityksen alku sijoittuu vuoteen 1876, jolloin saksalainen Gustav
Paulig muutti Helsinkiin ja aloitti elintarvikeiden myynnin kaupungissa. Gustav
Paulig aloitti myéhemmin Suomessa ensimmaisend teollisen kahvinpaahtamisen, John

Arbucklen kehitettyd menetelman 1800-luvun loppupuolella. (Paulig 2011 d.)

Toiminnan kehittyessd Gustav siirtyi elintarvikemyynnistd kahvipaahtimotoimintaan
ja kehittyi 130 vuodessa Suomen tunnetuimmaksi kahvialan yritykseksi. Gustav
Pauligin toimialat ovat kahvintuotanto, kahvi- ja kaakaojuomatuotteet seka
paahtimotoiminta. Pauligin keskeisid arvoja on korkealaatuisuus, vastuullisuus ja

ymparistoystavallisyys. (Paulig 2011 d.)

4.7 Baristan perusteet -kurssi Paulig-Instituutissa 2.3.2011

”Baristan perusteet -kurssilla perehdytdan kahvituotteiden valmistuksessa tarvittaviin
valineisiin, opetellaan oikeaoppiset valmistustavat ja aistinvaraisella arvioinnilla
pureudutaan kahvin syvimpéaan olemukseen. ... Kaytdnnon harjoitusten avulla
opettelemme  kahvinvalmistuksen tekniikoita ja espressopohjaisten juomien

valmistusta.” (Paulig 2011 c.)

Baristan perusteet —kurssi oli yksipdivéainen koulutus, joka koostui kahviaiheisista
luennoista ja erikoiskahvien valmistuksesta. K&ytimme koulutuksessa runsaasti
erilaisia kahveja sekd kahvijuomien valmistuksessa ettd makutesteissd. Koulutuksen
aikana tutustuimme aistinvaraisen arvioinnin avulla vaaleapaahtoisiin kahveihin ja
tummapaahtoisiin  kahveihin. Kouluttajat luennoivat perusteellisesti myds eri
kahvilajien makueroista ja laadukkaan kahvisekoituksen merkityksestd kahvin

valmistuksessa. Liséksi kavimme tutustumassa kahvin pakkaamisen eri vaiheisiin.

Koulutuksen alussa luennoitiin  kahvikasvista; kuinka kauan kahvimarjojen

kypsymiseen menee aikaa, miten kypsat kahvimarjat kerdtdén ja kuinka kahvi paatyy
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maailmalta Suomeen. Sen jalkeen kavimme lapi tekijoitd jotka vaikuttavat

raakakahvin hintaan, seka kahvin hinnoitteluperiaatteet ravintoloissa.

Tauon jalkeen kouluttajat kertoivat, kuinka kahvia tulisi valmistaa ja mitka tekijat
tulisi kahvinvalmistuksessa ottaa huomioon, jotta kahvin maku ja laatu pysyisi
tasaisena jokaisen kupin kohdalla. Koulutuksen pdaatteeksi saimme valmistaa erilaisia
erikoiskahvijuomia ohjatusti sekd maistella tuotoksia. Ennen koulutuksen paattymista

taytimme palautteet koulutuksesta ja saimme diplomit.

4.8 Makupari — lahtokohta leivonnaisten ja kahvin yhdistamiseen

Suunnittelukokouksissa tammikuussa 2011 keskustelimme toimeksiantajan kanssa
erilaisista vaihtoehdoista uusien kahvinautintojen toteuttamiseksi asiakkaille. Tydn
yhtend tavoitteena oli antaa asiakkaille uusia elamyksia kahvista, monipuolistaa Café
Mikpolin arkea ja samalla saada asiakkaat tietoisiksi kahvien makueroista. Jokaisella
kahvilajilla ja sadolla on oma ominaismakunsa, joita toivoimme asiakkaiden
huomaavan  erilaisia  kahveja  maistellessa.  Useimmat  vaaleapaahteiset
suodatinkahvisekoitukset kuten ”Juhlamokka” ja Presidentti” ovat useimmille Café
Mikpolin asiakkaille kasarmin kampusalueen opiskelijakahviloista tuttuja, ja siksi en

halunnut valita naita kahveja paivan teemakahveiksi toteutusviikolle.

Kahviteemaviikon suunnitteluvaiheessa keskustelin ammattilaiskouluttaja Emmi
H&maéldisen kanssa siitd, mitd kahveja teemaviikolle voisi valita Pauligin
tuotevalikoimasta. Halusin kahviteemaviikolle kahveja, joita pystyisi valmistamaan
suodatinlaitteella, koska Café Mikpolissa ei ollut kéytettdvissd espresson
valmistuslaitetta erikoiskahvien valmistukseen. Ammattilaiskouluttaja  Emmi
Héamaldisen ehdotuksesta péatin valita alkuperdmaakahvit paivan teemakahveiksi.
Valitut alkuperamaakahvit olivat suodatinlaiteella valmistettavia, joten en tarvinnut
useita eri laitteita niiden valmistamiseen. Olimme toimeksiantajan edustajan Tomi
Tuovisen kanssa yhtd mieltd siitd, ettd paras ratkaisu uusien kahvieldmyksien
luomiseen Café Mikpolin asiakkaille olisi  alkuperamaakahvien valinta

toteutusviikolle.



20

Maanantain 11.4.2011 teemakahvina oli alkuperdmaakahvi “Kenya”. Pauligin (2011
b.) mukaan “Kenya” on voimakasarominen kahvi, jossa maistuu mustaherukan
vivahde. Mustaherukan aromia ja voimakasta paahtoastetta tdydent&&d sacher- tai
suklaakakku. Naihin makusuosituksiin pohjautuen paatin valita mutasuklaakakun
yhdistettdviksi leivonnaiseksi ”Kenya” —kahvin kanssa. Olin aikaisemmin kokeillut
valitseemaani mutakakun reseptid  kotioloissa ja halusin siséllyttdd sen
kahviteemaviikolle.

Tiistain 12.4.2011 teemakahvina oli alkuperimaakahvi ”Colombia”, joka on viljelty
luonnonmukaisesti viljellyistd kahvipavuista. Pauligin (2011 b.) mukaan luomukahvi
”Colombian” pehmed maku sopii yhdistettdvéksi porkkanakakun ja péahkinaa
sisaltdvien keksien ja leivonnaisten kanssa. Leivonnaista etsiesséni tiesin haluavani
keksin makuparituotteeksi ”Colombia” —kahvin kanssa. Reseptikirjoista ja erilaisilta
leivonta -internetsivuilta ei [0ytynyt reseptid, jota halusin l&hted kehittamaan.
Useimmat l0ytamistani resepteista sisalsivat runsaasti suklaata tai kuivattuja hedelmia,
enkd halunnut valita samoja raaka-aineita eri paivien leivonnaisiin. Selailessani
ruokablogeja l6ysin amerikkalaisten péahkindkeksien reseptin, jonka valitsin

kehitettavaksi makuparituotteeksi tiistaille.

Keskiviikon 13.4.2011 teemakahvina oli "Papua New Guinea”. Pauligin (2011 b.)

mukaan sigri —pavuista paahdettu ”Papua New Guinea” —kahvi on runsasarominen,
makealla jalkimaulla oleva kahvi, joka sopii yhdistettdvaksi omenapiiraan tai
suklaakakun kanssa. Tamén kahvin makuparituotteeksi valitsin omenapiirakan
reseptin, jossa omenaviipaleiden paalla oli taikinamurukerros seka kermaviililla
maustettu  pohjataikina.  Valitsin ~ Eedenin  omenapiirakan  kehitettavaksi
makuparituotteeksi ”Papua New Guinean” kanssa, koska en ollut koskaan

aikaisemmin kokeillut vastaavanlaista reseptia.

Torstain 14.4.2011 teemakahvina oli UTZ —sertifioitu kahvi ”Mundo.” Pauligin
tuotevalikoima sisalti tuolloin kolme alkuperdmaakahvia, joten valitsin muista
kahveista torstain teemakahvin. Pauligilla ei ollut virallisia makusuosituksia talle
kahville, joten kysyin ammattilaiskouluttaja Emmi Héamaldiseltd neuvoa mika
leivonnainen toisi ”Mundon” maun parhaiten esiin. Héamaéldisen (2011) mukaan

vehndpulla on paras kumppani vaaleapaahteisen kahvin kanssa. En halunnut valita
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perinteistd kanelipullaa, joten valitsin dallaspullan kehitettavaksi makuparituotteeksi
”Mundolle.”

UTZ -sertifiointi on suurin maailmanlaajuinen sertifiointimerkki kahville, teelle ja
kaakaolle. Sertifiointia valvotaan puolueettomasti ja sen tarkoituksena on varmistaa
vastuullinen, kestavan kehityksen mukainen viljely seka ihmisarvojen mukainen
kohtelu viljelijoille sek& heiddn perheilleen. Sertifioinnin avulla viljelijoita
koulutetaan ammattilaisiksi ja heidan tyostddn maksetaan asianmukaista korvausta.
(UTZ —sertifided 2011.)

4.9 Tuotekehitysprosessin vaiheet

Ruokatuotteiden kehitysprosessi on Tampereen ammattiopiston (2011) mukaan viisi
vaiheinen prosessi. Ensimmaéinen vaihe on ideoiden etsintd. Se voi saada alkunsa
esimerkiksi asiakkaiden toiveista, tarpeesta uudelle ruokatuotteelle, henkilékunnan
ideoista, lainsaddanndn muutoksesta tai tuotantomenetelmien kehittymisestad. Toinen
vaihe on ideoiden arviointi. Arvioinnissa tulisi ottaa huomioon ravintolan liike-idea,
kohderyhmé& ja mihin tarkoitukseen tuote on suunniteltu. Kolmannessa vaiheessa
ideoille tehdaén katelaskelmat raaka-aine kustannusten pohjalta, seka lasketaan

tuotteen héavikki ruoanvalmistusprosessissa.

Neljdnnessé vaiheessa ruoan reseptid testataan kolmesta viiteen kertaan, myos tuotteen
kohderyhmén tulisi arvioida tuotetta. Tuotteen lopputuloksen tulisi olla
mahdollisimman l&helle suunniteltua lopputulosta. Neljdnnessa vaiheessa tuotteelle
voidaan vield tehdd tarvittavat korjaukset ja lopuksi resepti suurennetaan oikealle
annosmadarélle. Viidennessa vaiheessa tuote otetaan kayttoon. Sitd markkinoidaan
halutulle kohderyhmélle, ja tuotteen tulisi tyydyttéa valitun asiakasryhman tarpeet.
(Tampereen ammattiopisto 2011.)

Kaaviossa 1 on esitetty tuotekehitysprosessin vaiheet Tampereen ammattiopiston

mukaan.
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Ideoiden etsintavaihe
Ideoiden arviointi

Laskelmien laadinta

Kehitystyo0 ja tuotteen kokeilut

Ruokatuotteen kayttéonotto

KAAVIO 1. Tuotekehitysprosessin vaiheet

(Mukaillen Tampereen ammattiopisto 2011)

4.10 Vakioinnit ammattikeittidssa

Reseptien vakioimisella tarkoitetaan tuotekehitysprosessia, jonka tarkoituksena on
testata ruoka-ohjeita ammattikeittiOlaitteisiin sopivia tyomenetelmia kayttaen.
Vakioidussa ruoka-ohjeessa kuvataan tarvittavien raaka-aineiden maarét, kaytetyt
laitteet ja tyomenetelmat tdsmaéllisesti, jotta kaikilla reseptin lukijoilla olisi riittavat
tiedot ruoan valmistamiseen. Vakioitujen reseptien kayton hyotyjd on mm. sijaisten
perehdyttdmisen nopeus, ruoan laadun ja madradn tasaisuus sekd valmistuksen

ajoittamisen helppous. (Virtuaaliammattikorkeakoulu 2011.)

Reseptien kehittdmisen tavoitteena ei ollut saada tdydellisid kahviotuoteresepteja,
vaan kahviteemaviikolle toimiva kokonaisuus erilaisista tuotteista, joita myytaisiin
yhdessé alkuperdmaakahvien kanssa. Toimeksiantajan tavoitteena oli myds saada
resepteja  hyddynnettavaksi  Café  Mikpolin  reseptipankkiin ~ Aromi -
tuotannonohjausjérjestelmééan. Opinndytetydn alussa aikataulujen venyminen myaos
vaikeutti reseptiikan kehittdmisprosessia, silla se lyhensi kéytettdvissa olevaa aikaa
reseptien testaamiseen ja kehitykseen. En aloittanut reseptien kehittamista riittavéan

ajoissa ja siksi aikataulut venyivat.

Olen seuraavissa luvuissa esittelyt jokaisen  kahviteemaviikolla  olleen
makuparituotteen kehityskaaren yksi kerrallaan. Reseptien kehitystyon lopuksi
kirjasin kaikki kahviteemaviikolla kéytettdvat reseptit toimeksiantajan pyynnosté
Aromi —tuotannonohjausjarjestelmaan. Kaikki kahviteemaviikolla kéytetyt reseptit
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ovat Aromi —ohjelman reseptitulosteina liitteessa 1. Tilannettani hankaloitti se, etten
koskaan ollut tehnyt reseptien kehitysty6td, enka aluksi tiennyt mita kaikkia asioita
reseptien kehityksessa tulee ottaa huomioon, jotta kehitysprosessi onnistuisi.

Suunnittelin myytavét tuotteet neljalle teemapéivalle alkaen maanantain 11.4.2011
mutasuklaakakusta, paattyen torstain 14.4.2011 dallaspullaan. Perjantaina 15.4.2010
Café Mikpolissa ei tarjottu makuparituotetta ja paivan teemakahvia johtuen
Restonomiopiskelijoille pidetystd kahvikoulutuksesta. Toimeksiantajan pyynnosta
suunnittelin makuparituotteet annosmaaraltaan 40:lle ja viikon lisatuotteet 20:lle tai
30: lle. Lisamyyntituotteina kahviteemaviikon aikana tarjottiin maanantaista tiistaihin
ananasmuffineja seké& keskiviikosta perjantaihin nougatkaaretorttua.

Valitsin ananasmuffinit kahviteemaviikolla tarjottavaksi lisatuotteeksi, koska arvelin
niiden olevan hyva lisamyyntituote kahviteemaviikolle, ja koska niitd ei ollut
kahviteemaviikon aikana makuparituotteena. K&éretortun idea tuli toimeksiantajan
edustajalta Tomi Tuoviselta. Tuovinen (2011) kertoi, ettd kaaretortut ovat Café
Mikpolissa pidettyja kahviotuotteita, joita asiakkaat pyytavat. Toimeksiantajan
suositus ja oma Kkiinnostukseni nougatin valmistamiseen sai minut valitsemaan

nougatkaaretortun kahviteemaviikolle.

Maanantain 11.4.2011 Makuparituote, Mutasuklaakakku

Alkuperéinen ohje yhteen 8 henkilon piirakkaan

200g taloussuklaata
200g margariinia
195¢g sokeria

220g kananmuna

89 leivinjauhetta

1659 vehngjauhoja

Aloitin  mutasuklaakakun  testauksen siten, ettd valmistin  ensimmaéiselld
kokeilukerralla kakun reseptin ohjeen mukaan. Vaahdotin kananmunat ja sokerin

kovaksi vaahdoksi, lisasin vehndjauhot ja leivinjauheen ja lisésin lopuksi rasvan
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sekoitettuna vesihauteessa sulatettuun tummaan suklaaseen. Kaadoin taikinan
leivinpaperilla vuorattuun irtopohjavuokaan ja kypsensin sen uunissa. Ensimmaisella
kokeilukerralla mutasuklaakakusta tuli hieman lilan kyps&d keskeltd, silla
mutasuklaakakun taikinan tulisi olla keskeltd hieman [0ysdd. Pyysin muutamia
opetuskeittiossa  paikalla olleita opiskelijoita ensimmaisellda kokeilukerralla
maistamaan mutasuklaakakkua ja he toivoivat myos 10ysyytta kakun keskelle. Toisella
kokeilukerralla kokeilin mutasuklaakakun valmistamista hieman lyhyemmalla
valmistusajalla ja tuolloin kakku onnistui paremmin, mutta kakku kuivui hieman

lilkaa reunoilta.

Kolmannella kokeilukerralla asetin leivinpaperin kakun paalle kypsymisen ajaksi
estamédan kuivumista seka lyhensin paistoaikaa. Lopputulos oli onnistunut, joten
resepti oli valmis. Ravintola Tallin opetuskeittidssa olevat Metos Self Cooking Center
—ammattikeittiduunit ovat tehokaampia kuin kotikayt6ssa olevat uunit, joten pienensin
paistolampotilaa alkuperéisesté reseptisté 50:114 asteella. Mutasuklaakakun lopullinen
paistoaika oli 22 minuuttia kuivapaisto —ohjelmalla 150 celsiusasteessa. Ennen
kahviteemaviikon alkua suurensin reseptin 40 hengelle, jolloin kokeilin viimeisen

kerran reseptin toimivuutta eik& tuolloin ongelmia ilmennyt, néin resepti oli valmis.

Tiistain 12.4.2010 Makuparituote, Amerikkalaiset hasselpakinakeksit

Alkuperéinen ohje 50: lle keksille

5009 voita

5009 sokeria

500g fariinisokeria

4 munaa

2tl vanilliinisokeria

2tl ruokasoodaa

2tl leivinjauhetta

1tl suolaa

1kg vehndjauhoja

500g hienonnettuja kaurahiutaleita

400 g pahkinarouhetta
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1 kg suklaata (eri lajeja)

Aloitin amerikkalaisten pahkindkeksien kokeilun valmistamalla keksit alkuperdisen
reseptin  ohjeen mukaan. Vaahdotin aluksi juoksevan margariinivalmisteen
fariinisokerin ja hienosokerin kanssa, jonka jalkeen lisasin yksitellen kananmunat
sokerivaahtoon. Lis&sin lopuksi taikinaan vehngjauhot, joihin olin sekoittanut
kaurahiutaleet, hasselpahkindrouheen, soodan, leivinjauheen ja vaniliinisokerin. Jatin

jo ensimmaisella kerralla pysyvasti reseptista suklaan pois.

Ensimmaiselld kokeilukerralla taikinan rakenne oli lilan 10ysa, mika teki taikinan
késittelemisestd todella hankalaa. Keksien paisto-aika oli liian pitka ja paistolampdtila
oli lilan korkea, minkéa vuoksi keksit paloivat ja halkeilivat pinnalta. Pahkinan maku ei
tullut esiin lainkaan keksien palamisen ja kuivumisen takia. Alkuperéisessé ohjeessa
oli hienonnettua kaurarouhetta, jonka vaihdoin jo ensimmaiselld kokeilukerralla

kaurahiutaleiksi, koska hienonnettuja kaurahiutaleita ei ollut saatavilla.

Toisella kokeilukerralla vaihdoin juoksevan margariinivalmisteen voihin, lisasin
hieman vehngjauhoja ja pidin taikinaa kylmitssd 15 minuuttia ennen taikinan
vaivaamista. Naméa korjaukset paransivat taikinan kasiteltavyyttd seka keksilevyn

kaulitsemista, mutta paistaessa keksit eivat kohonneet kunnolla ja paloivat.

Kolmannella kokeilukerralla tavoitteena oli saada kekseistd hieman kosteita keskelta
ja variltdédn kullanruskeita. Keksitaikinan rakenne oli onnistunut ja kaulitseminen
helpottui edellisen kokeilukerran korjaustoimenpiteiden vuoksi, mutta paistoaikaa
taytyi korjata edelleen. Lis&sin kekseihin kolmannella kokeilukerralla kohotusainetta
jotta kohoaminen onnistuisi paremmin. Maistatin keksejd seka Café Mikpolin
ravintola-assistentilla Henna Liukkosella ettd Ravintola Tallin ravintolapéélikolla
Merja Holtalla ja molemmat toivoivat kuohkeutta keksien rakenteeseen seka

lyhyempaa paistoaikaa. Maussa ei heiddn mukaansa ollut korjattavaa.

Neljannelld kokeilukerralla valmistin keksit edellisien kokeilukertojen tapaan, mutta
lyhensin paistoaikaa. Neljannelld kokeilukerralla olin taysin tyytyvdinen tuotteeseen.
Keksit olivat pinnaltaan kullanruskeita, isoja sekd tasaisesti kohonneita. Valmista
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tuotetta maistaessa pahkinan maku tuli sopivasti esiin. Valmiit Amerikkalaiset

hasselpéhkinakeksit ovat kuvassa 5.

-— i o

KUVA 5. Amerikkalaiset hasselpahkinédkeksit (Suhonen 2011)
Keskiviikon 13.4.2010 Makuparituote, Edenin omenapiirakka

Alkuperainen ohje yhdelle 12 henkiln piirakalle

Pohja: Pintakerros:
290g  vehndjauhoja 600 g omenoita
1319 sokeria 3 g kanelia
29 leivinjauhetta
29 soodaa 23 g fariinisokeria
29 Yan.'”..' .|In_|§oker|a 30 mantelilastuja
1lg inkivaaria
130g margariinia 100g taikinamuruseosta
120g kananmunaa
200g kermaviilia

Aloitin piirakan valmistamisen kuorimalla ja lohkomalla omenat. Sekoitin kuivat
aineet kesken&an ja lisésin juoksevan leivontamargariinin vehndjauhoseokseen. Otin
taikinaa hieman talteen piirakan péalle tulevaa murukerrosta varten, ja sekoitin
kananmunat ja kermaviilin seokseen. Lopuksi kaadoin taikinan voideltuun
irtopohjavuokaan, lisdsin omenalohkot, taikinamuruseoksen, mantelilastut ja
kanelisokerin. Ensimmaisella kokeilukerralla omenapiirakka oli taysin epaonnistunut.
Kypsensin piirakan pienessd irtopohjavuo’assa, jonka vuoksi taikina ei kypsynyt
keskeltd. Sen liséksi pitkd paistoaika sai kakun reunat kuivumaan.
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Toisella kokeilukerralla valmistin piirakan edellisen kokeilukerran tapaan, mutta
vaihdoin irtopohjavuoan isompaan lasivuokaan. Valmis piirakka onnistui jo toisella
kokeilukerralla niin hyvin, etten kokenut tarpeelliseksi tehda reseptiin korjauksia tai
muita muutoksia.

Torstain 14.4.2010 Makuparituote, Dallaspulla

Alkuperdinen ohje noin 25: lle pullalle

Pullat: Tayte:

255g maitoa 50 g voita

25 g hiivaa 60 g muna

100g sokeria 120g maitorahkaa

2g suolaa 459 sokeria

60g muna 59 vaniljasokeria

8g vaniliinisokeria 50g vaniljakreemijauhetta
8g kaardemummaa

100g voita tai margariinia

Aloitin dallaspullien kokeilun valmistamalla edellisien reseptikokeilujen tapaan pullat
samoin kuten alkuperdisessa reseptissa. Liuotin hiivan lammitettyyn maitoon, lisasin
seokseen sokerin, vaniljasokerin, kananmunat, kardemumman ja suolan. Lopuksi
sekoitin vehngjauhot maitosokeriseokseen ja lisasin joukkoon sulatetun margariinin.
Valmistin  dallaspullien  tdytteen  margariinista,  sokerista,  kananmunista,

vaniljakreemistd ja maitorahkasta.

Ensimmaiselld kokeilukerralla taikina oli todella sitkedd ja sen késiteltavyys oli
huono. Lis&ksi unohdin pullat uuniin, paistolampétila oli liian korkea ja tein pullista
lilan isoja mink& vuoksi ne kohotessaan kiinnittyivat toisiinsa. Maku ei myo6skaan
ollut kohdallaan, kaardemummaa oli liian vahén ja téyte oli liian 16ysad, minka vuoksi
taytettd wvalui pullasta ulos. Tavaratilauksesta huolimatta kuormasta puuttui

vaniljakreemijauhe, joten en voinut laittaa sitd taytteeseen.
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Toisella kokeilukerralla valmistin ohjeen samoin kuin ensimmaiselld, mutta lisasin
kaardemummaa taikinaan, vaniljakreemijauheen pullien tayteeseen, ja vahensin
pullien kypsentdamislampétilaa. Pullien maku ja rakenne olivat huomattavasti
paremmat ndiden parannuksien myotd, joten en kokenut tarpeelliseksi muokata

reseptia enempéa. Dallaspullat ovat kuvassa 6.

KUVA 6. Dallaspullat (Suhonen 2011)

Ananasmuffinit, Lisamyyntituote 1

Alkuperéinen ohje noin 40: lle muffinille

300 g leivontamargariinia
2 Y dl sokeri

5 kananmunaa

2 Y dl vehnéjauhoja

2 % dl perunajauhoja

3 tl vaniliinisokeria

3 tl leivinjauhetta

227 g ananasmurskaa

Ananasmuffineja tarjottiin asiakkaille lisamyyntituotteina maanantaista 11.4.2011,
tiistaihin 12.4.2011. Lisdmyyntituotteiden tarkoituksena oli tarjota kaikille asiakkaille
erilaisia kahviotuotteita paivdn makuparituotteiden liséksi. Vaikka tavoitteena oli
lisatd Café Mikpolin myyntid, tiesin myds, etteivét kaikki asiakkaat tulisi ostamaan

makuparituotteita. Halusin lisamyyntituotteilla ottaa kaikki mahdolliset asiakkaat
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huomioon.  Toimeksiantajan edustajan Tomi Tuovisen mielesta pieni makea

leivonnainen oli paras vaihtoehto, ja siksi valitsin ananasmuffinit lisémyyntituotteeksi.

Aloitin ananasmuffinien kokeilun valmistamalla ohjeen samoin kuin alkuperaisessa
reseptissd. Vaahdotin rasvan sekd sokerin yleiskoneessa vaahdoksi, sekoitin kuivat
aineet keskendan ja lopuksi lisasin rasvasokeriseokseen jauhot ja ananasmurskan.
Lopuksi pursotin taikinan paperisiin muffinivuokiin. Paistoin muffinit kuivapaisto-
ohjelmalla 150 asteessa. Ensimmaiselld kokeilukerralla en ollut tyytyvdinen muffinien
rakenteeseen. Muffinit jaivat hieman raaoiksi keskeltd, joten halusin Korjata

paistolampatilaa.
Toisella kokeilukerralla valmistin muffinit samoin kuin ensimmadisella kokeilukerralla,
mutta nostin  paistolampdtilaa 25  asteella.  Muffinit  onnistuivat  tdmén
korjaustoimenpiteen vuoksi paljon paremmin ja sokeri karamellisoitui kauniisti
muffinin pinnalle.

Nougatkaaretorttu, Lisamyyntituote 2

Alkuperéinen ohje yhdelle 12 henkilon k&aretortulle

Pohja: Nougat: Tayte:

234g munia 30 g mantelirouhetta 200g vispikermaa
1159 sokeria 80 g sokeria 250g rahkaa

419 vehngjauhoja 100g

419 perunajauhoja kinuskikastiketta
5 g leivinjauhetta

Nougatkadretorttua tarjottiin  asiakkaille kahvilassa keskiviikosta 13.4.2011
perjantaihin  15.4.2011. Valitsin nougatkaaretortun kahviteemaviikon toiseksi
lisamyyntituotteeksi, koska en ollut koskaan valmistanut itse nougatia ja kiinnostuin
ohjeen toimivuudesta. Nougatk&&retorttu koostui pohjataikinasta, jonka péélle
levitettiin kinuskikerma ja lopuksi hiennonnettu nougat. Valmis tuote rullattiin ja

leikkattiin paloiksi.
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KUVA 7. Nougatk&aretorttu (Suhonen 2011)

Aloitin kéaretortun valmistamisen vaahdottamalla sokerin ja kananmunat vaahdoksi
pienessa yleiskoneessa. Sitten lisasin kuivat aineet vaahtoon siivilan l&pi. Levitin
taikinan tasaiseksi levyksi leivinpaperin pédélle uunipeltiin ja kypsensin uunissa 175
asteessa 6 minuuttia. Kumosin pohjan lampimand sokeroidulle leivinpaperille.
Kéaretortun pohjataikinassa ei ollut korjattavaa, joten en tehnyt siihen muutoksia.
Valmistin  kinuskikerman vaahdottamalla vispikermaa yleiskoneessa, lisdamalla
rahkan kermaan ja lopuksi kinuskikastikkeen.

Valmistin nougatin kuumentamalla hienoa sokeria pannulla induktioliedelld. Kun
sokeri oli sulannut, lisasin mantelilastut sokerin joukkoon. Levitin nougatin
lampimand tasaiseksi kerrokseksi kylmélle uunivuoalle ja annoin sen jaéhtyd ennen
hienontamista. Ensimmaisella kokeilukerralla nougat ei onnistunut. Mantelilastut ja
sokeri paloivat pahoin induktiolieden ollessa lilan kovalla voimakkuudella.
Nougatissa maistui ainoastaan palanut sokeri, joten toisella kokeilukerralla alensin
sokerin kuumenemisen jdlkeen l&mpotilaa. Toisella kokeilukerralla valmistin
ainoastaan nougatin, ja lampdtilan alentamisen takia seos ei palanut.

Nougatkaaretorttu oli valmis.
4.11 Katelaskelmat ja kannattavuus kahviteemaviikon tuotteista

Ravintolapalvelujen hinnoittelu perustuu eri tekijoihin, joita yrityksen johto pohtii
hinnoittelupdétoksia tehdessdén. Hinnoitteluun vaikuttavat yrituksen Kkilpailijoiden
hinnat, yrityksen sijainti, maine sek& liike-idea. Hinnoittelussa on aina otettava
huomioon palvelujen tuottamisesta aiheutuneet kustannukset, joiden kulut tulisi
saaduilla myyntituotoilla pystyd kattamaan. Siksi ravintolan tuotteiden hinnoittelun
pohjana toimivat raaka-ainekustannukset seka myyntikatetavoite. Myyntikatteella
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ravintolan on huolehdittava kaikista mahdollisista kuluista mitd liiketoiminnan
yllapitamisesta tulee. Kuten henkildston palkoista, liiketilan vuokrasta sahkodlaskuista
ja veloista. Jos nédiden kulujen jélkeen ravintolan tulos on positiivinen, ravintola on
tehnyt voittoa. (Vuorenmaa & Peltola 2009.)

Myyntikatteella tarkoitetaan ravintolalle sen myymistd tuotteista jadvaa rahasummaa,
joista raaka-ainekustannukset on vahennetty. Myyntikate lasketaan aina hinnoista
joista on vahennetty arvonlisavero. Asiakkaan maksamaan tuotteen hintaan lisatdén

aina arvonlisavero. (Vuorenmaa & Peltola 2009.)

Kahviteemaviikon tuotteiden Kkatetavoiteprosentiksi on asetettu 75 %. Sadasta
prosentista vahennetddn 75 %, ja siksi jakotekijand on 25. Olen laskenut
myyntikatteen kahviteemaviikon tuotteille alla olevalla kaavalla:

(Vuorenmaa & Peltola 2009).

1. Selvitetdén raaka-aine kustannukset jaetaan luku 25 :11a ja kerrotaan sadalla
Veroton raaka-ainehinta x 100
25

2. Saatu luku jaetaan sadalla, jotta saadaan yhden prosentin méaara euroina

3. Lisataan arvonlisdvero 13 % lopulliseen myyntihintaan, joten luku kerrotaan
113: sta.

Arvonlisdvero on tuotteen hintaan lisatty valillinen vero. Arvonlisavero sisaltyy
kaikkien tuotteiden hintoihin. Arvonlisédvero sisaltyy myods ravintolan ostaman
alkoholin ja raaka-aineiden hintaan. Ostoistaan maksaman arvonlisdveron ravintola
saa vahentdd myyneistddn Kkertyneestda arvonlisdverosta. Arvonlisavero lasketaan

prosentteina tuotteen verottomasta myyntihinnasta. (Vuorenmaa & Peltola 2009.)

Ravintola ja ateriapalvelujen yleinen verokanta laski 22 prosentista 13 prosenttiin
1.7.2010, joten siksi olen laskenut tuotteiden myyntihintoihin kolmentoista prosentin

arvonlisaveron. (Verohallinto 2011).
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Kahviteemaviikon tuotteiden hinnoittelua koskevassa kokouksessa emme kaytténeet
raaka-aineiden hintoja pohjana tuotteiden hintoja pdaatettaessa. Toimeksiantajan
pyynnosté tuotteet hinnoiteltiin Café Mikpolin hintojen mukaisesti, jotta asiakkaat
ostaisivat kahviteemaviikolla myytdvia tuotteita. Joissakin tuotteiden hinnoissa
katetavoite toimeksiantajan péattamissa hinnoissa on kuitenkin tavoitettu. Kaikkia
kahviteemaviikon alkuperamaakahveja myytiin opiskelijahinnalla (0,80 €/kahvi) ja
normaalihinnalla (1,20 €/kahvi). Kahvin ja leivonnaisen yhdistelmén hinta vaihteli,

silla niihin raataloitiin opiskelijahinta ja normaalihinta.

Olen laskenut taulukkoon 2 kaikille kahviteemaviikolla myytaville leivonnaisille
annoshinnat ~ Aromi  —tuotannonohjausjérjestelméstd  otettujen  raaka-aine
kustannuslaskelmien avulla. Pydristetty hinta —sarakkeessa nakyy laskelmieni tulos
arvonlisaveroineen, jonka viereisessd sarakkeessa on toimeksiantajan hinta.
Yhdistelmén hinta —sarakkeessa nakyvét makuparituotteiden hinnat, joihin kuuluivat

seka leivonnainen etta kahvi.

TAULUKKO 2. Kahviteemaviikon tuotteiden raaka-ainekustannukset & hinnat

Tuote Verotto- Raaka- Pyoriste | Kahvite | Yhdistelma
mat raaka- | ainekustannu ty emaviik n hinta
ainekustan kset hinta | on hinta

nukset kerrottuna

annoksesta | myyntikate-

tavoitteella
(75 %)
sisaltéen alv.
13 %
Muta- 0,26 1,1752 1,20 € 2,20€ 3,0€
suklaaka 2,30€ 3,50€
kku
Hassel- | 0,071 0,32 0,40 € 0,80€ 1,6€
pahkindk kaikille 2,0€

eksit
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Omenapi | 0,72 3,2544 325€ 1,70€ 2,50€
irakka 1,80€ 3,0€
Dallas- 0,112 0,506 0,50 € 0,80€ 1,60€
pulla 1,00 € 2,0€
Ananas- | 0,046 0,207 0,25 € 0,80€ yksittéin
muffinit 1,20€ myytava
Nougat- | 0,216 0,976 1,0 € 1,20€ yksittdin
kaaretort 1,50€ myytavé
tu

5 KAHVITEEMAVIIKON TOTEUTTAMINEN CAFE MIKPOLISSA

Tein kahviteemaviikkoa edeltavélla viikolla viimeiset valmistelut ennen toteutusta.
Tulostin tarvittavat paperit, taittelin kahviteemaviikon viikkokuvailukortit seka tein
palautelaatikon kilpailu- sekd palautelomakkeille. Siirsin myds Ravintola Tallin
tavaravarastosta tarvittavat poytaliinat, servetit ja sisustustavarat kahvilaan. Huomasin
toteutusta edeltdvalla viikolla ettd kahviteemaviikon tilauslistasta puuttui

suodatinlaitteisiin sopivat suodatinpaperit, joten k&vin hakemassa niitd noutotukusta.

Kévin Café Mikpolin ravintola-assistentin  Tomi  Tuovisen kanssa lapi
kahviteemaviikon aikataulun, péivan teemakahvit ja makuparituotteet seka
tdsmensimme lopullista kahviteemaviikon aikataulua. Olin pdivittdin paikalla
kahvilassa n. 9.00-14.30 vastailemassa asiakkaiden kysymyksiin, ohjeistamassa
opiskelijoita, tydskenteleméssa kassalla ja neuvomassa asiakkaita kahvin valinnassa
asiakaslinjaston  ldhettyvilld. Toteutuspdivdn jalkeen menin  opetuskeittioon

valmistamaan seuraavan péivan myytavéat kahviotuotteet.

Pyrin myymaan asiakaille aktiivisesti pdivan alkuperdmaakahvia ja makuparituotetta,
mutta en tosin pystynyt vaikuttamaan jokaisen asiakkaan kahvin valintaan, koska
tyoskentelin paljon Café Mikpolin kassalla toteutusviikon aikana. Pyysin usein

asiakkaita rahastustilanteessa antamaan palautetta kahviteemaviikosta seka
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osallistumaan kahvitietokilpailuun. Asetin tekeméni kahviesitteen pdoytiin, jotta
asiakkaat saisivat vihjeita esitteesta kahvitietouskilpailulomakkeessa oleviin
kysymyksiin.  Kahvitietokilpailulomakkeessa oli  kysymyksia liittyen kahvin

ominaisuuksiin, valmistamiseen ja viljelyyn. Kahvitietousilpailulomake on liitteessé 6.

Viikon paatteeksi perjantaina 15.4.2011 olin kahvilassa 10.00 asti, jonka jalkeen
menin valmistelemaan kokoustilaa kahvikoulutusta varten. Perjantaina kahvilassa ei
ollut teemakahvia ja makuparituotetta, johtuen kahvikoulutuksesta Tallin vintilla.
Sovimme etukateen toimeksiantajan edustajan Tomi Tuovisen kanssa, ettd laitamme

”Mundon” perjantaina myytavaksi kahviksi seka molempia lisamyyntituotteita.

5.1 ”Miti kaikkea et tiennytkéiin kahvista” — luento kahvilassa

Suunnittelin  kahviteemaviikon alkuun tiistaille 12.4.2011 kello 13.00 luennon
kahvista ja tutkimustuloksista liittyen kahvin terveysvaikutuksiin. Luennon kesto olisi
ollut n. 15 minuuttia. Valitettavasti kahvilassa ei ollut kyseiseen aikaan kuulijoita

luennolle, joten luento jéi toteuttamatta.

Luennon aluksi olisin toivottanut kuulijat tervetulleeksi ja esitellyt itseni. Olisin
aloittanut luennon kertomalla hieman kahviteemaviikon sisallosta. Sen jélkeen olisin
perehdyttanyt kuulijat kahvikasviin, suurimpiin tuottajamaihin ja kahvilaatuihin.
Sitten olisin kertonut kahvin eri valmistustavoista ja mitkd paahtoasteet ja maut
sopivat millekin menetelmalle. Olisin péaattanyt luennon kertomalla kahvin
ominaisuuksista, nyKkyisista juontisuosituksista ja siitd mitd kaikkia aineita kahvi
sisaltdd. Lopuksi olisin kertonut tutkimustuloksia liittyen kahvin sairauksia
ehkéiseviin ominaisuuksiin, ja pyytanyt kaikkia nauttimaan Café Mikpolin

leivonnaisista seka kahvista.

Halusin pitda luennon sisallén mahdollisimman asiapitoisena, jotta kuulijat varmasti
oppisivat kahvista jotain uutta. Ammattilaiskouluttaja Emmi Hamaél&isen suosituksesta
kéytin terveysvaikutusosion tietopohjana Suomen paahtimoyhdistyksen kahvi. net —
internetsivuston terveys —osiota. Kaytin eri kahvitutkimuksien péaékohtia luennon
pohjamateriaalina. Valitettavasti en padssyt internetsivustolta lukemaan kokonaisia
tutkimuksia, mistd olisi ollut apua tutkimustuloksista kerrottaessa. Tutkimuksien
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lukemiseen olisi tarvittu eri internetsivustolle tunnukset, joita vain terveysalan

ammattilaisille annetaan paahtimoyhdistyksen kautta.

5.2 Café Au Lait — kahvinvalmistusnaytds

Kun aloitin kahviteemaviikon suunnittelun loppuvuodesta 2010,
suunnittelukokouksissa toimeksiantaja ehdotti jonkin toiminnallisen esityksen tai
tapahtuman jarjestamista kahvilassa, mihin asiakkaat voisivat osallistua. Aluksi
mietimme Kilpailua, jossa asiakkaat olisivat voineet keksida oman kahvijuoman ja

valmistaa se kayttden apuna annettuja tyovalineita.

Idea kuitenkin hylattiin jarjestamisen vaikeuden vuoksi, ja tiesimme, etté olisi haaste
saada asiakkaat esiintymédn kahvilassa. Kahviteemaviikon kokonaiskulut olisivat
kilpailun jarjestamisen myoté lisdantyneet, silla olisimme tarvinneet makusiirappeja,
mausteita sek& erikoiskahvien valmistuslaitetta Kilpailun toteuttamiseen. Café
Mikpolissa ei ole erikoiskahvien valmistukseen tarvittavaa laitteistoa, joten idea jéi
toteuttamatta. Taman idean hylkayksen jalkeen keskustelimme kokouksissa, miten
erilaisia kahvin valmistustapoja voisi tuoda asiakkaille nakyvimman esiin. Kyseisesté
ideasta syntyi ajatus toteutaa kahvinvalmistusndytos, jonka paatteeksi jokainen asiakas

saisi maistiaisannoksen valmistetusta kahvijuomasta.

Olimme yht& mieltd sek& toimeksiantajan ettd yhteistyokumppanin kanssa, etté paras
vaihtoehto néytoksen tekemiseen olisi café au laitin valmistus pressopannulla.
Pressopannulla tarkoitetaan lasista valmistettua kahvipannua, jossa on kansi ja manta.
Kyseisen kahvijuoman valmistus ei vaatinut erikoislaitteistoa tai lisatarvikkeita, joita
kilpailun jarjestdminen olisi vaatinut. N&ytOksen toteuttaminen vaati ainoastaan
pressopannun, kuumaa vettd ja kuumaa maitoa seka kertakayttomukit mita Café
Mikpolin varastosta oli. Toimeksiantaja halusi pitdd kahvinvalmistusndytoksen
lounaan yhteydessd, koska lounasaika keskipéivalla on kahvilassa asiakasmaaraltaan

kiireisinta.

Cafe au lait eli ranskalainen maitokahvi on vahvasta tummapaahtoisesta kahvista
valmistettu kahvijuoma, jossa on puolet kuumaa kahvia ja puolet kuumaa maitoa.

Café au lait valmistetaan kayttden pressopannua tai suodatinlaitetta. Kaytin
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kahvijuoman valmistuksessa yhteistyokumppanin suosittelemaa tummapaahtoista

”Paulig parisien” kahvia. (Paulig 2011 c.)

Toteutin naytoksen kahvilassa olevalla sivupdydélla, jonka olin toteutusta edeltéavélla
viikolla valmistellut. Poydélla oli yhteistyokumppanin omia esitteitd, kilpailu- ja
palautelomakkeet, tekemdni kahviesite, palautelaatikko ja pressopannuja. Sivupoyta
on kuvassa 8.

KUVA 8. Sivupdyta (Suhonen 2011)

Ennen ndytoksen alkamista toivotin asiakkaat tervetulleeksi kahviteemaviikolle ja
kerroin heille valmistavani pressopannulla café au laitin. Opastin samalla asiakkaita
pressopannun kayttoon. Valmistin kahvin siten, ettd kaadoin aluksi pressopannun
tayteen kuumaa vettd, jotta pannu lampenisi. Noin kolmen minuutin odotuksen jalkeen
kaadoin veden pois ja annostelin kahvin pressonpannun pohjalle ja kaadoin kuuman
veden kahvin paalle. Sekoitin kahvia ruokalusikalla ennen méannan laittamista
lasipannun pdélle. Annoin kahvin hautua muutaman minuutin, minka jalkeen painoin

hitaasti mannan lasipannun pohjaan.

Taméan jalkeen annostelin kahvin kertakdyttomukien pohjalle ja kaadoin kuuman
maidon kahvin péélle. Viimeisend Kiitin asiakkaita heiddn mielenkiinnostaan ja
kysyin, oliko heilla kysyttavaa naytoksesta tai kahvinvalmistuksesta. Lopuksi kehotin
asiakkaita tulemaan rohkeasti maistamaan Café au lait -annoksia sek& antamaan

palautetta kahviteemaviikosta ja osallistumaan kahvitietokilpailuun.
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5.3 Kahvilan sisustuselementit

Kahviteemaviikon  suunnitteluvaiheessa  tein  padtoksen  tuoda  kahvilan
arkisisustukseen muutoksia. Tavoitteenani oli saada kaikki asiakkaat huomaamaan
kahviteeman heti kahvilan sisélle tultaessa. Kaikki asiakaspdydat koristeltiin
valkoisilla poytaliinoilla, jotta kahvilan ilme olisi teemaan sopiva ja juhlavampi
verrattuna arkeen. Valkoisen poytaliinan péélle laitettiin vaalearuskea servetti, jonka

paalle koristepOytdasetelma laitettiin.

KUVA 9. Viikkokuvailukortti ja kahviesite (Suhonen 2011)

KUVA 10. Espressokuppi ja kahviesite (Suhonen 2011)
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Sisustin puolet asiakaspOydista asetelmalla, jossa oli pystyyn taiteltu kolmion
muotoinen viikkokuvailukortti sekd& kahviesite aseteltuna viikkokuvailukortin alle.
Taméa asetelma on kuvassa 9. Viikkokuvailukortti sisélsi jokaisen teemapdivan
myytavét tuotteet hintoineen seka kahviteemaviikon viikko-ohjelman. Muihin poytiin
asettelin pienen espressokupin, jonka sisalla oli koristeena kahvipapuja sekéa
kahviesite. Tamé& asetelma on kuvassa 10. Asettelin kahvilan vitriinin paélle
alkuperdmaakahvipaketteja, ja asiakaslinjastolla olevien suodatinlaitteiden alle

laitettiin kahvisavyihin sopiva kultainen kaitaliina.

5.4 Opiskelijoiden ohjeistus kahviteemaviikon aikana

Ennen kahviteemaviikon alkua kirjoitin  Café Mikpolissa tyoskenteleville
opiskelijaharjoittelijoille  erillisen  ohjeistuksen  kahviteemaviikon — myyntiin.
Kahviteemaviikon ajan Café Mikpolissa tyoskenteli yksi esimiestyharjoittelija ja yksi
ensimmadisen opintovuoden Restonomiopiskelija. Opiskelijaharjoittelijoiden vahyyden
vuoksi en kokenut tarpeelliseksi pitad opiskelijoille erillistd kokousta ennen

toteutusviikkoa.

Koska olin kahvilassa paikalla koko teemaviikon ajan, tiesin voivani parhaiten
ohjeistaa opiskelijoita myyntitilanteessa. Halusin varmistua, ettd opiskelijat ovat
tietoisia tuotteiden hinnoista ja oikeista kassapainikkeista rahastamistilanteessa, jotta
virherahastuksilta véltyttaisiin seka myyntiraportit kahviteemaviikolta tdsmaisivat.
Kirjoitin ohjeistukseen kahviteemaviikon lisémyyntituotteet, makuparituotteet ja
myytéavat kahvit hintoineen sek& toiminnallisien osuuksien kellonajat. Opiskelijoiden

ohjeistuspaperi on liitteessa 3.

5.5 Restonomiopiskelijoiden kahvikoulutuksen toteutus Ravintola Tallissa

Kahvikoulutusiltapdivé toteutettiin perjantaina 15.4.2011 kello 13.00-15.00 Ravintola
Tallin Vintill4 ja opetuskeittiossa. Ennakko-ilmoittautuneita oli 11, vaikka paikkoja
koulutuksessa olisi ollut 30:lle. Koulutuksessa oli paikalla enimmakseen ensimmaisen

opintovuoden opiskelijoita, mutta myods Café Mikpolin esimiestyoharjoittelija, Café
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Mikpolin ravintolatyontekijd, opinnédytetyoni tydeldma-ohjaaja Tomi Tuovinen seké

ohjaava opettajani Tiina Tuovinen.

Perjantai-aamuna 15.4.2011 olin Mikpoli Caféssa kello 10.00 asti, jolloin arvoin
kahvitietokilpailun voittajat. \oittajat saivat palkinnoksi ”Papua New Guinea”
alkuperdmaakahvia, ”Columbia” alkuperamaakahvia, ”Kahvi kulje kanssani” Paulig-
Instituutin juhlavuosikirjan sekd oman pressopannun. Voittajien arvonnan jélkeen
siirryin  Ravintola Tallin vinttiin tarkistamaan dataprojektorin ja tietokoneen
toimivuuden seké laittamaan koulutettaville yhteistydyrityksen esitteet valmiiksi
ennen ammattilaiskouluttaja Emmi Hamaldisen saapumista. Olin sopinut etukateen
Ravintola ~ Tallin  ravintolapaallikon  kanssa, ettd  yksi  ravintolasalin
opiskelijaharjoittelijoista kdy kattamassa tilaan kahvikupit ennen koulutuksen

alkamista.

Ammattilaiskouluttaja Emmi Hamaél&isen saapuessa esittelin hanelle aluksi Ravintola
Tallin henkilokunnan, jonka jalkeen ndytin hanelle Mikpoli Caféen. Esittelyjen
jalkeen kdvimme Vintissa koulutuksen lopullisen rakenteen l&pi. Suunnitteluvaiheessa
keskustelimme useasti siitd, miten voisimme toteuttaa koulutuksen vuoropuheluna
siten, ettd molemmat toimimme kouluttajina. Ammattilaiskouluttaja Emmi
Hé&maéldisen rooli koulutuksen suunnittelussa sekd toteutuksessa oli tuoda
kahviammattilaisen ndkokulmaa koulutuksen siséltoon, sek& antaa arvokasta
konsultaatiota  toteutukseen  liittyvissd  kysymyksissa.  Tarvitsin  useasti
ammattilaiskouluttaja Emmi H&maldisen apua koulutuksen ja kahviteemaviikon

suunnittelussa johtuen omasta kokemattomuudestani kahviasioissa.

Ammattilaiskouluttaja Emmi H&maldinen aloitti koulutuksen perehdyttamélla
koulutettavat kahvikasviin, kahvin viljelyyn ja siihen kuinka kahvi paattyy Suomeen.
Jatkoin  koulutusta luennoimalla opiskelijoille hyvén kahvin valmistuksen
edellytyksistd ja siitd mitkd asiat vaikuttavat kahvin laatuun. Kerroin myds
opiskelijoille, miten kahvinvalmistuslaitteen puhtaus ja erilaiset valmistustavat
vaikuttavat kahvin makuun. Oman osuuteni paattymisen jalkeen opiskelijat jaivat
Vinttiin opiskelemaan erikoiskahvien valmistusta videoiden avulla, ja menin itse silla

aikaa valmistelemaan kahvinmaistamista opetuskeittioon.
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Kahvimaiston tarkoituksena oli saada opiskelijat tietoisiksi kahvilajien ja
kahvisekoitusten makueroista. Halusimme my0ds koulutuksen teoriapainotteisuuden
vuoksi sisallyttdd jotain kaytannollistd koulutukseen, koska Ravintola Tallissa ja
kahvilassa ei ollut kaytettdvissa asianmukaista kahvilaitteistoa erikoiskahvien
valmistukseen. Kahvimaistossa opiskelijoilla oli maistettavanaan kolme erilaista
perinteistd kahvia; ”Juhla-mokka”, Presidentti tumma paahto” ja “Presidentti”. Seka
kolme erilaista alkuperdmaakahvia; ”Brazil”, ”Columbia” ja "Kenya”. Opiskelijoiden
tehtdvénd oli aistinvaraisen arvioinnin avulla arvioida, mitd kahvia oli missakin
kupissa. Valmistin maistettavat kahvit suodattamattomana siten, ettd jokaiseen

maistokuppiin tuli mitallinen kahvia ja kuumaa vetté.

Kahvimaiston jalkeen siirryimme takaisin Vinttiin opiskelijoiden kanssa ja kdvimme
ldpi maistokuppien oikeat jarjestykset. Lopuksi ammattilaiskouluttaja Emmi
H&amaélainen kertoi uusimpia tutkimustuloksia kahvin terveysvaikutuksista ja pyysin
osallistujia antamaan tyhjélle paperille vapaamuotoista palautetta koulutuksesta.

Koulutuksen paatyttya kerasin palautteet opiskelijoilta ja keskustelimme yhdessa

kouluttajan kanssa koulutuksen onnistumisesta kokonaisuudessaan.

5.6 Palautekyselyiden tulokset

Kerésin koko kahviteemaviikon ajan palautetta Café Mikpolin asiakkailta.
Tarkoituksenani oli selvittdd, kuinka hyvin kahviteemaviikon markkioinnissa
onnistuttiin, mit4 tuotteita asiakkaat olivat ostaneet, huomasivatko asiakkaat
kahviteeman mukaista sisustusta ja mitd muuta asiakkaat olisivat kahviteemaviikon

sisaltéon toivoneet. Asiakkaiden palautelomake on liitteessé 8.

Kahviteemaviikon yhteydessa jarjestetysta kahvikoulutuksesta kerattiin osallistujilta
vapaamuotoista palautetta Kkirjallisesti koulutuksen jélkeen. Halusin tietdd miten,
kahvikoulutus kokonaisuudessaan onnistui, mitd kehittdmiskohteita koulutukseen
rakenteeseen osallistujat olisivat kaivanneet, ja kokivatko osallistujat oppineensa

hyodyllisté tietoa kahvista.
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5.6.1 Café Mikpolin asiakaspalautteiden tulokset

Kahviteemaviikon palauteita kertyi asiakkailta kokonaisuudessaan 20 kappaletta
viikon ajalta. Valitettavasti minun ei ollut mahdollista pitdd kahviteemaviikon
jokaisesta  asiakkaasta  kirjaa, joten en siksi  kykene  suhteuttamaan

kokonaisasiakasmaaraan kahviteemaviikolta annettuja palautteita.

Ensimmaisend kysymyksena oli, mistd asiakas oli saanut tiedon kahviteemaviikon
toteutuksesta. Yli puolet asiakkaista oli saanut tietdd toteutuksesta joko henkiléston
intranetista Staffista, tai opiskelijoiden intranetista Studentista. Ainoastaan viisi
vastaajaa mainitsi saaneensa tiedon toteutuksesta jostain muualta. N&ma vastaajat
olivat saaneet tiedon toistd, sattuneet huomaamaan kahviteemaviikon kahvilaan
saapuessa tai  kuulleet toteutuksesta  Café  Mikpolin  henkil6kunnalta.
Markkinointikanavien valinta palveli tuloksien perusteella hyvin kohdesegmentin
tavoittamista. Harmikseni kukaan ei vastannut saaneensa tietoa kahviteemaviikon

mainosjulisteesta.

Toinen kysymys liittyi tuotteeseen, jonka asiakas oli ostanut kahvilasta. Osa
asiakkaista ympyroi useamman vastausvaihtoehdon. Kuusi vastaajaa kertoi ostaneensa
paivan teemakahvia, kolme vastaajaa osti teemakahvin ja suositustuotteen, yksi
asiakas osti virvokkeen ja kuusi asiakasta kertoi ostaneensa lounasta. Kolme asiakasta
ei ostanut mitdén ja yksi asiakas osti sampylan ja veden. Mielestani suositustuotteiden

myynnissa onnistuttiin, koska vastauksien perusteella niita ostettiin eniten.

Kolmantena kysymyksend oli sisustuksen onnistuminen. Suurin osa asiakkaista
vastasi sisustuksen vastaavan teemaa hyvin. Ainoastaan yksi vastaaja olisi toivonut
enemman sisustuselementtejd. Halusin tietdd huomasivatko asiakkaat pOytien
kuvalukortteja ja esitteitd, joten neljds kysymys kuului; ”olivatko pdydéan kuvailukortit
ja esitteet hyvin esilla? Kaikki vastaajat vastasivat ensimmaisen vastausvaihtoehdon

mukaisesti eli ”Kylld, huomasin ne hyvin, sain lukemista kahvitteluni ohessa.”

Viides kysymys liittyi teemaviikon toteutuksen onnistumiseen. Neljatoista vastaajaa
ei jadanyt kaipaamaan toteutukseen mitddn lisd4, vaan piti toteutusta hyvana
sellaisenaan. Nelja vastaajaa olisi toivonut toteutukseen liséa toiminnallisuutta ja kaksi
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vastaajaa lisda erilaisia kahviotuotteita ja yksi vastaajaa lisdd suklaaleivoksia ja
keksejd. Jokainen vastaaja kertoi mielelld&dn osallistuvansa kahviteemaviikolle
uudelleen. Palautteissa ei oikeastaan ollut lainkaan mitadn negatiivista palautetta tai
muita kehittdmiskohteita joten kahviteemaviikko onnistui asiakkaiden nékdkulmasta

hyvin. Tavoite kahvilan arjen monipuolistamisesta siis tayttyi.

Vapaasti annettavassa palautteessa oli paljon positiivisia kommentteja toteutuksesta.
Muutama asiakas oli kirjoittanut pelkastaan positiivisen sanan tai adjektiiveja kuten

ihanaa, hienoa yms. Tassa muutamia otteita asiakkaiden kirjoittamista palautteista:

e Hieno erilainen toteutus, kivaa ekstraa normiarkeen. Mageeta!

e Pirted palvelu. Suosituksen johdosta ostin kahvin ja suositustuotteen, jotka
sopivat tdydellisesti yhteen! S&éli, ettd kohdeyleisond on p&dosin Mikpolin
tyontekijét, joista lienee aika iso osa haluaa vain “tavallista” kahvia

e Mikpoli oli kerrankin viihtyisa ja teema loistava! Téllaisia lisda

e Kahvi ja keksi olivat maukkaita

e Oli kiva maistella erilaisia juttuja

e Heti en kahvilaan tullessa tajunnut sisustuksesta, ettd mik& tapahtuma on

kyseessd, mutta Kiva etta oli vahan erilaista kun yleensa

5.6.2 Kahvikoulutuksen palautteiden tulokset

KaikKi kahvikoulutukseen  osallistuvat  kirjoittivat ~ lopuksi palautetta
kahvikoulutuksesta, ja niitd kertyi kokonaisuudessaan 14 kappaletta. Kaikki
koulutukseen osallistuneet pitivat koulutuksen sisélt6d hyodyllisend ammattialan
ndkokulmasta, = ammattilaiskouluttaja =~ Hamaldisen  osuutta  tarkednd ja
mielenkiintoisena ja pyysivat koulutuksen jarjestamistd uudelleen tai yhtend osana
pakollisia kursseja. Kaikki koulutettavat olivat sitd mieltd, ettd koulutus kannatti
jarjestdd. Osa koulutettavista innostui koulutuksen jalkeen hakemaan lisatietoutta
kahvista itsendisesti, yksi vastaaja jai miettim&&n mahdollista uraa kahvikouluttajana!
Kaksi opiskelijaa kertoi koulutuksen jalkeen, etteivat he tienneet ettd ravintola-alalla
on mahdollisuus suuntautua kahvi-alalle. Nelja vastaajaa my0ds ihmetteli, miksi
Mikkelin ~ ammattikorkeakoulun  palvelujen  tuottamisen  ja  johtamisen

koulutusohjelmassa ei kasitella kahviasioita omana opintojaksonaan.
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Koulutuksen rakennetta pidettiin hyvana sellaisenaan ja kahvinmaistamista mukavana
lisdn& luennoinnin jéalkeen. Kaikki kertoivat lisdksi oppineensa uutta tietoa kahvista,
mika oli koulutuksen yhtend tavoitteena. Muutama opiskelija mainitsi koulutuksen
parhaimman annin olevan oikeiden kahvinvalmistustekniikoiden oppiminen ja kahvin
eri makuerojen tiedostaminen kahvimaiston yhteydessa. Ainut negatiivinen palaute
oli, ettei erikoiskahveja ollut mahdollista valmistaa koulutuksen yhteydessa.
Valitettavasti ravintola Tallilla ja Café Mikpolilla ei ollut espressonvalmistuslaitetta,
jolla  erikoiskahveja  olisi  voinut valmistaa, joten siksi  paadyimme
ammattilaiskouluttaja Hamaldisen kanssa ndyttdmé&an videot erikoiskahvien

valmistamisesta.

Koulutuksen Powerpoint —diaesitysta pidettiin selkednd ja hyvana. Saimme myos
kiitosta ammattilaiskouluttaja Hamal&isen kanssa luontevasti esiintymisestd. L&hes
kaikkien palautteiden lopussa oli kiitoksia joko koulutuksen jérjestamisesta tai

mahdollisuudesta osallistua koulutukseen.

5.7 Kahviteemaviikon myynti

Kahviteemaviikon toteutuksen jalkeen kévin hakemassa Café Mikpolilta
myyntiraportit seké toteutusviikolta ettd toteutusviikkoa edeltavalta viikolta. Halusin
verrata kokonaismyyntilukuja keskendan ja selvittdd, kuinka hyvin makuparituotteissa
ja kahvin kokonaismyynnissé oltiin onnistuttu.

Café Mikpolin kassajarjestelméassa ei ollut mahdollisuutta eritella alkuperdmaakahvien
ja tavallisen suodatinkahvin myyntid, joten myyntiluvuissa on molempien kahvien
yhteismyyntiméaérat. Kahvin kokonaismyynti edelliselté viikolta oli 315,20 euroa (343
kappaletta) ja kahviteemaviikolta 322, 50 euroa (362 kappaletta). Kahvin myynti

eroaa 7 eurolla edelliseen viikkoon verrattuna.

Olisin toivonut kahvin kokonaismyynnin olevan paljon enemmaén, joten rahallisesti
mielestédni kahvin myynnissd ei onnistuttu. Asiaan varmasti vaikutti suosittelevan
myynnin vahyys ja koska tydskentelin paljon kassalla, en voinut vaikuttaa asiakkaiden

kahvin valintaan ennen ostop&&toksen syntymista.
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Sen sijaan makuparituotteiden eli erilaisten leivonnaisten myyntiluvut ylittivat taysin
odotukseni. Makuparituotteita ja lisamyyntituotteita myytiin 130 euron edestd, eli 78

kappaletta. Tédssa luvussa on tosin myds makuparituoteyhdistelmien myynti.

Kokonaisuudessaan kahvien myynti ei eronnut tavallisesta viikosta paljoa. On
kuitenkin tarked muistaa, ettd Café Mikpolissa ei ole aikaisemmin tarjottu asiakkaille
muita  suodatinkahveja  kuin vaaleapaahtoisia tunnettuja  kahvisekoituksia.
Kahviteemaviikon leivonnaisten myynti taas myynnin perusteella Kkertoisi, etta
valitsemani kahvilatuotteet olivat kaivattu piristys perustuotevalikoimaan. Mikpolin
reseptipankkiin lisddméni reseptit voivat olla hyvin muutoinkin k&ytdssa.

6 KAHVITEEMAVIIKON ONNISTUMISEN POHDINTA

6.1 Kahviteemaviikon onnistuminen ja tydn tavoitteiden saavuttaminen

Kahviteemaviikon toiminnallisen osuuden tavoitteet saavutettiin mielesténi todella
hyvin. Kaikki asiakkaat antoivat positiivisia kommentteja toteutuksesta ja jokainen
vastasi osallistuvansa mielelld&n kahviteemaviikon toteutukseen toiste. Asiakkaiden
kiinnostus kahviteemaviikolle osallistumiseen vaikutti toteutuksen onnistumiseen,
silld suurin osa asiakkaista pyydettédessd osallistui kahvitietokilpailuun ja palautteen
antoon. Kaikki asiakkaat kertoivat myds huomanneensa kuvailukortit ja esitteet, joten
tavoite asiakkaiden kahvitietouden parantamisesta tayttyi. Asiakkaiden maininta
erilaisesta  toteutuksesta kahvilassa vahvistaa toimeksiantajan ideaa saada
kahviteemaviikosta pysyvd teema Café Mikpoliin. Asiat joita toteutuksessa

tavoittelimme, kohtasivat toteutuksessa.

Kahvikoulutuksen tavoitteena oli saada Restonomiopiskelijat tietoisiksi kahvin
laatutekijoistd ja oikeista valmistustavoista, jotta he voisivat hyddynt&é opittua omilla
tyopaikoillaan. Tamé tavoite saavutettiin, silla 1ahes kaikki koulutukseen osallistuneet
mainitsivat joko saaneensa lisatietoa kahvista tai oppineensa koulutuksen aikana jotain

uutta.
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Omina oppimistavoitteinani oli saada tarpeeksi tietotaitoa kahvista ja parantaa omaa
ammatillista osaamistani prosessin aikana. Tama tavoite tayttyi, koska koen olevani
paljon varmempi kahviasioiden hallitsemisessa kuin ennen opinnéytetyGprosessin
alkua. Tietoni kahvista lisaantyi konkreettisesti mm. teoriatietoon perehtymiselld
ennen kahviteemaviikon alkua ja lisaksi opin kahvinvalmistusta monipuolisesti

ammattilaiskouluttaja Emmi Hamaldisen ohjeistuksessa Baristan perusteet -kurssilla.

Kahviteemaviikon toteutuksen jélkeen pystyin mielesténi sujuvasti kouluttamaan
Restonomiopiskelijoita, koska olin Kkartuttanut uutta ammattitaitoa kahvista
monipuolisesti opinndytetydprosessin aikana. Opinndytetyoni toteutuksesta on hyotya
toimeksiantajalle, koska ty®6ssdni on pohjatietoa tuotteistetun teemaviikon
toteutuksesta.  Kahviteemaviikkoa  voi  kehittdd edelleen  tdmén  tydn

kehittdmiskohteiden pohjalta.

6.2 Toteutuksessa esiintyneet haasteet ja ongelmat

Suurin haaste opinnédytetydprosessin aikana oli ehdottomasti leivonnaisten ohjeiden
vakiointi ja tavoiteaikataulussa pysyminen. Prosessin alussa aikataulut venyivét, koska
en aloittanut kahviotuotteiden vaikiointeja riittdvan ajoissa, vaikka toteutusviikon
ajankohta paatettiin joulukuussa 2010. Tama tarkoitti sitd, ettd minun taytyi tehda
reseptien kokeiluja ja muita kaytannon jarjestelyja yhtd aikaa. Alkuperaisena
tavoitteena oli saada maaliskuun alkuun mennessé vakioinnit tehtyd, jotta ehtisin
keskittyd taysin toteutuksen kaytannon jarjestelyjen tekemiseen. Alkuun en edes
tiennyt, miten vakiointien teko kannattaa aloittaa. Vakioinnit olisivat varmasti
onnistuneet sujuvammin, jos olisin tutustunut tuotekehitysprosessin eri vaiheisiin
laajemmin ennen vakiointien aloittamista. Valitettavasti tdéhén ei enda kiireessé ollut
aikaa. Onneksi kuitenkin ensimmaisia testauksia tehdessani huomasin, etta paras tapa
varmistua tuotteen onnistumisesta on tehda jokaisesta kokeilukerrasta omat
muistiinpanot, jotta tuotteessa esiintyneet ™viat” on helppo palauttaa mieleen

mydhemmin.

Toimeksiantajan edustajan poissaolo toteutusta edeltavilla viikoilla loi myds omalta
osaltaan haasteita, koska en saanut suoraa palautetta kaikista tekemistani ratkaisuista

toteutukseen liittyen. Rakentava palaute esim. mainosbannerista ja julisteen eri
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versioista olisi auttanut minua varmistamaan etta tyon toimeksiantaja saa toteutuksen
ensisijaisesti omien toiveiden mukaisesti. Rakentava palaute tuli toteutusviikolla
vasta tekemieni ratkaisujen jalkeen, joten en kuitenkaan olisi voinut tehdé korjauksia

niihin.

Toinen asia mikd j&i hieman harmittamaan oli se, ettd koska tyGskentelin
toteutusviikolla paljon kahvilan kassalla, en pystynyt tekem&an yhtd paljon
suosittelevaa kahvimyyntia kuin mité alunperin ajattelin. Suosittelevan myynnin puute
nékyi kahvin myyntimaarissa. Mielesténi opinnaytety6td toteuttavan velvollisuuksiin
ei kuulu kaikkien kahvilan yllapidollisten tehtdvien hoitaminen. Edelld mainittuja

asioita lukuun ottamatta yhteistyo toimeksiantajan edustajan kanssa sujui jouhevasti.

Kahviteemaviikon toteutuksen asiakaspalautteissa ei ollut lainkaan konkreettisia
ehdotuksia toteutuksen parantamiseen, mita olisin toivonut. Ainoastaan yksi asiakas
olisi toivonut liséa toiminnallista tapahtumaa kahvilaan. Seuraavan saman aihepiirin
tyon toteuttajalle jaa kehittdvaksi tapahtumien lisadminen Café Mikpoliin
toteutusviikolla. Lisaksi paivittdin voisi keskittyd yhteen kahviin liittyvdan teemaan,
mik& varmistaisi asiakkaiden oppimisen toteutuksen aikana. Teemoista voisi tehda
omat kahviesitteet jokaiselle paivélle. Naitd voisivat olla esimerkiksi
kahvinvalmistustavat, kahvin alkupera seka viljely, paahtoasteet ja jauhatus,
erikoiskahvien reseptiikka, kahvitrendit tdnaan ja huomenna yms. Asiakaspalveluun
sekd suosittelevan myynnin lisddmiseen voisi keskittyd seuraavassa toteutuksessa
paremmin. Siten varmistettaisiin paremmat myyntimaérat viikolla tarjottavista

kahveista.

6.3 Ammatillinen kasvu osana opinnaytetyota

Tyon edetessé loppua kohden huomasin kuinka paljon ammattitaitoni on laajentunut ja
opinnéytetyoprosessin aikana. Ennen opinnéytetyoprosessin alkua en olisi osannut
neuvoa opiskelijoita pressopannun kaytéstd tai luennoida sujuvasti kahvin

ominaisuuksista ja makueroista ilman toisen asiantuntijan apua.

Kokemus reseptien kehittdmisestd, laajan projektikokonaisuuden toteuttamisesta seké
oman kahvitietouden parantaminen ovat olleet parhaimpia opinndytetyoni anteja. Olen
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ymmartanyt kuinka lyhyessa ajassa olin saanut paljon osaamista omalta
ammattialaltani. Lisaksi olen parantanut tytelamavalmiuksiani prosessin aikana,

koska olen kehittdnyt  asiantuntijuutta  yhteen  Suomen  kulutetuimpaan
paivittdiselintarvikkeeseen — kahviin.
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Liite 1 (1) Reseptien ty0ohjeet

MYLON

MAMK
Reseptin ty6ohje

7.10.2011
Sivu: 1

MUTASUKLAAKAKKU, KAHVITEEMAVIIKKO
40 annostaa 125 g

Saanto yht.: 4,135 KG

Hinta: 2,57 IKG

Reseptikirja: ~ MIKPOLI

Valmistuslaite: KU

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 4.4.2011 Muutospvm:  4.4.2011

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
0,040 KG 0,040 KG Leivinjauhe Sekoita vehnajauhot ja leivinjauhot keskenaéan kulhossa.
0,825 KG 0,825 KG Jauho, vehna
1,000 KG 1,000 KG Margariini, leivonta Kiehauta induktioliedelld isossa kattilassa vetta
1,000 KG 1,000 KG Suklaa, talous kiehuvakasi, laita paélle metalliastia. Sulata margariini

ja suklaa hauteessa sulaksi.

0,345 KG 0,300 KG Kananmuna Vaahdota sokeri ja kananmuna isossa yleiskoneessa
0,970 KG 0,970 KG Sokeri hieno, siro kide kuohkeaksi vaahdoksi. Ota kulho pois koneesta, ja

sekoita kasin isolla nuolijalla vuorotellen
rasvasuklaaseosta ja jauhoseosta munasokerivaahtoon.
Kaada taikina voideltuihin, jauhotettuihin irtopohjavuokiin
ja paista SCC:ssa 150 asteessa kuivapaistolla 22
minuuttia.

Raakapaino yht.: 4,135 KG
Saanto yht.: 4,135 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: -20,92 %

Sivuja yhteensa: 1




Liite 1 (2) Reseptien tytohjeet

MAMK
Reseptin tyéohje

MYLON 7.10.2011

Sivu: 1

AMERIKKALAISET PAHKINAKEKSIT, KAHVITEEMAVIIK.

40 annostaa 30 g

Saanto yht.: 1,547 KG

Hinta: 1,85 /IKG

Reseptikirja:  MIKPOLI

Valmistuslaite: KU

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: MYLON

Pvm: 4.4.2011 Muutospvm:  7.10.2011

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kiyttopaino Raaka-aine Tyoohje
0,200 KG 0,200 KG Margariini, leivonta Vaahdota mikrossa pehmeéksi sulatettu margariini
0,200 KG 0,200 KG Sokeri, hieno talous fariinisokerin ja hienonsokerin kanssa kuohkeaksi
0,200 KG 0,200 KG Sokeri, fariini vaahdoksi pienessé yleiskoneessa.
0,207 KG 0,180 KG Kananmuna Lisda kananmunat yksitellen vaahtoon sekoittaen

kevyesti valilla.

0,002 KG 0,002 KG Sokeri, vanilja Sekoita kuivat aineet keskenéén ja liséa taikinaan.
0,002 KG 0,002 KG Sooda Anna taikinan kylmettya n. 15 min kylmiéssa ennen
0,001 KG 0,001 KG Suola vaivaamista. Kauli taikina n. 1 cm paksuiseksi levyksi ja
0,400 KG 0,400 KG Jauho, vehna irrota keksit taikinasta pyorealla piparkakkumuotilla.
0,002 KG 0,002 KG Leivinjauhe Asettele keksit leivinpaperoituun peltiin ja paista SCC:
0,200 KG 0,200 KG Hiutale, kaura ssa 160 asteessa kuivapaistolla 12 minuuttia.
0,160 KG 0,160 KG Hasselpahkindrouhe

Raakapaino yht.: 1,547 KG
Saanto yht.: 1,547 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 2243 %

Sivuja yhteensa: 1




Liite 1 (3) Reseptien ty0ohjeet

MYLON

MAMK
Reseptin ty6ohje

7.10.2011
Sivu: 1

EEDENIN OMENAPIIRAKKA, KAHVITEEMAVIIKKO
36 annostaa 100 g

Saanto yht.: 4,624 KG

Hinta: 5,60 /KG

Reseptikirja:  MIKPOLI

Valmistuslaite: KU

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: JPRIIPIN

Pvm: 4.4.2011 Muutospvm:  13.9.2011

Ei sovi:

Liséatieto:

P Ostopaino  Kdayttdopaino Raaka-aine Tyoéohje
2,000 KG 1,800 KG Omena Kuori omenat, poista siemenkodat ja lohko paloiksi.
0,100 KG 0,006 KG Sokeri, vanilja Sekoita vaniljasokeri, leivinjauhe, sooda, vehnéjauho, ja
0,100 KG 0,006 KG Leivinjauhe sokeri kulhossa keskenaén.Ota taikinasta n. 180 g
0,500 KG 0,393 KG Sokeri, hieno talous talteen jotta saat muruseosta piirakan paalle.
2,000 KG 0,879 KG Jauho, vehna
0,400 KG 0,006 KG Sooda
0,500 KG 0,387 KG Margariini, leivonta Lisaa sulatettu juokseva margariini.
2,000 L 0,618 L  Kermaviili Lisaa kananmunat ja kermaviili muruseokseen, sekoita
5,000 KG 0,360 KG Kananmuna tasaiseksi. Kaada taikinan voideltuun ja jauhotettuun

lasipiirakkavuokaan. Asettele lohkotut, kuoritut omenat
taikinaan.

0,400 KG 0,009 KG Kaneli jauhettu Kaada piirakan paalle kaneli, fariinisokeri, mantelilastut
0,200 KG 0,070 KG Sokeri, fariini ja viimeiseksi taikinamuruseos. Paista SCC: ssa 150
0,800 KG 0,090 KG Mantelilastu asteessa kuivapaistolla 26 minuuttia.

Raakapaino yht.: 4,624 KG
Saanto yht.: 4,624 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhévikki: 2215 %

Sivuja yhteensa: 1




Liite 1 (4) Reseptien ty0ohjeet

MYLON

MAMK

Reseptin ty6ohje

7.10.2011
Sivu: 1

DALLASPULLA, KAHVITEEMAVIIKKO

40 annostaa45g

Saanto yht.: 2,578 KG

Hinta: 1,73 IKG

Reseptikirja:  MIKPOLI

Valmistuslaite: KU

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 5.4.2011 Muutospvm:  5.4.2011

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kayttépaino Raaka-aine Tyoohje

0,408 KG 0,408 KG Maitojuoma kevyt laktoositon  Liuota hiiva mikrossa kadenlampdiseksi lammitettyyn

0,500 KG 0,050 KG Hiiva maitoon.

0,138 KG 0,120 KG Kananmuna Lisaéa sokeri, vaniljasokeri, suola, vaniljasokeri,

0,160 KG 0,160 KG Sokeri, hieno talous kardemumma ja kananmunat.

0,003 KG 0,003 KG Suola

0,012 KG 0,012 KG Sokeri, vanilja

0,012 KG 0,012 KG Kardemumma

1,065 KG 1,065 KG Jauho, vehna Lisaa jauhoja vahitellen taikinaan hyvin sekoittaen.
Vaivaa taikina tasaiseksi.

0,160 KG 0,160 KG Margariini, leivonta Lisaa alustamisen loppuvaiheessa mikrossa pehmeaksi
sulatettu margariini. Anna kohota liinan alla 30
minuuttia.

0,080 KG 0,080 KG Margariini, leivonta Silla aikaa kun taikina kohoaa, valmista tayte. Sekoita

0,096 KG 0,084 KG Kananmuna sokeri mikrossa pehmedéksi sulatettuun margariiniin.

0,072 KG 0,072 KG Sokeri, hieno talous Liséa seokseen kananmuna ja rahka. Kun taikina on

0,008 KG 0,008 KG Sokeri, vanilja kohonnut kauli taikinasta kaksi isoa levya.

0,080 KG 0,080 KG Vaniljakreemi Kaulitsemisen jélkeen lisda vaniljakreemijauhe

0,192 KG 0,192 KG Maitorahka taytteeseen. Levita taikinalevyn paalle tayte tasaiseksi
kerrokseksi. Leikkaa n. 1 cm paksuisiksi paloiksi,
asettele pelille, anna kohota viela n. 10 min. Voitele
kananmunalla ja paista 165 asteessa kuivapaistolla 12
minuuttia kunnes pullat ovat pinnaltaan kullanruskeita.

Raakapaino yht.: 2,506 KG Valmistushavikki: -2,89 %
Saanto yht.: 2,578 KG Jakeluhévikki: 30,18 %

Sivuja yhteensa:

1




Liite 1 (5) Reseptien ty0ohjeet

MAMK
MYLON Reseptin tydoohje i
vu:
KINUSKI-NOUGATKAARETORTTU, KAHVITEEMAVIIKKO
30 annostaa45g
Saanto yht.: 2,642 KG
Hinta: 2,46 IKG
Reseptikirja: ~ MIKPOLI
Valmistuslaite: KU
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 4.4.2011 Muutospvm:  4.4.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kiayttopaino Raaka-aine Tyoohje
0,552 KG 0,480 KG Kananmuna Vatkaa kananmunat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi
0,220 KG 0,220 KG Sokeri, hieno talous pallovatkaimella pienessé yleiskoneessa.
0,086 KG 0,086 KG Jauho, vehna Sekoita vehnédjauhot, perunajauhot ja leivinjauhe
0,012 KG 0,012 KG Leivinjauhe keskenaan. Lisaa jauhoseos kananmuna-
0,083 KG 0,083 KG Jauho, peruna sokerivaahtoon siivilén lapi, sekoita késin vispilalla
nostellen. Levita taikina leivinpaperin paalle uunipellille ja
paista SCC:ssa 175 asteessa kuivapaistolla 6
minuuttia. Kumoa kypsa pohja sokeroidun leivinpaperin
paalle lampimana.
0,062 KG 0,062 KG Mantelilastu Valmista nougat. Kaada sokeri induktiopannulle ja
0,174 KG 0,174 KG Sokeri, hieno talous kuumenna kunnes sokeri on sulanut. Lisaa
mantelilastut kuumaan sokeriin ja sekoita. Levita seos
ohueksi kerrokseksi leivinpaperin paalle ja anna jaahtya.
Kun seos on jahmettynyt hienonna se veitsella hienoksi
muruksi.
0,500 KG 0,500 KG Maitorahka, laktoositon Vaahdota kerma pallovatkaimella yleiskoneessa, lisda
0,200 KG 0,200 KG Kinuskikastike rahka ja kinuskikastike. Levitd rahkaseos jaahtyneen
0,400 KG 0,400 KG Kerma, vispi 38% laktoositon  k&aretorttulevun péalle. Ripottele pinnalle
nougatrouhetta ja kaéari rullalle.
Raakapaino yht.: 2,217 KG Valmistushéavikki: -19,17 %
Saanto yht.: 2,642 KG Jakeluhavikki: 48,90 %

Sivuja yhteensa: 1




Liite 1 (6) Reseptien ty0ohjeet

MYLON

MAMK
Reseptin ty6ohje

7.10.2011
Sivu: 1

MAINIOIT ANANASMUFFINIT, KAHVITEEMAVIIKKO
20 annostaa 30 g

Saanto yht.: 0,697 KG
Hinta: 1,31 IKG
Reseptikirja:  MIKPOLI
Valmistuslaite: KU
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 4.4.2011 Muutospvm:  4.4.2011
Ei sovi:
Liséatieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tybohje
0,150 KG 0,150 KG Margariini, leivonta Vatkaa pehmeé rasva ja sokeri pienessé yleiskoneessa
0,092 KG 0,092 KG Sokeri, hieno talous vaahdoksi.
0,145 KG 0,083 KG Jauho, peruna Sekoita kuivat aineet keskenaan.
0,083 KG 0,083 KG Jauho, vehna
0,008 KG 0,008 KG Sokeri, vanilja
0,008 KG 0,008 KG Leivinjauhe
0,128 KG 0,128 KG Ananasmurska omassa Liséa kananmunat yksitellen vaahtoon jauhoseoksen ja
liemessa ananasmurskan kanssa vuorotellen. Levita
0,167 KG 0,145 KG Kananmuna tasareunaisen GN 1/1 vuoan péalle 20 pienta

muffinivuokaa. Lis&a taikina pursotinpussiin ja pursota
taikinaa vuokiin. Paista 175 asteessa kuivapaistolla
SCC:sséa 12 minuuttia.

Raakapaino yht.: 0,697 KG
Saanto yht.: 0,697 KG

Valmistushévikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 13,92 %

Sivuja yhteensa: 1




11.4.2011 Maanantai

Kahvina ”Kenya” & makuparina
Mutasuklaakakku

Maanantai tiistai-tuotteina:

e Nougatkaaretorttu

12.4.2011 Tiistal
Kahvina ”Colombia” & makuparina

Amerikkalaiset pahkinékeksit

”Mita kaikkea et tiennytkaan kahvista” —

miniluento 13.00
Maanantai tiistai-tuotteina:

e Nougatkaéaretorttu

13.4.2011 Keskiviikko

Kahvina ”Papua New Guinea” &
makuparina eedenin omenapiirakka
Keskiviikko Perjantai — tuotteina:

e Ananasmuffinit

14.4.2011 Torstai
Kahvina
”Mundo”. Makuparina Dallaspulla

Kahvinvalmistusnaytos
Café Au Lait klo 12.00

e Ananasmuffinit

15.4.2011 Perjantai
Kahvikoulutusiltapaiva

Tietokilpailun voittajien arvonta

e Ananasmuffinit &

Nougatkaaretorttu

Liite 2 Viikkorakenne



Liite 3 Opiskelijoiden ohjeistuspaperi

Ohjeistusta kahviteemaviikon myyntiin

e Kaikkia kahveja myydédén Mikpolin omien hintojen mukaisesti, eli 1,20/0,80 €

e Jokaisesta yhdistelmasta on tavan hinta ja opiskelijahinta, teemakahvi vaihtuu
paivittdin. Satu paikalla koko viikon, kysy jos et ole varma.

o Joka péiva on tarjolla Presidenttid alkuperdmaakahvien rinnalla, sité 10ytyy
Mondon lasipannukeittimestd, alkuperamaakahvit on Moccamasterissa.

e ERITTAIN TARKEAA: Jokainen myyty makuparituote paivan kahvineen
ly6daan muuhun ruokaan!! Silla tavoin varmistutaan ettd myyntiraportissa
myyntimaarat tasmaavat. Alkuperamaakahvit voi rahastaa kahvi —painikkeella.

e Viikolla on tarjolla lisdtuotteina ananasmuffineja 1,20/0,80 € (ma-ti) &
nougatkéaretorttua 1,50/1,20 € .(ke-pe) Myos ne lydéddédn muuhun ruokaan!

e Tiistaina on kello 13.00 Satun pitama miniluento kahvista

e Torstaina Satu pitda Café Au Lait — valmistusnaytoksen asiakkaille
kahvilassa klo 12.00

e Perjantaina ei ole teemakahvia, mutta lisatuotteita myydéaan

Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstali
Teemakahvina Teemakahvina Teemakahvina | Teemakahvina
Kenya& Colombia & | Papua  New | Mundo&Dallaspull
Mutasuklaakakk | Hasselpdhkinakeksi | Guinea & |a

u t Omenapiirakk | Yhteishintaan:
Yhteishintaan Yhteishintaan: a 2,20/1,60 €
3,50/3,00 € 2,00/1,60 € Yhteishintaan

3,00/2,50€ Pulla: 1,00/0,80 €
Mutasuklaakakk | Keksi: 0,80 €
u Omenapiirakk
2,30/2,20€ a 1,80/1,70€




Liite 4 Kahviesite

e
Kahvi— faktaa

Eraan tarun mukaan kahviloydettiin Etiopiasta
vuohipaimen Kaldin toimesta

Kahvikulkeutui Arabiasta Eurooppaan 1600-luvulla
kauppalaivojen mukana

Kahvin myynti aloitettiin Italiasta Pohjois-Eurooppaan
myohemmin

Kahvin vilje:

Kaupallisesti merkittavimmatkahvilajitovat
coffeaarabica, eli arabicaja coffeacanephora, eli robusta

Erikahvilajeja on olemassa yli 60
Suurimpiatuottajamaita ovat Brasilia, Kolumbia, Vietham
jalntia

|auhatuksesta ja paahtamisesta

Paahtamisen tarkoituksena on kehittaa kahvista haluttu
muoto jottamaku, aromija jalkimaku tasapainottuisivat
Kahviavoidaan valmistaa suodattamalla, pressopannulla,
espressolaitteella tai kahvipannulla
Erivalmistusmenetelmat vaativat oman paahtoasteensa
seka jauhatuksensa

Pauligillaon oma5 asteen paahtomittari, jossa vaalein
paahto on 1 jatummin5

Paahdossa pavut kuumennetaan 180-240 asteessa

_at




Liite 5 Viikkokuvailukortti
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Liite 6 Kahvitietouskilpailulomake

Kahvititowskibailulomake

Vastaamalla tissd lomakkeessa esitytettyihin
kysymyksiin osallistut mahtavien kahviaiheisten
palkintojen arvontaan! Café Mikpolissa arvotaan oikein
vastanneiden kesken perjantaina 15.4.2011
alkuperamaakahvipaketteja ja oma pressopannu!
Voittajille ilmoitetaan henkilokohtaisesti.

Nimi:

Sdhkopostiosoite:

Puhelinnumero:

1) Mitk3 ovat maailman suurimpia kahvintuottajamaita?

2) Mitd kahta kahvilajia pdasdintoisesti viljelldsn?

3) Missd maassa juodaan eniten kahvia maailmassa?

4) Milld eri tavoin kahvia voidaan valmistaa?

5) Kuinka monta eri paahdatusastetta kahveille on olemassa?

Kiitos osallistumisestasi ja onneaarvontaan @



Liite 7 Kahvikoulutuskutsu




Liite 8 Asiakaspalautelomake

Palauteky sely kahviteemaviikosta

Hei! Olen kolmannen vuoden restonomi-opiskelija ja
toteutan kahviteemaviikon opinndytetydnani. Antamalla
arvokasta palautetta autat kehittdmaan
kahviteemaviikkoa eteenpdin. Ympyroi tai rastita
vastauksesi.

1. Mista sait tiedon kahviteemaviikosta? 4. Olivatko poydan kuvailukortitja esitteet
mielestasi hyvin esilla?
?  Studentista
2 Staffista ?  Kylla. Huomasin ne hyvin, sain
?  Sain sahkopostia lukemista kahvitteluni ohessa
?  Kuulinkaverilta ? Esitteille olisivoinutolla parempi
?  Muualta, mista: paikka muualla kuin poydissa

?  Mitkd esitteet?
? Enosaasanoa
2. Mitd ostit teemaviikolta?

?  Paivanteemakahvia 5. Jaitké kaipaamaan toteutukseen jotain lisa4?
? Teemakahvinja suositustuotteen

?  Virvokkeen ?  Enerityisemmin, toteutus onhyva

? Lounaan tallaisenaan

?  Kahvileivan ?  Kylla lisaa toiminnallisuutta

?  Muuta, mita: ? Lisaaerilaisiakahviotuotteita

?  Muuta, mita:

3.Vastasiko kahvilan sisustus teemaa?
6. Haluaisitko osallistua kahviteemaviikolle

?  Kylla, jokseenkin uudelleen?

? Ehdottomasti

?  Enhuomannut mitdan sisustusta... ?  Kylla, mielellani

?  Mielestaniei ? Enolevarma

?  Olisinkaivannut enemman ? Tuskinpa
sisustuselementteja

7. Risut ja ruusut kokonaisuudessaan, vapaa palautteesi viikon onnistumisesta:

Kiitos palautteestasi!



