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Taman toiminnallisen opinnaytetyon tavoitteena oli uudistaa Kauhajoen Ruoka-
messuilla toimivan Tallikahvilan tiloja ja tuotteita. Toteutuksessa tuli ottaa huomi-
oon vuoden 2012 messuteema “Maista mummolan maut”. Toimeksiantajana ty6lla
oli Koulutuskeskus SEDU Kauhajoki. Opinnaytety6 rajattiin kolmeen osioon: Talli-
kahvilan tuotteiden kehittamiseen, kahvilan elamyksellisyyteen seké koko kahvilan
kokonaisuuteen. Opinnaytety6 aloitettiin huhtikuussa 2012 ja Tallikahvilan tila ja
tuotteet toteutettin Kauhajoen Ruokamessujen aikana 31.8—-2.9.2012. Lisaksi
osana opinnaytetyotta toteutettiin asiakaspalautekysely, jonka tavoitteena oli kerata
tietoa tydn onnistumisesta ja tavoitteiden saavuttamisesta.

Tuotekehitys aloitettiin 9.4.2012. Aluksi mahdollisista tuotteista keréttiin erilaisia
vaihtoehtoja ja yhteistydssa toimeksiantajan kanssa paadyttiin testaamaan tiettyja
resepteja. Testasimme tuotteita nelja kertaa ja viimeisella kerralla saimme paatet-
tya Tallikahvilaan myyntiin tulevat tuotteet, neljd makeaa ja kolme suolaista vaih-
toehtoa. Tallikahvilan tilasta loimme vanhanaikaisen ja ajatuksenamme oli luoda
asiakkaille muistoja omasta lapsuudestaan seka nuoruudestaan ja taten luoda
heille elamys. Elamysta luodessa pitda ensin ajatella, milta tilan pitda tuntua ja
miten tilasta saa aidon, sill& asiakkaalle kokemus elamyksesta on tarkea asia ja jo
yksinkertaisilla asioilla saadaan jo paljon aikaan (Toivanen 21.5.2012).

1400:sta Tallikahvilan asiakkaasta 460 vastasi asiakastyytyvaisyyskyselyyn. Pa-
lautteista saatiin tietoa esimerkiksi ostetuista tuotteista, kahvilan toimivuudesta ja
kokonaisuudesta. Makeista tuotteista suosituin oli vanhanajan voisiimapulla ja
suolaisista tuotteista Vaarin rukiinen lohileipa. Kaikki kyselyyn vastanneet olivat
tyytyvaisia tuotteiden makuun ja ulkonakéon. Kyselyn mukaan asiakkaat kokivat
Tallikahvilan tilat, tuotteet ja toimivuuden kokonaisuutena joko hyvéksi tai erin-
omaiseksi.

Opinnaytetyon tuloksena saimme kehitettyd teeman mukaisen kahvilakonseptin,
jonka kokonaisuuteen toimeksiantaja oli erittéin tyytyvainen.

Avainsanat: elamys, elamyksellisyys, asiakaspalvelu, tuotekehitys, kahvilatoi-
minnan kehittaminen
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The goal of this scholary thesis was to update and develop the concept of Café
Tallikahvila at Kauhajoki Food Fair. The theme of the Food Fair 2012 was “Maista
mummolan maut /Taste the grandma’s kitchen”. The client of this work was Edu-
cation Centre Sedu, Kauhajoki. The study was outlined into three parts: product
development, experience production and the whole of the café. The work started
in April 2012 and Tallikahvila-concept was carried out at the Food Fair 31.8.-
2.9.2012. One part of the work was a customer feedback inquiry by which informa-
tion about the success of the work and the attainment of the objectives of the
study was collected.

The product development process was started 9.4.2012. Several product choices
and recipes were studied and tried in co operation with the client and the supervi-
sor. The products were tested four times before the final choices. Three salt and
four sweet products were taken to Tallikahvila assortment. The decoration of the
café was planned according to the theme of the Food Fair. Simple and pleasant
childhood memories were brought into the café to give an unforgettable experi-
ence to the customers.

During the fair weekend 1400 customers visited Café Tallikahvila and 460 of them
filled in the feedback form. The customer feedback showed, that the customers
were very satisfied with the quality of the products. They also made good or ex-
cellent experiences of the whole of the café (premises, decoration, customer ser-
vice).

The result of the thesis work was a functioning theme café concept which satisfied
the client as a whole.

Keywords: experience, customer service, product development, café operations
development
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1 JOHDANTO

1.1 Tyon merkitys, rajaukset ja tavoitteet

Opinnaytetydbmme on toiminnallinen opinnaytetyd, joka keskittyy kolmeen osa-
alueeseen: Tallikahvilan tuotteiden kehittamiseen, kahvilan elamyksellisyyteen
annetun teeman mukaisesti sekd koko kahvilan kokonaisuuteen, jota tutkimme
maarallisen tutkimusotteen avulla. Toiminnallinen opinnaytetyd on Vilkan ja Airak-
sisen (2003, 9-10) mukaan tutkimuksellisesta néakdkulmasta lahestytty tyoelama-
l&htbinen ja kaytdnnonlaheinen tyd. Opinndytety0ssa on tarke&aa yhdistaa kaytan-

non toteutus ja tuotoksen tarkka raportointi.

Opinnaytetydmme toimeksiantajana toimi Koulutuskeskus Sedu, Kauhajoki. Toi-
meksiantajan toiveena oli saada Tallikahvilan toimintaa uudistettua tuotteiden
osalta ja saada kahvilan tilat ja tuotteet vastaamaan tamanvuotista Kauhajoen
Ruokamessujen teemaa "Maista mummolan maut”. Halusimme lisaksi saada Talli-
kahvilan asiakkailta asiakaspalautetta tydomme tuloksista: tuotteista, tilasta ja ko-
konaisuudesta asiakaspalautekyselyn avulla. Budjettimme ty6éhon oli pieni, joten

sen asettamien rajoitteiden ja toimeksiannon mukaisesti aloimme tehda tyota.

Tyolla on merkitysta toimeksiantajalle tulevaisuutta ja seuraavien vuosien Talli-
kahvila-konseptia ajatellen: asiakaspalautteista saadaan arvokasta tietoa asiak-
kaiden toiveista ja mieltymyksista. Lisdksi opinnaytetyd kokosi yhteen monia op-
pimiamme asioita: palvelujen ja tuotteiden tuottamista ja kehittamista, henkilosto-

hallintoa sekéa elamyksellisyyden tuottamista.

1.2 Koulutuskeskus Sedu, Kauhajoki

Koulutuskeskus Sedu on vuonna 2008 nykyiseen malliinsa rakentunut toisen as-
teen oppilaitos. Kauhajoella opetus suuntautuu catering-alaan ja sosiaali- ja terve-
ysalaan. Koulutusohjelmaan kuuluva suurtalouskokin koulutus siséltaa keittibope-
tusta, teoriaa ja nayttbopintoja. Koulutuskeskus Sedulla on hyva maine ja koulusta

valmistuneet oppilaat ovatkin tydllistyneet hyvin valmistumisensa jalkeen. Koulu-



tuskeskus Sedun visiot vuodelle 2012 olivat ettd he olisivat merkittava valta-
kunnallinen kouluttaja ja kansainvalinen toimija, houkutteleva opiskelupaikka, josta
valmistuu arvostettuja ammattinsa osaajia. Haluttu ja hyvinvointia edistava tyo-
paikka, joka kehittaa toimintaansa ajan haasteiden mukaisesti, aktiivinen verkosto-
toimija ja vahva aluevaikuttaja. Koulutuskeskus Sedun koulutuspaallikkdn& toimii
Mia Jokinen ja vastuuopettaja on Marjo Korhola. Opettajina Sedussa Kauhajoella
catering-puolella toimivat Katja Kulmala, Riitta Myllyaho, Paivi Makiranta. (Koulu-
tuskeskus Sedun nettisivut 29.10.2012.)

Sedu tarjoaa mahdollisuuden opiskelijalle kehittyd vastuuntuntoiseksi ammattinsa
osaajaksi, seka he kehittavat ty6- ja elinkeinoelamaa edistamalla osaavan ty6voi-
man saatavuutta ja yrittdjyytta. Liséksi koulutuskeskus Sedu tarjoaa toisen asteen
ammatillisen koulutuksen opiskelijoille, mahdollisuuden kehittyd oman alansa
osaaviksi ja arvostetuiksi asiantuntijoiksi. Opiskelu ammatillisessa oppilaitoksessa
on kaytannonlaheista. Ammatilliset perustutkinnot ovat laajuudeltaan 120 opinto-
viikkoa ja opiskeluaika on 3 vuotta. Ammatillinen koulutus on monipuolinen vayla

tydelamaan tai jatko-opintoihin. (Koulutuskeskus Sedu nettisivut 29.10.2012.)



2 KAUHAJOEN RUOKAMESSUT

2.1 Ruokamessut

Kauhajoen Ruokamessut ovat saaneet alkunsa Kauhajoen eméantakoulun niemen-
rannasta, josta ne ovat siirtyneet Hames - Havuseen jokavuotisen laajentumisen
myo6ta. Kauhajoen Ruokamessut -tapahtuma on jarjestetty vuodesta 1990 asti
vuosittain Kauhajoen Hames - Havusessa. Ruokamessut ajoittuvat syyskuun al-
kuun. Messut tunnetaan Suomen suurimpana pienille ja keskisuurille elintarvi-
kealan yrityksille raataloidysta tapahtumasta. Messut tarjoavat yrityksille hyvat
puitteet markkinoida yritystaan seka tehda kauppaa. Tavoitteena messuilla onkin,
ettd pienet ja paikalliset yritykset saavat tuotteilleen nakyvyytta ja yritys tunnetta-
vuutta sekd myyntid. Ruoanvalmistus, terveellisyys, kotimaisuus ja
elintarvikejalostuksen mahdollisuudet ovat joka vuosi esilla tavalla tai toisella.
Vuoden 2012 messupaallikkd Riitta Alapiha arvioi, ettd tana vuonna Ruokames-
suilla vieraili messukansaa noin 12 500. Vuosittain jarjestettavien messujen tee-
mat paneutuvat moniin kiinnostaviin aiheisiin. Tana vuonna Kauhajoen Ruoka-
messujen teemana oli Maista Mummolan maut. Teemaa mukaillen messuilla mais-
teltiin, muisteltiin ja nautittin monista mummolan ajan ruoista, musiikista ja nautit-

tiin taiteesta, kauniissa syksyisessa saassa. (Alapiha & Anttila 2012, haastattelu.)

Edellisind vuosina messujen teemoina ovat olleet muun muassa Makuelamyksia
kodin arkeen ja juhlaan, Puutarhasta poytaan, Kata — kokkaa — koe, Ruuasta laa-
tua elamaan, Uskomuksia ja totuuksia ruoasta, Tuoreesti ajassa ja vahvasti perin-
teessd sekd Makumatka ruokamaailmaan. Vuonna 2005, Ruokamessujen 15-
vuotisjuhlavuonna, jarjestettin Kauhajoen Ruokamessut uutuustuote — Kkilpailu,
joka oli avoinna pienille yrityksille, joiden raaka-aineet ja tuotanto ovat kotimaisia.
Sama kilpailu jarjestettiin uudestaan vuonna 2010, kun Ruokamessut tayttivat 20
vuotta. Talléin Vuoden uutuustuotteeksi valittiin Profood:n Mummon keittoainekset.
(Ruokamessujen nettisivu 17.10.2012.)

Vuoden 2012 messupaallikkond Kauhajoen Ruokamessuilla toimi Riitta Alapiha ja
messusihteerind Pirkko Anttila (Alapiha & Anttila 2012, haastattelu).
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Vuosittain vaihtuvaa teemaa ja koko messukokonaisuutta aletaan pohtia ja suunni-
tella jo varhain kevaalla. Ideariihien avulla saadaan paatetyksi teemat, joihin vai-
kuttaa ajan trendit, kiinnostuksen kohteet ja puheenaiheet. Ruokamessuissa jar-
jestajina ja yhteistydkumppaneina toimivat Kauhajoen kaupunki, Seingjoen Am-
mattikorkeakoulu, Koulutuskeskus Sedu Kauhajoki, Suupohjan ammatti-instituutti,
Foodpark Oy, Foodwest Oy Seindjoki ja Helsingin yliopisto Ruralia instituutti Sei-
najoki. Vuosien varrella on kertynyt myos seuraavia yhteistydkumppaneita: Poh-
janmaan ruokafestivaali, Etela-Pohjanmaan keittiomestarit ry, Kauhajoki — lehti ja
MTK ry Maa- ja metsataloustuottajain Keskusliitto. Ruokamessut ovat vuosittain
koko Kauhajoen kaupungin ja lahikuntien voimannayte. (Alapiha & Anttila, 2012

haastattelu.)

2.2 Tallikahvila ja sen johtaminen

Tallikahvila on Koulutuskeskus Sedu Kauhajoen suunnittelema kahvilakonsepti,
jossa ovat mukana Sedun opettajat ja kokki-opiskelijat. Tallikahvila on ollut muka-
na Kauhajoen Ruokamessuilla 13 vuotta. Tallikahvilan arvoina voidaan pitda koti-
maisuutta seka kasintehtyjen leivonnaisten ja muiden kahvilatuotteiden arvokkuut-
ta, koska raaka-aineet tilataan lahituottajilta ja suurin osa tuotteista tehdaan itse
alusta asti. Tallikahvilan toiminnan visiona on, etté tulot kattaisivat menot ja toimin-

taa voidaan jatkaa seuraavanakin vuonna messuilla. (Kulmala, 2012 haastattelu.)

Tallikahvilaa suunnittelemassa ja toteuttamassa ovat koulutuskeskus Sedun kok-
kiopiskelijat seka opettajat. Tuotteiden suunnittelu, hinnoittelu ja reseptiikka on
ollut ensisijaisesti opettajien vastuulla. Ensimmaisen vuoden kokkiopiskelijat val-
mistavat tuotteet koululla viikonloppuna opettajan avustuksella. Toisen ja kolman-
nen vuoden kokkiopiskelijat ovat rakentamassa Tallikahvilaa ja myymassa siella
vuoroittain tuotteita kolmen péivan aikana. Toisen ja kolmannen vuoden opiskelijat
somistavat tallikahvilan tilan ja palvelevat asiakkaita kahvilan ollessa auki. (Kulma-
la, 2012 haastattelu.)

Johdimme itse toisen ja kolmannen vuosikurssin kokkiopiskelijoita Tallikahvilan

puhdistuksen, sisustuksen ja koko messutapahtuman toteutuksen aikana.


http://www.helsinki.fi/ruralia
http://www.helsinki.fi/ruralia
http://www.mtk.fi/
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Moisalon (2010, 46, 49) ja Pentikaisen (2009, 55) mukaan henkildston johtamisen
tulee perustua harkittuun linjaan ja toimintatapaan. Esimiehen oma ihmiskuva ja
kasitys ryhman toiminnasta maaraavat hyvin pitkalle sen, millaiseksi oma johta-
misfilosofia muodostuu. Hyva johtaminen perustuu johdonmukaisuuteen, suoravii-
vaisuuteen, maaratietoisuuteen ja avoimuuteen. Omalla esimerkilla johtaminen on

tehokkain johtamistyyli ja johtamisprosessin keskeinen kasite on paéatoksenteko.

Nissinen, Anttalainen ja Kauppinen (2007, 48, 57) muistuttaa, etta tarkea tavoite
tydssa on vaikuttaa. Tarkeaa ei ole tehda itse vaan saada muutkin tekemaan asi-
oita, joita haluaa saavuttaa. Johtamisen onnistumisen perusmittari on se, mita

esimies saa muiden ihmisten kanssa aikaan asetettuihin tavoitteisiin verrattuna.

Kivirannan (2010, 13, 57-60, 130-132) mukaan nuorilla on yleensa lyhyt ja sup-
pea kokemus, minka vuoksi nuoret ovat ryhmana yhtendisempia verrattuna van-
hempiin tyontekijoihin. Nuoria ei voi johtaa kokonaisvaltaisesti ja muutosta painot-
taen. Nuorten kanssa pitaa edetd konkreettisesti tyon eri vaiheita lapikayden ja

pienia osioita kerrallaan, heidan johtamisessa tarvitaan asia- ja ihmisjohtamista.

Kaikki tyontekijat ikaan tai muihin ominaisuuksiin katsomatta toimivat parhaiten,
kun heita kasitellaan inhimillisesti ja arvostavasti. Palkitseminen ja kannustaminen

tuloksista ja saavutuksista on tarkeaa tyéryhmalle. (Moisalo 2010, 47.)

Ikdasenteiden tunnistaminen on tarke&aa, koska ne muodostavat vuorovaikutuk-
sen, yhteistydn ja johtamisen perustan. Omien asenteiden muuttaminen on mah-
dollista. Asenteiden tunnistaminen helpottaa oman kayttaytymisen havainnointia.
Omassa kayttaytymisessa nakyvat asenteet vaikuttavat toistenkin asenteisiin ja
kayttaytymiseen. Ei kiinnitetd huomiota ik&én, vaan siihen mitd ihminen osaa.
Tybssa ja elaméssa selviytyminen on usein kiinni siitéa, kuinka vahvasti luottaa
omiin kykyihinsa. (Kiviranta 2010, 28, 52.)
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3 ELAMYS KAHVILAPALVELUISSA

3.1 Elamyksen luominen

Pitkakosken (2007, 16) mukaan elamysta voidaan kuvailla voimakkaaksi, moniais-
tiseksi, yksilolliseksi ja muistijaljen jattavaksi kokemukseksi. Elamys on mielenkiin-
toinen vaikuttavuutensa vuoksi ja se tunnetaan yhtend kokemuksen tyyppina.
Kaikki edella mainitut kriteerit ovat tarkeita elamysten erittelyssa seka arvioinnissa.
Yksilollisen luonteensa vuoksi elamykset ovat vaikeasti jaljitettavissa, koska jokai-

nen elamys on aina ainutkertainen ja spontaani.

Elamyksia on erilaisia, osassa henkild saa seurata vain tapahtumia, toisissa osallistu-
jaa ohjataan halutulla tavalla. Henkilo voi olla elamyksessa mukana myds henkisesti
tai fyysisesti eli seuraako tapahtumaa vai osallistuuko tapahtumaan. Kun henkild on
mukana toteuttamassa elamysta ja on syvallisesti lasna, sitd kutsutaan todellisuuspa-
koiseksi elamykseksi. Silloin henkildé on elamyksessa fyysisesti mukana. Kun henkil®
seuraa tapahtumaa sivusta, sitd kutsutaan passiiviseksi kokemukseksi. Silloin henkil®
on henkisesti mukana. (Tarssanen 2005, 7.) Elamyksistd puhuttaessa viitataan
yleensa merkityksellisiin, voimakkaisiin, tarkeisiin kokemuksiin tai tapahtumiin
(Karppinen & Latomaa 2007, 101). Elamyksen ulottuvuudet voidaan kokea eri ais-
tein, kuten kuulo — ja ndkohavaintona, makuna, tunto — tai tasapainoaistimuksena.
(Borg, Kivi & Partti 2002, 26.)

Heikkisen (2003, 29) ja Tarssasen (2005, 7) mukaan elamyksilla pyritaan elavait-
tamaan kuluttajan arkea. Yritykset pyrkivat luomaan asiakkaalle viihtyisat, nautin-
nolliset ja sosiaaliset tilat, joissa asiakas viihtyy ja kokee itsensa tarkeaksi osaksi
kokonaisvaltaista palvelutapahtumaa. Asiakas voi kokea elamyksen vasta asia-
kaspalvelutilanteessa, jolloin tilanteeseen vaikuttavat myos ymparisto ja asiakkaan

omat kokemukset.

Pitkdkoski (2007, 18-19) on kuvannut elamykselle yksitoista ominaispiirretta tau-
lukkoon 1. Ei ole kuitenkaan itsestaan selvaa, etta jokainen elamys tayttaisi kaikki
nama yksitoista ominaispiirrettd. Esimerkkina voidaan pitad, ettd moniaistisuuden

aste vaihtelee erilaisten elamysten kesken suuresti, elamys voi syntya vain yhden-
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kin aistin varassa. Yleensa aistihavainnot taydentavat ja vahvistavat vaikutelmaa.
Elamyksen jokaista ominaispiirretta voidaan arvioida samoin. Ominaispiirteiden
todentaminen jaa itse kokijan tulkittavaksi. Yksilon kokemukselle antama merkitys

on elamyksen ratkaiseva maarittdja vime kadessa.

Taulukko 1. Elamyksen ominaispiirteet (Pitkdkoski 2007, 19)

Ominaispiirre Maaritelma

Ainutkertaisuus Kuluttaja kokee, etta elamys ei voi tois-
tua samanlaisena ja se on mahdollista
vain kerran elamassa.

Yksilollisyys Kuluttaja kokee, etta vain harvoilla on
mahdollisuus kokea vastaava elamys.

Jaljittelemattomyys Toisintona elamys ei enda ole saman-
lainen, elamyksen kaikkia yksityiskohtia
ei voi toistaa.

Todellisuuteen pohjautuvuus Elamys on niin hyvin toteutettu ja au-

tenttisen tuntuinen, etta se olisi voinut
olla myos totta.

Kokemuksellisuus Kuluttaja on voinut itse omilla aisteillaan
kokea elamyksen tai osallistua sen to-
teuttamiseen.

Mieleenpainuvuus Elamys on esimerkiksi harvinaislaatui-
nen, uusi ja ennen kokematon ja jaa
siksi myos mieleen.

Positiivisuus Elamys kohottaa mielialaa ja tuottaa
iloa.
Merkityksellisyys Elamys on yhdensuuntainen kuluttajalle

tarkeiden arvojen kanssa.

Moniaistisuus Elamys antaa monille aisteille arsykkeita
ja on kokonaisvaltaisesti koettu.

Tunnesidonnaisuus Elamys on koskettanut kokijan tunteita,
joihin héan on reagoinut.

Spontaanisuus Elamykseen sisaltyy yllatyksellisyytta ja
rentouden ja valittémyyden kokemuksia,
ei noudata tuttua kaavaa.

Eskelisen (2011, 19, 194) mukaan elamyksen syntymisen edellytyksena on, etté koh-

de on kognitiivisesti tai tunneperaisesti molemmin puoleisesti vetovoimainen, kiinnos-
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tava ja taustastaan erottuva. Kun tapahtumaa pidetaan erityisesti mieleenpainuvina,

se erottaa elamykset palveluista.

Elamyksessé on kysymys ilonpidon ja nautinnon kaipuusta joka saa asiakkaan sitou-
tumaan tapahtumaan (Mossberg 2003, 11). Kun elamys jatkuu pidempaan, se usein
monista eri tapahtumista, jotka usein seuraavat toisiaan prosessina (Kokkola & Box-
berg 2005, 28). Elamykset ovat ikaan kuin pysahdyksia, joiden aikana jatkuvasti
keskenerdinen elama voidaan kokea hetkellisesti valmiina. Elamys on yksi koke-
muksen tyyppi. (Aho, Honkanen & Saarinen 2001, 16.) Elamykseen liitettavia omi-
naisuuksia ovat muun muassa aitous, yksilollisyys, moniaistisuus ja tarina. Yksilot
kokevat tapahtumat eri lailla ja elamyskokemukset ovat erilaisia. Kun asiakas ko-

kee tuotteen ja palvelun uskottavana, tuote on aito. (Tarssanen 2005, 9-11.)

Saarisen (2002, 33—34) mukaan elamyshakuisuus esitellaan neljaksi ulottuvuu-
deksi. Ensimmaiseksi on halu etsia jannitysta, seikkailua. Toiseksi halutaan vaihte-
levia kokemuksia. Kolmanneksi haetaan estottomuutta seka neljanneksi pyritaan
estamaan ikavystyminen. Halu etsia jannitysta ja seikkailua ilmenee hakeutumise-
na sellaisiin riskialttiisiin tilanteisiin, jotka herattavat epatavanomaisia kokemuksia.
Vaihtelevien kokemuksien etsiminen tulee esiin haluna etsia uusia kokemuksia.
Estottomuus on kokemusten etsimista toisista inmisista tai juhlimisesta. Alhainen
kynnys ikavystya nakyy samanlaisena pysyvien ymparistojen ja ihmisten vélttely-

na.

Karppinen ym. (2007, 27-28) toteavat etta elamys ja merkitys ovat kokemuksen
kaksi puolta tai ndkdkantaa. Jokaisella kokemuksella on merkityssisalto ja elamys-
siséltd. Merkitys on suhde ja elamys on tila. Kokemuksen laadusta riippuu missa
suhteessa elamys (sisalto, tila) ja merkitys (sisaltd, suhde) ovat. Joissakin koke-
muksissa painottuu elamys ja elamyksellisyys, joissakin merkitys seka merkityk-
sellisyys. Elamys ja kokemus liittyvat toisiinsa, kaikki elamykset ovat kokemuksia.

Karppinen ym. (2007, 53-55) kertovat, etta aistien valityksella voimme myads itse
tuottaa itsellemme elamyksid. Elamyksellisyys on aina kokemusten edellytys. Mika
tahansa kokemus voi olla ihmiselle elamys. Elamysten tuottaminen ei valttdmatta
vaadi suuria investointeja vaan kyse on suhteellisen yksinkertaisista tuotekehitys-

ja toimintaprosesseista. Elamysten tuottamisella tarkoitetaankin elamyksellisten
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puitteiden luomista ja vastaamista. Elamykset tarjoavat selkeaa taloudellista lisé-

arvoa.

Eskelinen (2011, 2, 67-68) muistuttaa ettéd elamykseksi tarkoitetun tapahtuman,
palvelun, esineen ja kohteen on kyettava viettelem&én asiakas esteettisella puo-
leensavetavyydella, epatavanomaisuudella, alkuperaisyydelld, kotimaisuudella ja
viehattavyydella. Elamysympéristossad ollessaan asiakas tiedostaa saamansa
merkityksen esimerkiksi hyvana hinta-laatu-suhteena. Asiakas voi kokea elamyk-
sen ilman, etta han sen jotenkin ilmaisisi. Elamys on voimakkain silloin kun se vai-
kuttaa ihmiseen siten, ettd han muuttaa elamantapansa. Eskelisen (2011, 2) ja
Pitkakosken (2007, 35) mukaan elamyksia voidaan katsoa monista eri nakokulmis-
ta. Elamys on parhaimmillaan vahvasti vaikuttava muutos kokemus. Yllattavyys on

elamyksen olennainen elementti.

Elamysten tavoittelua edistavat ajan, rahan ja kohtuullisen terveydentilan ohella
myds tiedot tarjonnasta ja taidot tarkoituksenmukaisten valintojen teossa. Ei riita
etta tietdd mita haluaa vaan pitda etsia vaihtoehtoja ja lopulta tehda paatos valin-
nasta. Tama vaatii keskittymista ja psyykkista energiaa. (Pitkédkoski 2007, 74 —
75.) Tuottamalla elamyksia yritykset saavat sidottua asiakkaita tuotteisiinsa ja pal-
veluihinsa. Elamyksien tarjoaminen tunnetaan yhtena asiakasuskollisuuden vah-

vistamiskeinona. (Tarssanen 2005, 14.)

Elamyskolmiosta (Kuvio 1.) saadaan vastauksia esimerkiksi kysymyksiin: Millainen
tuote on elamystuote? Mita elementteja tulisi olla, jotta asiakkaalle syntyy elamys?
Mita erottaa toisistaan elamyksen ja kokemuksen? Elamyskolmio on selkea tytka-
lu tuotteen kriittisten kohtien tai puutteiden I6ytamiseen. Kuvion avulla voidaan
analysoida ja kehittdd tuotteita seka loytaa uusia tapoja sen kautta. Malli kuvaa
taydellista tuotetta, jossa kaikilla tasoilla kaikki elamyksen elementit ovat edustet-
tuina. Elamyskuviossa on kuvattu viisi eri kokemuksen tasoa. Alimpana on moti-
vaation taso, jossa luodaan asiakkaan odotukset tuotetta kohtaan. Toisena on fyy-
sinen taso, jossa tuote otetaan vastaan, koetaan, tunnetaan, havaitaan ja tiedoste-
taan. Kolmantena on alyllinen taso, jolloin paatdmme olemmeko tyytyvaisia tuot-
teeseen. Neljas taso on emotionaalinen taso eli elamyksen kokeminen. Viidentena
on henkinen taso. Elamyksen elementteja on kuusi kappaletta: yksil6llisyys, aito-

us, tarina, moniaistisuus, kontrasti, vuorovaikutus. Kuviossa elamysté tarkistellaan
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kahdesta eri nakdkulmasta: tuotteen elementtien tasolla ja asiakkaan kokemuksen
tasolla. (Tarssanen 2005, 8-12.)

henkinen taso

elamys emotionaalnen taso

oppiminen diyllinen tasa

aistiminen fyysinen taso

kinnosturminen mofivaation 850

yksildlisyys atous tarina moniaistsuus kortrast vuorovaikutus

Kuvio 1. Elamyskolmio (Tarssanen 2005, 8)

Kokonaisvaltainen elamys koostuu viidesta eri ulottuvuudesta seka viidesta ela-
mysten tuottajasta eli keinoista, joilla elamyksiéa luodaan. Elamys on kokonaisval-
tainen, kun siina yhdistyvat aistit, tunteet, ajatukset, toiminta seké tunne yhdenmu-
kaisuudesta. (Pitkdkoski 2007, 36.) Asenteet, mielikuvat ja kokemukset vaikuttavat
elamysten tavoittelun suuntautumiseen, etsintdan, kohteen valintaan, odotusten
muotoutumiseen, paikan paalla nautintaan ja jalkikateisarvioihin. (Pitkéakoski 2007,
75.)

Kokemus voi koostua tietysta tuotteesta tai palvelusta, esimerkiksi teatteriesityk-
sestd. Kokemus voi myos olla lisays tiettyyn tuotteeseen, kuten ruokailu tietyssa
ymparistdssa. Jotta voitaisiin puhua elamyksesta, sen tulee olla kokonaisvaltai-
sempi, niin kutsuttu mielentila. Tama saavutetaan, kun liitetdén ydintuotteen ympa-
rille erilaisia tukitoimia, jotka tuovat lisdarvoa yksittaiselle tuotteelle tai toiminnalle.
Yksittainen tuote voi jo sinansa olla henkedsalpaava kokemus, kuten taydellinen
ruoka-annos. Mutta jotta se saisi elamyksen kaltaisia piirteitd, on siihen liityttava
muutakin esimerkiksi: missa ruoka tarjoillaan, miten paikka on sisustettu ja miten
asiakasta palvellaan. (Darmer & Sundbo 2008, 1.)
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Nykydan elamyksia tuotetaan varta vasten rakennetuissa puitteissa. Silloin puhu-
taan elamystaloudesta. Elamystaloudelle on olennaisin inhimillisyys, erottautumi-

nen, puoleensa vetaminen ja viehattavyys. (Eskelinen 2011, 5.)

3.2 Yksilon elamys

Elamys tapahtuu kokijan mielesséa ja sen voima ja vahvuus on yksil6llisesti maari-
teltdvissa. Elamyksen kokeminen perustuu hyvin suurena osana henkil6kohtai-
seen taustaan tai historiaan Oleellista on millaisen merkityksen yksilé antaa sille
omassa kokemusmaailmassaan. Elamyksen aikana ihminen voi hetkisen nauttia

ihmisené elamisen suurinta mahdollista varmuutta. (Pitkakoski 2007, 16 — 17.)

Ihmiset kokevat elamykset eri tavoilla. Mietiskely ja hiljentyminen voivat olla elamysta
yhdelle, toinen kokee elamyksen extreme — seikkailuista, ja joku kokee elamyksen
naiden kahden valilla. (Raitala 2009, 6.) Elamyshakuisuus tarkoittaa yksilon tarvetta
kokea vaihtelevia, uusia, moniulotteisia ja voimakkaita olemuksia seka halua ottaa
riskeja saavuttaakseen niita (Aho ym. 2001, 16). Elamyshakuisille ihmisille uusien
elamysten etsiminen tuottaa mielihyvaa tuoden elaméaan samalla riskeja (Saarinen
2002, 35). Elamyksen syntymisen kannalta on oleellista etté ihminen on kokemuk-
sessa mukana tunnetasolla, han kokee sen monilla aisteilla ja tiedostaa kokemuk-

sen. Aktiivisuus on edellytys elamyksen syntymiseen (Pitkakoski 2007, 27 — 34).

3.3 Asiakaspalvelu osana elamysta

Hyvalla asiakaspalvelulla yritys voi saavuttaa ainutlaatuisen kilpailuedun, jolla se
erottuu kilpailijoistaan. Laadukas asiakaspalvelu luo asiakkaalle lisdarvoa, lujittaa

asiakassuhdetta ja kehittaa yrityksen lisdominaisuuksia. (Rissanen 2005, 16.)

Hyva asiakaspalvelu vaikuttaa positiivisesti asiakasuskollisuuteen, ostopaatok-
seen ja ostomaaraan. Negatiiviset palvelukokemukset, leviavat nopeasti et siis
meneta vain yhta asiakasta vaan useat potentiaaliset asiakkaat tulevat jotenkin
tietoiseksi yrityksen heikosta palvelutasosta. RiittAméatén asiakaspalveluosaami-
nen erilaisten asiakaskohtaamisten yhteydesséa laskee koko asiakaspalvelun ta-
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soa. (Maki 2011, 1.) Asiakaspalvelutilanteessa tulisi kiinnittd&d huomiota sanatto-
maan viestintdan, joka voidaan jakaa esimerkiksi seuraaviin osa-alueisiin: kehon
asento, likkuminen palvelutilanteessa, ilmeet, eleet, katsekontakti, adnenpainot ja
sanat sekd oman innostuneisuuden nayttaminen. (Valvio 2010, 108.) Asiakaspal-
velutilanteessa edustetaan aina omaa yritysta, ei ole siis samantekevdéd miten

asiakaspalvelija kayttaytyy ja millainen on hanen ulkoinen olemus.

Lahtisen ja Isoviidan (2001, 55) mukaan hyvan asiakaspalvelun osa-alueet synty-
vat neljasta osa-alueesta: palveluilmapiiri, palvelupaketti, palvelun laatu seka pal-
velujen tuotanto, jotka vaikuttavat koko palvelun rakenteeseen. Palveluilmapiiriin
kuuluu kaikki se, mitd asiakas kokee, ndkee seka aistii palveluymparistossa. Pal-
veluilmapiirida kutsutaan usein myos palvelukulttuuriksi, joka heijastaa koko yhtei-
son arvoja. Palveluilmapiiriin kehittymiseen tarvitaan asiakkaita seka yrityksen
tyontekijoita. (Lahtinen ym. 2001, 41.) Ravintolassa seka kahvilassa hyva ilmapiiri
alkaa siitéa kun asiakas otetaan vastaan hanen saapuessaan, tervehditéan ja hanet
huomioidaan mahdollisimman pian. Myds muu henkilékunta tervehtii asiakasta
hanen saapuessaan ja osaa ohjata hanta, se on tarkeata luotaessa hyvaa palve-
luilmapiiria. Palveluilmapiiriin kuuluu kaikki se, mita asiakas kokee, nékee seka
aistii palveluymparistossa. Palveluilmapiiria kutsutaan usein myos palvelukulttuu-
riksi, joka heijastaa koko yhteison arvoja. (Lahtinen ym. 2001, 41.) Palveluilmapii-
riin kehittymiseen tarvitaan asiakkaita seka yrityksen tyontekijoitd. Palvelupaketti
koostuu erilaisista palveluista ja tuotteista, joita asiakas voi ostaa. Palvelupaketin
tulee olla aina asiakaslahtoinen, jolloin palveluilla pyritaan tyydyttamé&éan asiakkai-
den tarpeita. Palvelupaketin tulee kuitenkin olla myo6s taloudellisesti kannattavaa.
Palvelupaketti koostuu usein peruspalveluista seka lisaksi siihen liittyvista lisa- ja
tukipalveluista. (Pesonen, Lehtonen ja Toskala 2002, 32-37.) Palvelulaadussa
palvelun tuottajan ja asiakkaan yhtaaikainen lasnéolo on tyypillistd useimmille pal-
velutilanteille. Vuorovaikutuksen merkitys on taman vuoksi palvelun laadun kan-
nalta merkittavassa osassa. Asiakas arvioi palvelun laatua koko palvelutuotanto-
prosessin kaikissa vaiheissa, asiakkaan laatumielikuva perustuu suureksi osaksi
tunneseikkoihin kun todelliseen tietoon. (Pesonen ym. 2002, 23 ja Lahtinen ym.
2001, 55-57.) Palvelutuotanto on vaiheittainen tapahtumasarja, jossa asiakas on
yhteydesséa palvelutuotantoprosessin muiden osa-alueiden kanssa (Lahtinen ym.
2001, 50-55).



19

Palveluilmapiiri Palvelupaketti
Hyva
palvelu
Palvelun laatu Palvelujeﬁ
tuotanto

Kuvio 2. Hyvan palvelun osa-alueet (Lahtinen ja Isoviita 2000, 54).

Asiakaspalvelu koetaan usein organisaation voimavarana. Asiakaspalvelu on ai-
neetonta, henkistd osaamista, jota on vaikea kopioida. Asiakaspalvelutilanteessa
on aina kysymys asiakkaan auttamisesta ja palvelemisesta. Asiakaspalvelu on
asiakkaan ja henkilokunnan valistd vuorovaikutusta, jolla on suuri vaikutus siihen,
kuinka asiakas kokee organisaation toiminnan. Asiakaspalvelijalla on vastuu siita,
millainen mielikuva yrityksesta asiakkaalle jaa. (Erasalo 2011, 12-13.) Asiakaspal-
velutilanne voi olla haastava, silla asiakkaat ovat erilaisia ja heilla on erilaisia odo-
tuksia, nakemyksia asiakaspalvelusta seka yrityksesta. Osalle asiakkaista riittaa
tehokas ja asiallinen palvelu, toiset taas vaativat erityiskohtelua. Siksi onkin tarke-

aa, etta asiakaspalvelu on yrityksen voimavara. (Pesonen ym. 2002, 22.)

Hyvasséa asiakaspalvelussa asiakasta kuunnellaan ja hanen tarpeensa asetetaan
tarkeimmaksi seka pyritdan tayttdmaan tai ylittamaan asiakkaan odotukset palve-
lun toteutuksessa. Palvelun tulee olla myds luotettavaa seké tasalaatuista, jolloin
asiakas voi odottaa saavansa seuraavallakin kerralla laadukasta palvelua. (Kan-
nisto, Kannisto 2008, 56, 104.)

Tunnetilat liittyvat asiakaspalveluun. Positiiviset tunnetilat henkilokunnasta tarttu-
vat asiakkaisiin ja luovat hyvaa palveluilmapiiria seka parantavat palvelukokemuk-
sia. Tama toimii myds toisinpain, asiakkaiden ja palveluhenkiléston negatiiviset
tunnetilat latistavat palvelukokemusta siten heijastuvat myds palveluilmapiiriin.
(Maki 2011, 1.)

Asiakaspalvelua ei voi tehdd ennakkoon, vaan se on aina yhdessa asiakkaan

kanssa tehtya toimintaa. Asiakaspalvelutybéssd on mahdollista tavata erilaisia ih-
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misia ja toimia sen mukaisesti. (Rissanen 2006, 17.) Asiakaspalvelutilanteet vaih-
televat, jolloin elamyksellisyydella on yksi huomion arvoinen asema palvelun tuot-
tamisessa. Asiakas ei valttamattd osaa odottaa aina elamyksia, mutta han arvos-
taa sitd, etta tilanne tai palvelu on raataldity hanen tarpeitaan ja toiveitaan varten.
(Korkman & Arantola 2009, 21- 25.) Valvio (2010, 108) muistuttaa, etta asiakas-
palvelijan rooli edellyttad myds esiintymisté esimerkiksi elamystapahtumassa. On
tarkeaa, ettd on oma itsensa, mutta asiakaspalvelutehtavissa joutuu esittdmaan
omaa rooliaan elamykseen kuuluvalla tavalla. Esiintyminen on haastavaa ja se

onnistuu toisilta paremmin kuin toisilta.

Elamysten tuottamiseen tarvitaan henkil6sto, jolla on uudenlainen ajatusmaailma
eli mielikuvitusta ja seikkailumieltd. Elamysta rakennettaessa ei riitd, ettd osataan
tehda tavaroita tai asioita. On my6s ymmarrettadva miten asiakas kokee palvelun ja
mita elamyksellisyys merkitsee. Olennaista on, etta palveluntarjoajan on kehitetta-
va ne olosuhteet, joissa elamys voi syntya. Palvelun ytimen muodostaa se elamys,
jonka henkil6 kokee. Muut elementit kuten kohde, ymparistd, henkilostd ovat vali-
neité lopullisen tavoitteen eli elamyksen saavuttamiseksi. (Borg ym. 2002, 27-30.)
Tana paivana kaikesta tekemisesta ja kokemasta haetaan elamysta, olivatpa ne
sitten vaatteita, lomamatkoja tai hammaslaakaripalveluita (Varjonen 2001, 40).

3.4 Kabhvilan tuotteet

Tuotteet vaikuttavat osaltaan elamyksen syntymiseen. Kun tuotteet ovat yhteydes-
sé elamyksen muihin elementteihin, joita kahvilassa voi tuntea, elamys ja sen ko-
keminen ovat varmempia. Se nakyy myds asiakaspalvelussa ja joustavuudessa.
Aitous tulee nakyviin tuotteen uskottavuudessa. Tuote on silloin aito, jos asiakas
kokee sen uskottavana. Yksinkertaisimmillaan aitous on olemassa olevaa ja todel-
lista alueen elamantapaa ja kulttuuria. Aitouden maarittaa viime kadessa asiakas
itse. Tuotteeseen liittyva tarina liittyy oleellisesti tuotteen aitouteen ja on tarkeaa
rakentaa kokonaisuuden eri elementit yhteen yhtenaisella tarinalla. Kun tarina on
uskottava ja aito se antaa tuotteen kokemukselle sosiaalisen merkityksen, sisallon
seka asiakkaalle syyn kokea kyseessa oleva tuote. Hyvassa tarinassa on faktan ja

fiktion elementteja ja se puhuttelee asiakkaita. Tarina on tuotteen juoni. Tuotteen
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moninaisuudella haetaan sita, ettd tuote on koettavissa mahdollisimman monin
astein. Kaikkien aistiarsykkeiden pitaisi olla luonnollisesti harmoniassa keskenaan.
Kontrastilla tarkoitetaan erilaisuutta, asiakkaan pitaa kokea jotakin uutta, eksoottis-

ta ja tavallisesta poikkeavaa. (Tarssanen 2005, 9-11.)

Tuotteen on oltava erilainen suhteessa asiakkaan arkeen. Asiakkaan on voitava
kokea jotakin uutta, eksoottista ja tavallisesta poikkeavaa. Uuden seka erilaisen
kokeminen mahdollistaa oman itsen nédkemisen toisesta nakdkulmasta ja vapaut-
taa nakemaan, kokemaan erilaisella tavalla vapaana arjen rajoituksista ja tottu-
muksista. Kontrastin tuottamisessa on huomioitava asiakkaan lahtokohdat. On
erilaisia ihmisi&, jonka takia myos on erilaisia elaméntapoja; yhdelle eksoottinen
on toiselle tuiki tavallista. (Puustinen & Rouhiainen 2007, 217.) Tuotteen lisdksi
elamyskokemukseen vaikuttaa muut asiakkaat, asiakaspalveluhenkildsto ja ympa-
ristd. Elamystilaa voidaan tarkastella myds laadun nakoékulmasta. (Tarssanen
2005, 15.)

Tuotteen tarkeimmista piirteistd on paikka, jossa tuotteen voi ostaa tai sydda.
Myyntipaikka voi olla siis tarkeampi kuin hankittava tuote. (Markkanen 2008, 98.)
Elamystuotteet ovat tuotteita, jotka tarjoavat mahdollisuuden asiakkaan elamysko-
kemuksiin, tuotteilla pystytaan tarjoamaan mit& erikoisimpia makumatkoja (Karppi-
nen ym. 2007, 109).

3.5 Kabhvilan tunnelma

Markkasen (2008, 99) mukaan aistit, joiden avulla asiakas havaitsee myymalan
ilmapiirin, ovat nako-, kuulo-, haju- ja tuntoaisti. Myymalan visuaalisuus hahmottuu
varien, kirkkauden, koon ja muotojen avulla. Pitkéakoski (2007, 66—68) lisaa, etta
se milla vareilla ja muodoilla huonetila on sisustettu, miten henkildkunta on pukeu-
tunut ja tarjolla olevat tuotteet luovat tunnelman. Myds lampétila, valaistus ja aa-

nimaailma luovat tunnelmia.

Naon lisaksi myds kosketus auttaa muodostamaan mielipiteité jotka voi muuttaa
arvoiksi. Tuntoaistin valitykselld voi tuottaa viesteja tuotteen arvosta, oli se sitten

kiinteasti tunnettavissa valittden kestavyyden tunteen tai ylellinen silkkinen kangas
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valittaen eleganssia kokemusta. Nama ovat kaikki asiakkaiden tekemia tulkintoja,
jotka ovat lahtoisin materiaalin muodosta ja visuaalisesta ilmeesta. (La Salle &
Britton 2003, 89-90.)

Markkasen (2008, 116-117) ja Pitkakosken (2007, 67) mukaan iloinen musiikki
vaikuttaa niin, ettd odotusaika koetaan lyhyemmaksi. Musiikin on koettu vaikutta-
van positiivisesti mielialaan. Monet esineet ymparistdéssa tuottavat suoria tai epéa-
suoria signaaleja, jotka viestivat asiakkaalle paikasta. Tuotteet voi myods herattaa
eloon muistoja ja yhteisid kokemuksia, erityisesti sellaiset tuotteet, jotka voidaan

liittaa lapsuuteen ja nuoruuteen.

Asiakkaat ostavat enemman myos siina tapauksessa, mikéli he suhtautuvat soitet-
tavaan musiikkiin myonteisesti. Valaistuksen suuntaamisella on myo6s vaikutusta
asiakkaiden turvallisuuden tunteen kokemiseen ja turvallisuuden tunne vaikuttaa
heidan kulutushalukkuuteensa. (Williams 2002, 83—-84.)
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4 KAHVILATUOTTEIDEN KEHITTAMINEN

4.1 Tuotekehityksen perusteet

Tuotekehityksen maaritelmia on monenlaisia, mutta se vaatii paljon tyota ja monen
alan erikoistunutta osaamista. (LUC matkailu 16.10.2012.) Jokisen (2001, 14) ja
Raatikaisen (2008, 59, 64) mukaan tuotekehitysprosessi tarkoittaa yksinkertaisuu-
dessaan sita, ettd jo olemassa olevia tuotteita kehitelladn paremmiksi tai vanha
tuote vedetaan markkinoilta pois ja tilalle kehitetddn aivan uusi tuote. Tuotekehitys
on yksi yrityksen tarkeimmista toiminnoista, vain sen avulla pysytadan markkinoilla.
Tuotekehityksen tavoitteena on taloudellisesti ja nopeasti kehittd&a uusia asiakkai-
den tarpeita tyydyttavia tuotteita. Tuotekehitysprosessi on monivaiheinen prosessi,
joka alkaa aina ideoinnista uuden tuotteen laadusta ja luonteesta. Tuotekehitys-
prosessilla keratdén tietoa, jonka avulla tuote saadaan vastaamaan asiakkaan
tarpeita ja tehtya tuotantokelpoiseksi. Tuotekehittely voi olla kokonaan uuden tuot-
teen suunnittelua, se voi olla myds jo markkinoilla olevan tuotteen parantelua asi-

akkaan tarpeisiin perustuva.

Tuotekehitysideoiden syntymiselle on tyypillista, ettd ne syntyvat yhtakkia. ldeoi-
den keksiminen saattaa vaikeutua jos tydskentely on jatkunut vuosia, koska vuosi-
en aikana ajatukset ovat urautuneet ja vanhat ideat tuntuvat ainoastaan mahdolli-
silta. Ideoiden kehittelyyn voidaan kayttaa apuna erilaisia ideointimenetelmia, esi-
merkiksi aivoriihi, muuntelumenetelmd, tuplatimi ja tuumatalkoot. Mutta myo6s
vanhaa tietoa voidaan tarkastella uudesta ndkodkulmasta (Jokinen 2001, 33). Ideoi-
ta karsitaan tuotekehityksen edetesséa tavoitteiden mukaisesti. Valintakriteereina
voi olla esimerkiksi liikeidean sopivuus, markkinointinakymat, tuotantomahdolli-
suus ja kannattavuus. Ideoiden hyvaksyjien tulee osallistua idean kehittelyyn, tu-
tustua eri vaihtoehtoihin ja osallistua paatoksentekoon. Paatbksentekoon osallis-
tuminen on tarke&4, kun idean toteutus tulee alaisen tai tyotoverin tehtavaksi. Sa-
nelutyyppiset paatokset eivat ole koskaan hyvia. Ideoiden hyvaksyttaessa tulisi
noudattaa edellda esitettyjen paasaantojen lisaksi seuraavia ohjeita: ldea esille
keskenerdisend, ala anna vain yhtd vaihtoehtoa, valtd kylla - ei vaihtoehtoja.

Kuuntele paattdjan mielipiteet ja ota niistéd opiksi, tuo esiin tasapuolisesti ideasi
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hyvat seka huonot puolet, ala vahattele muiden havaintoja. Esita asiasi selkeé&sti,
valta lilan hienoja yksityiskohtia ja hienoja sanoja, alaka ahnehdi kaikkea kunniaa
itsellesi. (Jokinen 2001, 88.)

Uuden tuotekehitysprojektin kaynnistamisen edellytyksena on, ettd on olemassa
tarve tuotteelle ja mielikuva sen toteuttamismahdollisuudesta. Tarve ei ole pelkéas-
taan riittava syy. (Jokinen 2001, 17.) Tuotekehitystoiminnan yhteydessa sattuu
yleensa yllattavia tapahtumia, jotka muuttavat projektin kulkua. N&ain lopputulok-
sesta saattaa tulla enemmaén tai vihemman toisenlainen kuin suunniteltaessa ku-
viteltiin. Tuotekehityksen tulee olla joustavaa, etta jo asetettuja tavoitteita pysty-
taan muuttamaan, jos ilmenee esimerkiksi uusia mahdollisuuksia. Vaikka myos
sattumat saattavat luottaa kannattavia tuoteideoita, ei tuotekehitysta kannata pe-
rustaa yksinomaan sattumiin, vaan uusien tuotteiden l6ytaminen tulee olla organi-

soitua ja systemaattista. (Jokinen 2001, 18-19.)

Jokisen (2001, 9, 14-17) mukaan tuotekehityshanke jaetaan neljaddn tydvaihee-
seen: kaynnistaminen, luonnostelu, kehittdminen ja viimeistely. Kaynnistamista
ennen pitaa selvittdd uuden tuotteen kehittdmiskustannukset, markkinointinaky-
mat, saatavat tuotot seka tytterveydelliset ja ymparistonsuojelulliset kysymykset.
Myonteisessa tapauksessa kaynnistysvaihe etenee kehityspaatokseen. Luonnos-
teluvaihe aloitetaan ajoissa, koska vain osa kehityspaatoksessa olleista henkilbista
osallistuu varsinaiseen tuotekehitykseen. Luonnosteluvaihe aloitetaan analysoin-
nilla, kehityspaatoksesta lahtien laaditaan uudelle tuotteelle asetettavat vaatimuk-
set ja tavoitteet. TAssa kohdassa saattaa tulla ilmi viela seikkoja, joita ei ollut osat-
tu ottaa huomioon kehityspaétts vaiheessa. Kehittdminen taas aloitetaan valitun
ratkaisun kokoonpanoluonnoksen laatimisella mittakaavassa. Yleensa tassa tyos-
sa havaitaan suunnitelmissa teknisesti ja taloudellisesti heikkoja kohtia, jotka pyri-
taan poistamaan. Kun saadaan kaikki asetetut vaatimukset taytetyksi konstruktio
suunnitelmaksi, paattyy kehitysvaihe ja tuloksena on kehitetty konstruktioehdotus.
Jos vaatimuksia ei ole pystytty tarpeeksi hyvin toteuttamaan, on kehitysty6 aloitet-
tava alusta ja valittava uusi ratkaisuluonto lahtékohdaksi. Viimeistely vaiheessa
suoritetaan tuotekehitystapahtuman konstruktio viimeistely. Talloin laaditaan osa-
luettelot, kayttd- ja huolto- ohjeet ja niin edelleen.
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Kokonaisvaltainen tuotekehitys onnistuu vain tuotekehityksen valmistuksen ja
markkinoinnin yhteistybna. Tuotekehitystyossa myds asiakkaiden ja henkildston
merkitys on avainasemassa, silla he ovat ideoijia ja osaajia. Tuotekehitysprojektin
kaynnistysedellytykset on tuotteen tarve, idea ja mielikuva sen toteuttamisesta.
Pelkka tarve tuotteelle ei ole riittdva syy kehitykseen. Tuotekehitystyd onnistuu
vain tuotekehityksen, markkinoinnin ja valmistuksen yhteistyona. Tuotekehitys-
tyossa asiakkaiden ja henkiléston merkitys on avainasemassa, silla he ovat ideoi-
jila ja osaajia. Tuotekehitysprosessissa on monta eri vaihetta. Se kasittéda tuottei-
den etsimisen, kehitysnakymien, markkinoiden seka tuotekehityshankkeen kayn-
nistamiseen tarvittavien tietojen selvittdmisen, tuotteen luonnostelun, yksityiskoh-
taisen suunnittelun, optimoinnin, kayttéohjeiden laatimisen sekéa tuotantomenetel-
mien kehittamisen. Tuotekehityksessa asetetut tavoitteet pyritdan tayttamaan niin
hyvin kun taloudellisesti ja teknisesti on mahdollista. (Jokinen 2001, 9 ja Raatikai-
nen 2008, 60.)

Jokinen (2001, 18) on kuvannut kuviossa 3 tuotekehitysprojektin kaynnistamisen.

Tuotteen tarve

X ‘
T :

Tuotekehitysprojektin kdynnistaminen

Tuottamismahdollisuudet

Kuvio 3. Tuotekehitysprosessin kaynnistaminen (Jokinen 2001, 18)

Jokinen (2001,19-21) muistuttaa etta tuoteideoiden syntymiseksi pitaa olla tietoa
yrityksen ulkopuolelta seké yrityksesta itsesta. Tuoteideoita etsiessa on hyva kayt-
tda apuna ideointimenetelmia. Tuoteideoita etsiessad kannattaa ensin huomioida
myds yrityksen tuotealueet, joilla on potentiaalisesti suurimmat mahdollisuudet.
Tuoteideasta laaditaan kehitysehdotus, joka sisdltdéa mm. Kehitettdvan tuotteen
kuvauksen, tekniset vaatimukset, taloudelliset vaatimukset, kaytettavissa olevan
kehityspanoksen ja aikataulun. Tuotealueet arvostellaan kayttden kriteerina yrityk-

sen toiminta-ajatusta ja yrityksen ulkoisesta ja sisaisesta tilasta kerattyjen tietoja.
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Tuotekehitysprosessin luonnostelu- ja kehittelyvaihe ovat tuotteen luotettavuuden
kannalta ratkaisevia, talloin tehd&an perusratkaisut, joiden kautta selvidd miten
korkeaan luotettavuuteen voidaan yleensa paasta. Jos valmistus ei ole huolellista,
ei voida saavuttaa korkeaa luotettavuutta. Valmistuksella seka valmistusmenetel-
malla seka sen valinnalla on suuri vaikutus tuotteen lopulliseen tulokseen. Tavoit-
teet tulee asettaa korkealle, jotta saavutettavat tulokset ovat hyvid. Ei riita, etta
tavoitteeksi asetetaan yhta hyva tuote kun markkinoiden paras tuote jo on koska
kilpailijatkin kehittavat jatkuvasti omia tuotteitaan. (Jokinen 2001, 27-28, 127.)

Tuotekehittely ja tuotteistaminen organisoidaan yleensa yrityksessa projektiksi.
Projekti poikkeaa muista toiminnan organisointitavoista siten, etta sen erityispiiteita
ovat valiaikaisuus, paamaarasuuntautuneisuus ja ainutkertaisuus. Usein projek-
teissa tarvitaan luovuutta ja monialaista osaamista. Monissa yrityksissé on tunnet-
tu ideavarasto, josta otetaan heti seuraava idea tyostamisen alle, kun tarvitaan
uusia ajatuksia kehitystyossa. Tata toimintoa kuvataan kuviossa 4.

Tuotekehitys =

IDEAVARASTO Asiakkaan tarve

Palaute TUQTE

ASIAKKAAT Markkinointi

Kuvio 4. Tuotekehityksen logiikka (Raatikainen 2008, 73)

Tuotteistamisprojektissa on selkeéasti laadittava tavoitteet eli se, mihin pyritaan.
Lisaksi pitdd maaritella kehittdmiskohteet, joita mahdollisesti on olemassa hinnoit-

telun, palveluprosessin ja palvelutarjonnan seka viestinnan osalta.

Vetoavalla tuotteella on merkityksellinen tarina, jonka tuotekehittgja haluaa kertoa,

jonka kuluttajat haluavat kuulla ja johon he tahtovat osallistua. Kannattavuus, te-
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hokkuus, laatu seka turvallisuus ovat menestystuotteiden perusedellytyksia, kilpai-
luetua tuovat kyky ennakoida muutoksia (LUC, 14.10.2012).

Tuotekehityksesséa asetetut tavoitteet pyritaan tayttdmaan niin hyvin kuin on tekni-
sesti ja taloudellisesti tarkoituksenmukaista ja mahdollista. Tuotekehitystoiminnas-
sa joudutaan lahes kaikkien ihmiselaman alueiden kanssa tekemisiin. Tarvitaan
luonnontiedon hyvaa tuntemusta ja kykya luovaan kaytdnnon tyoéhon. (Jokinen
2001, 9.)

Tavoitteiden asettamisessa voidaan kayttaa Nadlerin (1965) suosittelemaa mene-
telmda: Ensin unohdetaan taloudelliset ja tekniset rajoitukset ja maaritetddn teo-
reettinen ratkaisu tapa. Toiseksi otetaan huomioon tekniset mahdollisuudet ja
maaritellddn ratkaisu tavat. Kolmanneksi otetaan huomioon taloudelliset mahdolli-
suudet sekda maaritetddn tekniset ihanneratkaisu tavat. Neljanneksi muotoillaan
lopulliset tavoitteet siten, etta loppu tulos on mahdollisimman tasapainoinen. (Joki-
nen 2001, 29.)

4.2 Omavalvonta ulkotapahtumassa

Vuodesta 1995 laki on velvoittanut jokaista ravitsemistoimintaa harjoittavan henki-
I6n noudattamaan itse tekemaansa, kirjallista omavalvontasuunnitelmaa. (Oma-
valvonta, EVIRAN nettisivut. 15.10.2012). ljas ja Valiméaki (2007, 72) kertovat, etta
omavalvonnalla tarkoitetaan yritysten itse tekemaa, jatkuvaa ja jarjestelmallista
hygienian valvontaa seka tarkistusta tuotteiden laadun suhteen. Tavoitteena on
estdd virheet seka ongelmat ennen kuin niitd syntyy. Omavalvonta on luonteva
jokapdivaisessa toiminnassa, silloin valvonta ja vastuu ovat siella missa tyo teh-
daan. Omavalvonnan avulla pystytaan myds kehittdmaan yrityksen toimintaa seka
samalla parantamaan taloudellista tulosta. Toimivassa omavalvontasuunnitelmas-

sa on pohdittu kaytanndnlaheisesti olennaiset elintarvikeriskien valvontakohdat.

Elintarvikehygienia on tarkeda jokaisessa tuotannon vaiheessa. Olipa kyseessa
sitten raaka-aineen vastaanotto, ruoan valmistus, kasittely, pakkaus ja kuljetus,
mikrobien maara on saatava pidettya mahdollisimman pienenéd ja hygienian on

pysyttava riskirajojen alapuolella. Omavalvonnan toteutumista seurataan rapor-
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toinneilla ja kirjallisilla seurantamerkinndgilla. On tarkeaa, ettd jos huomautettavaa
loytyy, tilanteet korjataan nopeasti omavalvonnan vaatimalla tavalla. (Valikyla
2009, 5.)

Syyrakki (2009, 6) muistuttaa, ettd omavalvontasuunnitelma laaditaan Kkirjallisesti
ja siind on esitettdva mm. toimintojen riskikohdat, menetelmaét joilla valvotaan vaa-
ratilanteita, toimenpiderajat riskikohtien valvonnassa ja miten toimitaan toimenpi-
derajojen ylittyessda. Omavalvontasuunnitelman Kkirjallisen osuuden ja kirjausten

tulee olla naytettavissa viranomaisille pyydettaessa.

Omavalvonnan toteutumista valvovat elintarvikeviranomaiset ja he neuvovat elin-
tarvikealan toimijoita tarvittaessa. Elintarvikealan mukaan omavalvonta perustuu
HACPP — periaatteeseen eli riskien arviointiin ja niiden kontrollointiin. Omavalvon-
nassa tarkea osa on myods GHP eli hyvat hygieniakaytannot. Kaikkia elintarvi-
kealan toimijoita koskee lakisdateisen omavalvontasuunnitelman teko. Velvoite
omavalvonnan teosta on maaéritelty elintarvikelaissa — ja asetuksessa. (ljas ym.
2007,72-73, 78.)

ljias ja Valiméki (2007, 73- 78) muistuttavat, ettd ennen kuin elintarviketila hyvaksy-
taan kayttoon, pitdd omavalvontasuunnitelma esittaa terveysviranomaisille. Yritys
laatii suunnitelman omiin tarpeisiinsa hyvaksyttyja periaatteita noudattaen, ottaen
huomioon myds omat riskiarvioinnit. Omavalvontasuunnitelmaan nimetaan aina
vastuuhenkil6t mutta silti on tarke&a etta koko tydyhteist sisaistad suunnitelman ja
ymmartdd sen merkityksen ja sitoutuvat sita toteuttamaan. Elintarvikkeiden laadun
kannalta pitda huomioida jokaisen tyontekijan henkilokohtaista hygieniaa ja tytta-
poja koskeva omavalvonta. Elintarvikealan toimijan on pidettava kirjaa osana

omavalvontaa tyontekijoiden hygieniaosaamisesta ja pidettava sita ajan tasalla.

Elintarvikealan toimijan on tunnettava oman tuotantonsa kannalta tuotteen tar-
keimmat riskitekijat seka niiden merkitys, jotta han pystyy luomaan toimivat oma-
valvontasuunnitelmat (ljas ym. 2007, 78).

Omavalvonnan kannalta tarkeita kohteita, joissa on kriittisia pisteitd: Lastauksessa
kuormatila seka sen lampotila, elintarvikkeiden lampoétila lastausvaiheessa, tu-
hoeldimet seké pakkaukset. Kuljetuksen aikana huomiota kiinnitetd&n kuljetuslam-

poétilaan ja kuljetuslampdatilan mittausjarjestelmaan. Purkuvaiheessa kriittisia pistei-
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ta ovat elintarvikkeiden lampotila seka jos elintarvikkeet jatetaan tilaan, jonka lam-
potila poikkeaa huomattavasti elintarvikkeiden varastointi- ja kuljetuslampaotilasta.
Siivouksessa kriittisia pisteitd ovat pesu- ja puhdistustilat, pesu- ja puhdistusvali-
neet seka — aineet ja niiden varastointi ja pesu ja puhdistustiheys. Kiriittisia pisteita
henkilokunnalla ovat henkilokunnan terveydentila, tydbhon opastus ja elintarvikkei-
den kasittelyyn liittyvien hygieenisten vaarojen tuntemus seka tydasut (Front 2001,
7-8).

Tilapaisissa tapahtumissa ja ulkotapahtumissa omavalvontaan on Kiinnitettava
tarkasti huomiota. On olemassa kolme erilaista ulkomyyntilannetta, joista pitaa
tehda omavalvontailmoitus: saanndllinen myynti ulkona, myynti suurissa yleisoti-
laisuuksissa ja tilapainen myynti. Kauhajoen Ruokamessut kuuluvat Myynti suu-
rissa yleisotilaisuuksissa -ulkomyyntitilanteeseen. Suuri yleisétapahtuma on ky-
seessa, kun siihen arvioidaan osallistuvan yhta aikaa yli 500 asiakasta. lImoitus
pitdd tehda vahintdan 15 vuorokautta ennen yleisotilaisuuden alkamista. Omaval-
vontasuunnitelman on oltava mukana tapahtumapaikalla. Véliaikaisen ruokapalve-
lun omavalvontasuunnitelman tulee sisaltdd seuraavia kohtia: toiminnan kuvaus,
tavaran vastaanottotarkastus, elintarvikkeiden kuljetusolosuhteiden seuranta, elin-
tarvikkeiden varastointiajan seuranta, kylmalaitteiden sek& kylmana myytavien
tuotteiden lampétila seuranta. Lisdksi omavalvontasuunnitelmassa tulee olla ruoan
tarjolla pitoajan seuranta, siivoussuunnitelma, jatehuollon selvitys, asiakaspalaut-
teen kirjaaminen, asiakirjojen sailytys ja omavalvontasuunnitelman ajan tasalla

pitdminen seka seuranta. (Omavalvonta, EVIRAN nettisivut. 8.11.2012.)

Suurtapahtumien omavalvontaa seuraamaan ja valvomaan nimetaan vastuuhenki-
|6t. Suurtapahtumissa omavalvontaan tulee Kkiinnittaa erityistd huomiota, koska
ruoan valmistus- ja myyntitilat ovat poikkeukselliset ja elintarvikkeiden turvallisuu-

desta on pidettava huolta.
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5 TALLIKAHVILAN SUUNNITTELU JA TOTEUTUS

5.1 Tallikahvilan tuotteet

Toimeksiantajamme toiveiden mukaan Tallikahvilaan tuli kehitelld seka suolaisia,
ettd makeita tuotteita, jotka vastaisivat ruokamessujen 2012 teemaa ja olisivat eri-
laisia kuin edellisind vuosina. Tuotteiden tuli olla helposti valmistettavissa ja tuot-
teiden suunnittelussa tuli huomioida myds pakkausmateriaali, esille laitto seka kul-

jetus.

Aloitimme tuotekehityksen 9.4.2012. Kerasimme aluksi vaihtoehtoja tuotteista ja
yhteistydssd toimeksiantajan kanssa paadyimme testaamaan tiettyja resepteja.
Testasimme tuotteita oman oppilaitoksemme opetuskeittidlla kolme kertaa, jokai-
sella kerralla toimeksiantaja sekd ohjaava opettaja oli maistamassa ja kommen-
toimassa tuotteita. Saimme maistatuskerroilla vinkkeja tuotteiden laadun, raken-
teen ja maun parantamiseen. Lopulta saimme paatettyd Tallikahvilaan myyntiin
tulevat tuotteet. Tallikahvilassa oli tarjolla kolme suolaista vaihtoehtoa ja nelja ma-
keaa. Olimme huomioineet yleisimmat erikoisruokavaliot tuotteissa. Teimme tuot-
teiden valmistusohjeet Jamix Ruoka — ohjelmalla mahdollisimman selkeiksi (LITE
1). Ruokamessuilla oli teemana tand vuonna ”Maista mummolan maut” joten kay-
timme teemaa hyddyksemme kehittdessdmme tuotteita Tallikahvilaan. Tuotteiden
suunnittelussa meidan piti ottaa huomioon se, etta elokuussa tulevat uudet kok-
kiopiskelijat valmistavat suunnittelemamme tuotteet. Tuotteiden pitéd& olla mahdol-
lisimman helppoja valmistaa seka ohjeiden pitda olla selkeité ja tarkasti laadittuja.

Haasteen tuo myds se etté tuotteiden pitaa kestaa kuljetusta.

Tallikahvilassa oli tarjolla voisilméapullaa, kanelikierrepullaa, mustikkapiirasta,
mansikkaleivosta, lohileipda, sienileipda ja karjalanpiirakkaa eli 3 suolaista ja 4
makeaa tuotetta erikoisruokavaliovaihtoehtoineen. Kirjoitimme tuotteista tuo-
teselosteet vitriinin asiakkaiden nahtavaksi (LIITE 2). Teimme tuoteselosteet var-
muuden vuoksi myos englanniksi (LITE 3) ja ruotsiksi (LITE 4) asiakaspalvelijoil-
le. Loimme tuotteista myds hinnastot suomeksi, englanniksi ja ruotsiksi (LIITE 5),
(LITES®) ja (LIITE 7). Lisaksi teimme avatun version Tallikahvilan hinnastosta ulko-
ovelle (LIITE 8).
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5.2 Tallikahvilan tila ja elamyksellisyys

Myos Tallikahvilan tilan suunnittelussa pohjana oli messujen teema. Halusimme
luoda tilasta vanhanaikaisen ja ajatuksenamme oli luoda asiakkaille muistoja
omasta lapsuudestaan seké nuoruudestaan ja taten luoda heille elamys. Elamysta
luodessa pitda ensin ajatella milta tilan pitda tuntua ja miten tilasta saa aidon. Asi-
akkaalle elamys on iso asia ja yksinkertaisilla asioilla saa jo paljon aikaan. Teke-
malla paikasta tunnistettava pienilla asioilla kokonaisuutta unohtamatta tuo asiak-

kaalle arvokkaan kokemuksen tuntua (Pekka Toivanen 21.5.2012).

Esittelimme toimeksiantajallemme erilaisia vaihtoehtoja muun muassa paikan va-
rimaailmasta seka erilaisista paperivaihtoehdoista, tekstin fontista seka sen koos-
ta. Perustelimme itse mielestamme hyvét vaihtoehdot ja painotimme yhdenmukai-
suutta. Toimeksiantajamme teki viimekadessa paatoksen. Paadyimme puna-

valkopaperi-versioon seka fonttiin monotype corsiva (LIITE 9).

Tallikahvila oli tilana haasteellinen. Kuvia Tallikahvilan tilasta ennen sisustusta
(LIITE 10). Suuria muutoksia sisustuksessa ei voinut tehda, koska tila oli rajallinen
ja turvallisuus- ja kulkuyhteydet oli pidettava avoimina. Linjasto ja vitriini tuli asetel-
la samanlaisesti kuin aiempinakin vuosina, silla muutokset olivat melko mahdotto-
mia. Tilan pienuus ja h&maryys toivat oman mutkansa tilan suunnitteluun. P&&-
timme luoda tilaan muutoksia somisteiden ja koristeiden seka varien avulla. Kahvi-
lalinjaston takaseina verhoiltiin vaaleilla pitsiverhoilla, kuten aiempinakin vuosina.
Seina oli peitettava jotenkin, silla se oli esteettisesti sopimaton kahvilatilaan. Kah-
vipoyta verholltiin punaisella kaitaliinalla ja vaalealla pitsiliinalla. Vitriiniin tuli kak-
kupaperit ja pihlaja- ja omenapuun oksia. Tuotteet asetettiin esille valkoisille Tee-
ma-astioille. Salin sisustuksessa meilla oli vapaammat kadet. Asetimme saliin
kolme suorakaiteen muotoista péytad seka nurkkaan yhden pyorean poéydan. Poy-
tiin asetimme valkoiset, likaa hylkivat poytaliinat seka vanhanaikaisia Paavalin
kukkia. Pieniin ikkunoihin laitoimme pitsiverhot punaisella nauhalla. Sivupdydan
nurkkaan tuli vanhanaikainen radio, jonka takaa laitoimme musiikkia soimaan cd-
soittimesta. Seinalla olevalle hyllylle laitoimme mummolasta ja tuttavilta lainaami-
amme tavaroita: vanhoja limsapulloja, lasipurkkeja, kahvipurkkeja, keittiovaa’an,
tarjottimia, maitotonkan, parekorin, omenoita, pihlajanmarjoja, vanhan kellon seka

muuta "mummolamaista” tavaraa. Tallikahvilan ovella oli olkipaaleja ja maitotonk-
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kia, joissa oli omenapuun oksia. Lisaksi saimme hinnastolle ja muille kylteille hei-
naseipaista tehdyt kehykset, jotka toivat oman lisansa elamykselliseen tilaan. Ku-
via Tallikahvilasta sisustuksen jalkeen (LIITE 11). Loimme tilaan myds Savuton tila
— ja Vain kateinen kyltit, jotka jatkoivat samaa vanhanaikaista teemaa (LIITE 12 ja
LIITE 13). Jatkoimme elamyksellisyyden hakua myo6s Tallikahvilan tyéntekijoiden
vaatetuksessa, opiskelijoilla oli muun vaatetuksen lisaksi vanhanaikaiset huivit
harteilla sek&a hiukset nutturoilla ja opinnaytety6n tekijoilla oli vanhanaikaiset es-
sut/hameet paalla luomassa tunnelmaa (LIITE 14). Valmistimme asiakkaiden ela-
myksen kokemisen lisdamiseksi viela vanhanaikaisia kermatoffeita (LIITE 15).
Asiakkaat kokivat toffeen positiiviseksi yllatykseksi. Jaoimme sellofaaniin kaarittya

makeaa kyselyyn vastanneille henkil6ille.



33

6 ASIAKASTYYTYVAISYYSKYSELY

6.1 Tutkimuksen tausta ja tavoitteet

Tallikahvilassa on vuosittainen keratty palautetta asiakkailta kahvilan toiminnasta
ja tuotteista. Tand vuonna halusimme saada asiakkailta palautetta meidan opin-
naytetydhomme liittyen. Suunnittelimme kyselylomakkeen mahdollisimman kevy-
eksi ja lyhyeksi, jolloin asiakkailta ei mene palautteen antamiseen liikaa aikaa (LII-
TE 16). Halusimme saada tietoa tuotteista, tilasta ja koko kahvilan kokonaisuudes-
ta. Tavoitteenamme oli kerata henkilékohtaisesti mahdollisimman paljon palautetta
asiakkailta.

Vilkka (2005, 73-75, 81) muistuttaa, etta nykydan kyselylomake voidaan lahettéa
joko sahkopostitse tai Internetin valityksella mutta paikan paalla tehtyna kysely
toimii parhaiten. Kyselylomake on tavallisin maarallisessa tutkimusmenetelmassa
kaytetty aineiston kerdamisen tapa. Kyselylomakkeen on mitattava juuri sita, mita
teoreettisilla kasitteillda vaitetdan mitattavan. Muuttujien valinta tutkimuksessa ja
kyselylomakkeessa pitda aina perustella vasten tutkimukseen valittua teoreettista
viitekehysta ja tutkimuksen tavoitteita. Kyselylomakkeessa ei siis kysytad asioita
mielivaltaisesti tyyliin, mita olisi "kiva kysya” tai "kiva tietaa”. Siksi ennen kyselylo-
makkeen suunnittelua tulee olla paatettyna teoreettinen viitekehys ja keskeiset
kasitteet, koska niihin liittyvien yleisten kasitteiden avulla tutkimuksessa mitataan
tutkittavaa asiaa. Kyselylomakkeen suunnittelussa on hyva perehtyd myos laa-
jemmin tutkimuksen aihepiiria koskevaa teoriakirjallisuuteen ja aiempiin tutkimuk-
siin. Mittausvaiheeseen kannattaa panostaa, silla siina tehtyja virheita ei voi korja-

ta millaan analyysimenetelmilla (Vehkalahti 2008, 17).
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6.2 Tutkimusmenetelma

Tutkimusmenetelmana kaytettiin maarallista tutkimusta ja tutkimusaineiston ke-
ruumenetelméana oli vakioitu kyselylomake. Kyselylomake oli jokaiselle vastaajalle
samanlainen. Paatimme jakaa kyselylomakkeita satunnaisesti valituille henkildille,

jotka asioivat kahvilassa.

6.3 Tutkimuksen toteuttaminen

Ajan hallinta on yksi tarkeimmista elementeista projektin ohjauksessa. Onnistu-
neella aikataulutuksella on suora yhteys projektin onnistumiseen ja se helpottaa
myds projektin kustannusseurantaa. Vaikka tarkastikin laadittu aikataulu saattaa
muuttua projektin edetessé, niin on kuitenkin tarkedd luoda projektille takaraja,
jolloin projektille asetetut tavoitteet on oltava kunnossa. (Kauhanen, Juurakko &
Kauhanen 2002, 99.)

Tutkimuksen toteuttaminen tapahtui Ruokamessuilla paikan paalla 31.8-2.9.2012.
Jaoimme asiakastyytyvaisyyskyselyita ihmisille henkilokohtaisesti. Uskoimme saa-
vamme nain paremmin palautetta suuremmalta osalta asiakkaista kun olemme
sosiaalisessa kanssakaymisessa asiakkaiden kanssa koko tapahtuman ajan. Tut-

kimukseen osallistuivat kaikki kyselyyn vastanneet henkilot.

6.4 Tutkimuksen tulokset

Tallikahvilan noin 1400 asiakkaasta tutkimuskyselyyn vastasi 460 henkil6a. Vasta-
uslomakkeet jaettiin asiakkaille ja messujen paatyttyd tutkimusaineistoa alettiin

purkaa Exceliin.

Tutkimusprojektin kautta saatiin paljon positiivista palautetta kahvilan toiminnasta
ja tuotteista. Vaikka positiivista palautetta on aina mukava saada, myds kriittinen ja
kehittava palaute on tarkead. Asiakkaan huomaamat puutteet tulee huomioida ja
toimintaa tulee kehittda niin, ettei samoja virheita paése tulevaisuudessa tapahtu-
maan (Maattala, Nuutila & Saranpaa, 2004, 120).
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Kolmen paivan aikana vastaajista enemmisto oli selvasti naisia 361 ja 92 miehia. 7
vastaajaa ei ollut ilmoittanut sukupuoltaan lainkaan.

Asiakasjakauma
2%

® Naisia
m Miehia

™ Ei tietoa

Kuvio 5. Tallikahvilan asiakasjakauma

Asiakaspalautteisiin Tallikahvilassa vastasi perjantaina 186 (40 %), lauantaina 156
(34 %) ja sunnuntaina 118 (26 %).

Vastaajia

u Perjantai
H Lauantai

= Sunnuntai

Kuvio 6. Tallikahvilan vastaaja - jakauma eri paivina

Messujen aikana alle 20 — vuotiaita vastaajia oli yhteensa 24. Ikavalille 21-40 si-
joittui 55 vastaajaa. 41-60 ikaisia vastaajia oli 174 ja yli 60 —vuotiaita vastaajia oli
205. Vastaajista kaksi eivat ilmoittaneet ikdansa.
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Kuvio 7. Vastaajien ikdjakauma

Kolmen paivan aikana sienileipdd nautti 19 henkilda ja lohileipaa osti 58 henkiloa.
Karjalanpiirakkaa osti 57 henkiloa vastanneista. Voisilmapullaa otti 110 henkil6a ja
kanelikierrepullaa 71 henkil6d. Vastanneista 93 osti mustikkapiirakkaa ja 34 asia-
kasta osti mansikkaleivoksen. Gluteenitonta mustikkapiirakkaa osti kolme vastan-
neista ja gluteenittoman mansikkaleivoksen otti viisi henkil6d. Vastaajista kymme-

nen jatti kertomatta, minka tuotteen he valitsivat.
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Kuvio 8. Tuotteiden myynti

Kaikki kyselyyn vastanneet henkil6t olivat tyytyvaisia tuotteiden makuun ja ulkoné-

koon.

Vastaajista 455 olivat sitéd mielta ettd salin sisustus, somistus ja musiikki vastasivat
teemaa hyvin. Nelja vastaajista oli sita mieltd, ettéd kahvilan tila vastasi osittain
teemaa. Yksi asiakas jatti vastaamatta kysymykseen. Kukaan vastaajista ei ollut

tyytymaton tilan ulkondkoon.
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Asiakkaiden mielipide kokonaisuudesta

H Erinomainen

H Hyva

Kuvio 9. Asiakkaiden mielipide kokonaisuudesta

Kyselyyn vastanneista henkil6ista 61,5 % (283 henkilo&) olivat sitd mielta, etta ko-
ko kahvilan kokonaisuus oli toteutettu erinomaisesti. Vastaajista 38,5 % (177 hen-
kilod) kokivat kahvilan kokonaisuuden vastanneen odotuksia ja teemaa hyvin. Tal-

likahvilan tuotto vuonna 2012 oli noin 5786 euroa.
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7 POHDINTA

Opinnaytetyon aihetta miettiessamme saimme erilaisia vaihtoehtoja ruokamessui-
hin liittyen. Paadyimme Tallikahvilan toiminnan ja tuotteiden kehittdmiseen liitty-
vaan aiheeseen toimeksiantajamme idean pohjalta. Meitd molempia yhdisti se,
ettd tahdoimme tehda haastavan ja erilaisen tyon. Toiminnallinen opinnaytety6 ol
meille molemmille sopiva ratkaisu, koska kaytannonlaheinen tyd oli mielenkiintoi-
sempi ja parempi vaihtoehto. Meilla molemmilla oli ollut kokemuksia tapahtumien
jarjestamisestd, joten se helpotti taméan tilaisuuden suunnittelua ja organisointia.
Aihe oli mielenkiintoinen ja uusi meille molemmille. Koimme tdméan eduksi, koska
olimme valmiita ottamaan haasteen vastaan ja kokeilemaan erilaisia ratkaisuja.
Paritydn etuna oli myds saada toisen nakokulmaa tydskentelyyn ja samalla koim-

me oppivamme enemman.

Projektin alussa saimme melko vapaat kadet l&hte& toteuttamaan projektia mutta
paatimme heti alkumetreilla rajata aiheemme kolmeen osaan: Tallikahvilan tuottei-
den kehittamiseen, kahvilan elamyksellisyyteen annetun teeman mukaisesti seka
koko kahvilan kokonaisuuteen. Halusimme myos toteuttaa asiakaspalautekyselyn,
silla koimme sen olevan paras vaihtoehto saada konkreettista ja selkedé palautet-

ta kahvilan tuotteista ja toiminnasta.

Suunnittelimme heti aikataulun, jolla etenimme ty6ta tehdessa. Lahdimme aluksi
muodostamaan teoriapohjaa alan kirjallisuuden, artikkelien seka Internet-lahteiden
avulla, joiden avulla pystyimme hahmottamaan tuotekehityksen ja elamyksen ele-
mentit. Tarkastelimme teoriaosiossa laajasti elamyksen eri nakoékulmia ja kiinni-
timme erityisesti huomiota elamyksen luomiseen. Kaytimme naita teorioita sovel-
tuvin osin pohjana tyollemme. Tuotteiden kehittAmisen, testaamisen ja maistatuk-
sen toteutimme viikoilla 17-19. Meilla oli nelja maistatuskertaa, joissa mukana oli-
vat toimeksiantajamme seka ohjaava opettajamme. Viimeisella maistatuskerralla
saimme paatettyd Tallikahvilaan myyntiin tulevat tuotteet. Kesan aikana Kkirjoitim-
me kirjallisuustaustaa ja saimme sen pohjalta arvokasta tietoa suunnitelmiemme
pohjaksi. Palatessamme kouluun projektin pariin syksylla petyimme hieman siihen,
millaisia muutoksia tydhon oli tullut, aivan kuin emme olisi tehneetkd&n mitaan tuo-

tekehitysta ja paljon asioita oli paatetty meidan puolestamme. Kaikki muutokset
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eivat olleet mieleemme, silla olimme kevaalla tehneet paljon toita projektin eteen.
Siita huolimatta yhteisty0 toimeksiantajamme kanssa onnistui hyvin ja olisimmekin
toivoneet yhta hyvaa yhteisty6ta kaikilta ihmisilta, jotka tydskentelivat kanssamme
opinnaytetyon aikana. Saimme kuitenkin jatkettua projektia eteenpain aikataulun

mukaisesti.

Opinnaytetydmme keskeisena tavoitteena oli siis suunnitella Tallikahvilaan tarjottavia
tuotteita sekd luoda kahvilaan elamys annetun teeman mukaisesti. Opinnayte-
tydbmme teoreettinen osio tarjosi hyvan perustan itse tapahtuman tekoon. Lisaksi
se helpotti huomattavasti kirjoittamista tapahtuman jalkeen. Teoriapohjan kautta
saimme paljon ideoita tapahtuman suunnitteluun ja vastauksia tutkimuskysymyk-
siimme. Toimeksiantajan ja Seindjoen Ammattikorkeakoulun antama budjetti tyol-
lemme oli hyvin pieni mutta saimme luotua Tallikahvila-konseptiin uusia ja erilaisia

nakemyksia tastakin huolimatta.

Saavutimme mielestamme tydn tavoitteet hyvin, silla toimeksiantajamme oli erittain
tyytyvainen tilaisuuden somistukseen seka siella tarjoiltaviin tuotteisiin. Myds asiak-
kaat kokivat kahvilan kokonaisuuden onnistuneeksi. Emme olisi itse tehneet mitaan
toisin lopputulosta ajatellen. Mielestamme toimeksiantajamme Koulutuskeskus Se-
du sai paljon tarke&a tietoa seuraavia vuosia ajatellen suunnitellessaan tuotteita,

teemaa, sisustusta ja Tallikahvilan kokonaisuutta.

Paivat Kauhajoen Ruokamessuilla Tallikahvilassa menivat mielestamme todella
hyvin. Tietenkin aina pieni jannitys kuuluu olla. Olimme itse paikan p&alla kaikkina
kolmena paivana. Mielestamme se oli hyvaksi, koska néin saimme kaiken toimi-
maan niin kuin itse olimme suunnitelleet. Saimme nain parhaiten sailytettya koko-

naisuuden elamyksessa.

Kuten tydgssamme on tullut esille, toteutimme Tallikahvilan yhteistydssa koulutus-
keskus Sedun kokkiopiskelijoiden kanssa. Olimme positiivisesti yllattyneet heidan
tyopanokseensa, kaikki olivat ensimmaisesta paivasta vimeiseen paivaan hymys-
sa suin ja opiskelijat olivat todella oma-aloitteisia. Ainoa asia, johon olisimme toi-
voneet parannusta, oli asiakaspalvelu. Asiakaspalveluun voidaan kouluttautua,
mutta paljon on kiinni myés se omasta asenteesta. Toivomme, ettd tdma oli hei-

dan mielesta upea kokemus josta heille jai muistoja mieleen.
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Tulosten ja kokemusten kirjoittaminen raportin muotoon oli ehké vaikeinta. Se, etta
miten ne saisi jarkevasti kasattua, oli haastavaa. Saimme silti mielestamme luotua
oikeista tuloksista selkedasti luettavat kuviot, seka pystyimme luomaan kuvion alle
selkean ja ymmarrettavan tekstin. Selkean lopputuotoksen luominen vaati paljon
aikaa ja tyota ja valilla olikin hetkia, jolloin into ja kiinnostus tyon suunnitteluun ja
raportointiin oli alhaista eikd tyd edennyt taysin aikataulun mukaisesti. Saimme

kuitenkin aina itseamme niskasta kiinni ja motivaatio kirjoitustyéhon loytyi.

Lopputuloksena voitaneen sanoa, etta toiminnallinen opinnaytetydmme kerasi yh-
teen ammattikorkeakoulussa oppimiamme asioita monilta eri osa-alueilta, saimme
toteutettua sekd omat etta toimeksiantajan tavoitteet ja lopputulos tyosta on mie-

leisemme.
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annoskoko annoksia tarkennus
Vanhanajan voisilmapulla 779 50kpl  TK
paino- Hinnat verollisia

ruoka-aineen nimi vetomitta dyttépaino  havio i a-hinta €/kg rivihinta €
1 Vesi 1,01 1,000 kg 1,000 kg

Hiiva 25kpl 0,125 kg 0,125 kg 2,53 0,32

Kananmuna 2,0 kpl 0,120 kg 0,120 kg 1,24 0,15

Sokeri 4dl 0,340 kg 0,340 kg 0,72 0,24

Voi, laktoositon 0,300 kg 0,300 kg 3,78 1,13

Suola 1rkl 0,021 kg 0,021 kg 0,52 0,01

Kardemumma % dl 0,020 kg 0,020 kg 36,63 0,73

Vehnajauho puolikarkea 291 1,900 kg 1,900 kg 0,38 0,72

1. Varaa raaka-aineet ja valineet (valmistetaan yleiskoneen kulhossa)

2. Laita voi sulamaan ja lammita vesi kadenlampéiseksi. Lisaa lammitettyyn veteen hiiva, sokeri, suola, kananmunat,
kardemumma seké sulatettu voi ja jauhot

3. Vaivaa taikinaa hetken ja kohota leivinliinan alla taikinaa n. 20min

4. Jaa taikina kahteen osaan, pyérita yhdesté osasta késin pitké p6tks ja leikkaa siitd n. 70g pullia. (punnitse ensimmaiset pullat

vaa-alla) muista
kohota liinan alla n. 5min

tasakokoisuus. Laita pyoritetyt pullat leivinpaperin paalle pellille, muista jattaa kohoamisvaraa n, 3cm ja

5. Leikkaa kohoamisen jélkeen saksilla pullan pintaan viillot ja tayta voi nokareella seké sokerilla. Voitele kananmunalla, ripottele
voitelun jalkeen pullan paslle raesokeria ja paista 200 asteessa n, 5-10min

r Vitamiinit
A-vitamiini
D-vitamiini
Tiamiini (b1)
Riboflaviini (b2)
Niasiiniekv.
Pyridoksiini (b6)
B12-vitamiini
Foolihappo
C-vitamiini
E-vitamiini

54,15 ug
0,11 ug
0,06 mg
0,09 mg
2,08 mg
0,07 mg
0,07 ug

50,57 ug
0,00 mg
0,24 mg

PAINOT Raaka kypsymishavikki Kypsé jakeluhavikki Lopullinen

kokonaispaino 3,826 kg 0% 3,826 kg 0% 3,826 kg

annoskoko 779 779 779

KUSTANNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa

kokonaishinta 3,30 € 0,00 € 3,30 €

kilohinta 0,86 € 0,00 € 0,86 €

annoshinta 0,07 € 0,00 € 0,07 €

RAVINTOSISALTO  Saanti 100 g kohden

r Energiaravintoaineet Energia ———  — Kivennaisaineet
Rasva 7149 24,08 % 269,24 keal || Natrium 247,67 mg
Tyydyttyneet 356g 12,01 % 11216%2'\23 Kalium 98,76 mg
Monoeenit 1409 472% ’ Kalsium 10,01 mg
Monityydytt. 027g 091% Magnesium 11,88 mg
Hiilihydraatti 43,869 66,19 % Fosfori 64,07 mg
Proteiini 594g 896 % Rauta 0,74 mg
Laktoosi . 0,00g Sinkki 0,58 mg
Kolesteroli 9,87 mg
Ravintokuitu 1,95¢g
Linolihappo 0259 084% Suola 06149
Sokeri 8959 895%| 2403% esi0% 896% | Suola-% 0,61 %
Sokerit yht. 9,03g Vesi 37,349
Seinajoen koulutuskt llutuskeskus Sedu Copyright © 1990-2011 Jamix

tulostettu: 07.11.2012 12:40
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annoskoko annoksia tarkennus
Kaneli-kierrepulla 79g 50kpl TK
péing- Hinnat verollisia
ruoka-aineen nimi vetomitta i havié i a-hinta €/kg rivihinta €
1 Vesi 1,01 1,000 kg 1,000 kg
Hiiva 2,5kpl  0,125kg 0,125 kg 2,568 0,32
Kananmuna 2,0kpl 0,120 kg 0,120 kg 1,24 0,15
Sokeri 4dl 0,340 kg 0,340 kg 0,72 0,24
Voi, laktoositon 0,300 kg 0,300 kg 3,78 113
Suola 1rkl 0,021 kg 0,021 kg 0,52 0,01
Kardemumma %dl 0,020 kg 0,020 kg 36,63 0,73
Vehnajauho puolikarkea 291 1,900 kg 1,900 kg 0,38 0,72
1. Varaa raaka-aineet ja vélineet (valmistetaan yleiskoneen kulhossa)
kanelj-sokeriseos
1 Sokeri 1dl 0,100 kg 0,100 kg 0,72 0,07
Kaneli jauhettu %dl 0,025 kg 0,025 kg 8,31 0,21

1. Varaa raaka-aineet ja vélineet (valmistetaan yleiskoneen kulhossa)

2. Sulata voi, lammité vesi k&denlampoiseksi, Lis&a lammitettyyn veteen hiiva, sokeri, suola, kananmunat, kardemumma seka&
sulatettu voi ja jauhot

3. Vaivaa taikinaa hetken ja kohota leivinliinan alla taikinana n. 20 min

4, Kauli 1L taikina neljgén osaan. Kauli yhdestd osasta levy ja levitd sen pintaan sulatettua voita ja ripottele pintaan kaneli-
sokeriseos. (yhteen levyyn, voita: 50g ja kaneli-sokeriseosta 0,5dl) Kierra téytetty taikina rullalle, leikkaa n, 70g paloja (punnitse
ensimmaiset pullat vaa-alla, muista tasakokoisuus) ja laita puollavuokaan, voitele kananmunalla seka ripottele pinnalle
raesokeria. Paista 200 asteessa, n. 10-15min

PAINOT Raaka  kypsymishavikki Kypsa jakeluhévikki Lopullinen
kokonaispaino 3,951 kg 0% 3,951 kg 0% 3,951 kg
annoskoko 799 799 7949

koulutt ymé ituskeskus Sedu Copyright © 1990-2011 Jamix tulostettu: 07.11.2012 12:53
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annoskoko annoksia tarkennus
Mummun mustikkapiirakka 124g  10kpl TK
paino- Hinnat verollisia

ruoka-aineen nimi vetomitta kayttépaino  havid ostopaino a-hinta €/kg rivininta €

1 Voi, laktoositon 0,150 kg 0,150 kg 3,78 0,57
Sokeri 1%dl 0,150 kg 0,150 kg 0,72 0,11
Kananmuna 1,0 kpl 0,060 kg 0,060 kg 1,24 0,07
Vehnéjauho puolikarkea 2%dl 0,170 kg 0,170 kg 0,38 0,06
Sokeri tomu 5rkl 0,050 kg 0,050 kg 1,77 0,09
Vaniljasokeri 1t 0,004 kg 0,004 kg 10,15 0,04
Leivinjauhe Ya tl 0,005 kg 0,005 kg 4,57 0,02
Mustikka 6 Y dl 0,400 kg 0,400 kg 11,00 4,40
1. Sekoita hieman pehmennyt rasva ja sokeri (yleiskoneessa).

1 Vaniljakastike vaahtoutuva, Isomitta 2501 0,250 kg 0,250 kg 4,68 117

1. Sekoita hieman pehmennyt rasva ja sokeri (yleiskoneessa).

2. Sekoita voi-sokeri-seokseen kananmuna ja vaahdota. Sekoita keskengan kuivat aineet ja sekoita ne taikinaan.

3. Levité taikina voideltuun pytredén irtopohjavuckaan. Ripottele taikinan paalle mustikat.

4, Paista piirakkaa 200-asteisessa uunissa n. 30min. Jos paistat piirakkaa kiertoilmauunissa niin, 175-astetta ja n.20-25min.
Tarjoile jaghtynyt piirakka vaniljavaahdon kera.

PAINOT Raaka  kypsymishavikki Kypsé jakeluhavikki Lopullinen

kokonaispaino 1,239 kg 0% 1,239 kg 0% 1,239 kg

annoskoko 124 g 124 g 1249

KUSTANNUKSET Raaka-aineet ~ Muut kustannukset Yhteensé

kokonaishinta 6,53 € 0,00 € 6,53 €

kilohinta 527 € 0,00 € 527 €

annoshinta 0,65 € 0,00 € 065€

RAVINTOSISALTO Saanti 100 g kohden

— Energiaravintoaineet —————— ~ Energia ——————— ~ Kivenniisaineet
Rasva 12,899 44,90 % 260,74 keal Natrium 122,24 mg
Tyydyttyneet 6,859 23,86 % 109‘106%6l\5(lj Kalium 102,43 mg
Monoeenit 264g 920% : Kalsium 73,68 mg
Monityydytt. 028g 098% Magnesium 8,12 mg
Hillihydraatti 32209 50,18 % Fosfori 84,47 mg
Proteiini 268g 418% Rauta 0,48 mg
Laktoosi 1219 5 e !

i Sinkk

Kolesteroli 15,33 mg I 9280
Ravintokuitu 1549
Linolihappo 021g 073% Sucla 028g
Sokeri 19349 1934 % | ss00% so18%  418% | Suola-% 0,28 %
Sokerit yht. 2238g Vesi 4715g

Seingjoen koulutuskuntayhtyma/Koulutuskeskus Sedu

r Vitamiinit
A-vitamiini
D-vitamiini
Tiamiini (b1)
Riboflaviini (b2)
Niasiiniekv.
Pyridoksiini (b6)
B12-vitamiini
Foolihappo
C-vitamiini
E-vitamiini

85,14 ug
0,17 ug
0,02 mg
0,08 mg
0,88 mg
0,05 mg
0,17 ug
9,14 ug
502 mg
0,73 mg

Copyright © 1990-2011 Jamix

tulostettu: 07.11.2012 12:41
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annoskoko annoksia tarkennus
Gluteeniton mustikkapiirakka 122g 10kpl TK
sifi: Hinnat verollisia

ruoka-aineen nimi vetomitta kayttpaino 4vio ostopaino a-hinta €kg rivihinta €

1 Voi, laktoositon 0,150 kg 0,150 kg 3,78 0,57
Sokeri 1%dl 0,150 kg 0,150 kg 0,72 0,11
Kananmuna 1,0 kpl 0,060 kg 0,060 kg 1,24 0,07
Gluteeniton jauhoseos karkea 0,200 kg 0,200 kg 3,52 0,70
Vaniljasokeri 1t 0,004 kg 0,004 kg 10,15 0,04
Leivinjauhe Yt 0,005 kg 0,005 kg 4,57 0,02
Mustikka 6 %dl 0,400 kg 0,400 kg 11,00 4,40
1. Sekoita yhteen hieman pehmennyt rasva ja sokeri, yleiskoneella
Tarjoiluun

1 Vaniljakastike vaahtoutuva, Isomitta 2501 0,250 kg 0,250 kg 4,68 197

1. Sekoita yhteen hieman pehmennyt rasva ja sokeri, yleiskoneella

2. Sekoita voi-sokeri-seokseen kananmuna ja vaahdota. Sekoita kesken&én kuivat aineet ja sekoita ne taikinaan

3. Levita taikina voideltuun pyéreaan irtopohjavuokaan. Ripottele taikinan paalle mustikat.

4. Paista piirakka 200-asteisessa uunissa n. 30min, Jos paistat kiertoilmauunissa, niin aste on 175 ja 20-25min. Tarjoile

jaahtynyt piirakka vaniljavaahdon kera.

PAINOT Raaka  kypsymishavikki Kypsa jakeluhavikki Lopullinen
kokonaispaino 1,219 kg 0% 1,219 kg 0% 1,219 kg
annoskoko 122 g 1229 122g
KUSTANNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa
kokonaishinta 7,08 € 0,00 € 7,08 €
kilohinta 581€ 0,00 € 581€
annoshinta 0,71 € 0,00 € 0,71 €

Sedu

Copyright © 1990-2011 Jamix

tulostettu: 07.11.2012 12:54
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annoskoko annoksia tarkennus
TK - Taytetty lohileipéa laktoositon 124 g 5kpl  Tallikahvila 2012
paino- Hinnat verollisia
ruoka-aineen nimi vetomitta kayttépaino  havié ostopaino a-hinta €/kg rivihinta €
1 Kirjolohi kylméasavu 0,300 kg 0,300 kg 14,67 4,40
Tuorejuusto kevyt maustamaton vahalaktoosinen 0,200 kg 0,200 kg 8,17 1,63
Punasipuli 0,060 kg 0,060 kg 1,11 0,07
Ranskankerma 28 % 1%dl 0,150 kg 0,150 kg
Tilli 5%rkl  0015kg 15% 0,018 kg 13,20 0,23
Suola Yatl 0,003 kg 0,003 kg 0,52
Sitruunapippuri jauhettu 1t 0,003 kg 0,003 kg 7,45 0,02
Ruisruutu pieni 4,26
Jaasalaatti 7,06
Voi, laktoositon 3.78

Hienonna lohifileet pieneksi kuutioksi. Hienonna tilli. Kuori ja kuutioi punasipuli pieneksi kuutioksi.
Sekoita yhteen tuorejuusto, ranskankerma, lohikuutiot, hienonnettu tilli, punasipuli ja mausteet. Sekoita tahnaksi. Tarkista maku.
Ota ruisleipa. Voitele. Laita leivélle jaasalaattiviipale. Lis4é leivélle lohimassaa ja koristele leipa.
Ota ruokanéyte. Pakkaa leivét kuljetuslaatikoihin ja siirré kylmaéan. Sailytys alle + 8 astetta.

PAINOT Raaka  kypsymishavikki Kypsa jakeluhavikki Lopullinen

kokonaispaino 0,731 kg 15 % 0,621 kg 0% 0,621 kg

annoskoko 146 g 1249 124 g

KUSTANNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa

kokonaishinta 6,35 € 0,00 € 6,35 €

kilohinta 10,22 € 0,00 € 10,22 €

annoshinta 1,27 € 0,00 € 1,27 €

HINTALASKELMA annoskoko hinnat  raaka-aineet muut yhteensa kate-% kate € alv-osuus myyntihinta alv-%
Lohileipa 124 g veroton 1,13 € 1,13€ 65,00 2,56 0,48 € 13,0

kol 8 ituskeskus Sedu Copyright © 1990-2011 Jamix tulostettu; 07.11.2012 12:35
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annoskoko annoksia tarkennus
TK - Taytetty sienileipa 112g 5kpl  Tallikahvila 2012
paino- Hinnat verollisia
ruoka-aineen nimi vetomitta kayttépaino  havié i a-hinta €/kg rivihinta €
1 Tuorejuusto kevyt maustamaton laktoositon 0,200 kg 0,200 kg 10,07 2,01
Ranskankerma 28 % 2dl 0,200 kg 0,200 kg
Punasipuli 0,060 kg 0,060 kg 1,19 0,07
Metséasieni 0,100 kg 0,100 kg 5,34 0,53
Herkkusieni viipale 1%dl 0,100 kg 0,100 kg 3,46 0,35
Ruisleipa viipale
Jaasalaatti 7,06
Retiisi 7,26

Kuori ja hiennona sipuli. Kuutioi sienet. Sekoita yhteen tuorejuusto, ranskankerma, sipuli ja sienet. Sekoita tahnaksi ja mausta.
Tarkista maku.

Voitele ruisleipa. Laita leivélle jagsalaattisiivu. Lisaé leivélle sienimassaa ja koristele.

Ota ruokanéyte. Pakkaa leivat kuljetusta varten ja laita kylmaan. Sailytys alle +8 astetta.

i ki R

PAINOT Raaka  kypsymishavikki Kypsa jakeluhgvikki Lopullinen

kokonaispaino 0,660 kg 15 % 0,561 kg 0% 0,561 kg

annoskoko 132g 112g 112g

KUSTANNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa

kokonaishinta 2,96 € 0,00 € 2,96 €

Kilohinta 528 € 0,00 € 528€

annoshinta 0,59 € 0,00 € 0,59 €

HINTALASKELMA annoskoko hinnat  raaka-aineet muut  yhteensd kate-% kate € alv-osuus myyntihinta alv-%
Sienileipa 112g veroton 0,52 € 0,52€ 65,00 1,59 027 € 2,38€ 13,0

Seinajoen koult tayt 4 lutuskeskus Sedu Copyright © 1990-2011 Jamix tulostettu: 07.11.2012 12:37




Menu Paistovalmis riisipiirakka n. 60 x 90 g = 5,4 kg, pakaste - Kespro
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Sivu 1/2

KESPRO

+Hedelmat ja marjat

'+Jogur([i, vanukas ja muut
| valipalat

+ juusto

+Jaatelot

+Kala

+Kattaus

+Keitot, kastikkeet ja
kuivaruoka-ainekset

+Keksit

+Kuumat juomat

- Leipa

Konditoriatuotteet

I Taikinapakasteet

+Liha, tuore ja pakastettu |

+Lihajaloste

' +Maailman
I ateriakokonaisuudet

+Maitovalmisteet
+Makeiset
+Makeutusaineet
+Maustaminen ja sailonta
+Mehut

+Munat ja munavalmisteet
+Ravintorasvat

+Ruoanvalmistus- ja
sailontamateriaalit

+Ruokapakasteet

+ Siiderit, lonkerot ja muut
alkoholijuomat

|
|
’+ Sailykkeet ‘
i

+Texmex

+Valmisruoka

|+ Vihannekset ja juurekset

'+Viljatuotteet
Uutuudet

http://www kespro.com/kespro/tuotteet/3113;KESPROPRODSESSIONID=2mnLP9D...

audu sisaan

Etusivu - Tuotteet» Menu- English  Svenska
tuotteet- Tuoteryhmat» Leipa» Paistotuotteet . enu Paistovalmi
rusiplirakka n. 60 x 50

ETUSIVU TIETOAKESPROSTA YHTEYSTIEDOT JAAUKIOLOAJAT ~ TUCTIEET  PALVELUT ~ AJANKOHTAISTA

Tuoteryhmat  Menu-tucttest  Vain Kesprosta  Viinit ja miedot alkoholijuomat

Menu Paistovalmis riisipiirakka n. 60 x 90 g =
5,4 kg, pakaste

Tuotenumero

6410405087935

Ainekset

vesi, riisi 19 %, ruisjauho, kasvitljy ja -rasva, vehnajauho, taysjyvéruisjauho, porkkana,
sokeri, suola, glukoosi, vehnagluteeni, maitoproteiini, ruismallas, emulgointiaineet (E471,
E472c), happamuudensaétéaineet (ES00, E330), aromit. Suolapitoisuus 1 %

Kayttéohjeet

Lado jaiset piirakat pellille leivinpaperin paalle ja paista 230 °C:ssa kiertoilmauunissa n.
20 min. Voitele laktoosittomalla kasvirasvalla. Tuote sailyy pakastelampétilassa (-18 °C tai
kylmempi) pakkauksessa merkittyyn paivéykseen saakka. Sailytys kylmiossa tai
jadkaapissa ei sucsitella. Sulanutta tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Sailyvyys
6 kk
Ravintoarvot

Energiaa 100 gissa 700 kJ (170 kcal)

Proteiinia 37g
Hiilihydraatteia / sokereita 27g19¢g
Rasvaa 548
Tyydyttyneitd rasvahappoja 14g
Ravintokuituja 178
Suolaa 0,01
Natriumia 03g
Muuta

laktoositon, Kypsa paino n. 65 g.

21.8.2012



Mansikkainen Levykakku | Myllyn Paras Oy Sivu 1/2

Mansikkainen Levykakku

Myllyn Paras Mansikkainen Levykakku on mansikkamoussetaytteinen levykakku, jonka p&alla on rouhittuja
mansikoita. Kakku on leikattu valmiiksi 18 palaan.

Mitat: Kypsan kokonaisen piirakkalevyn mitat n. (P x L x K) 455 x 205 x 75 mm.

Kaytto: Sulatetaan kylmiossa n. vuorokauden ajan tai huoneenlammassa 2 tuntia.

Tuotteen ominaisuudet: laktoositon

Ainekset: Pohja: vehnajauho, sokeri, kananmuna, vesi, vehnatérkkelys, emuglointiaineet (E475, E471, E433),
nostatusaineet (E450a, E500), maitoproteiini. Tayte: mansikkatdyte (mm. mansikka 13 %, muunnettu
maissitarkkelys, sakeuttamisaine (E440), sailontaaineet (E202, E211), vari (E120)), kasvirasva valmiste (vesi,
kovetettu karvirasva, sokeri, stabilointiaineet (E420ii, E463), maitoproteiini, emuglointiaineet (E472e, E322,
E472b), suola, aromi, vari (E160a). Paallinen: mansikka, pintahyytelo (vesi, sokeri, glukoosi-fruktoosisiirappi,
hyyteléimisaineet (E440, E407), happamuudensaatoaineet (E330, E332, E333), aromi, sailontaaine (E202).

Tuotenumero Pakkaustiedot (ME) EAN-koodi Lavatiedot
1x2000 g 108 kpl / lava
6275 6417700062759
(2,0 kg) 108 ME / lava (216,0 kg)
Keskusliikenumerot
Heinon tukku Kespro Leipurin Oy Meira Nova Patu-tukkurit Wihuri

http://www.myllynparas.fi/portal/suomi/horeca/horeca-tuotteet/piirakkalevyt  kakut ja... 21.8.2012
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Gluteeniton Mansikka-Mandariini-leivoslajitelma, LTON 12 xn. 163 ... http://www.rollfoods.fi/gluteenittomat/gluteeniton-mansikka-mandari...

1of2

D

Yritys Tuotteet Uutuudet Reseptit / vinkit Uutiset Materiaalit Kampanjat Messut 2012 Yhteystiedot

Etusivu Tuotteet ityis i iton Mansikk: iink-lei i LTON 12xn. 163 g

GLUTEENITON MANSIKKA-MANDARIINI-
LEIVOSLAJITELMA, LTON 12 X N. 163 G

Tulosta PDF
Myyntierd: 4 kpl x 1950 g = 7,8 kg

Tilausnumerot Ravintosisalt6 (100g):

RF: 8105278 Energiaa 915 kJ/219 keal

Kespro: 20713880 Proteiinia 439

Wihuri: 963397 Hilihydraattia 24109

Heinon -josta laktoosia alle 0,001 g

963397

tukku: Rasvaa 169

Meira

Nova: 1074173

PATU: 8105278

EAN/me: 6416661052786

EAN/1-p: 4004311152782
Keliaakikoille ja laktoosi-intoleranteille sallittu leivosherkku, jossa laktoositon rahkapohjainen tayte ja paljon
mansikkaa/mandariinia p&allal Leivosrasiassa 6 mansikka- ja 6 mandariinileivosta, myyntierédssé 4 rasiaa.

Ainekset: Sokeri, laktoositon vispikerma, vesi, laktoositon maitorahka, mandariinit Allergeent Kylla Ei Huom*
(10%), mansikat(10%), kananmuna, riisijauho, kasvioly, livate (nauta), o . % .
laktoositon jogurtti, muunneltu téarkkelys (maissitarkkelys), nostatusaineet Slitesni
EA450, E500, emulgointiaine E471, sakelttamisaineet (E412, E410, Vehna - - X
E415), aromi, happamuudensaatoainest (E332,E327), varit (E120, 5
E160a,) kurkumauute. Avriaiset - " .

Kananmuna X - -

Sulatus: Sulata mieluiten jaékaapissa, koko levy n. 20h, yksittaiset leivokset n. 4

h.Muista peittad leivokset ja sulkea avattu pakkaus huolellisesti Kala N x -
iittaa i ) gluteenia sisaltaviin tuotteisiin/pintoihin. Soija = . X
Valmistusmaa: ~ Saksa Maapahkina - - X
Maito X - -
Laktoosi = X =
Pahkina ja = = X
manteli

Selleri - X -
Sinappi = X <
Seesami - X -
Rikkidioksidi = x -

ja sulfiitti
Lupiini - - X
Nilviaiset = X =

* valmistoty tloisca, joissa kasitellaen myos ko llergeanie

Muita saman kategorian tuotteita:  « Gluteeniton Marja- ja Hedelmapullalajiteima Gluteeniton Suklaa-pahkina -leivoslajitelma LTON 12x125 ¢ »

Takaisin ylos

®© Rolffoods 2012

7.11.2012 12:57
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LIITE 2 Tuotteiden tuoteseloste

Makiat
Mummolan voisilmipulla LaRtoositon /1,50 €

vehndjauho, vesi, sokeri, voi, hitva, Rananmuna, suola, Rardemumma

Mummolan Raneli-Rierrepulla Laktoositon /1,50 €

vehndjauho, vesi, sokeri, voi, hitva, Rananmuna, suola, kRardemumma, Raneli

Mummun mustikRapiirakka + vaniljaRastiRe Vihdlaktoosinen /2,50 €
mustikRa, vehndjauho, soReri, voi, hillosokeri, Rananmuna, perunajauho, ruis-
Jjauho, letvinjauhe, vaniljasoReri, rasvaton maito, soReri, aromit

Gluteeniton mustikRapiirakRa Maidoton /2,50 €
mustikRa, gluteeniton jauhoseos, soReri, voi, hillosokeri, Rananmuna, leivin-
Jjauhe, vaniljasoReri

Vanhanajan mansikRalervos Laktoositon /3,00 €
vehndjauho, soReri, Rananmuna, vesi, vehndtdirkkelys, mansikRatdyte, Rasvi-
rasvavalmiste, mansikka, Rreemitdyte

Gluteeniton mansikRaleivos Laktoositon/ 3,00€
sokeri, vispikerma, vesi, maitorahRa, mansikRa, Rananmuna, riisijauho, Ras-
violyy, litvate, jogurtti, maissitarkRelys, Rreemitdyte

Suolaaset
Vaarin ruRginen lohileipd Laktoositon / 3,00€

ruisleipd, RylmdsavuRirjolohi, tuorejuusto, punasipuli, ranskankerma, tilli,
suola, sitruunapippuri

Gluteeniton lohileipd Laktoositon / 3,00€

RylmdsavuRirjolohi, tuorejuusto, ranskankerma, tilli, suola, sitruunapippuri

Mummon metsdsienileipd Laktoositon/ 3,00€
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ruisleipd, herkRusieni, tuorejuusto, sipuli, ranskankerma, suola, margariini,
Jjddsalaatti

Ldmmin RarjalanpiirakRa + munavoi Laktoositon / 2,00€

vesi, riisi, ruisjauho, Rasvisoljy ja — rasva, vehndjauho, tdysjyvdiruisjauho,
porkRRana, sokeri, suola, glukoosi, vehndgluteeni, maitoproteiini, ruismallas,
emulgointiaineet, happamuudensddtiaineet, aromit, Ragnanmunad, Vol

Gluteeniton RarjalanpiirakRa + munavoi Vihilaktoosinen / 2,00€
Vesi, riisi, maitojauhe, tattarijauho, Rasvismargariini, Rasvisoljy, emulgointi-
aine, suola, aromit, riisijauho, tapiotirkRelys, psyllium, sakeuttamisaine
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LIITE 3 Tuotteiden tuoteselosteet englanniksi

Tallikahvilas product contents

Salmon sandwich of rye, Lactose free

Rye bread, cold-smoked salmon, mascarpone-cheese, red onion, French cream, dill, salt, citron pepper
Salmon sandwich, Gluten free

Gluten-free rye bread, cold-smoked salmon, mascarpone-cheese, red onion, French cream, dill, salt, citron
pepper

Mushroom sandwich, Lactose free
Rye bread, mushroom, mascarpone-cheese, onion, French cream, salt, icesalad, margarin
Karelian pastry with egg butter, Lactose free

Water, rice, ryeflourvegetarianoil and —butter, wheat flour, carrot, sugar, salt, glucose, wheatglutein, ,
milkprotein, rye malt, preserve matters; eqg, butter, salt

Karelian pastry, Gluten free

Water, rice, milk flour, tattarflour, vegetarian margarine, vegetarian oil, salt, preserve matters
Sweet delicacies

Traditional butter eye bun, Lactose free

Wheat flour, water, sugar, butter, yeast, eqg, salt, cardemom

Cinnamon bun, Lactose free

Wheat flour, water, sugar, butter, yeast, eqg, salt, cardamom, cinnamon

Blueberry pie with vanilla sauce, Low lactose

Blueberry, wheat flour, sugar, butter, jamsugar, eqg, potatoflour, ryeflour, bakeflour, vanilla sugar
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Blueberry pie, Gluten I Lactose free

Blueberry, gluten free flourmix, sugar, butter, jamsugar, eqq, baking flour, vanilla sugar

Strawberry cake, Lactose free

Wheat flour, sugar, eqq, water, wheat starch, strawberry filling, vegetarian butter, strawberry, cream

Sflour

Strawberry cake, Gluten free

sugar, cream, water, sour cream, strawberry, egg, rice flour, vegetarian oil, gelatin, yoghurt, corn starch,
cream flour
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LIITE 4 Tuotteiden tuoteselosteet ruotsiksi

Tallikahvilas product innehdll

Farfars laxsmorgds av rigbrod, laktosfri

Rdgbrod, kalt-rokt lax, farskost, rodloR, creme fraiche, dill, salt, citron pepper
Glutenfri laxsmorgds, laRtosfri

Gluten fri brod, Ralt-rokt lax, farskost, creme fraiche, r6dloR, dill; dslt, citron pepper
Mormors svampsmérgds, laktosfri

Rdgbrod, svamps, firskost, [0k, creme fraiche, salt, margarin, sallad

Varm Rarelsk pirog med dggsmor, laRtosfri

Vatten, ris, rdgmjol, vegetarianoil och —margarin, vetemjol, full-Rorn rdgmjol, morot, socker, salt, gluRos,
veteglutein, mjolRprotein, rigmalt, Ronservening uppsats, aromen, dgg, smor

Glutenfri Rarels pirog, ldglaktos

Vatten ris, mjolRstoft, bovetemjol, vegetarianmargarin och —oil, Ronservening uppsats, salt, aromen
Gammaldags bulle med smorRlick, laRtosfri

Vetemjol, vatten, socker, smor, jist, dgg, salt, Rardemumma

Kanelsnurra, laktosfri

Vetemjol, vatten, socker, jast, dgg, salt, Rardemumma, Ranel

Mormors bldbdrspaj med vaniljsds, ldglaktos

Blabdr, vetemjol, socker, smor, syltsocker, dgg, potatismjol, rigmjol, baRpulver, vaniljsocker
Glutenfri blabdrspaj, laktosfri, mjolRfri

Bldbdr, glutenfri mjolmix, socker, smor, syltsocker, dgg, bakpulver, vaniljsocker
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Farmors jordgubbsbakelse, laktosfri
Vetemjol, socker, dgg, smor, jordgubbfilling, vegetarian margarin, jorbgubb, griddeskumpulver

Glutenfri jordgubbsbakelse, laktosfri

Socker, gridde, vatten, kvark, jordgubb, dgg, rismjol, vegetarian oil, gelatin, yoghurt, majsmjol, griddes-
Rumpulver



LIITE 5 Tallikahvilan hinnasto suomeksi

Tallikahvilan hinnasto

Juomat:

Iso kahvi
Tee

Kaakao

Marjamehu

Suolaaset herkut:

Vaarin rukiinen lohileipd, rakgoositon
Gluteeniton lohileipd, Laktoositon

Mummon metsdsienileipd, Laktoositon

Lammin Rarjalanpiirakka + munavoi, Lakoositon
Gluteeniton RarjalanpiirakRa, Vihilaktoosinen

(Maidotonta voileipdd teemme tilauksesta

Makiat herkut:

Vanhanajan voisilmdpulla, Laktoositon
Kaneli-Rierrepulla, raktoositon

Mummun mustikkapiirakRa + vaniljakastiRe, Vihdilaktoosinen
Gluteeniton mustikRapiirakRa, Laktoositon/maidoton

Mummolan mansikRaleivos, Laktoositon
Gluteeniton mansikRaleivos, Laktoositon
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1,50 €
1,00 €
1,50 €
0,50 €

3,00 €
3,00 €

3,00 €

2,00 €

2,00 €
3,00 €)

1,50 €
1,50 €

2,50 €
2,50 €

3,00 €
3,00 €



LIITE 6 Tallikahvilan hinnasto englanniksi

Tallikahvilas price list

Beverages:

Big coffee
Tea
Hot chocolate

Berry juice

Salty delicacies:

Salmon sandwich of rye, Lactose free
Salmon sandwich gluten free, Lactose free

Mushroom sandwich, Lactose free
Karelian pastry with egg butter, Lactose free

Karelian pastry, Gluten free, Low lactose
(Milk free sandwiches on order

Sweet delicacies:

Traditional butter eye bun, Lactose free
Cinnamon bun, Lactose free

Blueberry pie with vanilla sauce, Low lactose
Blueberry pie, Gluten free, Lactose free, Milk free

Strawberry cake, Lactose free
Strawberry cake, Gluten free
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1,50 €
1,00 €
1,50 €
0,50 €

3,00 €
3,00 €

3,00 €
2,00 €

2,00 €
3,00 €)

1,50 €
1,50 €

2,50 €
2,50 €

3,00 €
3,00 €
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LIITE 7 Tallikahvilan hinnasto ruotsiksi

Tallikahvilas Prislista
Drycker:

Stor kaffe 1,50 €
Te 1,00 €
Kakao 1,50 €
Birsaft 0,50 €

Salta ldckerheter:

Farfars laxsmorgds av rdgbrod, laktosfri 3,00 €
Glutenfri laxsmorgds, lakosfri 3,00 €
Mormors svampsmorgds, laktosfri 3,00 €
Varm Rarelsk pirog med dggsmor, laktosfri 2,00 €
Glutenfri karelsk pirog, liglaktos 2,00 €
(Friga dven efter mjolKfria smorgdsar!! 3,00 €)

Sota bakverk:

Gammaldags bulle med smorRlick, laktosfri 1,50 €
Kanelsnurra, laktosfri 1,50 €
Mormors blabdrspaj med vaniljsds, liglaktos 2,50 €
Glutenfri bldbdrspaj, laktosfri, mjslkfri 2,50 €
Farmors jordgubbsbaRelse, laktosfri 3,00 €

Glutenfri jordgubbsbeRelse, (aktosfri 3,00 €
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LIITE 8 Tallikahvilan avattu hinnasto

Tallikahvilan hinnasto
ZUOmClt.'

Iso Rahvi 1,50 €
Tee 1,00 €
Kaakao 1,50 €
Marjamehu 0,50 €

Suolaaset herkut:

Vaarin rukginen lohileipd, LaKtoositon 3,00 €
Ruisleipd, RylmasavuRirjolohi, tuorejuusto, punasipuli, ranskankerma, tilli, suola, sitruunapippuri
Gluteeniton lohileipd, LaKtoositon 3,00 €

Gluteeniton leipd, RylmdsavuRirjolohi, tuorejuusto, punasipuli, ranskankerma, tilli, suola, sitruunapip-
puri

Mummon metsdsienileipd, LaRtoositon 3,00 €
Ruisleipd, herkRusieni, tuorejuusto, sipuli, ranskankerma, suola, margariini, jidsalaatti
Lammin karjalanpiirakka + munavoi, LaKtoositon 2,00 €

Vesi, riisi, ruisjauho, Rasvisoljy ja — rasva, vehndjauho, tiysjyviruisjauho, porkRana, sokeri, suola, glu-
Roosi, vehindgluteeni, maitoproteiini, ruismallas, emulgointiaineet, happamuudensidtoaineet, aromit,
kananmuna, voi

Gluteeniton RarjalanpitrakRa, Vihdlaktoosinen 2,00€
Vesi, riisi, maitojauhe, tattarijauho, Rasvismargariini, Rasvisoljy, emulgointiaine, suola, aromit, riisijau-
ho, tapiotdrkRelys, psyllium, saReuttamisaine

(Maidotonta voileipdd teemme tilauRsesta 3,00€)
Makiat herkut:
Vanhanajan voisifmdpulla, LaKtoositon 1,50 €
Vehndjauho, vesi, sokeri, voi, hitva, Rananmuna, suola, Rardemumma
Kaneli-Rierrepulla, Laktoositon 1,50 €
Vehndjauho, vesi, sokeri, voi, hitva, Rananmuna, suola, Rardemumma, Raneli
Mummun mustiRRapiirakka + vaniljakastike, Vihilaktoosinen 2,50€

Mustikka, vehndjauho, soReri, voi, hillosokeri, Rananmuna, perunajauho, ruisjauho, leivinjauhe, vanilja-
sokeri

Gluteeniton mustikRapiirakRa, LaKtoositon/maidoton 2,50 €
MustikRa, gluteeniton jauhoseos, sokeri, voi, hillosokeri, kananmuna, leivinjauhe, vaniljasoReri
Mummolan mansikRaleivos, Laktoositon 3,00 €

Vehndjauho, sokeri, kananmuna, vesi, vefindtdrkRelys, mansikRatdiyte, kasvirasvavalmiste, mansikka,
Rreemijauhe

Gluteeniton mansikRaleivos, LaKtoositon 3,00 €
Sokeri, vispikerma, vesi, maitorahRa, mansikRa, Rananmuna, riisijauho, Rasvioljy, liivate, jogurtti, mais-
sitdrkRelys, Rreemijauhe
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LIITE 6 Projektin alku vaiheita
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LIITE 7 Kuvia Tallikahvilan tilasta
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LIITE 9 Kuvia Tallikahvilasta sisustuksen jalkeen

" ﬁ w} Vt

Tervetuloa
Tallikahvilaan
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No smoking / Rokning forbjudet
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LIITE 12 Vain kateinen kyltti

Tallikahvilassa Rdy

vain Rdteinen raha.

Cash only

Bara kontant



36(40)

LIITE 13 Tyotekijoiden tydvaatteet
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LIITE 14 Vanhanajan kermatoffee karkit
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annoskoko annoksia tarkennus
Vanhanajan kermatoffee 11g 40kpl TK
paino- Hinnat verollisia
ruoka-aineen nimi vetomitta ayttopais havié i a-hinta_€/kg rivihinta €
1 Kerma kuohu 2dl 0,200 kg 0,200 kg 4,25 0,85
Sokeri 1%dl 0,130 kg 0,130 kg 0,72 0,09
Siirappi %dl 0,075 kg 0,075kg 1,59 0,12
Voi, laktoositon 0,025 kg 0,025 kg 3,78 0,09

1. Sekoita ainekset paksupohjaisessa kattilassa. Anna seoksen kiehua voimakkaasti poreillen 15 - 25 min. Sekoita valillg, ettei
seos tartu pohjaan.

2. Kun toffee alkaa saostua, voit kokeilla tipauttamalla seosta kylmééan veteen n. 1/2 tl. Anna jaahtya hetken. Mikéli seos
jahmettyy vedessa niin, etta voit muotoilla sen palloksi, on toffeeseos valmista.

3. Kaada seos n. 17 x 17 cm:n vuokaan, jossa on leivinpaperi. Anna kovettua. Leikkaa paloiksi. Toffee leikkautuu parhaiten
taysin jaahtyneend.

4. Pakkaa palat sellofaaniin, sulje pdat nauhalla.

PAINOT Raaka  kypsymishavikki Kypséa jakeluhavikki Lopullinen
kokonaispaino 0,430 kg 0% 0,430 kg 0% 0,430 kg
annoskoko 1M1g 11g 119
KUSTANNUKSET Raaka-aineet ~ Muut kustannukset Yhteensa
kokonaishinta 1,15 € 0,00 € 1,15 €
kilohinta 2,67 € 0,00 € 2,67 €
annoshinta 0,03 € 0,00 € 0,03 €

ke Sedu Copyright © 1990-2011 Jamix tulostettu: 07.11.2012 12:51
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LIITE 15 Tallikahvilan asiakaspalaute

Tallikahvilan asiakaspalaute

Olemme Seindjoen Ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijoita. Olemme suunnitelleet Tallikahvilaan tarjottavat tuotteet ja
luoneet tilaelimyksen opinndytetyonimme yhdessi KoulutusReskus Sedun RokkiopisRelijoiden Ranssa. KehittiiRsemme
toimintaamme, pyyddamme teitd ystivillisesti vastaamaan alla oleviin Rysymyksiin.

Vastaajan sukRupuoli O nainen O mies
Vastaajan iR§ Dalle20 ©21-40 041-60 Oyl 60

1. Minkd tuotteen valitsitte ja miksi?

2. Olitteko tyytyvdinen tuotteen makuun?
0 Kyl
O En. Miksi ette?

3. Toteutuiko mielestinne kahvilassa teema
"Maista mummolan maut’’?

O Kyl
O Osittain. Mitd mahdollisesti jiitte Raipaamaan?

O Ei toteutunut.

4. MinRdlaisen yleisarvosanan annatte Tallikghvilan
RoRonaisuudesta (tuotteet, somistus, palvelu)?

O Erinomainen

0 Hyvd
O Vilttdvi

Vapaa sana:

Kiitos palautteestanne ja tervetuloa uudelleen!

SeAMK: n restonomiopiskelijat Marika Mienpid I Satja Peltomiki



