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1 JOHDANTO

Tutkimus sijoittuu hotelli- ja ravintola-alan tydympariston. Toteutan opinnédytetyoni
Mikkelin keskustassa sijaitsevan hotelli Cumuluksen Ravintola Huviretkeen, joka on
tyoni tilaajayritys. Valitsin tdman tyon aiheen joulukuussa 2007, jolloin Huviretken
ravintolapaallikké Marika Putkonen ehdotti minulle kyseista kehityshanketta. Kiin-
nostuin haastavasta ja itselleni melko vapaat k&det antavasta projektista. Opinnayte-
tyoni oli yritykselle ajankohtainen, silla se oli kokemassa saneerauksissa huomattavia
ulkoisia uudistuksia ja tyoni kautta yritys uudistui myos sisaisesti kokouspaketteihin

suunnittelemieni uusien ravintolapalvelujen muodossa.

Opinnéaytetyoni aiheena on hotellin ravintolan kokousruokapalvelujen kehittdminen.
Tutkimuksen ldhtdkohtana oli tilaajayrityksen tarve ruokapalvelujen kehittamiselle.
Tyoni tutkimusmenetelmand kéytan lomakekyselyd Ravintola Huviretken kokousasi-
akkaille, jonka avulla pyrin kehittdmé&an ravintolapalveluja asiakaskeskeisesté nako-
kulmasta. Ravintolalle on aikaisemmin toteutettu yksityisasiakkaita koskeva asiakas-
tyytyvaisyystutkimus Arpomaan ja Kérnén (2003) opinnaytetyonad. Kokousasiakkaille

ei ole aiemmin tehty vastaavanlaista kyselya.

Opinnéaytetyoni on luonteeltaan toiminnallinen opinnaytetyd. Kehittdmistoimenpiteik-
si valitsin ravintolan ruokalistasuunnittelun eri osa-alueet asiakaskyselyn tulosten poh-
jalta. Kyselyn avulla pyrin selvittdmaan, kohtasivatko kokouspakettien sisallot asiak-
kaiden tarpeisiin niin laadun, maun, ulkon&dn, tarjonnan kuin hinnankin osalta. Asi-
akkailta kera@miani palautteita kaytan tuotekehityksen tarpeisiin. Tutkimuksessa suo-
ritin ruokalistasuunnittelua, reseptien laadintaa, ruoka-annosten kokeilua ja kannatta-
vuuden analysointia. Kannattavuuden selvittdmiseksi tydssé arvioitiin syksyn 2008
lounaalle ja péivélliselle laadittuja resepteja seka niiden antamia tietoja. Tutkimuksen
tuloksena ovat lounaan ja péivallisen annoskortistot, jotka siséltévat ruokien vakioidut
reseptit. Liséksi tein ravintolalle menuehdotelmat iltapalalistasta, kokousbuffeesta

sekd joulubuffeesta ja —menusta.

Tyon toimeksiantajan ilmaistua tarpeen kokousasiakkaiden ruokalistojen kehittdmisel-
le, kiinnostuin itse ravintolan kokousasiakkaiden ruokapalvelun suunnittelutehtévista

ja mahdollisuudesta tehd& opinnaytetyoni Hotelli Cumuluksen ravintolaan. Ndma sei-



kat johtivat lopulta tyon kdynnistamiseen. Raportti koostuu taustatiedoista, teo-

riaosuudesta, tyon kéytdnnon toteutuksesta, tuloksista ja pohdinnasta.

2 TOIMEKSIANTAJA

Opinnéaytetyoni toimeksiantaja on Mikkelin keskustahotelli Cumuluksen yhteydessa
sijaitseva Ravintola Huviretki, jonka kokouspalveluasiakkaille tekemén kyselyn avulla
kehitén ja parannan ruokalistaa. Molemmat kuuluvat valtakunnalliseen Restel-
konserniin, joka on Suomen suurin yksittainen hotelli- ja ravintola-alan yritys. Cumu-
lus on yksi Restelin viidesta hotelliketjusta ja 45 hotellista. Restel Oy vastaa hotelli- ja

ravintolatoiminnasta Tradeka Group Oy:ssa. (Restel 2008.)

Cumulusta voidaan pitad melko edullisena kaupunkihotelliketjuna. Ketjun liikepaikat
sijaitsevat kaupunkien keskustoissa kulku- ja liikkenneyhteyksien pa&ss, ja hotellin
yhteydessa toimii aina ruokaravintola. Asiakkaat arvostavat mutkatonta toimintatapaa,
luotettavuutta ja turvallisuutta, hotellin keskeista sijaintia seké edullista hintaa. Asiak-
kaiden viihtymista mahdollistaa my6s yhteisty6 tapahtumajérjestdjien ja vetovoima-
kohteiden kanssa.

2.1 Cumulus Mikkeli

Cumulus Mikkeli on avattu maaliskuussa 1982, jolloin toiminnasta lakkautettiin aikai-
semmin samalla paikalla toiminut pieni viihde- ja hotelliravintola Seurahuone. Hotelli
Cumulus Mikkeli on keskustahotelli, jota uudistettiin laajalla saneerausty6ll kevat-
keséllad 2008. Kunnostuksessa hotelli- ja ravintolatilat seka hotellihuoneet on sisustettu
taysin uudestaan ja myo6s kesaterassit ja julkisivu on uusittu. Kunnostuksen yhteydessa
hotellin katutasoon tuli liséksi kaksi uutta muunneltavaa 35 henkilén kokoustilaa, joita
yhdistelemalld saadaan myds yksi isompi kokoushuone jopa 80 henkil6lle. Yla-aula
soveltuu avaruutensa vuoksi hyvin taukokahvilaksi, niin sanotuksi kahvitoriksi. (Petti-
nen 2008.)

Mikkelin Cumulus hotelli tarjoaa majoitusta, ravintolan seka kokoustiloja yritysten ja
yksityisten henkildiden kayttoon. Hotellin kokous- ja kongressitilat mahdollistavat



monipuolisten tilaisuuksien jarjestamisen. Mikkelin Hotelli Cumuluksella on lisaksi
70 auton parkkipaikkaa ja rauhallinen sijainti, joita asiakkaat arvostavat. Yrityksen
sijainti on hyvé, koska se sijaitsee Mikkelin keskustassa vain 200 metrin p&é&ssa Mik-
kelin torista. Cumuluksesta kaupungin rautatie- ja linja-autoasemalle seka satamaan
on matkaa ainoastaan 500 metrid ja lentokentté sijaitsee 3 kilometrin ajomatkan paas-
s&. (Cumulus Mikkeli 2008.)

Cumulus Mikkelissé on majoitustilaa 250 hengelle. Hotellin yhteydesta 10ytyvét ruo-
karavintola Huviretki 125 hengelle, Irish Pub Parnell’s 80 hengelle, kolme saunaa ja
iso uima-allas. Hotellissa on lisdksi yksi saunallinen sviitti. Uudistuksen jélkeen kai-
kissa 36 hotellihuoneessa on kéyttssa huonekohtainen ilmastointi ja maksuton laaja-
kaistayhteys. Asiakkaille suurimpia nékyvia muutoksia on ilmastoinnin ja huoneuu-

distusten ohella tehty hotellin aulatilaan, joka on yhdistetty avaraksi ja viihtyiséksi

tilaksi uudistetun Ravintola Huviretken yhteyteen. (Pettinen 2008.)

Vuositasolla Cumulus Mikkelin asiakkaista 60 prosenttia on tyonsa vuoksi matkusta-
via ja 40 prosenttia vapaa-ajallaan matkustavia. Heindkuussa asiakaskunnan prosentit
kadntyvat juuri painvastoin. Talloin tydnsé vuoksi matkustavia on vain 10 prosenttia
ja vapaa-ajallaan matkustavia 90 prosenttia asiakkaista. Vuositasolla kotimaiset asiak-
kaat ovat yleisempid. Ulkomailta kuten Venajalta, Saksasta, Italiasta sekda muista Poh-
joismaista tulevia asiakkaita on 20 prosenttia ja he ovat padasiassa tyonsa vuoksi mat-
kustavia. (Ronkainen 2008.)

2.2 Ravintola Huviretki

Mikkelin Ravintola Huviretki toimii ruoka- ja seurusteluravintolana ja valmistaa myo6s
hotellin asiakkaiden aamupalan. Ravintola palvelee niin yksittdista vierasta kuin ko-
kousasiakkaita talvisin maanantaista torstaihin kello 11-23, perjantaista lauantaihin
kello 11-24 ja sunnuntaisin kello 12-21. Huviretki toimii samassa rakennuksessa Cu-
mulus-hotellin ja ravintola Irish Bar Parnell’sin yhteydessé. (Mikkelin Ravintola Hu-
viretki 2008.)

Cumuluksen uudistuksen myota hotellin aulatila on yhdistetty avaraksi tilaksi Ravin-
tola Huviretken yhteyteen. Ravintolan salin uusi sisustus on tyylikkdan moderni ja
viihtyisa. Nakyma terassille avautuu suurista ikkunoista. Kaikki asiakaspaikat ovat



savuttomia ja tupakointitila 16ytyy hotellin vastaanoton vieresta. Asiakkaille tarjotta-
via uusia lisdpalveluja ovat tupakointitilan lisaksi hotellin vastaanoton yhteydessa
sijaitseva Lobbybar ja matkatavarasailo. Tilamuutoksen my6ta Huviretken asiakas-
paikkojen maaré nousi 125:een. Lisaksi asiakkaat voivat ruokailla kesaisin uudistetul-
la terassilla, joka siséltda 50 asiakaspaikkaa. Lapsille ravintolan salissa on televisiolli-
nen leikkipaikka sek& keséisin alakerrassa pomppulinnalla varustettu leikkihuone.
(Putkonen 2008.)

Putkosen (2008) mukaan ravintola Huviretkessa tarjottava ruoka on hyvaa, monipuo-
lista ja laadukasta. Ruoka valmistetaan aina ruokatuotanto-ohjeiden mukaisesti ja an-
nokset ovat aina tuoreita. Ravintolan valikoima on monipuolinen. Asiakkaiden valit-
tavana on yleisesti tunnettuja tuotteita ja erikoisempia vaihtoehtoja. Ruokalistat ovat
selkeitd ja helppolukuisia ja niissé otetaan huomioon lapset ja henkil6t, joilla on eri-

koisruokavalio.

Mikkelin Ravintola Huviretken aukioloajat ovat laajat ja se ottaa huomioon erilaisten
asiakkaiden tarpeet. Ruokatuotanto on kdynnissé koko ravintolan aukioloajan. Ravin-
tola Huviretken kilpailukyky Mikkelin seudulla parani uusien entistd monikayttoisem-
pien ja nykyaikaisempien kokoustilojen myotd. Kokous- ja litkeasiakkaat ovatkin yksi
Huviretken tarkeimmisté asiakasryhmista. Asiakaskunta koostuu liséksi lounas- ja
paivéllisasiakkaista ja perhejuhlien viettdjista. Asiakkaat ovat tydnsd vuoksi matkus-
tavia, kaupunkilomalaisia, harrasteryhmaan kuuluvia tai kanta-asiakkaita. (Putkonen
2008.)

Ravintola Huviretken keittiopéaéllikkona toimii Kalevi Lotta, joka on tydskennellyt
yrityksessa jo 20 vuoden ajan. Ravintolassa on tdissa myos kaksi muuta vakituista
kokkia, mutta paasaantoisesti keittiossa on samanaikaisesti tdissé vain yksi ihminen.
Salissa tydskentelee pdivisin yksi ja iltaisin kaksi tarjoilijaa. Tdman vuoksi ruokalajien

tulisikin olla helposti ja nopeasti valmistettavia. (Putkonen 2008.)

Eri vuodenaikojen sesongit vaikuttavat hotellin ja ravintolan toimintaan silla tavoin,
ettd kaikkein vilkkainta on juhannuksesta elokuun puolivéliin, jolloin kdy

paljon lapsiperheitd. Kevaalla kokouksien jarjestaminen véhenee, koska niille ei ole
kysyntdd. Kokousten mééra on véhaisinté aikavélilla helmikuusta toukokuuhun ja run-



sainta elokuusta marraskuuhun. Niita kuitenkin jérjestetddn tarpeen mukaan ympari
vuoden. (Pettinen 2008.)

3 RAVINTOLA HUVIRETKEN TOIMINTA

Ravintola Huviretki toimii ruoka- ja seurusteluravintolana ja valmistaa myos hotellin
asiakkaiden aamupalan. Ravintolassa ei ole eriteltya lounasaikaa, vaan koko paivan
toimii yksi a’la carte- lista, joka uudistui viimeksi maaliskuussa 2009. Listalta l0ytyy
monipuolisesti ruokia jokaisen makuun: liha-, kasvis-, siipikarja ja kalaruokia, pizzo-
ja, salaatteja, pastoja ja lapsille oma menu seké tarvittaessa muista listoilla olevista
ruoista miinus 20 %. Ravintola on ottanut myos erikoisruokavaliot huomioon ruoka-

listassaan ja annoksia saa gluteenittomina, vahélaktoosisina tai laktoosittomina.

Huviretken tarkeimpid arvoja ovat asiakastyytyvéisyys, vanhojen asiakassuhteiden
yllapito seka uusien solmiminen. Uudistusten jalkeen Cumuluksessa on monipuoliset
kokoustilat, toimivat ja ajanmukaiset kokousvalineet seka mahdollisuuksia oheisoh-

jelmiin kokouksen lomassa. (Restel Oy 2008.)

3.1 Aamiainen

Ollessani ravintolassa esimiesharjoittelussa minulle selvisi yrityksen jarjestiman aa-
miaisen toteutus yksityiskohtineen. Aamiainen tarjoillaan seisovasta poydésta ravinto-
lassa joka aamu ketjun aamiaisohjeen mukaisesti. Aamiaista tarjoillaan maanantaista
lauantaihin kello 6.30-9.30 ja sunnuntaisin 7.30-10.30. Vastaanotto esivalmistelee
aamiaisen ja aamiaishoitaja kattaa aamiaisen esille. Tdman jélkeen aamiaishoitajan
tulee huolehtia etté ravintolan poydat ovat koko ajan siisting, lehdet omilla paikoillaan
ja musiikki oikealla voimakkuudella. Aamiaispdydésta on myos huolehdittava koko

ajan; mikaan ei saa loppua ja pdydan on oltava koko ajan siisti.

3.2 Kokoukset

Cumulus Mikkeli tarjoaa hyvat resurssit kokouksille ja Huviretkelle on muodostunut
laaja kanta- ja avainasiakaskunta. Uudistusten jalkeen Cumuluksessa on asiakkailleen



monipuoliset kokoustilat, nykyaikaiset kokousvélineet ja valmiit kokoustuotteet. Ra-
vintola tarjoaa tilaisuuteen kokousmenut ja asiakkailla on kokousten lomassa mahdol-
lisuus osallistua myds oheisohjelmiin. Kokouspaivan oheisohjelmina on saatavilla
muun muassa Cumulus hotellien yhteistyékumppanin 4eventin tarjonnasta valikoima
erilaisia hyvinvointiohjelmia. Oheisohjelmilla kokouksiin pyritdédn saamaan lisaa

energiaa ja virikkeita.

Cumulus hotelli hoitaa kokousvarauksien teot ja niiden vahvistamisen. Ravintola saa
kuitenkin kokouksista kertyvét tuotot ja vastaa kaikista kaytannon toisté, kuten hoitaa
kokousasiakkaiden kahvitukset, tarjoilut ja ruokailut. Ravintolan henkilokunta jarjes-
tad kokoustilaan kaiken tarpeellisen ja laittaa kokoustilat, tarjoilut ja laitteet kuntoon

ennen tilaisuutta. (Pettinen 2008.)

Ravintola Huviretkell4 on olemassa monia erilaisia ruokalistoja. A la carte-lista on
voimassa useita kuukausia, noin reilun vuodenkin. Suositus eli kampanjalistat ovat
voimassa noin pari kuukautta ja Hotel Bonus Club- lista uusiutuu viikoittain. Joulu-
buffet ja joulumenulistat vaihtuvat vuosittain. Yleensa joulubuffet on asiakkaiden kes-
kuudessa suosittua, mutta joulumenujen kysynté on pienempad. Kylmé- ja lammin-
hauteita apuna kayttden kokousbuffettilaisuuksia voidaan jarjestaa eri paikoin ravinto-
lasalia, kokoustiloissa seké saunatuvalla. Buffeeta tilataan alas kokoushuoneisiin ja
saunatupaan usein silloin, kun ei haluta tulla yl6s ravintolasaliin ruokailemaan, vaan
halutaan pitad kokousta ja ruokailla rauhassa ilman keskeytyksid. Huviretkessé lou-
nas-, paivéllis- ja joulumenujen ruoka-annokset jarjestetadn asiakkaille lautastarjoilu-
na ravintolasaliin. Lounaaseen kuuluvat alkuruoka ja lammin paaruoka. Naiden lisaksi
kokouspéivalliseen ja joulumenuun kuuluu myos jalkiruoka. Jokaisesta valmistetta-
vasta ruoasta tehdaén annoskortti, jonka mukaan kaikki annokset valmistetaan. Tama
takaa sen, ettd kaikki asiakkaat saavat samanlaisen annoksen. Ravintola Huviretken
raaka-aineet tilataan padosin esikésiteltyind, mika saéstaa keittiohenkilokunnan tyo-
aikaa. Kokouspullat ja -sdmpylét tilataan ravintolaa vastapaata sijaitsevasta Ramin
Konditoriasta. (Putkonen 2007.)

Tavallisesti Huviretken kokouslounaalle osallistuu 10-40 henkil6d, mutta henkil6lu-
kumaara saattaa vaihdella 8:sta 100:aan. Kahdeksalle henkildlle jarjestettava kokous-

lounas ja -péivallinen ovat pienimpid mahdollisia ruokapalveluja sisaltavia tilaisuuk-



sia. Kokouslounas seké -péivéllinen ovat ravintolalle melko helppoja toteuttaa, silla ne
tilataan etukateen. Talldin kokki voi tietdd jopa kuukauden ennen tilaisuutta, mita asi-
akkaat haluavat sy6da kokouksessa. Hanell& on néin aikaa suunnitella ja esivalmistella
tilaisuutta. Huviretki jérjestad kokouslounaita tilausten mukaan, joiden maara vaihte-
lee kausittain. Kesalla on kokousten saralla hyvin hiljaista, mutta syksyé ja talvea

kohden kokousten maara lisaantyy. (Lotta, 2007.)

3.2.1 Huviretken kokoustilojen asiakasryhmat

Ravintolap&éllikon Marika Putkosen (2008) mukaan kokousasiakkaiden merkitys Ra-
vintola Huviretkelle on suuri. Huviretken kokoustilat ja niiden toiminta ovat olennai-
nen osa toimintaa, silla juuri nama tyoéllistavat eniten heitd. Suurin osa asiakkaista on
juuri kokoustilojen kayttajia ja on tarkedd markkinoida heille uusia palveluja seké
kokoustiloja. Ruokalistojen vaihtuessa asiakkaille jaetaan esimerkiksi etuseteleitd,
joiden avulla asiakkaat padsevat kokeilemaan listoille tulleita uutuuksia. Huviretken
kokousasiakkaat koostuvat pitkalti paikkakunnan ja lahiseudun yritysasiakkaista, joille
kokoustilat on varattu palveluineen. Joukossa on myos ulkopaikkakunnalta kokousti-
loja tilaavia asiakkaita. Tarkasteltuani asiakassegmenttia huomaan, ettd Huviretkelle
on muodostunut kokousasiakkaista kanta- ja avainasiakaskunta. Kokousasiakkaat ko-
koontuvat tiettyjen kokoustyyppien ympérille kuuntelemaan, keskustelemaan, paatta-

maan asioista ja nauttimaan myds muista tarjotuista oheispalveluista.

3.2.2 Huviretken kokouspaketit ja -palvelut

Huviretken kokousasiakkailla on mahdollisuus valita pelkka kokoustila ilman palvelu
ja tai vaihtoehtoisesti kokouspaketti, johon on valmiiksi madritelty tietyt palvelut. Jos
asiakas valitsee kokoustilan ilman ravintolapalveluja, tilasta peritd&n kokoustilavuok-
ra. Lisatiloista peritddn normaali tilavuokra tapauskohtaisesti tilauksen suuruus huo-

mioon ottaen. Tasta asiasta neuvotellaan erikseen asiakkaan kanssa.

Kun kokouksia jarjestetaan, pyritdan asiakkaille myyméan myds ravintolan oheistuot-
teita ja -palveluja, kuten saunakabinettia ja tietenkin ravintolapalveluja. Monesti asi-

akkaat haluavat keskittaa toimintansa yhden katon alle ja ndin ravintola saa myytya



muutakin, kuin vain kokouspakettia. Muun muassa iltatilaisuudet ruoan, juoman ja

ohjelman kanssa ovat merkittavé lissmyynti ravintolalle. (Putkonen 2008.)

Kokouspaketti myydaén aina kokonaisuutena, joka siséltaa siind maéritellyt palvelut.
Talloin paketin sisaltoa ei eritella laskulla vaan se laskutetaan kokonaisuutena.
Henkil6d kohden 34 euroa maksava kokouspaketti sisaltad ruokapalvelut, kokoustilan
ja voimassa olevan arvolisédveron. Normaaliin kokoustilavaraukseen kuuluvat myos

piirtoheitin, flappitaulu, videotykki ja valkokangas.

Seuraavassa on esitelty Cumulus Mikkelin kokouspaketit hintoineen vuonna 2009.

Hinnat sisaltavat tarjouksen tekohetkelld voimassa olevan arvonliséveron.

Iltakokous alkaen 10 € / henkil®

Hintaan siséltyvat kahvi ja kahvileipa seka kokoustilojen kéyttd

Paivakokous alkaen 34,00 € / henkild

Hintaan siséltyy tulokahvi ja suolainen kahvileipd, kokouslounas, iltapdivakahvi ja
makea kahvileipa sekd kokoustilojen kaytto

Kokouspaketti 2 vrk alkaen 114 € / henkild / 2hh, 148 € / henkil® 1 hh viikonloppui-
sin alkaen 125 € / henkil® / 2hh, 158 € / henkild / 1 hh arkisin

Hintaan siséltyy tulokahvi ja suolainen kahvileipa, kaksi kokouslounasta, kahdet ilta-
paivakahvit, yksi paivallinen, majoitus yhdeksi yoksi sekda aamiainen ja kokoustilat

kahdeksi péivaksi.

3.2.3 Kokoustilat

Cumuluksen kokoustilat mukautuvat tarpeen mukaan 30-80 henkil6lle, mik& mahdol-
listaa monipuolisten tilaisuuksien jarjestamisen. Kellarikerroksessa on kolme 40 hen-
gen kokoustilaa, joista kaksi voidaan yhdistaa, seka 5 ryhmatydtilaa jotka tarjoavat
hyvét puitteet noin 10 hengen neuvotteluihin. Alakerrassa sijaitsee myds A-oikeuksilla
toimiva saunatupakabinetti (max. 25 hl64), jossa yleensa jarjestetddn enimmakseen
illanistujaisia. Tilaussauna on saunatupaan yhteydessd, joten saunominen ja ruokaile-
minen onnistuvat myos ndissa tiloissa. Toisinaan yritys voi pitaa sielld ensin palaverin

ja jatkaa sen jalkeen saunailtaa. (Putkonen 2008.)



Ravintolan ja vastaanoton kanssa samasta kerroksesta 16ytyvat Cumuluksen uusimmat
kokoustilat, Saimaa ja Norppa. Nama4 tilat voidaan yhdistad yhdeksi tilaksi, johon
mahtuu pitdmaan kokousta yhteensé noin 80 henkilda. Uusista kokoustiloista 16ytyvat
datatykit vakioina, sekd Saimaasta my6s dokumenttikamera. Néiden tilojen yhteydes-
sé sijaitsee myos kahvitori, joka palvelee asiakkaita kokousten tauoilla. Kahvit tarjoil-
laan Saimaa-Norppa kokoustiloissa aina kahvitorilla, ellei asiakas erikseen halua kah-
veja kokoustilaan. (Pettinen 2008.)

3.2.4 Kokoustilojen vélineet ja tarvikkeet

Kokousvaraukset hoitaa paéasiallisesti hotellin vastaanotto, mutta kokoustilojen tarjoi-
luista ja yllapidosta vastaa Huviretken henkilokunta. Huviretken henkilékunnan tehta-

vand on huolehtia aina kokouksiin tarvittavat vélineet, kuten etuké&teisvarauksella saa-

tava datatykki tai kannettava tietokone. Talossa on yksi kannettava, jota kokousvetajat
voivat kayttad. Kaikissa kokoustiloissa on piirtoheitin, valkokangas seka flappitaulu ja
maksuton laajakaistayhteys. Lisaksi saatavilla ovat videot, diaprojektori, cd-soitin

seka aanentoistolaitteet. (Pettinen 2008.)

3.2.5 Kokoustarjoilut

Kokousjuomana kokoustiloissa on aina jaavetta ja muut virvoitusjuomat laskutetaan
menekin mukaan. Kokoustilat ovat kdytosséa ilman tilavuokraa, mikéli osallistujille on
kokousvarauksen yhteydessa varattu yhtendisia ravintolapalveluita. Asiakkaan tilates-
sa kokousruokapalveluja, heille l&hetetddn kokouslistat. Kokousruokailijat valitsevat
listalta samat alku-, paa- ja jalkiruoat. Erityisruokailijat otetaan huomioon ja esimer-
kiksi muutama henkil® voi ottaa kasvisvaihtoehdon liharuoan tilalle. Ravintola Huvi-
retken henkilokunta jarjestaa tarjoilut kokoustiloihin yleensé valmiiksi noin 15-30
minuuttia ennen kokouksen alkua. Tallin on viel4 aikaa tarkistaa, ett kokoustilan

valot ovat paalla ja siisteys kunnossa. (Putkonen 2008.)
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4 PALVELUT

4.1 Palveluiden méaaritelma ja erityispiirteet

Me kaikki kédytdmme joka paivé joitakin palveluja: kdymme kaupassa, kuljemme jul-
kisille kulkuneuvoilla tai menemme ravintolaan syoméaan. Useimpien palveluiden
kayttd on meille tuttua, ja palveluja tarjoavia yrityksia on kaikkialla. (Ylikoski 1999,
17.) Téman vuoksi palvelu on monimutkainen ilmid, koska niin moni asia voidaan
luokitella palveluksi. Tavallisesti palveluiksi mielletddn vain palveluyritysten tarjo-
amia palveluja. Kuitenkin suurin osa nykypaivén yrityksista tarjoaa palveluja asiak-
kailleen. Voidaan sanoa, ettd kaikkeen yrityksessa tehtdvaan tyohon liittyy oleellisena

osana palvelu, joten kaikki yritykset ovat tavalla tai toisella palveluyrityksia.

Palvelulle 16ytyy kirjallisuudesta useita méaritelmié. Eras niistd on Grénroosin Kirjas-
sa oleva “Palvelut ovat jotain, mitd voi ostaa ja myydéd mutta, miti ei voi pudottaa
varpailleen.” (Gronroos, 1998, 51). Palvelut ovat siis aineettomia, mutta siséltavat
usein myos konkreettisia siséltdja, kuten ravintolassa ruoan. (Ylikoski 1999, 17.) Pal-
velua on asiakkaan nakokulmasta kaikki se, mistd hdn maksaa. T&ll6in asiakas kokee
maksavansa myos palvelun jonottamisesta ja odottamisesta. (Ylikoski 1999, 20.)
Tuire Ylikosken (1999, 20) mukaan palvelu mééritelldan seuraavasti. ”Palvelu on
teko, toiminta tai suoritus, jossa asiakkaalle tarjotaan jotakin aineetonta, joka tuotetaan
ja kulutetaan samanaikaisesti ja joka tuottaa asiakkaalle lisdarvoa; ajansaastod, help-

poutta, mukavuutta, viihdetta tai terveytta.”

Christian Gronroos (2001, 79.) médrittelee palvelun ndin. ”Palvelu on ainakin jossain
maarin aineettomien toimintojen sarjasta koostuva prosessi, jossa toiminnot tarjotaan

ratkaisuna asiakkaan ongelmiin ja toimitetaan yleensd, muttei valttdmatta, aina asiak-
kaan, palvelutyontekijoiden tai fyysisten resurssien tai tuotteiden ja palveluntarjoajien

jérjestelmien vélisessd vuorovaikutuksessa.”

Palveluilla katsotaan olevan kolme peruspiirrettd. Ne ovat ensinnakin prosesseja, jotka
koostuvat toiminnoista tai niiden sarjoista, eivat asioista. Toinen piirre on se, ettd ne
tuotetaan ja kulutetaan lahes aina samanaikaisesti ja asiakas osallistuu yleensé jossain

maéarin palvelun tuotantoprosessiin. Palvelut eroavat ndin ollen oleellisesti tavaroista.
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Konkreettisiin tavaroihin verrattuna palvelut ovat aineettomia, heterogeenisia ja varas-
toimattomia toimintoja, jotka syntyvét usein asiakkaan ja palveluhenkilokunnan kes-
keisessd vuorovaikutuksessa. Asiakas ei voi saada niiden omistusta. (Grénroos 2001,
81.)

Tarkein palvelujen piirre Gronroosin (2001, 81) mukaan on niiden prosessiluontei-
suus, koska ne koostuvat monenlaisista eri toiminnoista, joissa on mukana useita re-
sursseja. Suurin osa palvelusta on ndkymatontd, mutta asiakas usein mieltaa palveluksi
vain sen nakyvan osan, jota arvostelee. Taman saa aikaan palvelun aineettomuus, joka
ilmenee asiakkaille usein vain tunteena tai mielikuvana. Palveluprosessi on esiintyes-

s&én joka kerta erilainen, koska sen tuottamiseen vaikuttavat ihmiset.

Asiakkaiden viihtyisyyteen vaikuttaa merkittavasti yrityksen panostus tilojen tarjoa-
maan hyvéan palveluun. Viihtyisyyteen kuuluvat myos toimitilat, sisustus, palvelun-
tarjonta ja henkil6kunta. VVoidaan ajatella asiakkaan pitévan yrityksen palvelua sita

parempana, mitd paremmin han viihtyy siella.

4.2 Hotellin ydintuote ja palveluymparisto

Majoitusliikkeen toiminta koostuu yrityksen osastojen saumattomasta yhteistydsta.

Y hteisty6té osastojen valilla voidaan tarkastella tuotekésitteen kerrosten avulla. Hotel-
lin ydintoimintaa on majoitustoiminta. Muut palvelut ovat liitdnnais- eli tukituotteita,
jotka tukevat yrityksen markkinointia ja myyntid. Majoitusliikkeessa esimerkiksi ra-
vintolapalvelut ovat liitdnndistuotteita. Ne antavat yrityksen tuotteella kilpailuedun ja
lisdavét tuotteen arvoa. Majoitusliikkeessé sekd ravintolassa tuote ja palvelu muodos-
tavat yhtendisen kokonaisuuden, jolloin voidaan puhua palvelutuotteesta. (Brannare
ym. 2005, 52.)

Hotellin ja ravintolan palveluihin kuuluu konkreettisia, kosketeltavia tuotteita, kuten
ruoka, juoma, tilat ja sénky. Né&it& voidaan my0s etukateen tilata ja suunnitella. Varsi-
nainen palvelu syntyy vasta henkilokunnan teoista, kéyttdytymisesté ja asenteista.
Yritys ja sen henkil6kunta vaikuttavat jatkuvasti siihen, millaiseksi asiakas palvelun

kokee ja tuleeko h&n uudelleen samaan paikkaan. (Bréannare ym. 2005, 52.)
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4.3 Kokouspalvelut

Kokoukseksi maéritellaan lyhytkestoinen yhteinen tapaaminen jonkin tietyn teeman
tai yhteisen asian puolesta. Kokouksen kesto voi vaihdella puolen tunnin lounaan yh-
teydessé pidettdvasta tapaamisesta usean viikon kestavaan kokoontumiseen. IThmiset
kokontuvat yhteen keskustelemaan ja tekeméén paatoksia, mutta kokouksia voidaan
jarjestad myos esimerkiksi puhelimien ja Internetin valityksella. (Brénnare ym. 2005,
65.)

Kokousasiakkaat ovat usein hotellin kanta-asiakkaita, sill& 10ydettydén hyvén ja palve-
luiltaan toimivan kokouspaikan jarjestéjat eivat helposti vaihda sité toiseen.
Kokoushotellit panostavat kokoustuotteisiin ja niiden kehittdmiseen. Kokoustuote
voidaan koostaa monin eri tavoin, mutta yleensa kokouspaketit laaditaan kohdeasiak-
kaiden tarpeiden ja toiveiden mukaisesti. Hotelleilla on yleensé paivakokouksille ja
yOpymisié sisaltaville kokouksille olemassa valmiit peruskokouspaketit. Yleensé pai-
vakokoukseen sisaltyvat kokoustila ja valineet, aamukahvi ja pulla, suolainen pala,
lounas, iltapaivéakahvi seka jaavesi. Yon yli kestaviin kokoustuotteisiin kuuluvat edel-

listen liséksi majoitus ja aamiainen. (Bréannare ym. 2005, 68.)

Tilaajan kannalta kokousten jarjestaminen hotellissa on vaivatonta, koska kokousasi-
akkaiden vaatimat oheispalvelut ovat tarjolla useimmissa hotelleissa. Kokoushotellien
erityispiirteitd ovat toimivat ja muunneltavat kokoustilat sek& modernit kokousvélineet
ja -kalusteet. Asiakkaat arvostavat hyvaa kokouspaikan sijaintia lyhyiden kulkuyhte-
yksien péassa seka pysakaointipaikkojen ja oheisohjelman I6ytymisté hotellin palve-
luista. (Brannare ym. 2005, 66-67.)

4.4 Hotellin ravintolapalvelut

Hotellin ruokaravintoloissa varaudutaan yleensa siihen, ettd asiakkaista ainakin osa
aterioi yrityksen ravintoiloissa myos aamiaisajan ulkopuolella. Majoitusliikkeissd on
usein muitakin ravintolapalveluita kuin aamiais- ja baaripalvelut. Hotelleissa jérjeste-
tddn muun muassa kokous- ja koulutustilaisuuksia sekd muita tilauksia, kuten perhe-
juhlia. (Bréannare ym. 2005, 62.)
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Ravintoloissa jarjestetaan tilaisuuksia myods ryhmille. Tallaista tilaustarjoilua kutsu-
taan juhlatarjoiluksi tai bankettitarjoiluksi. Sen ominaispiirteitd ovat muun muassa
etukdteen madritellyt osallistujat ja ruokien ennakkovalmistelumahdollisuus. Tilaisuu-
den suunnittelu alkaa yleensa tilaukseen sovittavien asioiden sopimisella myyntineu-
vottelutilanteessa. Tilaukseen kuuluu osana myos asiakkaan ja yrityksen valisté Kir-

jeenvaihtoa ja yrityksen sisdista tiedottamista. (Brannare ym. 2005, 63.)

Perinteisesti hotelliravintolat tarjoavat asiakkailleen kuitenkin niin sanottuja vakioate-
rioita, joita ovat aamiaisen liséksi lounas, paivéllinen ja illallinen. Naihin ateriakoko-
naisuuksiin kuuluvat esimerkiksi alkuruoka, padruoka ja jalkiruoka. (Brannare ym.
2005, 62.)

Tilauksia ryhmitelld&dn myds tarjoilun mukaan eli puhutaan lounas- tai paivallistilai-
suuksista. Lounaalla tarkoitetaan keskipéivéanaikaan, noin kello 11 ja 14 vélilla tarjoil-
tavaa ateriaa. Lounaalla ruoat ovat vaatimattomampia kuin paivéllisella tai illallisella.
Lounas on usein myos hinnaltaan edullisempi. Lounaaseen kuuluu tavallisesti kaksi
tai kolme ruokalajia. Normaalisti lounaan jélkiruokana on ollut pelkké kahvi, mutta
viime aikoina jalkiruokien kaytto on yleistynyt. Aiemmin lounaan ja paivéllisen ruo-
kalajeihin ja niiden raaka-aineiden vélille tehtiin selked ero. Nykyisin tyylit ja raaka-
aineiden kayttotavat ovat sekoittuneet ja ruoanvalmistustavoista ja ruokalajeista paate-
taan ravintolan budjetin seka asiakkaiden toiveiden ja makumieltymysten mukaan.
(Méaattala ym. 2004, 34.)

Usein kokousasiakkaat pyytavat kevennettyd lounaslistaa johtuen siitd, ettd he jatkavat
lounaan jalkeen tyontekoa. Lounas pyritddn sen vuoksi suunnittelemaan hieman pai-
vallistd kevyemmaksi. Nykyéaén suositaankin salaatteja, leikkeitd, kevyité keittoja,
siipikarjanlihaa ja kalaruokia. (Maattala ym. 2004, 34.)

Yrityksen omissa tiloissaan tarjoama lounas saattaa olla kesken kiireisté kokousta,
joskus jopa samassa kokoustilassa. Mé&éattalan ym. mukaan (2004, 36) Suomessa liike-
lounailla jatketaan usein kokousasioiden késittelya tai kokoukset pidetddn lounaan
yhteydessé. Ruokia suunniteltaessa ja annoksia koostaessa on talldin Kiinnitettava
huomiota ruokien nauttimisen helppouteen. Tarjottavista ruokalajeista tuleekin olla

suunniteltu nopeasti koottavia ja mielellddn valmiiksi lautaselle aseteltavia tilanteen
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kiireellisyyden takia. Jos kokousvieraita on paljon, kannattaa ruoka tarjota buffet-
poydasta. Talldin ruokien on oltava helposti otettavia ja aterian rakenteeltaan yksin-

kertainen.

Paivallinen tarjoillaan yleensa kello 17-19. Mikéli illallinen on erillisend ateriana,
voidaan paivallisen tarjoilu aloittaa myds myohemmin. Nykyisin péivéllinen ja illalli-
nen on useimmissa ravintoloissa yhdistetty tai toinen ndista on jatetty kokonaan pois.
(Brénnare ym. 2005, 62.)

Paivallisell4 tarjotaan M&éattalan ym. (2004, 36) mukaan poytéén tarjoiltuna kolmesta
neljaan ruokalajia, joilla on tarkka keskindinen jérjestys. Pdivallinen on lounasta viral-
lisempi tilaisuus ja paivallisruokien tulisi myos olla lounasruokien arvokkaampia.
Lounaalla tarjotaan nykyaan myds arvokkaammista raaka-aineista valmistettuja perin-
teisid paivallisruokia, ja toisaalta péivallisen raaka-aineina saatetaan kayttaa arkisem-
pia raaka-aineita. Paivallisen ruoat ainoastaan valmistetaan vaativammalla ja hie-

nommalla tavalla.

[lallinen tarjoillaan kello 20 jalkeen ja sita voi edeltd esimerkiksi k&ynti konsertissa.
[lallinen on paivéllistda vahemmé&n muodollinen tilaisuus, silld muun muassa tarjoilu-
tapa on vapaampi. Illallinen voidaan kattaa osittain tai jopa kokonaan buffetiin.
(Maattala ym. 2004, 37.)

Hotellien ruokaravintoloissa asiakkaille tarjotaan usein valmiita puolihoito- ja taysi-
hoitopaketteja. Puolihoitopakettiin sisaltyvat majoituksen ja aamiaisen liséksi joko
lounas tai paivéllinen, tysihoitopakettiin molemmat vaihtoehdot. Ateriapalvelujen
sisaltéon vaikuttavat hotellin asiakaskunta ja majoitusliiketyyppi. Liikemieshotelleissa
yleisin pakettiin yhdistetty ateria on pdivallinen, kun taas lomahotelleissa asiakkaat
itse voivat valita parhaimmin ohjelmaansa sopivat ateriat. (Brannare ym. 2005, 63.)

Vakioaterioiden liséksi hotelliravintoloiden tarjontaan kuuluu myds & la carte- ruokien
eli tilattavien ruoka-annosten tarjoilu. A la carte —listalla tarkoitetaan ravintolan koko
aukioloajan tarjolla voimassa olevien ruokien luetteloa. Listalla olevien ruokien saan-
tia voidaan kuitenkin rajoittaa, esimerkiksi keskittdmalla myynti lounasaikaan koske-

maan vain lounaslistalla olevia ruokia. Ravintoloissa on lisaksi erilaisia usein vaihtu-
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via suosituslistoja seka lapsille yleensa myds oma ruokalista. Ruokatarjonnan lisaksi
ravintolassa on juomatarjontaa ja tyypillisid juomalistoja ovat viini- ja drinkkilistat
seké erilaiset suosituslistat. Hotelliravintoloiden ruoka- ja juomatarjonnan suunnitte-
lussa on otettava huomioon juuri sen asiakaskunnan tarpeet, joka on kyseessa. Asia-
kaskunnan rakenne tulee olla tarkasti palvelujen tarjoajalla etukéteen tiedossa. (Brén-
nare ym. 2005, 63.)

5 TUOTEKEHITYS

Yrityksen onnistuminen tuotekehityksessa on yksi sen merkittdvimmistd menestymi-
sen edellytyksista. Yrityksen onkin toimintansa sailymisen vuoksi huolehdittava jat-
kuvasta tuotekehityksestd. Muutoin tuotteiden vanhentuessa niiden kiinnostavuus ja
myynti vahenee ja loppuu viimein kokonaan. Tuotteen elinika eli aika jona tuotetta
valmistetaan ja markkinoidaan voi vaihdella aloittain suurestikin. (Jokinen 2001, 9).

Perusedellytys uuden tuotekehityksen kaynnistamiselle on oletuksella, etté tuotteelle
on tarve ja sen toteuttamiselle on edellytykset. (Jokinen 2001, 17). Tuotesuunnittelu
on tuotantoa tukevaa toimintaa, joka palvelee palvelujen ja hyddykkeiden tuottamista.
Tuotteet tayttavat kayttdjiensa tarpeita ja niiden varaan perustuu liiketoimintaa. KaikKki
tuotesuunnittelun tuotokset eivat mene tuotantoon asti, vaan osa niista jaa suunnittelu-
tyota tukeviksi ja suunnittelun hahmottamista edesauttaviksi vélineiksi. Jakelun tar-
koituksena on markkinoille tuotettujen hyddykkeiden saattaminen asiakkaiden tietoi-
suuteen ja hankittaviksi. Tuotantoa méaarittavia reunaehtoja ovat markkinoille tulon
ajoitus, toimitettavien tuotteiden maéara seka tuotteiden vaihtoarvo ja laatuominaisuu-
det. Ndmé& muodostuvat tuotannon kautta suunnittelun vaatimuksiksi. (J&askd ym.
2004, 10-11).

Jokisen mukaan (2001, 9) tuotekehityksen tavoitteena on uuden ja parannellun tuot-
teen valmistaminen. Tuotekehitys on menetelman& monivaiheinen prosessi, joka sisal-
t&a tuoteidean etsimisen, kehitysndkymien ja markkinoiden kaynnistdmiseen tarvitta-
vien tietojen selvittdmisen. Liséksi hankkeeseen kuuluu varsinaisen tuotteen luonnos-
telu, yksityiskohtainen suunnittelu, optimointi, kdyttdohjeiden tai piirustusten laatimi-
nen ja eri tuotantomenetelmien kehittdminen. Tuotekehitysprosessi keraa tietoa, jonka



16

avulla tuote saadaan vastaamaan mahdollisimman tarkasti asiakkaan tarpeita. Asetetut
tavoitteet pyritadn tayttdmaan niin hyvin kuin se on taloudellisesti ja teknisesti mah-
dollista sek& tarkoituksenomaista.

Tuotekehittely voi lahted kayntiin taysin uuden tuotteen suunnittelemisesta tai jo ole-
massa olevan tuotteen jatkokehittelystd, jolloin tuote muokkaantuu teknisesti ja kus-
tannuksellisesti parempaan suuntaan. Vanhaa tuotetta kehitettédessé sen yksityisia osia
joudutaan suunnittelemaan uudestaan, mutta tavoitteena ei ole taysin uuden tuotteen
suunnittelu vaan perimmadisen ratkaisuperiaatteen sailyttdminen entisellaan. (Jokinen
2001, 10).

Tuotekehityksen menestyksen lahtokohdaksi on tunnustettu kayttajakeskeisyys. On-
nistuneen, halutun ja hydédyllisen tuotteen tulee tayttdd monia asiakkaan asettamia
vaatimuksia. Tuotteen kéytettdvyyden tulee olla helppoa ja toiminnan tavoitteita tuke-
vaa. Tuotteen on oltava sopiva kayttdjansd arvomaailmaan seka kayttoympéristoon,
jossa tuote on esilld ja kaytossd. Tuotteen on menestyakseen myos erotuttava muusta
vastaavasta tuotetarjonnasta. Toimintana kayttajakeskeisen suunnittelun peruspiirteista
on se, etta tuotteen todellinen kéyttdja on prosessissa mukana aivan sen alusta lahtien.
(J&askd ym. 2004, 82-83).

Kéayttajatutkimuksella voidaan saada suoraan kayttoon sovellettavaa tietoa silloin, kun
tarkastellaan olemassa olevien tuotteiden ongelmien etsintdan. Uuden tuotteen kon-
septointi ja keratty kéyttajatieto ei ole useinkaan sellaisenaan sovellettavissa vaan se
vaatii jasentelyd ja analysointia. Runsas keratty aineisto voi vaatia myos yhdistelya

ollakseen soveltuva kehitystyon kayttoon. (Jaasko ym. 2004, 94-95).

5.1 Tuotekehityksen vaiheet

Jokinen esittéd teoksessaan (2001, 14), ettd tuotekehitys siséltdd nelja toimintavaihet-
ta, joita ovat kdynnistaminen, luonnostelu, kehittdminen ja viimeistely. Yrityksen me-
nestyksen kannalta ratkaisevaa on oikeiden tuotekehityshankkeiden kdynnistaminen
oikeaan aikaan. Tuotekehitystoiminnan tarkoituksena on luoda uusi ja mahdollisim-

man kilpailukykyinen tuote.
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Tuotteen elinkaari voidaan jakaa kuuteen eri vaiheeseen. Ensimmainen on idea, jonka
pohjalta kehitys aloitetaan. Tuotekehitysté seuraa tuotteen markkinoille tulo eli lansee-
raus. Tamén jélkeen seuraa kasvuvaihe, jonka jalkeen tuote kypsyy markkinoilla. T&-
man jilkeen alkaa laskuvaihe, joka paittyy “kuoleman laaksoon”. Tuotteen ollessa

tiensa paassa, se joko unohdetaan tai tuotteen kehitys aloitetaan uudestaan.

Ennen lopullista tuotekehityshankkeen aloittamista on huolehdittava uuden tuotteen
kehityskustannuksista, markkinointinakymistd, kertyvista tuotoista seké tyoterveydel-
lisisté ja ymparistollisista seikoista. Onnistuneessa tapauksessa kdynnistamisvaihe
paattyy kehityspaatokseen. Seuraava vaihe eli tuotekehittelyn luonnostelu aloitetaan
tehtdvan analysoinnilla, jossa tuotteelle asetetaan tavoitteet ja vaatimukset. Tamén
jalkeen luonnostelu jatkuu ratkaisumallien etsimiselld. Tehtava on hyvé aloittaa yleis-
tamiselld, jotta mahdollisista ennakkokésityksista paastaisiin eroon. Téssd vaiheessa
tehtdvéan kokonaistoiminto ja olennaiset ongelmat pyritadn selvittdmaan, jonka jalkeen

kokonaistoiminto jaetaan osatoimintoihin.

Jokisen mukaan (2001, 15) ndille osatoiminnoille etsitaan ratkaisumalleja eri ideoin-
timenetelmi& hyvaksi kayttaden. Ratkaisuista valitaan teknis-taloudellisesti parhaimmat
vaihtoehdot, jotka arvostellaan vaatimus- ja toivelistan kriteerien mukaisesti. YKksi tai
useampi naista ratkaisuperiaatteista kehitellaén yleistettavéksi ja konkreettiseksi luon-
nokseksi ja tulokseksi saadaan joko yksi tai useampi ratkaisuluonnos. Kehitettavén
tuotteen ollessa yritykselle merkittava, etsitdén tuotteesta valmistuskustannuksiin ja
teknisiin ominaisuuksiin vaikuttavat oleellisimmat osat, jotka optimoidaan. Tallgin
selvitetddn esimerkiksi tuotteen valmistuksen vaihtoehtoiset raaka-aineet. Kun kaikki
asetetut vaatimukset tayttava aihio on saatu suunnitelluksi voi kehitysvaihe paattya ja

tuloksena on syntynyt kehitetty konstruktioehdotus.

Vaatimusten heikko toteutuminen voi saada aikaan sen, etta kehitystyd on aloitettava
alusta ja lahtokohdaksi on valittava uusi ratkaisuluonnos. Viimeisessa tuotekehityksen
vaiheeseen kuuluu konstruktion viimeistely, jolloin laaditaan muun muassa kayttéoh-
jeet. Talloin konstruktion pienimmatkin yksityiskohdat saavat lopullisen muotonsa.
Mikali tuote tulee sarjavalmistukseen, valmistetaan siité tavallisesti koekappale, jonka
ominaisuuksia tutkitaan ja niiden tavoitteisiin vastaavuus tarkistetaan. (Jokinen 2001,
14-15).
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5.2 Tuotteistaminen

Palvelun kehittdminen liittyy kiintedsti tuotteistamiseen, jonka piirista tietoa aletaan
keratd. Tuotteistamisen perusajatus on uuden tuotteen tai palvelun kehittdminen ja sen
tuominen markkinoille. Tavoitteena on mahdollisimman kilpailukykyinen tuote. Tuot-
teistamisen avulla saadaan myds realistinen kuva tuotteen hinta/laatu- suhteesta. Epéa-
onnistumisen riski uuden tuotteen tuomisessa markkinoille pienenee, kun se on tarkas-

ti ennakkoon suunniteltu.

Tuotteistaminen k&ynnistyy usein asiakkaan tarpeiden tai toiveiden muuttumisesta.
Tuotteistamisesta voidaan puhua vasta kun palvelusta kehitetdan selkeita palveluko-

konaisuuksia, joita tarjotaan sellaisenaan asiakkaille. (Sipild. 1996, 12.)

Tuotteistaminen késittad kaikki vaiheet palveluntarjonnan maarittelysta tuotteen sisal-
t00n ja toteutukseen. Prosessina se on pitka ja aikavievad, mutta erittdin tarked yrityk-

sen toiminnan menestyksellisyyden kannalta.

Palvelun tuotteistamisessa on kyse silloin, kun palvelua kehitetddn monista osista ker-
rostuvana kokonaisuutena. Eli palvelu pitéisi nahda aineellisten ja aineettomien osien
yhdistelmana. Tuotteistaminen parantaa tuotekehityksen tehokkuutta antamalla selkeét
tavoitteet ja vaatii toimintaprosessien analysointia. Ndin ollen tydvaiheet selkiytyvét ja
jarkeistyvat. Samalla myos tuotteen markkinointi tehostuu, koska asiakas tunnistaa
tarjonnasta tuotteistetun palvelun tuotteistamatonta paremmin. Tuotteistettua palvelua
on helpompi verrata muihin palveluihin ja sithen on helpompi perehty4, jolloin asiak-
kaan valinta ja ostop&&tds nopeutuu. Tuotteistetun palvelun hinnoittelu on myos hel-
pompaa ja palvelusta saatavasta katteesta on mahdollisuus saada parempi. Asiakas
kokee my0s saavansa kayttoonsa testatun ja valmiimman tuotteen. (Sipild. 1996, 18—
19).

Tuoteideoita voi Sipilédn (1996) mukaan syntya kolmella eri tavalla. Ideat voivat poh-
jautua omaan oivallukseen Matkailu- ja ravintola-alalla tuotekehitystyo perustuu
useimmiten asiakkailta saatuihin virikkeisiin tai yrittajan omiin ideoihin, joiden perus-

teella liiketoimintaa olisi tarkoitus kehittd4 parempaan suuntaan. Huviretken tapauk-
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sessa tuotekehitystyo sai alkunsa molemmista eli yrittdjan aloitteesta ja ideoista seka

asiakkaiden palautteista.

YTrityksen

strategia Tuotteen
seuranta
\ kehittaminen

Tuotteen
valmistus,
ratlcat su

Tuotteen
palvelu-
toimitus

Tuottetstus

& e
Astantun-— N
temus

A siakkaan
ongelma,
tarve

KUVA 1. Tuotteistusprosessi

Tuotteistamiseen kuuluu useita vaiheita, kuten valmisteleva tyo, markkinoinnin suun-
nittelu sekd seuranta ja arviointi. Valmistelu alkaa lahtokohtien selvityksella, jonka
tavoitteena on selvittaa yrityksen palvelujen kohderyhma ja niiden tarpeet seka vaati-
mukset. Lisdksi tuotettavien palvelujen piirteet ja tarvittavat resurssit tulee selvittaa.
(Lehtinen & Niinimé&ki 2005, 46).

Tuotteistaminen pohjautuu aina yrityksen liiketoiminnan ja markkinoinnin strategioi-
hin. Tuotestrategian laatiminen vaatii tietoa markkinoista, asiakkaista, omasta osaami-
sesta ja teknologisista mahdollisuuksista. (Sipild 1996, 34.) Valmistelun viimeisessa
vaiheessa toteuttamisprosessista laaditaan kirjallinen suunnitelma, jossa maaritellaan

tuotteistamisen aikataulu ja tavoitteet.

Keskeisin tuotteistusprosessin vaihe on tuotteen muodostaminen, joka alkaa palvelu-
tarjooman analysoinnilla seké palvelu- tai tuoteluettelon laatimisella, jonka jalkeen
siirrytdan yksityiskohtaiseen palveluiden tuottamiseen. Palvelutarjooman analysointi
antaa kuvaa siitd, mihin olemassa oleviin palveluihin tulisi panostaa tai mit& niissa
tulisi kehittdd. Arvioinnin lopuksi laaditaan pelkistetty palveluluettelo, jonka palvelu-
tuotteita aletaan edelleen kehittd. Tavoitteena on méérittad, mika tuote on, mita se
sisaltad ja tarjoaa. Kun tuotteen sisalté on madritelty, on selvitettdva, miten se toimite-
taan asiakkaalle ja mit& se vaatii. Tuotetta kannattaa testata mahdollisuuksien mukaan

jo suunnitteluvaiheessa teoreettisesti, jotta epakohdat huomattaisiin etukateen. Asiak-
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kaat voidaan ottaa tuotekehitykseen mukaan testaamaan ja arvioimaan palvelua heti

prosessin alusta l&htien. Talla varmistetaan todellinen asiakaslahtdisyys.

Tuotteistaminen ja markkinointi ovat vahvasti toisiinsa kytkoksissa, koska palvelujen
tuotanto ja kulutus tapahtuvat osittain samanaikaisesti. Markkinointi voidaan jakaa
yrityksen sisdiseen ja ulkoiseen. Siséisella markkinoinnilla voidaan tarkoittaa yleisesti
niit4 toimenpiteitd, joilla yritys pyrkii edistaméan henkildstonsa tuotetietoutta, palve-
luvalmiutta, tydmotivaatiota sek&d mydnteisyytta erityisesti uusia tuotteita ja palveluja
kohtaan. Yrityksen ulkoinen markkinointi valittda puolestaan tiedon tuotteesta palve-

lun kayttajille ja muulle asiakaskunnalle, kuten palveluntilaajille.

Yrityksen tulisi pyrkia toiminnassaan ja palveluissaan jatkuvaan kehitykseen. Jatkuva
arviointi koskee koko palveluntarjontaa seké yksittaisia tuotteita ja niiden onnistunei-
suutta. Tuotteistamisen onnistumista arvioidaan erilaisilla mittareilla, kuten asiakas-

tyytyvaisyyden tai kannattavuuden mukaan. Tétd kautta saatu tieto muokkaa ja kehit-

taa palvelua edelleen.

6 OPINNAYTETYON MENETELMAT

Toiminnallinen opinndytetyoni on tilaustyd, eli toimeksiantaja on asettanut tutkimus-
ongelman eli kokousruokapalvelujen kehitystarpeen. Asiakastyytyvéisyyskyselyn me-

netelmdna kaytin kvantitatiivista survey-tutkimusta.

6.1 Toiminnallinen opinnaytety6

Ravintola Huviretken kokousasiakkaiden tyytyvéisyyttd kokouspaketteihin ei ole ai-
kaisemmin Kkartoitettu. Opinndytetyoni menetelméa on toiminnallinen opinnaytetyo,
joka on ty6eldmén kehittamistyd. Kehittdmistyyppiselle opinnaytteelle on tyypillista,
ettd se muodostuu kehitettdvasta tuotteesta tai tapahtumasta seké tuotetta taustoittavas-
ta kirjallisesta raportista. Kehittamistyo tarjoaa paljon mahdollisuuksia, mutta vaatii
myos paljon. Tydssa on kyettdva osoittamaan oman ammattialueen teoriakirjallisuu-
den hallintaa, vaikka toimeksiantaja on yleensa enemman kiinnostunut valmiista tuot-

teesta eika niinkaan kirjallisesta raportista. (Hakala 2004, 28-29.)
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Seuraavassa luvussa esittelen toiminnallista opinndytetyta menetelména tarkemmin
Vilkka & Airaksisen vuonna 2004 kirjoittaman Toiminnallinen opinnéytety6-kirjan
pohjalta, jossa opastetaan toiminnallisen opinnaytetyon laatimisessa.

Toiminnallinen opinndytety6 on vaihtoehto tutkimukselliselle opinnéytetydlle. Kay-
tdnnossa toiminnallinen opinndytety0 tavoittelee k&ytdnndn ohjeistamista, opastamis-
ta, toiminnan jarkeistdmisté tai jarjestamistd. Alasta ja kohderyhmasta riippuen se voi
olla esimerkiksi ammatilliseen kaytantdon suunnattu ohje, ohjeistus, opastus tai tapah-

tuman toteuttaminen.

Opinndytetytlle on suositeltavaa 10yta4 toimeksiantaja, silla tydeldmastd saadulla
opinnaytetyonaiheella on ammatillista kasvua tukeva vaikutus. Etuna on se, etta opin-
naytetyontekija padsee tarkastelemaan samalla omaa osaamistaan sen hetkiseen tyo-

eldmaan ja sen tarpeisiin.

Toiminnallisen opinndytetyon ensimmaéinen vaihe on aiheanalyysin tekeminen eli ai-
heen ideointi. Opinnaytetyontekijan kannattaa aiheanalyysia tehdessa pohtia, minka-
laiset asiat ovat hanta kiinnostaneet esimerkiksi alan opintojen aikana. Aihepiirin va-
linnassa tarkeintd on se, etté aihe on tekijalleen motivoiva. Lisaksi on tarkeaa, etta
tyontekija kokee voivansa kéyttaa ja syventaa asiantuntemustaan aiheesta. Tyon ai-
heen olisi syyta olla ajankohtainen tai jollain tavoin tulevaisuuteen liittyvé, silla silloin

aihe saattaa kiinnostaa mahdollisesti myds toimeksiantajaa.

Toiminnallinen opinndytetyo aloitetaan tekemaélld ensin toimintasuunnitelma. Tdman
tarkoituksena on varmistaa, ettd opinndytetyon idea ja tavoitteet ovat tiedostettuja,
harkittuja seka perusteltuja. Yksi toimintasuunnitelman tarkoitus on, ett4 sen aikana
opinnéytetyon tekija ehtii hahmottaa itselleen, mité on tekemassa. Tutkimusongelmia
tai tutkimuskysymyksié ei usein esitelld toiminnallisessa opinnédytetydssé, ellei tyon
toteuttamiseen kuulu myds selvityksen tekeminen. Opinndytetyon tekemiseen tarvi-

taan aiheesta taustatietoja seké teoreettista viitekehysté.

Toimintasuunnitelmassa tyolle on rajattava selvé aihe. Toiminnallisessa opinnéyte-
tyossa syntyy usein kustannuksia. Namé on myos syyté ottaa huomioon jo toiminta-
suunnitelmaa tehdessg, varsinkin jos opinnaytetyo6ll4 ei ole toimeksiantajaa, jonka
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kanssa kustannuksista voitaisiin sopia. Suunnitelmaan kannattaa liittdd myos alustava
hahmotelma tulevasta raportin rakenteesta ja opinndytetyon aikataulusta, joka selkeyt-
taa tyontekijan omaa tyoskentelyé. Aikataulun avulla mygs tyon ohjaajat ja toimek-

siantajat saavat tietdd milloin tyo on tarkoitus saada valmiiksi.

Aiheanalyysid tehdessd on pohdittava valmiiksi opinndytetyon kohderyhma ja sen
rajaus. Toiminnallisessa opinndytety0ssé tuote, tapahtuma, ohjeistus tai opastus teh-
daan aina jollekin ja jonkun kéytettavaksi. Tyon toimintatapaa valittaessa on mietitté-
va idean toteuttamiselle keinoa, joka soveltuisi palvelemaan kohderyhmaa parhaiten.
Talloin taytyy valita, tekeeko niistd esimerkiksi kansion, painotuotteen vai tallenne-

taanko ne sahkdiseen muotoon.

Toiminnallisen opinndytetyon raportoinnin on taytettava tutkimusviestinnén Kriteerit,
vaikka se ei tdysin vastaakaan empiirisen toimintatutkimuksen raportointimallia. Toi-
minnallisen opinndytetyon raportista kay ilmi millainen tydprosessi on ollut ja millai-
siin tuloksiin ja johtopaatdksiin siind on paasty. Tyohan kuuluu myds omaa pohdintaa
ja arviointia tydn onnistumisesta. Raportin liséksi toiminnalliseen opinnédytetyhan

kuuluu itse tuotos eli produkti, joka on usein kirjallinen. Kirjalliselta rakenteeltaan

raportti ja produkti eroavat toisistaan siing, etta raportissa selostetaan projektia ja pro-
duktissa puhutellaan sen kohdetta ja kayttajaryhmaa. Toiminnallisessa opinnédytetyds-
sé raportointi on vain osa tyoprosessin dokumentointia, silla nimenomaan produkti on

olennainen osa toiminnallista tyota.

6.2 Toiminnallinen opinnaytetyé menetelmana

Opinnéaytetyoni aiheena oli kehittdd Mikkelissa sijaitsevan Ravintola Huviretken ko-
kousasiakkaille tarjoamien kokousruokalistojen sisaltoéd kevaéllad 2008 tehdyn asia-
kaskyselyn (liite 1) vastausten pohjalta. Aineistona tydssani kdytin majoitus- ja mat-
kailupalvelua sek& menusuunnittelua késittelevié kirjoja. Tarkastelin ja analysoin
myos aiempia Ravintola Huviretken kokouspakettien menuja saadakseni suunnitte-
luun ideoita. Toteutusmenetelmia olivat reseptien suunnittelu, kustannustarkastelu ja

kuvaus.
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Tyo6honi siséltyi selkeasti sekéd kaytannon toimintaa etta Kirjallisen tuotoksen eli pro-
duktin laatiminen. Aiheen minulle ideoi tyoni toimeksiantaja eli Mikkelin Huviretken
ravintolapaallikkd Marika Putkonen. Rajasin ja tarkensin aihettani toimeksiantajan
toiveiden mukaan ja asetimme ty6lleni tavoitteet. Aihe kiinnosti myés toimeksianta-
jaani, koska aihe oli silla hetkella hyvin ajankohtainen jo monien tulevien ravintolaan
kohdistuvien uudistusten vuoksi. Tein itselleni niin sanotun toimintasuunnitelman,
joka oli minulle apuvaline ty6tani suunniteltaessa. Laadin liséksi alustavan aikataulun

ja tyésuunnitelman, jonka avulla pyrin etenemaan projektissa.

Tydskentelyni aloitin asiakaskyselyn suunnittelulla ja tyon tutkimuksen menetelména
kaytin lomakekyselya. Kysely on yksi aineiston hankinnan keino ja vasta kun kaytos-
séni on kunnolliset perustiedot, voin I0ytda tai kehittaa aiheestani jotakin uutta, entista
parempaa ja kenties entista kekseliagdmpad. (Hakala 2004, 111.) Tarkoituksenani oli
tehda palautteen antamisesta asiakkaille houkuttelevaa ja helppoa, liittaméalla kysely-
lomakkeen yhteyteen arvontalipuke sek& palautuskuori, jonka postimaksu oli jo mak-
settu. Edell&d mainituista asioista mainitsin myos kyselylomakkeen saatekirjeessd, jos-

sa selvitin lyhyesti myds kyselyn tarkoituksen ja kenelle se on suunnattu.

Suoritin tutkimuksen lahettamalla kyselylomakkeet postitse ravintola Huviretken ko-
kousasiakkaille, joiden tiedot kerdsin Huviretken tilauskansioista. Apunani kéaytin
asiakasrekisterid, josta valitsin tarkoituksenmukaisesti kohdejoukon kyselyni otantaan.
Tuotteistamisen pohjalle tekemani asiakaskyselyn avulla pyrin kartoittamaan kokous-
asiakkaiden mielipiteitd saneerausta edeltavistd kokouspalveluista. Asiakaskysely aut-
toi menusuunnittelua antamalla suuntaa siitd, mit& asiakkaat toivovat kokous- ja ravin-
tolapalveluilta. Tavoitteena oli saada tulokseksi yleistettavia paatelmia palvelujen ke-

hittelya varten.

Ruokalistojen suunnitteluun oli annettu tarkat budjetit ja katelaskennan avulla laskin
suuntaa-antavan kustannuslaskelman. Tyolleni oli selked kohderyhm4, jonka otin
huomioon ruokalistoja suunniteltaessa. Opinnédytetyon raportista selviaa, mité olen
tehnyt, miten ja miksi, millainen tydprosessi on ollut sek& millaisiin tuloksiin pééasin.

Lopuksi arvioin omaa onnistumistani opinnaytetyoprosessin aikana.
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6.3 Kvantitatiivinen ja kvalitatiivinen tutkimusmenetelma

Opinnaytetyossa kayttamani tutkimusmenetelma on kvantitatiivinen survey-tutkimus,
joka muodostui keradmalld tietoa joukolta ihmisié standardisoidussa muodossa. Tut-
kimusmuodolle on tyypillista se, etta tietysta ihmisjoukosta poimitaan otos yksil6ita.
Heilt4 jokaiselta keratéan aineisto strukturoidusti kuten kayttaméalla kyselylomaketta.
Kéaytetyssd lomakkeessa on valmiita vastausvaihtoehtoja valmiine kysymyksineen,
jotka esitetddn samassa jarjestyksessa kaikille haastateltaville. Néistd vastausvaihtoeh-
doista haastateltavan tulee valita itselleen parhaiten sopiva vaihtoehto. Muuttujat jar-
jestetddn taulukkomuotoon ja aineisto saatetaan tilastollisesti késiteltdvadn muotoon.
Kootun aineiston avulla pyritadn tilastolliseen analysointiin, joka perustuu paatelmien
ja kuvailujen tekemiseen, vertailuun ja ilmitiden selittamiseen. (Hirsjarvi ym. 2004,
125-131).

Tutkimuksessa selvitdn Mikkelin Ravintola Huviretken kokousasiakkaiden nakemyk-
sid ja mielipiteitd hotellin tarjoamien kokouspalvelujen tilasta kevaalla 2008. Lisaksi
kartoitan myds mahdollisia parannusehdotuksia ja -kohteita palveluiden suhteen asia-
kaskyselysta saatujen vastausten pohjalta. Tavoitteena oli kehittad kokouspalveluita
siten, etté niité tuolloin kayttavat asiakkaat edelleen kayttavat niit4. Toisena tavoittee-
na oli saada uusia asiakkaita kokouspalvelujen kayttéjiksi parantamalla palveluja vas-

taamaan tdméan paivén asiakkaiden toiveita.

Tutkimusmenetelmand kéytin Kirjekyselyd, jonka l&hetin postitse ravintola Huviretken
104 merkittdvimmaélle kokoustilaajalle. Rakenteeltaan kysely oli tyypillinen kvantita-
titvinen eli maéarallinen kysely, mutta sisélsi myo6s kvalitatiivisen eli laadullisen kyse-
lyn piirteitad. Tekeméni kysely oli lyhyt, jotta vastaajalla ei kulunut paljon aikaa sen
tayttdmiseen, ja han myos jaksoi paremmin tayttaa sen. Asiakaskyselylomakkeeseen
valitsin monivalintakysymyksia valmiine vastausvaihtoehtoineen, joista vastaaja lait-
toi rastin parhaiten ajatuksiaan kuvaavan vaihtoehdon kohdalle. Kysymyksiin oli talla
tavoin melko nopea vastata ja taman tyyliset kysymykset olivat helppoja kasitell4 ja
analysoida. Jaoin kysymykset osioihin, jolloin niihin oli helpompi vastata aihealue
kerrallaan. Kyselyn aihepiireiné olivat kokouspalvelujen kayttoaste, kokoustilat ja -

varustelu, palvelujen toimivuus, ravintolapalvelut ja ravintolan toimivuus. Osa-



25

alueiden jalkeen péatin liséksi jattad avointa tilaa asiakkaiden omille perusteluille ja

muille mielipiteille.

Kyselylomake koostui kolmesta kysymystyypista eli suljetuista, puoliavoimista ja
avoimista kysymyksistd. Strukturoiduissa eli suljetuissa kysymyksissé vastaajille an-
nettiin valmiit vastausvaihtoehdot, ja avoimiin kysymyksiin vastaaja sai omin sanoin
kertoa mielipiteitddn ja ehdotuksiaan. Suljettuja kysymyksia lomakkeessa oli 8 kappa-
letta, puoliavoimia 7 kappaletta ja taysin avoimia 5 kappaletta. Suljetuista kysymyk-

sistd 4 oli vaittdmid, joihin arvioitiin asteikolla "heikko — erinomainen”. (Liite 1.)

Kyselyn loppuun valitsin avoimia kysymyksid, joiden tarkoitus oli myods saada esiin
sellaisia ndkdkulmia, joita en ole tullut ajatelleeksi ja samalla asiakkaille annettiin
mahdollisuus sanoa mita hanelld on todella mielessdén. Nama kysymykset antavat
my0s suoria vastauksia, joista paljastuu asiakkaiden todellinen tyytyvaisyys palvelui-
hin. Asiakkaat saivat vastata kyselyyn nimettémana, jolloin vastaukset olivat luulta-

vasti totuudenmukaisia ja kaunistelemattomia.

Avoimet kysymykset voidaan kasitella molempia menetelmid apuna kayttaen luokitte-
lemalla tutkimusongelmasta saadut tiedot jalkikateen. Avoimien kysymysten maaré ja
vastausten laajuus méaarittavat sen, voiko aineiston avovastauksia soveltaa laadullisen
analyysin tarpeisiin. Talldin kéaytettaessa laadullisia menetelmiad, tutkittavien nako-
kulmat p&ésevat esille. (Hirsjarvi ym. 2004, 155). Avoimien kysymyksien runsas
esiintyminen tarjoaa analysoitavaksi suurehkon sivumaarén litteroituja eli puhtaaksi-
kirjoitettuja ndkemyksia. Asiakaskyselyn mittaaminen seka tutkimukseeni sisaltyva
ruokalistasuunnittelu sisaltavat myos seka kvantitatiivista ettd kvalitatiivista aineiston

késittelya.

Kvantitatiivinen ja kvalitatiivinen tutkimus ovat toisiaan tukevia tutkimuksen lahes-
tymistapoja. N&itd menetelmié voidaankin kayttaa tutkimuksessa rinnakkain tai kvan-
titatiivinen vaihe voi myos edeltdé kvalitatiivista vaihetta. Ne voivat tdydentaa toisi-
aan monin tavoin ja tdmén vuoksi niitd on kdytannossa vaikea tarkkarajaisesti erottaa
toisistaan. (Hirsjarvi ym. 2004, 127-128).
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Sain tutkimusaineiston kyselylomakkeiden vastauksista, jotka analysoin seka sanalli-
sesti etté graafisesti, painottuen sanalliseen analysointiin. Kayttdmani kuviot havain-
nollistavat tutkimustulosten esittelyd. Kyselyn vastausten purkamisen apuna kaytin
Microsoft Excel-taulukkolaskenta-ohjelmaa. Jaoin vastaukset ensin kyselylomakkeen
osa-alueiden ja taustamuuttujien mukaan, koska niiden vaikutusta tutkimustuloksiin
haluttiin tutkia. Joissakin kyselylomakkeissa oli tyhjié vastauksia, jotka otin huomioon
tutkimustuloksia arvioitaessa. Kysymysten vastausten kohdalla merkittiin vastaajien

maéara ja tutkimustuloksia pohdin maalis-huhtikuun aikana.

Tutkimusta tehdessani sailytin puolueettomuuden. S&ilytin vastaajien anonymiteetin
tarkastelemalla saamani kyselyvastaukset ja arvontalomakkeet erikseen. Talloin tie-
doista ei endéd nakynyt, kuka vastaaja oli Kirjoittanut mitékin. Tutkimukseen osallistu-
neiden ja yhteystietonsa jattaneiden kesken arvottiin lahjakortti Mikkelin ravintola

Huviretkeen.

7 ASIAKASTYYTYVAISYYS

Kokousasiakkaiden merkitys Huviretkelle on suuri, silla kokouspalvelut ja niiden
oheispalvelut ovat olennainen osa toimintaa. Kokouspalveluiden kehittdminen aika
ajoin on tarkeaa, jotta kokouspalvelujen kéyttdaste ravintolassa sdilyy hyvana. Ravin-
tola Huviretkelle tarke&a ei ole vain uusien kokousasiakkaiden hankkiminen vaan
myos vanhojen asiakassuhteiden yll&pito ja hyddyntdminen. Yrityksen taytyy jatku-
vasti kehitt44 asiakassuhteitaan, tuotteitaan ja palveluitaan pysyakseen kilpailussa

mukana. T&han tarvitaan saannollisté asiakastyytyvéisyyden seurantaa.

7.1 Mita asiakastyytyvaisyys on?

Asiakastyytyvaisyys tarkoittaa yksinkertaistetusti sitd, miten hyvin asiakkaan koke-
mukset yrityksen tarjoamista tuotteista ja/tai palveluista sek& niiden laadusta vastaavat
hé&nen odotuksiaan ja tarpeitaan. Asiakkaan omat odotukset muodostavat aina lahto-

kohdan ja vertailuperustan hanen kokemuksilleen. (Rope & Pélldnen 1994, 29).
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Asiakastyytyvéisyyden tutkiminen on tutkimusmenetelmin suoritettua markkinointi-
tutkimusta asiakastyytyvéisyydesta ja siihen liittyvisté seikoista. (Rope & Pollanen
1994, 56). Asiakastyytyvéisyyden mittaamisessa kéytan asiakastyytyvaisyystutkimus-
ta, jonka kautta pyrin saamaan tarkeita tietoja siitd, mitka asiat yrityksen palveluissa

toimivat ja mité siind on parannettava séilyttadkseen asiakkaansa.

Hotellien kokoustuote voidaan rakentaa monin eri tavoin, mutta usein kokouspaketit
laaditaan asiakkaiden tarpeiden ja toiveiden mukaisesti. Yleensé hotelleilla on kéaytos-
sé peruskokouspaketit paivakokouksille ja majoitusta sisaltaville kokouksille. Péiva-
kokoukseen sisdltyy yleensd tila ja valineet, aamukahvi ja pulla tai suolainen pala,
lounas, iltapdivakahvi seké jadvesi. YOon yli kestaviin kokoustuotteisiin sisaltyy edella
olevien liséksi majoitus ja aamiainen. Hotelliravintolan ruokatarjonnan suunnittelussa
pitéa ottaa huomioon hotellin asiakaskunnan rakenne, koska hotelli toimii kaikkine

palveluineen kokonaisuutena. (Brannare ym. 2005, 68).

Cumuluksen kokouspaketit on muotoiltu siten, ettd ne tilojen lisaksi sisaltavat teknii-
kan, kokouspalvelut ja paketin mukaiset ravintolapalvelut. Erityisesti Mikkeli Cumu-
luksessa ja Huviretkessa on kiinnitetty huomiota viihtyisyyteen ja ravintolapalvelui-
den kehittdmiseen.

Hotellin tarjoamien kokouspalvelujen ruokatuotetta suunnitellessa on varmistettava,
ettd se on asiakasta houkutteleva. Tuotteistetun palvelun tavoitteena on tehda ostami-
sesta asiakkaalle mahdollisimman helppoa, silla palvelut ovat etukéteen valmiiksi pa-
ketoitu tiettyyn hintaan sidotuiksi kokonaisuuksiksi. Tuotteistaminen voi tarkoittaa
sitd, ettd palvelujen tarjoaja yhdistéé sopivasti palveluja ja tuotteita keskendan. Hyvin
tuotteistetun palvelun tavoitteena on liséksi olla ominaisuuksiltaan kilpailijoihin n&h-
den vahvempi, tehokkaammin myytavissé ja markkinoitavissa sekd helpommin mo-
nistettavissa. Palvelun tuotteistamisella tahdéatédan palvelusta saatavan katteen kasvat-
tamiseen, pienentdmé&an myynnin kuluja ja tehostamaan palvelutuotantoa. (Parantai-
nen 2007, 38)

7.2 Asiakastyytyvaisyysmittaukset

Y likosken mukaan (2001, 156) asiakastyytyvéaisyystutkimuksen avulla pyritdan paran-
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tamaan asiakastyytyvaisyytta ja seuraamaan, kuinka tehdyt toimenpiteet vaikuttavat.
Asiakastyytyvéisyydelld on nelja padtavoitetta. Ensimmaéinen on asiakastyytyvaisyy-
teen vaikuttavien asioiden selvittaminen. Tutkimuksen kautta pyritadn saamaan selvil-
le, mitka tekijat organisaation toiminnassa tuottavat asiakkaille tyytyvaisyytta. Toinen
tavoite on tdimanhetkisen asiakastyytyvaisyyden mittaaminen, minké tavoitteena on
selvittad, miten organisaatio onnistuu asiakastyytyvéisyyden tuottamisessa. Kolmas
tavoite on toimenpide-ehdotusten tuottaminen. Kun asiakastyytyvéisyys on mitattu,
voidaan saatujen tulosten avulla néhdd, minkalaisia toimenpiteita tyytyvéisyyden ke-
hittdminen edellyttad ja mika on toimenpiteiden suositeltava tarkeysjarjestys. Neljés
tavoite on asiakastyytyvaisyyden kehittymisen seuranta. Mittauksia tulee suorittaa
tietyin véliajoin, jotta nahdaan, miten asiakastyytyvéisyys kehittyy ja miten korjaavat

toimenpiteet ovat vaikuttaneet.

Kyselylomakkeen laatiminen ja analysointi on ollut yksi tdrkeimmisté vaiheista tutki-
muksen sisaltod ja luotettavuutta ajatellen. Lomakkeen tarkoituksena oli keréta tietoa
kokousasiakkaiden asiakastyytyvaisyydestd. Tutkimuksesta saatujen tulosten perus-
teella voidaan paatella ovatko kokousasiakkaat tyytyvdisia saamiinsa palveluihin, ja
mihin seikkoihin kannattaa jatkossa kiinnittdd huomiota kokousasiakkaiden tyytyvai-
syyden jatkoa ja kehitysté ajatellen.

7.3 Asiakastyytyvaisyystutkimus

Onnistunut asiakastyytyvaisyystutkimus edellyttdd huolellista suunnittelua ja toteutus-
ta sen jokaisessa vaiheessa. Asiakastyytyvaisyyden mittausprosessi alkaa kyselyn
suunnittelulla ja sen tavoitteiden madrittelylla. Alusta lahtien tulee olla tarkka kuva
siitd, mité asioita tutkimuksella halutaan selvittdd. Alussa olisi myos hyvé laatia selkea

ja johdonmukainen suunnitelma tutkimuksen eri vaiheista.

Ennen varsinaisen tieteellisen tutkimuksen toteuttamista tehd&én usein esitutkimuksia,
jotka voidaan toteuttaa hyvin eri tavoin. Yleensé on suositeltavaa kerété jonkinlainen
esiaineisto kyselylomaketta varten testaamalla ideoita ja avoimia kysymyksia niista
aihealueista, joita tutkimuksen on maara koskea. Esitutkimuksesta saatuja tuloksia
tarkastelemalla tutkimuksen tekija voi arvioida seké viela korjata erilaisten kysymys-

rakenteiden mahdollisuuksia ja vastausvaihtoehtojen muotoilua. Esitutkimusvaiheessa
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saatu palaute voi havaittujen virheiden lisdksi nostaa esiin joitakin tutkijalta unohtu-
neita tarkeita kysymysten aihealueita. Esitutkimuksissa saadut tiedot yhdistetaan jo
olemassa oleviin tietoihin, joiden pohjalta kysymykset muotoillaan. (Hirsjarvi ym.
2004, 193).

Kysymykset tulee miettid tarkkaan, silla niiden avulla pyritd&n selvittdméan yrityksen
asiakkaiden mahdollisesti huomioimia ongelmia tai epakohtia. Kysymykset laaditaan

niin, ettd kaikki vastaajat ymmartavat ne yksiselitteisesti ja vastauksista tulee selkeita.
Rajatut ja lyhyet kysymykset ovat yleisié ja pitkia kysymyksid parempia, koska niihin
liittyy vahemman tulkinnan ja vaarinymmartamisen mahdollisuuksia. Kerrallaan tulisi
kysyé vain yhté asiaa, silla kahteen erilaiseen kysymykseen vastaajan on vaikea antaa
vain yhta vastausta. (Hirsjarvi ym. 2004, 191).

Esitettavien kysymysten maaréa ja jarjestysta lomakkeessa tulee harkita. Yleisimmat
ja helpommat kysymykset sijoitetaan usein lomakkeen alkuun ja rajatummat kysy-
mykset loppuun. Vastaajaa koskevat kartoitustiedot, kuten sukupuoli, ik ja siviilisaa-
ty sijoitetaan yleensa myds kyselyn alkuun. Ammattikielen, teknisten termien ja joh-
dattelevien kysymysten kayttoa tulee kyselyssa valttad. Yksittdisilla sanavalinnoilla
voi olla merkittdva vaikutus, joten sanojen valinta ja kaytto tulee tarkistaa hyvin ennen

kyselyn lahettdmista. (Hirsjarvi ym. 2004, 192).

7.4 Kyselyn edut ja haitat

Kyselytutkimuksen etuna voidaan pitéa sita, ettd menetelmén avulla voidaan kerata
nopeasti ja vaivattomasti laaja tutkimusaineisto. Huolellisesti suunniteltu lomake
edesauttaa aineiston nopeaa késittelya tallennettuun muotoon ja sen analysointia tieto-
koneen avulla. Tiedon kasittelyyn on kehitetty tilastolliset analyysi- ja raportointita-
vat, joten tutkijan itse ei tarvitse kehitellda uusia aineiston analysointitapoja. Kyselytut-
kimuksen aikataulun ja kustannuksien arviointi voidaan myos tehd& melko tarkasti.
(Hirsjarvi ym. 2004, 184).

Kyselytutkimukseen liittyy myos heikkouksia, kuten saadun aineiston pitdmisté pin-
nallisena ja tutkimuksia teoreettisesti vaatimattomina. Suurimpana ongelmana voidaan

pitaa vastauskatoa, jonka suuruuteen vaikuttaa tutkimuksen aihepiiri ja vastaajajouk-
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ko. Lomakkeita tulee nykyisin niin paljon, ettei ole en&é kovin helppo saada ihmisia
suostumaan tutkimushenkiloiksi. Postikyselysté seuraa myds kustannuksia ja vastaaji-
en nimien sek& osoitteiden 16ytdminen voi tuottaa hankaluuksia. Henkilgstorekisterin
kayttoon tulee useimmiten kysya asianomaisten lupa. (Hirsjarvi ym. 2004, 184—
185,187).

Kéytetty tiedonkeruutekniikka vaikuttaa myos siihen, millaisia kysymyksié kyselyssa
voidaan esittad ja millaiset tekijat vaikuttavat vastauksiin ja tutkimustulosten luotetta-
vuuteen. Posti- ja verkkokyselyn epadvarmuustekijat liittyvat muun muassa siihen, etté
haastattelija ei ole avustamassa tai valvomassa vastaamista. (Hirsjarvi ym. 2004, 193).
Joihinkin kysymyksiin ei tallgin ehk& osata vastata oikealla tavalla, niihin voidaan
jattaa vastaamatta kokonaan tai saatetaan valita herkasti ‘en osaa sanoa' -vaihtoehto.

Aina vastaajana ei myoskaan taysin varmasti ole tarkoitettu henkild.

8 RAVINTOLA HUVIRETKEN ASIAKASTYYTYVAISYYSTUTKIMUS

Minun oli keré&ttavé tarvittavat havainnot tutkimustani varten, koska valmista tilasto-
materiaalia ravintolan kokousasiakkaista ei ollut. Aloitin kyselyn tekemisen pohtimal-
la, mité tietoja tarvitsen tutkimusongelman selvittamiseksi. Rajasin myds kohderyh-
méan koskemaan Ravintola Huviretken kokousasiakkaita, jotka 16ysin asiakasrekiste-
ristd. Talloin jatin tutkimukseni ulkopuolelle muut ravintolassa poikkeavat asiakkaat.
Tutkimukseni kohdejoukkona ovat Mikkelin ja sen l&histoll& olevien paikkakuntien

sopimusyritykset. Seuraavassa kappaleessa kerron kuinka toteutin tutkimukseni.

8.1 Tutkimuksen toteutus

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd Mikkelissa sijaitsevan ravintola Huviretken ko-
kousasiakkaiden ndkemyksié ja mielipiteitd ravintolan tarjoamien kokouspalvelujen
vuoden 2008 tilasta. Tutkimuksessa kartoitin asiakkaiden mahdollisia parannuskohtei-
ta ja -ehdotuksia palveluiden suhteen ja etsin ruokailun kehittdmisen suuntaa asiakas-

kyselysté saatujen vastausten pohjalta.
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Tavoitteena oli kehittdd kokouspalveluita siten, etta niitd nykyisin kéyttavat asiakkaat
kayttaisivat jatkossa edelleen niité ja samalla saada uusia asiakkaita kokouspalvelujen
kayttajiksi parantamalla palveluja vastaamaan tdman paivén asiakkaiden toiveita.

Kyselyn tarkoituksena oli selvittaa ravintola Huviretken kokousasiakkaiden mielipitei-
t4 kokouspakettien ravintolapalvelujen siséllosta. Tutkimusmenetelména kéaytin loma-
kekyselya, ja tutkimuksen suoritin l&hettaméalla lomakkeet postitse ravintola Huviret-
ken kokousasiakkaille. Kyselya suunniteltaessa mietin, mitkéa keskeiset asiat vaikutta-
vat asiakastyytyvaisyyteen. Paatin tutkia tarkemmin, mitd mielt& asiakkaat ovat nykyi-
sesté tuotevalikoimasta ja mité uutta he kaipaisivat siihen. Asiakkaiden tyytyvaisyys
tuotteiden laadusta kertoo sen, kuinka hyvé valmistuslaatu Huviretkessa on.

Esitestasin kyselylomakkeen muutamalla ystavallani, ja opettajien seké toimeksianta-
jan mielipiteilld oli my0s vaikutusta. Esitestauksen tarkoituksena oli kysymysten tar-
peellisuuden ja ymmarrettavyyden selvittdminen. Esitestauksen vastaajat pitivat kyse-
lylomakkeen ulkoasua selkeéna ja kyselyyn oli helppo vastata lahes kaikkien vaitta-
mien kohdalta. Esitestauksen jalkeen paatin kuitenkin muuttaa muutaman vaitteen

sanamuotoa ja vastausvaihtoehtoa.

Tutkimuksen perusjoukon muodostivat ne Mikkelin Huviretken yritysasiakkaat, jotka
olivat kokouksessaan osallistuneet myds ruokailuun. Perusjoukosta otin néaytteen la-
hettamélla kyselylomakkeen Ravintola Huviretken asiakasrekisteristd sek& kokousti-
lauksista kerdamilleni 104 merkittdvdmmille kokousasiakkaalle rajattuna aikana. Ky-
selyn otanta oli siis melko suuri. Kyselyn vastausajaksi rajasin etukéteen 4 viikkoa, ja
maéarattynd aikana vastauksia tuli 44 kappaletta. Vastausprosentiksi muodostui tallgin
42 %. Osa saattoi jattda vastaamatta sen vuoksi, ettd kysely l&hetettiin vaaréan osoit-
teeseen tai osoitettiin vaaralle henkildlle yrityksessa. Nykyisin postitse l&hetettyyn
kyselyyn vastaaminen voidaan myds kokea liian aikaa vievand, mutta séhkoposti-

kyselya ei voitu k&yttéd, koska sahkopostiosoitteita ei tallenneta asiakasrekisteriin.

Asiakkaat ottivat kyselyt kuitenkin hyvin vastaan. Vastausprosenttiin saattoi vaikuttaa
myos se, ettd kyselya mainostettiin lahjakortin arvonnalla ja se oli vapaaehtoinen.

Asiakastyytyvaisyyden mittaaminen on tarkedd myos asiakkaan nakékulmasta, koska
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néin he nakevét etta heidan mielipiteistdan ollaan kiinnostuneita ja palvelun laatuun

halutaan panostaa.

8.2 Tutkimuksen luotettavuus

Tieteellisen tutkimuksen tekemiselle on asetettu kriteerejd, joiden noudattaminen on
ensimmadinen edellytys tutkimuksen luotettavuudelle. Tutkimuksen hyvyyttd ja luotet-
tavuutta kuvataan kahdella késitteelld, joita ovat validiteetti ja reliabiliteetti. VValiditee-
tilla tarkoitetaan tutkimuksen tulosten patevyytta, eli se kertoo, mittaako tutkimus sita,
mité sen on tarkoitus mitata. Validiteetti on silloin hyvd, kun tutkimuksen kysymykset
ja kohderyhma on valittu oikein. Mittauksen validiutta on vaikea arvioida jalkikéateen.
Tutkimusaineiston luotettavuutta heikentévat erilaiset aineistoa hankittaessa syntyneet
virheet, kuten késittelyvirheet, mittausvirheet, peitto -ja katovirheet seké otantavirheet.
(Heikkila 2008, 185.)

Tutkimuksen kohderyhma oli varmasti melko oikea. Kyselylomakkeet l&hetettiin pos-
titse Ravintola Huviretken asiakasrekisteristé ja kokoustilauksista keraamaélleni tutki-

musotokselle, ja ndin ollen kyselyyn vastanneet olivat ravintolan kokousasiakkaita.

Osaan kysymyksistd pystyi vastaamaan useaan vastausvaihtoehtoon, ja tdma saattoi
hieman heikentaa tutkimuksen validiteettia. Lomakkeessa olisin voinut ehké vielakin

enemmaén painottaa, kuinka moneen vaihtoehtoon kohdassa on lupa vastata.

Reliabiliteetti puolestaan tarkoittaa tutkimuksen tulosten pysyvyytta. Reliabiliteetti on
hyvé, kun tulokset eivat ole sattuman aiheuttamia: jos tutkimus toistettaisiin samoissa

olosuhteissa, saataisiin samat tulokset. (Heikkila 2008, 187.)

Tutkimuksen reliabiliteettiin vaikuttavat monet eri asiat. Ravintolan kokousasiakkailta
kysytyt kysymykset olivat mielestani onnistuneita. Ne olivat yksinkertaisia ja yksise-
litteisi&, enkd usko etté niitd olisi voinut ymmartaa vaarin. Reliabiliteettia paransi

varmasti osittain myos se, etté tutkimuksen nayte oli kohtalaisen suuri.

Reliabiliteettiin vaikutti myos se, ettd kyselyyn osallistuneita asiakkaita ei valittu sa-

tunnaisesti, vaan kyseessa oli harkinnanvarainen nayte. Pyrin lahettdmaan lomakkeita
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mahdollisimman monelle sellaiselle kokousasiakkaalle, joista oli ravintola Huviretkel-
le merkitystd. Tdman vuoksi en valinnut kyselyyn aivan pienid muutaman hengen ko-
kouksiin osallistuneita asiakkaita tai henkilitg, jotka eivét olleet kdyttaneet lainkaan

Huviretken ravintolapalveluita.

8.3 Tutkimuksen tulokset

Taman tyon kautta olen saanut selvitettyd Cumuluksen kokousasiakkaiden asiakastyy-
tyvaisyyteen liittyvia asioita. Kokousten jarjestajille suunnattu asiakastyytyvaisyys-
mittaus antoi selvityksen siitd, ovatko kokousasiakkaat olleet tyytyvéisid vuoden
2007-2008 palveluun ja mitd he palveluilta jatkossa odottavat. Asiakastyytyvaisyys
luo pohjaa asiakasuskollisuudelle. Tutkimusta tehdesséni huomasin, ettd Cumuluksel-
le on vuosien varrella muodostunut kanta-asiakaskunta, jotka kayttavat kokouspalve-
luja sdannollisesti. He ovat tulosten mukaan olleet tyytyvaisia vuoden 2007-2008 ta-

pahtuvaan palveluun.

Seuraavassa kuvaan tutkimuksen keskeisen annin. Vastaajien taustatiedot ovat tutki-
jalle térkeitd, jotta tuloksia voidaan analysoida ja p&éatelld luotettavasti sekd ymmarret-
tavasti. Kysely lahetettiin 104 kokousasiakkaalle postitse. Vastaajia oli yhteensa 44,
joista miehid oli 18 ja naisia 26. Vastanneista lahes puolet (48 %) olivat Mikkelista ja

loput yksittaisia vastaajia muista kunnista.

Ryhmaéakokoa kysyttaessé yleisimméksi ryhmakooksi muodostui 10-19. Kysyin ryh-
méakokoa henkildiden méaéaran mukaan. Vastaustapa vaihteli, silla osa vastaajista vasta-
si yhdell& arvolla ja osa kéytti suurempaa ryhmékoon vaihteluvélia. Taulukoinnissa

kaytettiin asiakkaan ilmoittamaa ryhmakoon suurinta arvoa.
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KUVIO 1. Kokousasiakkaiden ryhméakoko ravintola Huviretkessa.

8.3.1 Varausten tekemiseen liittyvat tulokset

Kyselyssa pyrittiin saamaan asiakkaiden mielipide kokousvarausten tekemisen help-

poudesta yksinkertaisella kyll4 tai ei - vastauksella. Mikali asiakkaan vastaus oli kiel-

teinen, oli hanella mahdollisuus Kirjoittaa kyselylomakkeeseen parannusehdotuksia.

Kysymykseen vastasi 44 kokousasiakasta, joista 42 piti kokousvarauksen tekemista

helppona ja vain kaksi 10ysi kokousvarauksen tekemisesté parannettavaa. Kehitettavaa

I6ytyi asiakaspalvelusta, asiakaspalvelija muun muassa vaihtui kesken kokousvarauk-

sen. Toisessa palautteessa toivottiin edes yhtd suoraa kontaktia.

Seuraavaksi kysyin vastaajilta, miten usein he olivat keskiméaarin kayttaneet ravintola

Huviretken kokouspaketteja viimeisen vuoden 2007—-2008 aikana. Vastausvaihtoeh-

doiksi annoin: kerran, 2-5 kertaa, 5-10 kertaa sekd yli kymmenen kertaa. Vastaajista

47,7 % kertoi kdyttdneensd Huviretken kokouspaketteja viimeisen vuoden aikana 2-5

kertaa. Kerran viimeisen vuoden aikana Huviretken kokouspaketteja oli ké&yttanyt yh-

teensd 38,6 %. Vastanneista 11,4 % kaytti kokouspaketteja 5-10 kertaa. Yli kymme-

nen kertaa kaytti 2,3 % vastaajista. Vastanneista yhteensa 61 % ovat kayttdneet 2—10

kertaa vuodessa Cumuluksen kokouspalveluita. Tésta voidaan tehda se johtopaatos,

ettd kokousasiakaskunta on vakiintunut.
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KUVIO 2. Vastaajien kdyntikerrat ravintola Huviretkessa.

Seuraavaksi pyrin selvittdmaan, mité kautta asiakkaat saavat tietoa ravintola Huviret-
ken kokoustiloista. Vastaajista 22 valitsi vaihtoehdon ”muu, mik4” johon oli mahdol-
lista tarkentaa tietolahdettd, mikéli se ei 0ytynyt listalta. Avoimien vastausten lista on
liitteessa 4. Vastaajista 14 ilmoitti paikan olevan entuudestaan tuttu, joko oman koke-
muksen, pitkaaikaisen asiakkuuden, yhteistyokumppanuuden tai paikkakuntalaisuuden
vuoksi. Kahdella vastaajista oli ollut omia kontakteja ja tietoa on saatu tuttujen kautta.
Yksi vastaajista ilmoitti soittaneensa yritykseen ja toinen saaneensa tiedon myyn-
tiedustajalta. Eras asiakas kommentoi seuraavasti: ”Ollut aikaisempaa kokemusta.
Yhtion sopimus hotelli”. VVastaajista vain yksi ei ilmoittanut mitaén tarkempaa tieto-
l&hdetta.
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KUVIO 3. Kokoustilojen tiedonlahde.

8.3.2 Palveluun ja tiloihin liittyvat kysymykset

Seuraavaksi selvitin asiakkaiden tyytyvaisyytta ravintolan palveluihin ja tiloihin. Vas-
taajista 84,1 % piti kokoustilan varustusta ja laitteistoa riittdvana. Mikali varusteiden
taso oli riittdmaton, vastaukseen sai mainita syyn ja parannustoiveen (Liite 4). Avoi-
missa kommenteissa mainittiin erityisesti kokoustilojen huono kunto, viihtyisyys seké
sopimattomuus kayttotarkoitukseen. Yritys oli kyselynteon aikaan juuri remontissa, ja
se ilmeni my0s avoimista vastauksista. Erés vastaajista arvosteli, ettd yrityksen kunto
on surkea, se on remontissa eika asiasta tiedotettu tilattaessa. Tastd han antoi suuren
miinuksen. Toinen lisasi ettd modernimpi yleisilme vakuuttaisi asiakkaana. Eras vas-
taajista puolestaan kommentoi seuraavasti: ’Kokoustila ei ole kovin viihtyisd, huono
ilmastointi ja ahtaan oloista”. Kehitettdvaa toivottiin myos varustelun tasossa. Kaksi
vastaajista toivoi videotykkia ilman pyynt64, sillé piirtoheitin ei ole heidan mielestaan
tata paivad. Myos tietokoneyhteyksia ja dataprojektoria toivottiin. Myds kalvotussien
toimivuutta kritisoitiin. Kysely on tehty ennen kokoustilojen remonttia, joten todenné-

koisesti tilanne olisi nykyéén toinen.

Selvitin myos mité palveluja kuului asiakkaiden valmiiseen kokouspakettiin heidén
viimeisimmalla kdyntikerralla. Vaihtoehtoja annettiin nelja: ruokailu, majoitus, oheis-
palvelut ja kokouspalvelut. Vastaajilla oli mahdollisuus vastata useampaan eri vaihto-
ehtoon. Vastaajista 36 (81,8 %) ilmoitti kdyttdneensa ruokailupalveluita, 31 (70,5 %)
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vastaajaa valitsi kokouspakettiin kuuluvaksi palveluksi kokouskahvituksen ja 11
(25,0%) hotelli Cumuluksen majoituspalvelut. Vastaajista nelja (9,1 %) ilmoitti kayt-
taneensa oheispalveluita.

Palvelut

(ohousionicos I ::

Oheispalvelut - 4
Majoitus [N 11

ookl N

Vastauksia

KUVIO 4. Aikaisemmalla kayntikerralla kokouspakettiin siséltyneet palvelut.

Vastaajilta kysyttiin myds, mita ruokapalveluja heidan kokouspakettiin kuului. Annet-
tuja vastausvaihtoehtoja oli viisi: aamiainen, lounas, paivallinen, illallinen seka suo-
lainen tai makea valipala. Kysymykseen oli mahdollisuus vastata useammalla vasta-
usvaihtoehdolla. Vastaajista 18 ilmoitti nauttineensa lounaan, 15 nauttineensa suolai-
sen tai makean valipalan, 11 nauttineensa aamiaisen seka illallisen ja seitseman naut-
tineensa péivéllisen. Viisi vastaajaa oli jattanyt vastaamatta kyseiseen kysymyskoh-
taan. Vastaajilla oli mahdollisuus antaa avointa palautetta ja kommentteja ruokapalve-

lusta.

Kahdentoista vastaajan kommentit olivat positiivisia. Palvelua luonnehdittiin erittdin
hyvaksi, normaaliksi, asialliseksi, ystavalliseksi ja ammattitaitoiseksi. Erés vastaajista
luonnehti asiaan seuraavasti: ”Toimivat erittdin hyvin ja nopeasti. Ruoka on ollut joka
kerta kaikkien mielestd hyvaa”. Yksi vastaajista kertoi ruokapalvelun olleen riittiva ja
maukas, mutta vastakommentteja tuli kaksi. Naissé vastauksissa paivéllista pidettiin
aika niukkana ja seisovaa poytaa pidettiin asiakkaalle parempana, koska jokainen voi-
si ottaa siitd mitd haluaa ja itselleen sopivat mééarat. Poytiin tarjoilua pidettiin myos
hitaampana vaihtoehtona kuin seisovaa pOoytaa. Tosin asiassa osattiin huomioida ryh-
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mékokoasia. Kaksi vastaajaa piti tarjoilua erittdin hitaana ja pitivat tdhan syyné liian
vahaista henkilokuntaa. Paivéllisella oli ilmennyt my0s pienté haparointia ja kahdelle
eri ryhmélle tilatut ruoat olivat sekoittuneet keskenédan. Ketjuravintoloiden l&hes sa-
manlaisia listoja lapi Suomen harmiteltiin. Toiveissa olikin, ettd ketjun ruokalista voisi
uudistua useammin vuoden kuluessa ja, etté siind olisi useampia vaihtoehtoja. Muun

muassa lounaalle toivottiin enemmaén salaattivaihtoehtoja.

Kaytetyt ruokapalvelut

Ei vastausta

Suolainen tai makea vélipala

lllallinen

Paivallinen

Lounas

Aamiainen

0 5 10 15 20
Vastauksia

KUVIO 5. Aikaisemmalla kayntikerralla kaytetyt ruokapalvelut.

Seuraavaksi vastaajilta kysyttiin, minkélainen olisi heidan mielestaan sopiva kokous-
ateria. Vastausvaihtoehtoja annettiin seitseman, joista sai valita useamman vaihtoeh-
don. Vastaajista 52,3 % valitsi ruokaisan-salaatin. 36,4 % valitsi kana-aterian ja 34,5
% kala-aterian. Liha-aterian valitsi 15.9 % vastaajista ja kasvisaterian 4,5 %. Kaksi
vastaajaa jatti kysymyskohtaan vastaamatta ja yksi ei osannut sanoa millainen olisi
sopiva kokousateria. Kysymykseen sai vastata myos pidemmin ja avoimista vastauk-
sista ilmeni, ettd erés vastaaja pitdisi sopivana kokousateriana keittoa ja ruokaisaa sa-
laattia yhdesséd. Kaksi vastaajista ilmaisi, ettd asia riippuu kokouksen ajankohdasta ja
pituudesta. Toinen lisasi tahan, ettd osallistujaporukka ratkaisee ja kevyt ruoka pitaa
kokouksissa hereilla.
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KUVIO 6. Vastanneiden mielesta sopiva kokousateria

8.3.3 Asiakastyytyvaisyyteen liittyvat kysymykset

Asiakastyytyvaisyysosiossa vastaajille esitettiin joukko vaittamid, joita heidén tuli
arvioida vaihtoehdoin erinomainen (4), hyva (3), kohtalainen (2), heikko (1) ja en osaa
sanoa (0). Neljalla ensimmaisella vaittamalla selvitettiin kevyiden ruokavaihtoehtojen
ja erityisruokavalioiden huomioimista listalla, kokouspaketin hinta-laatusuhdetta seka
kokouspaketin vastaavuutta odotuksiin. Vastaajista 52 % piti kevyiden ruokavaihtoeh-
tojen huomioimista listalla hyvéna ja vain 2 % heikkona. Peréti 14 prosenttia vastaa-
jista ilmaisi kevyiden ruokavaihtoehtojen huomioimisen listalla olevan erinomaista,
mutta vastaajista saman verran vastaajista ei osannut kommentoida asiaan lainkaan ja
7 prosenttia jatti vastaamatta kysymykseen kokonaan. Kohtalaisena asian néki 11 %

vastaajista.
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KUVIO 7. Kevyiden ruokavaihtoehtojen huomioiminen

Seuraavaksi analysoin vastaajien mielipiteita erityisruokavalioiden huomioon ottami-
sesta ravintolan ruokalistalla. Hyvana tata pitivét 45 % vastaajista, 16 % erinomaisena
javain 9 % kohtalaisena. Yksikaan heisté ei ollut sita mieltd, ettd asia olisi huomioitu
heikosti. Vastaajista 23 % ei osannut sanoa asiasta mitaan ja 7 % jatti kysymykseen
vastaamatta. Loppupédételmané asiakkaat ovat sitd mieltd, ettd Ravintola Huviretkessé

otetaan erityisruokavaliot hyvin huomioon.

ei vastausta heikko _ kohtalainen
7% 0% 9%

KUVIO 8. Erityisruokavalioiden huomioiminen.

Alla olevassa kuviossa tarkastelen vastaajien mielipiteitd kokouspaketin hinta-
laatusuhteesta. Hyva sitd pitad jopa 59 prosenttia eli yli puolet vastaajista ja erinomai-
senakin 23 %. Kohtalaiseksi hinta-laatusuhteen arvioivat vastaajista 11 prosenttia,
mutta heikkona sité ei pida heistd kukaan. Vastaajat olivat saaneet taas kerran mahdol-
lisuuden kommentoida vastauksiaan myds sanallisesti. Erés vastaajista kommentoi,

ettd kokouspaketin hinta-laatusuhde oli kohdallaan.
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KUVIO 9. Kokouspaketin hinta-laatusuhde.

Seuraavaksi vastaajilta tiedusteltiin kuinka kokouspaketti oli kokonaisuudessaan vas-
tannut odotuksia. Jopa 64 % vastaajista piti odotuksiin vastaavuutta hyvana ja 16 %
sitd erinomaisena. Kohtalaiseksi sen arvioi 9 prosenttia ja heikoksi ainoastaan 2 pro-
senttia vastaajista. Kysymykseen ei osannut vastata 7 % ja ilman vastausta kysymys-
kohdan jattivat 2 prosenttia vastaajista. Avoimissa kommenteissa erés vastaaja oli

kirjoittanut seuraavaa: ’Kokouspaketti vastasi kokonaisuudessaan odotuksia ja kaikKki

oli ajallaan.”

ei osaa sanoa ei vastausta heikko ohtalainen
7

KUVIO 10. Kokouspaketin vastaavuus odotuksiin.
8.3.4 Palvelun toimivuuteen liittyvat kysymykset.
Seuraavassa osiossa vastaajille esitettiin kysymyksia palvelun toimivuudesta. Véitta-

mill& selvitettiin arvioita palvelun nopeudesta, joustavuudesta sekd henkilokunnan

ystavéllisyydestd ja ammattitaitoisuudesta. Suurin osa vastaajista piti palvelun toimi-
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vuutta hyvana tai erinomaisena. Heikoimpana osa-alueena on nahtavissa palvelun no-

peus, jota heikoksi arvioi 8 prosenttia vastaajista.

Henkil6kunnan ammattitaitoisuus
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KUVIO 11. Palvelun toimivuus.

Edellisiin kysymyksiin oli mahdollisuus lisatd myods sanallisia kommentteja ja perus-
teluja (Liite 4). Positiivisina kommentteina sain muun muassa, etta esivalmistelut on
hyvin tehty, henkilékunta on iloista, avuliasta ja ammattitaitoista. Kaikki oli ajallaan
ja ateriat olivat lampimié. Erds vastaaja iloitsi, siitd ettei kokouksen lopun viivastymi-
nen aiheuttanut ongelmia ruokailuun. Toinen vastaajista ei ollut tdnd vuonna itse pai-
kalla, mutta hdnelle kertynyt palaute oli hyvaa. Yksi vastaaja kommentoi, ettei hanen
ole ikind tarvinnut hermostua. My0s eridvia vastauksia oli kertynyt kahdelta vastaajal-
ta, jotka kertovat palvelun olevan joskus hidasta ja henkilékunnalla kiireen. He saivat
odottaa ruokia melko kauan. Eras henkil6 oli kuitenkin vastannut, etta lisad hymya

niin palvelu on VIP-tasoa.
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8.3.5 Ravintolapalveluihin liittyvat kysymykset.

Seuraavassa osiossa vastaajille esitettiin kysymyksia ravintolapalveluista. Vaittamilla

selvitettiin arvioita ruoan ulkon&gdstd, mausta, monipuolisuudesta, ruoka-annosten

koosta ja mausteiden kéaytosta.
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KUVIO 12. Ravintolapalvelut.

Y leisesti ottaen ravintolapalveluihin oltiin tyytyvéisid. Avoimissa palautteissa kehut-
tiin ruoan makua ja sen esillepanoa, mutta toisaalta arvosteltiin annoskokoja ja maus-
teidenkéyttod. Erads vastaaja oli sitd mieltd, ettd ruoasta nékyy se, ettei kaikkea valmis-

teta alusta alkaen ravintolassa.

8.3.6 Ravintolatilaan liittyvat kysymykset.

Seuraavassa osiossa vastaajille esitettiin kysymyksia ravintolatilan toimivuuteen. Nail-

1& pyrittiin selvittdméaan asiakkaiden mielipidettd ravintolatilan siisteyteen ja viihtyi-

syyteen seka ravintolan ilmapiirin rauhallisuuteen.
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KUVIO 13. Ravintolatilan toimivuus.

Avoimissa palautteissa tuotiin esille erityisesti ravintolan ja hotellin tilojen rauhalli-
suuden. Eras vastaaja kommentoi seuraavasti: ”Ei liikaa metelid, kuuli hyvin keskuste-
lun poydésséd.” Negatiivisena asiana erds henkilé6 kommentoi, ettd yrityksessa on
“nukkavierua” ja hotelli on ikdéntynyt. Toinen vastaajista jatkoi, ettd kellaritilojen
kokoushuoneiden ilmastoinnissa olisi kehitettava, sillé raikasta ilmaa ei ollut riitta-
miin. Nam4 asiat ovat melko varmasti kyselyn teon jalkeen parantuneet yrityksen laa-

jan kunnostuksen myota.

8.3.7 Avointen kysymyskohtien vastaukset

Tiedusteltaessa mika sai asiakkaan valitsemaan tdmén hotellin, nousi esille Mikkelin
hotellien vahainen maara seka Cumulus hotellin keskeinen sijainti lahelld keskustaa.
Suurin osa vastanneista mainitsi kayttaneensé paikkaa aikaisemmin ja valinneensa
hotellin uudestaan aikaisempien hyvien kokemusten perusteella. Joidenkin mielesta

syyna on sopimushotellien kayttd, joka ei juuri anna valinnan varaa.

Kysyttédessa mitd muutoksia asiakkaat toivoisivat leipa-, salaatti-, jalkiruoka- ja ilta-
paivakahvivalikoimiin, vastauksista esille nousi kevyiden ruoka vaihtoehtojen, kuten

esimerkiksi hedelmien ja keksien suuri kysynté. Erds haastateltava mainitsi seuraavas-
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ti asiaan: "Jotain esimerkiksi hedelmid kahvin kanssa, voisi toimia. Ilmaiset hedelmét
ovat muotia maailmalla. Eivéat vdhennd muuta myyntid. Hintoja voi muutoin jopa nos-
taa.” Kevyista ruoista hedelmien lisaksi toivottiin pasteijoiden ja rasvaisten pullien

korvaamista piirakkavaihtoehdoilla, hedelmésalaateilla ja cocktailpiirakoilla.

Kevyiden vaihtoehtojen lisaksi listoille toivottiin runsaasti myds muiden vaihtoehtojen
lisadmistd, esimerkiksi jalkiruokien osalta. Kahvin ja kahvileipien toivottiin jatkossa
olevan tuoreempaa, sillé eréélle vastaajalle oli joskus tarjottu seisonutta kahvia. Vas-
tauksissa Kritisoitiin myos einesten kayttod. Myos paikallissavyja ja paikkakunnan

erikoisuuksia sek& perinneruokia toivottiin ruokalistalle.

Eras vastaaja ilmoitti, ettei osaa oikein sanoa muutostoiveita, koska kaikki on aina
ollut hyvin kohdallaan ja ruoat on ajateltu oikein hanen puolestaan.” Hyvan huomion
teki erés henkil6 kommentoimalla seuraavasti: ”Leivét ovat aina olleet tuoreita. Tuo-

reus ja laatu tirkeimpid seikkoja. Ei niink&édn pyrkimys erikoisuuksiin.”

Ateriavaihtoehtojen kehittdmiseksi toivottiin ruokien ravintosisaltdjen, ainesosien,
rasvaprosentin seka kalorien ilmoittamista aterian yhteydessé, joten kevyemmét ja
terveellisemmat vaihtoehdot ovat tall4 hetkelld kysyttyja. Erds henkil® toivoi esimer-
kiksi seuraavaa: ”Kokousmenuihin enemman vaihtoehtoja ja voisivat vaihtua useam-
min. Paikkakunnan perinneruokavaihtoehtoja toivottiin ja sitd, ettd ruokapalvelut oli-
sivat lampimid seka tuoreita, eivatka pakasteruokia. Tahdottiin paneutumista ruoan
paikan péélld valmistukseen. Vastaajista eras oli kirjoittanut seuraavasti: ”Vuodenai-
kateemoja kenties enemman. Jokin “paikallinen herkku” vakiona tarjottavaksi vaihto-
ehdoksi ulkopaikkakuntalaisille!” Erdéssd kommentissa toivottiin eri menujen lahetys-
t& osallistujille jo ennakkoon tekstiviestilla. Samainen henkil6 toivoi myés, etta osal-
listujienkin eik& vain jarjestajien tiedot ker&tadn. Pari toivomusta tuli keittovalikoiman
ja kalaruokien lisddmisesté valikoimiin. Lisaksi koko kokousmenujen vaihtoehtojen
ma&é&rad ja vaihtumisvalia toivottiin lisddvan. Erés vastaaja toivoi liséksi ravintolaan

teemaviikkoja, kuten italialainen keittio - tai thaiviikkoja.
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8.4 Tulosten tarkastelua

Suljetuista kysymyksisté kavi ilmi, ettd vastaajat olivat padosin tyytyvéisid kokous-
palvelujen markkinointiin, samoin henkilékunnan toiminta arvioitiin paéasiassa hy-
vaksi tai erinomaiseksi. Ravintola- ja kokouspalveluihin oltiin padasiassa tyytyvéisiéa.
Tarjoiluihin oltiin muutoin melko tyytyvaisid, mutta monet asiakkaat kaipaisivat nii-
hin lis&a valinnanvaraa. Ympéristoon ja varusteluun kohdistui hiukan arvostelua, mut-
ta todennékoisesti tiloissa tehdyt remontit ovat muuttaneet mielipiteitd myonteisem-
paan suuntaan. Vastaajat kertoivat myds omin sanoin edelld mainittuja ndkemyksiaan
kokouspalveluista ja esittivat parannusehdotuksia, joita tuli eniten tilojen remontoin-

nin ja monipuolisemman ruokalistan osalta.

Kyselyn perusteella ravintola Huviretkessa kayneiden kokousasiakkaiden ryhmakoko
on suurimmaksi osaksi pieni, eli alle 20 henked. Ryhmisté suurin osa oli kdynyt ravin-
tolassa useasti viimeisen vuoden aikana, joten naytt4a silta ettd asiakaskunta on va-
kiintunutta. Palveluista suosituimmat olivat kokouskahvitus ja ruokailu, josta suosi-
tuimmat olivat vélipala- ja lounaspalvelut. Kokousaterioista suosituimmat olivat ke-
vyet vaihtoehdot, kuten esimerkiksi salaatti-, kana- ja kala-ateriat. VVastauksissa toivot-
tiin lisad kevyité vaihtoehtoja ruoka- seké& kokouskahvipalveluihin

Saatujen vastausten perusteella pohdin mahdollisia parannuksia kokousruokapalvelui-
hin ja sitd, miten saadut tulokset peilautuvat teoreettisiin taustatietoihin laadukkaista
kokouspalveluista ja asiakaspalvelusta. Tutkimustuloksista sain selville kokousasiak-
kaiden kasityksiad ja mielipiteita ravintolan silloisista kokouspalveluista ja erilaisia

parannusehdotuksia palveluihin liittyen.
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KUVIO 14. Sopiva kokousateria miesten ja naisten mielesta.

Edellisessa kuvassa on esitetty miesten ja naisten vélisié eroja sopivaa kokousateriaa
kysyttéessd. Yllattden miesten mielesta useimmin mainittu vastaus kysymykseen oli

ruokaisa salaatti. Myds naiset pitivét salaattia sopivana kokousateriana kana-aterian

ohella.
100 % B Kerran kdyneet (17)

80 % B 2-5 kertaa kdyneet (21)
a 60% 1 5-10 kertaa kayneet (5)
£
Y 40%
2
a

20 %

0% '_l T . T j T
é\." . ¥0 &'b,.‘ A.;b .Qo,.‘ e"\,“
\\Q/& \{-6(\ \(\* Q}\
Kayntikerrat

KUVIO 15. Ravintolapalveluiden monipuolisuus kayntikertojen mukaisesti jao-

teltuna.

Kaikki vastanneet ngyttavat pitaneen kokousravintolapalveluja monipuolisina, eiké

eroja muodostu palveluja paljon ja vahan kayttaneiden vélille.
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KUVIO 16. Ruoan maun arvioiminen kayntikertojen mukaisesti jaoteltuna.
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Eniten palveluja kayttaneet asiakkaat nayttavéat pitdvan ravintolapalveluissa tarjottavi-

en ruokien makua parempana, kuin vahan palveluja kayttavat.

9 RUOKALISTASUUNNITTELU

Ruokalistasuunnittelun tarkoituksena oli uudistaa kokousasiakkaiden ruokalistat, kos-

ka edellisesté paivityksesta oli kulunut jo jonkin aikaa. Ruokalistoihin kuuluivat ilta-

pala-, buffet-, joulumenu-, lounas- ja paivallislistat joista timan tyon aikana paivitet-

tiin kaksi viimeistd sekd muista listoista annettiin ehdotukset Huviretken keittion jat-

kokasittelyyn. Tekemisténi iltapalaehdotuksista Huviretken keittio sai pohjaa jo toteu-

tetulle uudelle iltapalalistalle.

9.1 Ruokalistasuunnittelun teoriaa

Joukkoruokailun merkitys on viime vuosina kasvanut. Taloudellisten resurssien niuk-

keneminen, myynnin laskeminen ja tiukentunut kilpailu asiakkaista on pakottanut ko-

ko majoitus- ja ravitsemisalan muuttamaan toimintatapojaan. On siirrytty tuotantokes-

keisyydesta kohti tuloksellisuutta ja asiakaslahtdisyytta. Tyota on pyritty rationalisoi-

maan ja tehostamaan muun muassa uusien ruokatuotantomenetelmien, esikasiteltyjen
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tuotteiden ja laitteiden avulla. My6s henkildston tehtévét ovat monipuolistuneet ja

laajentuneet seké tydajat muuttuneet joustavammiksi.

Keittion toiminnan perusta on ateria- ja ruokalistasuunnittelussa, silla se on lahtékohta
toiden prosessisuunnittelulle. Ateria ja ruokalistasuunnittelussa tulee ottaa huomioon
liikeidean lisdksi ravitsemukselliset ja gastronomiset tekijat, aterioiden lukumaara ja
tarjoamisajat. Naiden liséksi tulee ottaa huomioon myos aterian osien méérat, tyonte-
kijamaara, tyontekijoiden tyOajat ja vapaapaivat, kaytettavissa olevat laitteet ja koneet,

seka niiden tuotantoteho seka kustannukset. (Lampi ym. 2001, 105, 107)

Ruokalistan tulisi ilmentaa ravintolan liikeideaa ja tyylid. Listalla tulisi olla hyvéssa
tasapainossa erilaisia raaka-aineita ja valmistustapoja. Esimerkiksi kaksi kalaruokaa,
kaksi liharuokaa ja yksi kasvisruoka; jotain paistettua, jotain keitettyd, rapeaa ja peh-
meda. Liséksi tulee huomioida taloudelliset ndkdkohdat, seka keittion henkilokunnan-
ja laitteiston resurssit. Myos sesongit tulisi huomioida listalla. Ruokalista on ruokara-
vintolan tarkein tydkalu, jonka suunnittelu tulee tehda huolella. (Manninen 1998, 18-
20.)

Ravintola Huviretkelle suunnittelemani uudet tai muunnetut ruokalistat saavat vaikut-
teita juuri asiakaskyselystd saamistani asiakkaiden toivomuksista ja juuri tuotekehitte-
lylla voidaan vaikuttaa asiakastyytyvaisyyteen. Tuotekehittelylla tarkoitetaan toimin-
taa, jolla pyritaan tuottamaan markkinoille joko kokonaan tai osittain uusia tuotevaih-
toehtoja. Tuotekehittelyn avulla karsitaan markkinoilla heikosti kannattavia tuotteita
ja lisataan ruokalistaan tai ateriavalikoimiin uusia suositumpia tuotteita. Tavoitteena
on kehitt&a ruokatuotteita, joiden avulla yritys voi toimia kannattavasti, taata asiakas-
tyytyvaisyyden ja varmistaa toimintansa jatkuvuuden sekd parantaa asemaansa mark-
kinoilla. Ruokalistan suunnittelussa tulee ottaa huomioon erityisesti kohderyhmé ja
tayttad asiakasryhménsa tarpeet. (Manninen 1998, 36).

Ruokalistaa voidaan pitaa keittiokokonaisuuden keskipisteend ja myds toimintaohjee-
na elintarvikkeiden hankintaa ja varastointia varten. Ruokalista toimii ravintolassa
my0s seurannan vélineend, kun arvioidaan aterioiden hintaa ja ravintoainesisaltoa.
Huolellisesti suunnitellun ruokalistan seurauksena ravintolan asiakkaat ovat tyytyvai-
sid, keittiohenkilokunta motivoitunutta ja johto tyytyvadinen. Ruokalista on tarkea ra-
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vintolan keittion maineen luojana seka tiedottamisen ja vuorovaikutuksen valineena
ravintolan henkilokunnan ja asiakkaiden vélilla. Ruokalistasuunnittelun perustavoit-
teena on tarjota herkullista, tdysipainoista ja ruokahalua herattavéa ruokaa sita nautti-
ville ryhmille. Kaytdssa oleva budjetti ja keittion kapasiteetti asettavat rajansa ruoan

suunnittelulle.

Suunniteltaessa ravintolan ruokalistoja on listojen monipuolisuuden ja tasokkuuden
lisaksi kiinnitettdva huomiota my®ds niiden kannattavuuteen. Listoilla olevien ruokien
kannattavuus tulisikin selvittdd ennen myynnin aloittamista. Kaytdnndssa on mahdo-
tonta hinnoitella kaikki eri tuotteet samalla myyntikatteella, mutta menekkituotteiden
myyntikatteesta on pyrittdva saamaan hyva. Painottamalla myyntiéd hyvakatteisiin
tuotteisiin voidaan kokonaiskatetta mahdollisesti parantaa. Talléin on arvioitava myos

asiakkaan kokema hinta-laatusuhde, jotta yli- tai alihinnoittelulta valtytaan.

9.2 Ruokalistasuunnittelun toteutus ja vaiheet Huviretkessa

Tehtavanani oli ideoida lautastarjoiluna toteutettavat kokouslounas- ja paivéllismenut
sekd muiden kokousmenujen sisallot ehdotelma-asteelle, joista ne vieddan eteenpain.
Tyodlleni oli selked kohderyhmad, jonka otin huomioon ruokalistoja suunniteltaessa.
Paatin suorittaa kokousasiakkaille asiakaskyselyn, jonka tavoitteena oli muun muassa
saada selville, millaisista ruoista kokousasiakkaat pitavat ja minkélaisia ruokia he ha-
luaisivat ostaa ravintolasta. Menetelména kysely sopi hyvin tuotekehityksen avuksi,

jolloin tuotteita voitiin kehittdd enemman asiakasryhmien mukaisiksi.

Aloitin tyoni tutustumalla Ravintola Huviretkeen, sen keittiopaallikkoon Kalevi Lot-
taan ja keittion resursseihin seké kapasiteettiin. Kévin tyon toimeksiantajan kanssa
lapi myos sen hetkisté ravintolan tarjontaa ja keskustelimme eri vaihtoehtojen mahdol-
lisuuksista. Paadyin tulokseen, ettd Huviretkessa tarjottavan ruoan taytyy olla nopeaa
ja yksinkertaista valmistaa, mutta maun ja ulkondon tulee miellytt44 asiakasta. Nopea
ja yksinkertainen valmistustapa oli suositeltavaa, silla ruokailijamaarat olivat suuret,
kylmasailytystilat pienet ja henkilokuntaa keittiossa oli vahén tilanteesta vaihdellen.
Ravintola Huviretkessa kaytetaan myos puolivalmisteita ja valmiita aterian osia, joten

tyontekijoita tarvitaan véhemman kuin keittidssa, jossa ruoanvalmistus aloitetaan ka-
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sittelemattomista raaka-aineista. Ruoan taytyi myds soveltua Huviretken ilmapiiriin,
joka tuli ottaa huomioon myds ruoan esillepanossa.

Laadimme aluksi aikataulun kuinka halusimme suunnittelutyon edistyvan. Opinndyte-
tyoni kehitettavén osion toimeksiantaja toivoi olevan valmis viimeistaan syksyyn
2008 mennessa. Tyoni tekoa hidastivat jonkin verran kevéén aikana suoritettavat Ho-
telli Cumuluksen ja Ravintola Huviretken mittavat saneeraustyot, jotka kuitenkin ete-

nivat aikataulun mukaisesti.

Huviretken kokous lounas- ja péivallislistalle suunniteltavien ruokien raaka-aineiden
tuli siséltya sen hetkisen a la carte -listan (liite 13) raaka-ainelistaukseen, jotta ylimaa-
réisiin tavarantilauksiin ei tarvinnut ryhtyd. Menut olivat myds valmiiksi etukéteen
hinnoiteltuja, joka toi myds rajoitteita valmistuksessa kédytettaviin raaka-aineisiin ja
tavoiteltavaa katetuottoa ei valttamatta ollut helppo saada toteutumaan. Tuotteen
myyntihinta ravintola-alalla maaraytyy yleisesti laskemalla valmistuksesta tulevat
raaka-ainekustannukset sek& muuttuvista — ja kiinteisté kustannuksista aiheutuvat ku-
lut seké voittotavoitteen suuruudesta. Tehtdvana olikin etsié Kirjoista ja lehdista sopi-
via resepteja ja raaka-aineita, jotka sopivat maarattyyn katteeseen. Reseptit tein Cathe-

rine ohjelmalla, jota hyddynsin myos katelaskennassa.

Ideointivaiheen lopuksi valitsin mielestani parhaiten Huviretkeen soveltuvat an-
nosideat, jotka kokosin ruokalistachdotukseen ja esittelin keittiopaallikolle. Keskuste-
luiden ja kommenttien jalkeen karsin k&yttokelvottomat ohjeet pois ja mietin mita
muokattaville ohjeille pitéisi tehdd. Ruokalistasuunnittelussa pyrin huomioimaan
myos kevyemmét kasvisruokavaihtoehdot, mutta ravintolan oma kokemus osoittaa,
ettd niilla ei kdytdnndssa kuitenkaan ole suurta kysyntaa tai menekkié. Sain kuitenkin
tuolloin jo luvan vieda ideat esitutkimusvaiheeseen ja aloittaa kokeilut. Toimeksianta-
jan toivomuksesta valitsin annoksille valmiit perunalisdkkeet, vapaavalintaisten peru-
noiden sijasta. Lisakkeet ja perunavaihtoehdot valitsin padruoan vérin ja annoksen
kokonaisuuden ulkon&dn perusteella. Vaihtoehtoja lounaan ja paivallisen valilla oli
hyvé olla paljon, koska asiakkaat saattavat sy6dé joissain tapauksissa ravintolassa

useana paivana perakkain.

Ensimmainen ruokien kokeiluprojekti Huviretken keittiossa kdynnistyi kesalla 2008.
Valmistin ehdotelmaan suunnitelmani annokset, jotka Kalevi Lotta tarkasteli ja mais-
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toi, seka kertoi niistd muutoskehotukset. Samalla han pééatti mitka ohjeista tipahtivat
pois ja mitk& péasivat vield jatkokehittelyyn. Sain haneltd myos hiukan vinkkeja, mi-

ten ruokia voisi parantaa.

Esitutkimusvaiheen varsinainen tuotekehitys tapahtui yrityksessa ja lopputuloksena
kokeilemani ruoat maistuivat ja nayttivat hyvalta. Sain koottua paivalliselle uusia al-
kuruokia kolme, padruokia kuusi ja jalkiruokia kolme. Lounaslistalle kokosin kuusi
uutta padruokaa ja nelja jalkiruokaa. Kuvasin ruoat itse 15-16.5.2008 seké loput péi-
vallisen ruoista 18.8.2008. Kaytin kuvatessa pohjalla valkoista lautasta, jotta ruokien
omat varit tulivat paremmin esille. Kuvat onnistuivat hyvin ja niista nakyy mité ruoat
siséltavat. Kaytannon osuus tyosta oli siis valmis, jonka jalkeen aloin kirjoittaa Huvi-
retkessa kaytossé olevalla Cathrine-ohjelmalla annoskortteja ja laskemaan lopullisia
katteita. Kaytin yhteen annokseen perustuvaa suurentamistapaa, jossa kaikki raaka-
ainemadrat ilmoitetaan yhté annosta kohden. Siirsin annoksista otetut kuvat koneelle
ja otin kuvista varikopiot. Tein jokaiseen kuvaan tuoteselosteen, mité kukin lautasella

oleva annos sisaltaa.

10 KOKOUSLISTOJEN RUOKIEN KOKEILUT

Kokouslounas- ja péivallislistat oli suunniteltu erityisesti yritysten ja lahiseudun ko-
kousasiakkaille. Ruokalistoille endottamieni ruokien kokeilut ja ideat onnistuivat mie-
lestani hyvin. Jouduin kokonaisuutena melko vé&hén jatko kehittdmaan tai kokeilemaan
suunnittelemiani annoksia. Ne soveltuivat Huviretken ravintolapaallikké Marika Put-
kosen ja keittiomestari Kalevi Lotan mielesté pienin muutoksin tuleviksi uusille koko-
uslistoille. Heiddn kommenttien pohjalta annoksiin tehtiin tarvittaessa muutoksia
muun muassa raaka-ainevalintoihin. Esimerkiksi naudanlihaa en voinut kayttaa ateri-
oissa ollenkaan, koska se oli raaka-aineena aivan liian kallista. Heilla oli hyvi& havain-

toja annoksista ja kaikki muutokset olivat jarkevia.
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10.1 Paivallislista

10.1.1 Paivallisen alkuruoat

Kehittelin Huviretkeen kaksi uutta alkupalaa paivallislistalle. Vihreé salaatti on ollut
kestosuosikki, silla se sopii lahes kaikkien ruokien lisakkeeksi ja se saikin jaada sellai-
senaan aiemmalta listalta uudelle listalle. Paivéllisen alkuruokaohjeet ovat liitteessa 7.

Vaihtoehto 1

Valmistin timjamisen herkkusienikeiton kayttamalla Huviretken vaaleaa kastikepoh-
jaa, kermaa, silputtua timjamia, sipulia, herkkusienisailykkeita ja pekonia. Aluksi keit-
to oli paksua ja liian suolaista. Ohjeeksi sain Kalevi Lotalta seuraavalla kerralla lisata
keittoon vettd ja kermaa antamaan vérid, vahemman suolaa ja laittaa pippuria. Lopulta
keiton maku oli hyv4 ja sain haluamani lopputuloksen, jonka annoksessa kruunasin
hienoksi hakatulla persiljalla.

Vaihtoehto 2

Idea bataatti-perunasosekeittoon l&hti Huviretken vanhalta listalta, jossa oli ollut kéyt-
sOssé bataattikeitto. P&atin yhdistaa bataattisoseen perunasoseen kanssa ja lisasin ker-
maa, vettd, kasvisfondia véhin erin survokseen samalla séhkovatkaimella tehokkaasti
sekoittaen. Vatkasin soseen kuohkeaksi ja maustoin suolalla ja pippurilla. Koristelin
valmiin annoksen ruohosipulilla. Sosekeitto oli maistuvaa, hyvan koosteinen ja vari-

kas, eik sita tarvinnut tdman jalkeen lis&é kehittad tai kokeilla uudestaan.

Vaihtoehto 3

Valmistin kevyen tomaatti-mozzarella-alkuruokasalaatin asettamalla lautasen keskelle
amerikansalaatin, salaatin keskelle mustia oliiveja ja péalle pestokastiketta. Salaatin
sivuille asettelin tomaattilohkot ja mozzarella juustoviipaleita. Salaatti oli suhteellisen

helppo asetella ja mieluisan nékoinen, joten se soveltui heti alkuruoaksi.

Vaihtoehto 4

Alkuruoka ehdotelmiini kuului liséksi niin sanottu punainen lohikeitto, jonka lahto-
kohtana oli kayttd4 Huviretken olemassa olevaa lohikeitto pohjaa. Lisdsin joukkoon
kuutioidut lohifilepalat ja fenkolia sek& tomaattipyreetd ja valkosipulimurskaa. Val-
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miin annoksen kruunasi hienonnettu tilli. Alkuruokana lohikeitto olisi ollut hieman
lilan tayttava, joten jatin idean pelkkaan kokeiluun. Ehdotin keiton tarjoamista myos
lounaan p&aruokana, mutta ravintolan keittiomestari epdili keittoruoan kayttoonottoa

listalle sen epavarman kysynnan vuoksi.

10.1.2 Paivallisen paaruoat

Suunnittelin pdivalliselle kuusi uutta padruokaa. Niista kaksi olivat liharuokia, kolme
kevyempaa siipikarjaruokaa ja yksi kalaruoka. Paivéllisen paaruokaohjeet ovat liit-

teessa 8.

Vaihtoehto 1

Paaruoaksi valmistin broilerin rintafileetd sinihomejuustokastikkeen, ranskanperunoi-
den ja paahdettujen kasvisten kanssa. Ajatus oli hyvé, mutta jo ensimmaisessé kokei-
lussa huomasin kootun annoksen olevan yksipuolisen nakdinen. Annoksen kaikki
tuotteet olivat samanvaérisia ja kovin vaaleita. Seuraavalla kokeilukerralla vérityksel-
taan vaalea kermainen sinihomejuustokastike korvautui Huviretken kayttamalla puna-
viinikastikkeella, jonka p&alle lis&sin sinihomejuustomurua antamaan makua. Rans-
kanperunat olivat myds annoksen lisakkeeksi liian tavallisennékdisié, joten vaihdoin

ne kermaperunoihin.

Vaihtoehto 2

Liharuoaksi listalle olin suunnitellut tarjoavani porsaanlehtipihvid, yrttisen perunaso-
seen seké pestoisten porkkanasuikaleiden ja herkkusienien kera. Keittiomestarilta tuli
kuitenkin kommenttina, etta lehtipihvi jadhtyy melko nopeasti ja muutoinkin annos on
melko aikaa vieva valmistaa. Taman jalkeen aloin miettié jatkokehittelyd annoksesta
ja paadyin kokeilemaan porsaannoisetteja, tavallisen perunasoseen ja pippurikastik-
keen kera. Kasvislisékettd kehittelin siten, ettd yhdistin herkkusienten ja porkkanakuu-
tioiden joukkoon liséksi punasipulia ja kurkkukuutioita. Ndma kaikki yhdistin ja se-

koitin joukkoon 0ljya sekd pestokastiketta.
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Vaihtoehto 3

Paivalliselle suunnittelin tulevaksi yhden kalaruoan. Annokseksi olin miettinyt pariloi-
tua lohta, smetana-uuniperunalla, piri-pirikastikkeella ja freesatuilla porkkanoilla. An-
nos oli jo sellaisenaan maittava ja hyvannékéinen, mutta paatin kokeilla annoksesta
myo6s hieman erilaista korvaamalla piri-pirikastikkeen chilikastikkeella ja korvaamalla
osan porkkanoiden madrésta paahdetuilla kesakurpitsasuikaleilla. Ravintolap&allikon
ja vuoropaallikdn maistellessa ja vertaillessa néita kahta annosta pdadyimme viimei-
simpéén vaihtoehtoon. Chilikastike antoi lohelle vahvan maun ja se oli liséksi aivan

uusi yhdistelma listalla.

Vaihtoehto 4

Aikomuksenani oli saada listalle toinenkin siipikarjaruoka broilerin lisdksi. Valitsin
kehitettavaksi kalkkunanrintafileen ympérille muodostuvan annoksen. Kokeilin pari-
loitua kalkkunanfileetd, barbequekastiketta, rostiperunoita ja paahdettuja porkkanoita.
Annos oli mielestani hieman arkisen nakdinen paivalliselle ja tahdoin parantaa annos-
ta. Jatkokehittelyssa lisasin annokseen barbequekastikkeen paalle raidan bearnaiskas-
tiketta tuomaan ilmetta sekd mozzarellajuustoa kahden réstiperunan valiin. Annokseen
tuli talla tavoin enemman nayttavyytta sekd makua. Viimeistelin annoksen auringon-
kukanversolla. Keittiohenkilokunta piti annoksestani ja se sai tulla mukaan uudelle

listalle.

Vaihtoehto 5

Ravintolap&allikon kanssa keskusteltuani han oli sitd mielt4, etté listalle mahtuisi viela
kolmaskin siipikarjaruoka. Suunnittelin ja kokeilin téll& kertaa broilerinrintafileetd,
kantarellikastikkeen ja paahdettujen kasvisten kera. Annos oli hyvin yksinkertainen ja
nopea valmistaa, mutta silti ruokaisa ja maittava. Annos ei Huviretken ravintolapéélli-
kon mukaan tarvinnut jatkokehittelyd ja paatyi uudelle listalle keittiopaéllikko Kalevi

Lotan suostumuksella.

Vaihtoehto 6

Viimeisena listalle muodostui vield yksi liharuoka porsaanfileesta. Miettiessani vield
annoksen toteutusta sain kuulla, etta taytetty porsaanfilee olisi poistumassa Hotel Bo-
nus Club-listalta ja raaka-aineita annokseen oli kuitenkin viel& paljon jaljella. Taytetty
porsaanfilee oli aiemminkin ollut Huviretken paivéllislistalla ja se olisi myyntikatteel-
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taan soveltuvainen myds sailymaan paivéllislistalla ja sain luvan jattaa sen kéyttoon.
Se olikin yksi listan juhlavimmista ruoista. Porsaanfileen taytteina oli vuohenjuustoa,
kantarelleja ja sipulia. Lisdkkeend tarjosin kermaperunoita ja paholaisenhilloa. Tie-
dossa oli tuolloin, ettd ravintolan & la carte -lista uudistuu maaliskuussa, jolloin myoés
lounas- ja péivallislistat kokevat uudistuksia ja kyseinen ruoka jaa melko varmasti

pois.

10.1.3Paivallisen jalkiruoat

Kehitin paivallislistalle 3 uutta jalkiruokaa. Listalla séilytin marjapiirakan vaniljakas-
tikkeella, koska se oli ollut asiakkaille mieleinen ja soveltuu hyvin kokouksiin kahvin

kanssa nautittuna. Paivallisen jalkiruokaohjeet ovat liitteessa 9.

Suunnittelin ruokalistalle jalkiruoan, jossa lisasin annosmaljassa vaniljajaatelopallon
paalle persikkakuutioita ja suklaakastiketta. Annos oli mukavan vérikés ja hyvanma-
kuinen seka nopea valmistaa. Annos saikin sellaisenaan ravintolapaéllikon mielipiteen

vahvistamana tulla uuden paivallislistan jalkiruokavaihtoehtoihin.

Huviretken kesalistalla oli mukana jalkiruokana amerikanpannaria, vaahterasiirappia
ja kermavaahtoa. Kysyin mahdollisuutta timan ottamiseen myds kokousasiakkaiden
ruokalistan jalkiruoaksi. Laskin kustannuskatteen ja tama oli mahdollista. Lisasin lop-

puvaiheessa annokseen vield hieman mansikkakastiketta.

Kaytin Huviretken valmista trooppista pakaste hedelmasekoitusta, jonka péélle lisasin
kinuskikastiketta. Jalkiruoka oli nopea ja helppo valmistaa ja hyvaksyttiin sellaisenaan
ruokalistalle.

10.2 Lounaslista

Lounaslistalle kehittyi 6 uutta padéruoka-annosta, joiden sisallon esittelen seuraavassa

kappaleessa.

Vaihtoehto 1
Suunnittelin listalle tulevaksi yhden kalaruoan. Ajatuksena oli tarjota pariloidun lohi-
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medaljongin kanssa kermaista tillikastiketta ja pariisinperunoita. Kasvislisdkkeena
annoksessa kaytin vihreéa salaattia, kurkkukuutioita ja sinappista salaatinkastiketta.
Valmiiseen annokseen lisasin kermaisen tillikastikkeen péélle viel& tuoretta hienon-

nettua tillid. Lounaan paaruokaohjeet ovat liitteessa 10.

Vaihtoehto 2

Lounaslistalle suunnittelin tulevaksi paivallislistan tavoin kolme siipikarjaruokaa. En-
simmadisena lounaalle tulevana annoksena kokeilin pariloitua kalkkunanrintafileetd,
pestokastikkeella maustetun riisin, paahdettujen porkkanakuutioiden ja punaviinikas-
tikkeen kera. Annos oli tavoitteiden mukainen, silla se on maistuva sekd uudenlainen

kokousannos, joka on useammallekin asiakkaalle samanaikaisesti nopea toteuttaa.

Vaihtoehto 3

Suunnittelin listalle tulevaksi myds porsaanleikkeen. Ensimmaiseksi olin suunnitellut
tekevéni wieninleikkeen, josta tein myds kokeiluannoksen. Keittiopaallikko totesi
idean olevan vanha ja epéili sen soveltuvuutta kokousasiakkaiden mieleen. Jatkoin
kuitenkin annoksen kehittelemista porsaanleikkeen ympérille. Paatin koostaa annok-
sen, jossa oli paistettu porsaanleike pippurikastikkeen, réstiperunoiden ja paahdettujen
kasvisten kanssa. Annos oli keittiohenkilokunnan mielesta hyvd, koska se oli nopea

kasata ja koota lautaselle.

Vaihtoehto 4

Seuraavaksi kokeilin hieman kevyempaa vaihtoehtoa kalkkunasta. Kalkkunasalaatin
kohdalla aloin miettia, voisiko se olla lammin-kylmasalaatti. Seuraavaksi pohdin, mit-
k& raaka-aineista voisivat olla lampimid. Paadyimme yhdessa keittiopaéllikon kanssa
siihen, ettd teemme jd4vuorisalaatista ja tomaattirenkaista lautasen pohjalle pedin.
Esikeitetyn riisin lammitin mikrossa ja sekoitin sen joukkoon tomaattipyreeta, pitkiksi
kuutioiksi leikatun kurkun ja viipaleiksi leikatun persikan. Pariloidun kypséan kalk-
kunanfileen paloittelin neljd&n osaan salaatin ja riisin p&élle. Asettelin liséksi mausta-
matonta jogurttia erikseen tarjolle pieneen kippoon. Annoksesta tuli hyva, vaikka aja-

tus siité syntyi ja kehittyi kokeiluhetkelld.
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Vaihtoehto 5

Kolmanneksi siipikarjaruoaksi olin kehitellyt ideaa rosepippuribroilerista, jossa pari-
loidun broilerifileen kanssa tarjolla on smetana-uuniperuna ja pippurikastiketta, jonka
paalle on ripoteltu roseepippureita. Kasvislisdkkeend oli vihreda salaattia ja canta-

loupe-meloni viipaleita.

Vaihtoehto 6

Viimeisena kokeiluna tein listalle tulleen liharuoan, jossa kéytin jauhelihapihvid, kan-
tarellikastiketta ja rostiperunoita. Kasvislisakkeend oli jdévuorisalaattia, kurkkukuuti-
oita ja puolitettuja kirsikkatomaatteja. Annos ei saanut suuria kehuja, mutta ei myos-
kadn negatiivista palautetta.

10.2.1Lounaan jalkiruoat

Suunnittelin lounaalle nelja uutta jalkiruokaa. Listalla sdilyi jo aiemmin olleet ohukai-

set, mansikkahillolla ja kermavaahdolla. Lounaan jalkiruokaohjeet ovat liitteessa 11.

Vaihtoehto 1

Suunnittelin lounaalle valmistukseen ensin mansikkak&éaretortun, joka olisi voitu val-
mistaa etukateen asiakkaille. Kéaretorttu olisi vienyt kuitenkin liikaa aikaa ja kaari-
misvaiheen laatu ei olisi aina vélttdmatta ollut tasalaatuinen. Taméan vuoksi jatkoin
idean kehittelyd, jotta jalkiruoka olisi nopeampi toteuttaa. Kehittelin karetorttupoh-
jasta mansikkakermaleivoksen. Levitin mehulla kostutetun ja jd&htyneen torttulevyn
paélle mansikkahilloa. Leikkasin tortun sopiviksi paloiksi, asettelin torttupalan keskel-
le vadelmia ja pursotin reunoille kermavaahtoa. Torttulevyn voi valmistaa kokousta

edeltdvana iltana ja muutoin jalkiruoan valmistaminen on helppoa ja nopeaa.

Vaihtoehto 2

Ideana oli tarjota kokousasiakkaille kevyttd hedelmasalaattia jaatelépallon kera. Kay-

tin annokseen Huviretken valmista trooppista pakaste hedelmésekoitusta, jonka pééalle
lisasin vaniljajaatelopallon. Jalkiruoka on nopea valmistaa ja hyvaksyttiin sellaisenaan

ruokalistalle.
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Vaihtoehto 3

Heti alusta l&htien oli mielesséni tarjota jalkiruokana kiisselid ja kermavaahtoa. Paa-
raaka-aineeksi valikoituivat pakastevadelmat. Sekoitin kattilassa karpalomehun, ve-
den, maizena marja- ja hedelmaétarkkelyksen ja sokerin. Kuumensin koko ajan sekoit-
taen, kunnes kiisselipohja muututtua sakeammaksi lisésin joukkoon myos jaiset pakas-
tevadelmat. Kaadoin kiisselin tarjoiluastiaan, annoin jaahtya ja tarjosin lisdna kerma-
vaahtoa. Kiisseli oli kertakokeilulla soveltuva Huviretken kayttoon ja se saikin tulla

lounaslistalle.

Vaihtoehto 4

Padtin tarjota sekd lounas- ja péivéllislistalla kokousasiakkaille jalkiruokavaihtoehtona
jaatelopallon jollakin lisukkeella. Lounaalle kokeilin tehdé jaateldsta pallon jélkiruo-
kamaljaan, jonka péélle lisasin mustikkasiirappia seké koristeeksi mintunlehden. Jalki-
ruoka-annos oli raikkaanmakuinen sek& nopea ja helppo valmistaa, ja se sai ravintola-

paallikolta hyvaksynnan tulla uudelle listalle.

10.3 Kannattavuus

Kannattavuus on yritystoiminnan keskeinen tavoite. Vain kannattava yritys pystyy
kasvamaan, uudistumaan, kehittyméén ja varmistamaan henkilokuntansa tyopaikat.
(Maattala ym. 2004, 191.)

Ravintolan jokapdivainen toiminta vaikuttaa kannattavuuteen. Muun muassa raaka-
aineiden taloudellinen kasittely, hinnoittelun periaatteiden hallinta ja oikea ruokaoh-

jeiden koon muuntaminen auttavat parantamaan koko yrityksen kannattavuutta.

Valittaessa ruokalajeja ruokalistalle tulee pitdd mielessé eri kustannustekijoiden vaiku-
tus kokonaiskustannuksiin. T&lloin kiinnitetaan erityisesti huomiota raaka-
ainekustannuksiin ja tyokustannuksiin. Energia-, jatehuolto- ja kuljetuskustannukset
nousevat merkittaviksi silloin, jos raaka-aineet ovat puolivalmisteita. Ruokalaji, jonka
raaka-ainekustannukset ovat alhaiset, saattaa olla ty6kustannuksiltaan kallis, jos sen
ainesosat vaativat paljon esikésittelytyota. Puolivalmisteita kayttamalla ravintolan ei
tarvitse tehda aikaavievia esikésittelyvaiheita, koska ne tehddan teollisuudessa tai
muulla alihankkijalla. Tyon hinta siséltyy kuitenkin raaka-ainehintaan, jolloin keittios-
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sé kannattaa laskea kustannukset sille, tuleeko tyd halvemmaksi itse tehtyna vai ostet-

tuna muualta. (Lampi ym. 2001, 112.)

Vuorenmaan ja Peltolan mukaan (2006, 49 - 51) ravintolakeittion kannattavuuden
kannalta raaka-aineiden hintojen seuraaminen ja vertailu on tarkea, jotta 16ydetaan
edullisimmat tuotevaihtoehdot kussakin tuotekategoriassa. Nykyaan tavallisimpia raa-
ka-aineita on saatavilla useilta eri tavarantoimittajilta ja erikokoisissa pakkauksissa.
Kéyttoon parhaiten soveltuvan vaihtoehdon I6ytamiseksi on laskettava tuotteen kilo-
tai litrahinta, jotta erikokoisten pakkausten hintojen vertailu keskenaan on mahdollis-
ta. Ostopaatosta ennen on laskettava myds, kuinka paljon esimerkiksi tukusta tilattu

maara jotakin raaka-ainetta tulee ravintolalle maksamaan.

Ruoka-annos koostetaan yksittéisista raaka-aineista ja niita tarvitaan ruoka-ohjeessa
annetut maarat. Ruoka-annosten kustannuksia selvitettdessé on laskettava, paljonko
ohjeessa tarvittava méaré jotakin raaka-ainetta maksaa. Mé&aran laskemiseksi on tie-
dettéva kyseisen tuotteen kilo- tai litrahinta. Useimpia raaka-aineita on esikasiteltava
ennen kuin niista voidaan valmistaa asiakkaalle tarjottava annos. Esimerkiksi lihasta
poistetaan palasta riippuen kalvot, luut, nahka ja ylimadrainen rasva. Vihanneksista
poistetaan kannat, mahdollisesti kuoret ja siemenet. Kalat suomustetaan, perataan ja
leikataan fileiksi. Poistettavan ja jaljelle jadvéan osan laskemisessa kaytetaan seuraavia
késitteitd: Ostopaino on puhdistamattoman raaka-aineen paino ostettaessa. Painohévio
on raaka-aineesta puhdistuksen tai perkauksen yhteydessa poistetun osan paino ja
kéyttdpaino on raaka-aineen paino puhdistuksen ja perkauksen jalkeen. Tast4d voimme
laskea, ettd ostopaino = painohdvio + kayttopaino ja kayttdpaino = ostopaino — paino-
hé&vio. Painohdvio ilmaistaan prosentteina raaka-aineen ostopainosta ja painohaviopro-

sentit ovat erilaiset eri raaka-aineilla. (Vuorenmaa & Peltola 2006, 85).

Ravintolan annoskortti on ruoka-annoksen hintatiedot ja tydohjeet sisaltdva ruokaoh-
jekortti. Annoskorttien k&yttdminen on ravintolassa hyddyllinen apuvéline erilaisten
ruoka-annosten ja ateriakokonaisuuksien raaka-ainekustannusten seurannassa ja
myyntihinnan maérittelyssa, valmistusméérien suunnittelussa, raaka-aineiden hankin-
nassa ja ruokien valmistuksessa. Samalla ne auttavat ruoan laatutavoitteiden toteutta-
misessa ja seurannassa. Myos annoksen myyntihinnan ja katteet voidaan laskea an-

noskorttia kayttamalla. Nykyisin laskeminen hoidetaan padasiassa erilaisilla tietoko-
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neohjelmilla. Annoskortit tehd&an aina yhdelle annokselle, jos mahdollista ja siihen

lasketaan mukaan myos kaikki lisdakkeet. Annoskortteihin liitetddn myos valmistusoh-
jeet seka valokuva annoksesta. Periaatteena on, ettd annokset valmistetaan eri valmis-
tuskerroilla aina samalla tavoin. Annoskorttien on oltava keittiossa kaikkien kaytetta-

vissé tai tietokoneelta tulostettavissa. (Maattala ym. 2004, 64.)

Myyntikate on keskeinen kasite ravintolan toiminnan taloudellisen kannattavuuden
seurannassa. Myyntikatteella tarkoitetaan ravintolalle sen myymista tuotteista jadvaa
rahasummaa, josta on vahennetty tuotteen valmistamisesta aiheutuneet raaka-
ainekustannukset. Myyntikate on mahdollista laskea niin yksittdisen annoksen, tuote-
ryhmien kuin jonkin tietyn ajanjakson myynnin osalta. Ravintolan kannattavuutta voi-
daan ndin seurata kokonaisuutena tai yksittdisten tuotteiden tai tuoteryhmien suhteen.

Myyntikate ilmoitetaan vertailun mahdollistamiseksi seké euroina etté prosentteina.

Ravintolan on huolehdittava myyntikatteellaan kaikista yrityksen toiminnasta aiheutu-
vista kustannuksista, joita ovat muun muassa palkat, sdéhkolaskut, liiketilan vuokra ja
mainonnan kustannukset. Yritys on tehnyt voittoa, jos kulujen jalkeen yrityksen tulos
on edelleen positiivinen. Voitoista yritys maksaa veroa ja voitoista jadvaa tulosta se
voi kayttad esimerkiksi investointeihin. Myyntikate lasketaan aina arvonlisaverotto-
mista hinnoista. Myyntikate eli katetuotto saadaan vahentamalla arvonlisaverottomas-

ta myynnisté verottomat raaka-ainekustannukset. (Vuorenmaa & Peltola 2006, 108).

10.3.1 Katelaskenta

Vuorenmaan ym. (2006, 108) mukaan myyntikate on keskeinen késite ravintolan toi-
minnan taloudellisen kannattavuuden seurannassa. Myyntikatteella tarkoitetaan ravin-
tolalle sen myymista tuotteista jadvaa rahasummaa, josta on vahennetty tuotteen val-
mistamisesta aiheutuneet raaka-ainekustannukset. Myyntikate on mahdollista laskea
niin yksittaisen annoksen, tuoteryhmien kuin jonkin tietyn ajanjakson myynnin osalta.
Ravintolan kannattavuutta voidaan ndin seurata kokonaisuutena tai yksittéisten tuot-
teiden tai tuoteryhmien suhteen. Myyntikate ilmoitetaan vertailun mahdollistamiseksi

seka euroina ettd prosentteina.
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Ravintolan on huolehdittava myyntikatteellaan kaikista yrityksen toiminnasta aiheutu-
vista kustannuksista, joita ovat muun muassa palkat, sdéhkolaskut, liiketilan vuokra ja
mainonnan kustannukset. Yritys on tehnyt voittoa, jos kulujen jalkeen yrityksen tulos
on edelleen positiivinen. Voitoista yritys maksaa veroa ja voitoista jadvaa tulosta se
voi kayttaa esimerkiksi investointeihin. Myyntikate lasketaan aina arvonlisaverotto-
mista hinnoista. Myyntikate eli katetuotto saadaan vahentdmaélla arvonlisaverottomas-
ta myynnisté verottomat raaka-ainekustannukset. (Vuorenmaa & Peltola 2006, 108).

10.3.2Cathrine ravintolajarjestelma katteiden laskennassa

Ravintola Huviretkessa on kéytossa ravitsemusalalle suunniteltu myynti-, kate- ja va-
rastonseurantajarjestelma Cathrine. Jarjestelma huolehtii ravintolan myynnin- ja va-

rastonseurannasta. (Finnposs 2009).

Seuraava luku perustuu Kassamagneetti Oy:n Internet-julkaisuun (2009) Cathrine
taustajarjestelmasta ja sen ominaisuuksista. Cathrine on suunniteltu tuottamaan yrityk-
sen liiketoiminnasta informatiivista tietoa. Ravintolapaallikon ei tarvitse kédyttaa aikaa
laskutoimituksiin, sill4 haluttu tieto myynnista ja katteista on saatavilla raportointijar-
jestelmén kautta. Seurannan helpottuminen antaa mahdollisuuden kehittaa ja nostaa

myyntia.

Cathrine laskee toteutuneen todellisen katetuoton ja tavoitekatteet myyntituotteittain
seka ryhmittéin. Toteutunut kateprosentti lasketaan raaka-ainekaytostd, arvonlisavero
huomioiden. Kate on ndhtévilla prosenteissa tuoteryhmittdin ja yhteensa. Cathrine
sisaltdd myods optimihinnoittelun tydkalun, josta voit tarkastella tuotteiden hinnoittelua
ja katelaskentaa. Toiminto on tarkoitettu avuksi, kun lasketaan milla hinnalla tuotetta
olisi kannattavinta myyda, tai miten ostohinnan tai menekin muuttuminen muuttaa
tuotteen katetta. Katteen laskenta tapahtuu tuotteen menneen myynnin perusteella.
Reaaliaikainen varastonvalvonta pienentaa yrityksen havikkia sekd antaa mahdolli-
suuden reagoida riittdvan ajoissa, mikéli katetavoitteet jadvat odotetusta. Cathrinen

avulla varaston hoitaminen sujuu nopeasti, ja jos tavaraa puuttuu, se huomataan heti.

Jos ruokakatetta halutaan nostaa, Cathrine tarjoaa mahdollisuuden puolivalmisteiden

ja reseptien seurantaan. Puolivalmisteet ovat varaston raaka-aineista koottavia valmis-
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teita, joita seurataan itsendisesti. Kun puolivalmisteita valmistetaan, sen sisaltdmat
tavarat havidvat varastosta ja varastoon ilmestyy puolivalmistetta sovittu méara. Jar-
jestelmé&an voidaan lisatd, muuttaa ja poistaa resepteja ja myyntituotteita. Resepti- ja
myyntituotetiedot ovat kaikille toimipisteille yhteisid. Naiden kuuluminen toimipis-
teen valikoimaan voidaan kuitenkin méaarittaa toimipistekohtaisesti. Resepteja voi
liittad my0s osaksi myyntituotteita. VValmistusohjeisiin voi kirjoittaa tuotteen valmis-
tukseen liittyvéat yksityiskohdat, seka tuotteeseen voi asettaa valokuvan.

10.3.3Kannattavuusvaatimukset ja niiden toteutuminen

Tein kaikki annoskortit Huviretken Catherine ohjelmistolla yhdelle annokselle. Huvi-
retken kokous lounas- ja paivéllislistojen suunnitteluun olivat annettu tarkat budjetit ja
ne oli ennakkohinnoiteltu. Minun ei tarvinnut kayttaa annoskortteja myyntihinnan
laskemiseen, koska yrityksen johto oli jo tehnyt menujen hinnoittelun valmiiksi. N&it4
apuna kayttaen pystyin laskemaan raaka-aineiden ostohinnat. Etukéteen valmiiksi
hinnoiteltu menu tuo rajoitteita valmistuksessa kadytettaviin raaka-aineisiin ja tavoitel-
tava 75 prosentin katetuotto ei vélttamatta toteudu. Saaduilla myyntituotoilla on kulut

pystyttava ainakin pitkalla tahtaimelld kattamaan.

Asiakkaiden lounasmenun hinnaksi oli maaritetty 16 euroa ja paivallismenun hinnaksi
18 euroa, joista lahdin laskemaan katteita sekd miettimaan, mitka olisivat kustannuk-
siltaan parhaita menuyhdistelmié. Lounaan ja pdaruoan annokseen sisaltyivat lisaksi
ruokajuomana jadvesi, talonleipa ja levite seké 22 prosentin suuruinen arvonlisavero.
Lounaan ja péivallisen hinnat maaraytyivat lampiman ruokalajin mukaan. Tall6in

asiakas voi hinnan muuttumatta valita minké alku-, paa- ja jalkiruoan hyvénsa.

Syottamaélla raaka-aineet ja annoksen myyntihinnan Cathrine ravintolajarjestelmaan,
sain laskettua lounas ja péivéllismenusta ravintolalle jadvan myyntikatteen. Myynti-
hinta mé&araytyy yleisesti ravintola-alalla laskemalla valmistuksesta tulevat raaka-
ainekustannukset sekd muuttuvista ja kiinteista kustannuksista aiheutuvat kulut seka
voittotavoitteen suuruudesta. Tehtavéana olikin etsia sopivia reseptejé ja raaka-aineita,
jotka sopivat maarattyyn katteeseen. Kaikki aluksi ehdottomani ruoat eivat olleet kan-
nattavia toteuttaa lounaalla. Ndiden ruokien annoskohtaiset kustannukset olivat liian

korkeat, jotta kannattavuus olisi ollut tutkimuksessa asetettujen tavoitteiden mukainen.
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Esimerkiksi naudanlihasta en voinut valmistaa lainkaan annoksia, silla raaka-
ainehinnat olivat niin korkeat, ettei ruoista olisi saanut tarvittavaa katetta. Katelasken-
nan avulla laskin suuntaa-antavan kustannuslaskelman. Alustavien kustannusten las-
keminen ehdotelmien ruoista oli toimeksiantajalle riittdvaa, eika kokeiluja kustannus-

ja raaka-ainehukan syntymisen vuoksi menuista tehty.

Ruokalajien annosten raaka-ainehinnat selviavat annoskorteista seké seuraavista kate-
laskelmista, joissa vertasin ravintolalle kustannuksiltaan edullisinta seka kalleinta lou-
nas- ja paivallismenua. Myyntikate ilmoittaa, paljonko annos tuottaa voittoa, kun sen
myyntihinnasta on poistettu raaka-ainehinta. Koko tyoprosessin ajan pidin tarkeédna
pysyé katetavoitteessa, joka oli 75 prosenttia. Ruoat onnistuivat siis myds Huviretken
tarpeita ajatellen, mutta ravintolapaéllikko ilmoitti nostavansa molempien listojen
myyntihintoja eurolla, juuri ennen ruokalistojen kayttoonottoa ja markkinointia. Pe-
rusteluina muutokselle han ilmoitti raaka-ainehintojen nousun. Seuraavissa kerron
kuitenkin, mitk& olivat minun ennen hintamuutosta laskemani katehinnat ja katepro-

sentit.

Laskin verottomista raaka-ainehinnoista alv-laskurin avulla paljonko hinnat ovat sisal-
tdessééan veron ja miké on syntyvan arvolisdveron méara. Alla olevasta taulukosta kay
ilmi, ettd lounaan myyntihinnat ilman arvonlisaveroa vaihtelivat 3,32 euron ja 3,74

euron valilla.

Vaihtoehto 1: Kalkkunan rintafilee, pestoriisia ja punaviinikastike

Jalkiruoka Verollinen Veroton ALV | Kate € | Kate %

Ra-kustannus € | Ra-kustannus €

Mansikkakermaleivos | 4,36 3,73 € 0,63 9,39 72
Hedelmésalaatti 4,37 3,74 063 [939 |715
Vadelmakiisseli 3,84 3,28 056 [937 |75
Ohukaiset 4,06 3,47 0,59 9,64 73,55
Jaatel6d ja mustik- 3,88 3,32 0,56 9,79 74,7

kasiirappia




Vaihtoehto 2: Kevyt kalkkunasalaatti
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Jélkiruoka Verollinen Veroton ALV | Kate € | Kate %
Ra-kustannus € | Ra-kustannus €

Mansikkakermaleivos | 3,93 3,36 0,57 9,75 | 74,38

Hedelmasalaatti 3,94 3,37 0,57 9,74 | 7431

Vadelmakiisseli 3,42 2,92 0,50 10,19 | 77,74

Ohukaiset 3,64 3,11 0,53 10 76,29

Jaatelod ja mustik- 3,46 2,96 0,50 10,15 | 77,43

kasiirappia

Vaihtoehto 3: Rosepippuribroiler, uuniperuna smetanalla ja pippurikastike

Jalkiruoka Verollinen Veroton ALV | Kate € | Kate %
Ra-kustannus € | Ra-kustannus €

Mansikkakermaleivos | 3,37 2,88 0,49 10,23 | 78,04

Hedelmésalaatti 3,38 2,89 0,49 10,22 |78

Vadelmakiisseli 2,86 2,44 0,42 10,67 | 81,4

Ohukaiset 3,08 2,63 0,45 10,48 | 80

Jaatelda ja mustik- 2,9 2,48 0,42 10,63 | 81,09

kasiirappia

Vaihtoehto 4: Lohimedaljonki, pariisinperunat ja tillikastike

Jalkiruoka Verollinen Veroton ALV | Kate € | Kate %
Ra-kustannus € | Ra-kustannus €

Mansikkakermaleivos | 3,76 3,21 0,55 9,9 75,5

Hedelmasalaatti 3,77 3,22 0,55 9,89 75,45

Vadelmakiisseli 3,25 2,78 0,47 10,33 | 78,81

Ohukaiset 3,47 2,97 0,50 10,14 | 77,35

Jéaatel6d ja mustik- 3,29 2,81 0,48 10,3 | 78,58

kasiirappia
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Vaihtoehto 5: Jauhelihapihvi, réstiperunat ja kanttarellikastike

Jélkiruoka Verollinen Veroton ALV | Kate € | Kate %
Ra-kustannus € | Ra-kustannus €

Mansikkakermaleivos | 3,55 3,03 0,52 10,08 | 76,90
Hedelmasalaatti 3,56 3,04 0,52 10,07 | 76,82
Vadelmakiisseli 3,04 2,60 0,44 10,51 | 80,17
Ohukaiset 3,26 2,79 0,47 10,32 | 78,73
Jaatel6d ja mustik- 3,08 2,63 0,45 10,48 | 79,95
kasiirappia

TAULUKKO 1. Lounaan ruokalajien katelaskenta jalkiruoilla.
Lounaan katelaskenta

Annosten tuottamisessa kustannusero ravintolalle voi olla siis 0,42 euroa. Tuottavin
vaihtoehto ravintolalle olisi, jos asiakkaat valitsisivat lounaakseen vaihtoehdon, joka
sisaltaa rosépippuribroilerin ja vadelmakiisselin. Tdmé annos omasi pienimman verot-
toman raaka-ainekustannuksen, joka oli vain 2,44 euroa. Annoksen myyntikatteeksi
muodostui 81,40 %.

Veroton myyntihinta €: %Zg =13,11€

Myyntikate €: 13,11 € - 2,44 € = 10,67 €

2,44 €-1,22

Raaka-ainekustannus prosentteina: e

-100% =18,6%
100 % - 18,6 % = 81,4 %

Tavoitemyyntikate: 75 %
81,40 — 75,00
75,00
Toteutunut myyntikate tuottoisimmassa vaihtoehdossa oli 8,53 % tavoitemyyntikatetta

-100 % = 8,53 %

parempi. Vahiten tuottavimmassa vaihtoehdossa tavoitemyyntikate j&i niukasti tavoit-
teesta.
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Kalleimmaksi vaihtoehdoksi tulee, jos asiakkaat valitsevat kalkkunasalaatin ohukaisil-

la, koska talléin annoksen verottomat raaka-ainekustannukset ovat 3,37 euroa.

Veroton myyntihinta: %5 =13,11€
Myyntikate €: 13,11 € -3,37€=9,74 €

3,37€-1,22
16€

Myyntikateprosentti: 100 % - 25,70 % = 74,3 %

Raaka-ainekustannus prosentteina: -100% = 25,70 %

Paivallisen katelaskenta

Paivallisen verottomien raaka-ainekustannusten hinnat vaihtelivat 3,04 euron ja 4,86

euron valilla. Annosten tuottamisessa kustannusero ravintolalle voi olla siis jopa 1,82
euroa. Edullisin ja tuottavin ratkaisu ravintolalle olisi, mikali kokousasiakkaat valitsi-
sivat alkuruoakseen tomaatti-mozzarellasalaatin, pdaruoaksi kantarellibroilerin ja jal-

kiruoaksi vaniljajaatel6d, persikan ja vaniljajaatelon kera.

Kallein ateriavaihtoehto kustannusten puolesta on vihersalaatti, tdytetty porsaanfile ja
hedelmasalaatti, joka ratkaisuna ei tayttanyt tavoiteltua 75 % kateprosenttia. Kateta-
voite annoksen kohdalla olikin vain 70 %. Annoksen myyntikate oli siitd huolimatta
6,7 % huonompi kuin tavoitekate, jonka vuoksi tdima yhdistelma ei ollut kannattava.

Tuote jai myyntikatetavoitteesta, jonka vuoksi sité olisi ollut syyta kehittaa edelleen.

Ruokalaji Verollinen Veroton ALV | Kate € | Kate %

Ra-kustannus € | Ra-kustannus € | €

Bataatti-perunasose, | 4,62 3,95 0,67 12,83 | 69,89
sinihomejuustoinen
broilerinrintafilee,
marjapiirakkaa va-

niljakastikkeella

Vihersalaatti, pippu- | 4,78 4,09 0,69 12,69 | 72,28
riset porsaan noise-

tit, hedelmasalaatti
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Bataatti-
perunasosekeitto,
BBQ-kalkkunaa,
jaateloa persikkaa ja

suklaakastiketta

3,66

3,13

0,53

13,65

78,8

Tomaatti-
mozzarellasalaatti,
lohta chilikastik-
keella, marjapiirak-
ka

4,47

3,82

0,65

12,96

74,11

Tomaatti-
mozzarellasalaatti,
kanttarellibroileria,

amerikanpannaria

3,56

3,04

0,52

13,74

79,4

Herkkusienikeitto,
taytetty porsaanfilee,

marjapiirakka

5,69

4,86

0,83

11,92

67,06

TAULUKKO 2. Paivallisen ruokalajien katelaskenta jalkiruoilla.

10.4 Tulokset ja vertailu vanhoihin listoihin

Kokouslounas- ja péivallislistat oli suunniteltu erityisesti yritysten ja lahiseudun ko-

kousasiakkaita varten. Ruokalistojen tuli olla monipuolisia ja taloudellisesti kannatta-

via, ja listan ruokien tuli olla helposti valmistettavia. Ruokalistoilla k&ytettavien raa-

ka-aineiden tuli myos l16ytya sen hetkisen a la carte -listalla kdytetyista raaka-aineista.

Ruokalistalle suunnittelemani ruoat olivat monipuolisia, helposti ja nopeasti valmistet-

tavia suomalaisia ruokia. Asiakasméaaran vaihdellessa reseptit on yksinkertaista suu-

rentaa Huviretken Cathrine -tietojéarjestelméa apuna kayttden. Suunnitellut ruokalistat

ja niihin laatimani ruokaohjeet hyédynsivét Ravintola Huviretken kokousasiakkaiden

uusien ruokapalvelujen toteuttamista. Opinndytetyon tuotekehityksen& kokousasiak-

kaille valmistuivat etukéateen tilattavat lounas- ja paivallismenut, sek& otsikkotasolla

olevat ehdotelmat iltapalalistasta, joulumenusta, arki kokousbuffeesta seké joulubuf-

feesta. Suunnittelemani lounas- ja paivéllislistat olivat myynnissa ravintolassa koko-
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usasiakkaille sellaisinaan vuoden 2008 elokuusta maaliskuun 2009 alkuun. Suunnitte-
lemani ruokalistat eivat olleet Kiertdvid, vaan sdilyivat ravintolan kaytdssa niin kauan
kuin & la carte -lista sdilyi samana. Maaliskuussa ravintolaan tuli k&ytt6on uusi a la
carte -lista, jonka vuoksi raaka-ainevalikoima muuttui ja joidenkin ruoka-annoksien

sisaltéa on jouduttu tdman jalkeen muokkaamaan.

Tein muutamasta iltapalasta ja joulumenusta kokeilut, jolloin my6s kuvasin annokset.
Buffet ruoista en kokeiluja tai resepteja tehnyt, koska niista tekemani suunnitelmat ja
ehdotelmat olivat riittdvia toimeksiantajalle otsikkotasolla. Suunnittelemani arkibuffet
sisaltdd kolme buffetvaihtoehtoa, jotka toteutetaan tarjoamalla asiakasryhmalle nouto-
poydasta. Buffetissa minimikoko on 20 henkilod ja ryhmaélle tilataan yhtendinen ateria
5 vuorokautta ennen tilaisuutta. Toisin kuin joulubuffetiin, arkibuffetiin ei kuulu kah-
via tai jalkiruokaa. Kokoustaukojen ja sopivien tarjoiluiden rytmittdminen varmistaa
osallistujien korkean vireystilan, eika verensokeri padse laskemaan liian alas. Osallis-
tujien aktiivisuuden lisdantyessd myos kokouksista tulee tehokkaampia.

Huviretken iltapalamenut sopivat tilauksesta kokousryhmille, saunailtoihin tai illanis-
tujaisiin. lltapalalistalta 10ytyy vaihtoehtoja suurempaan ja pieneen nalkaan. lltapalat
sopivat myos kokousten valipalaksi ja kokouspaivéan paatteeksi ennen kotimatkaa tai
nukkumaanmenoa. lltapaloja tarjoillaan Huviretken ravintolasalin lisdksi my6s muihin
tiloihin. Asiakkaiden halutessa viettaa iltaa yksityisesti, voivat he valita ryhmalle esi-
merkiksi saunakabinetin. Tilauksen yhteydessa toivomme tietoa mahdollisista erikois-
ruokavalioista. Edellytdmme yhtendisté tilausta koko ryhmalle. lltapalat tarjoillaan
toiveiden ja mahdollisuuksien mukaan muun muassa noutopéydéastd, koska osa asiak-
kaista haluaa ruokailla omassa rauhassa. lltapalalla hyvia ovat erilaiset buffetsalaatit,
keitot ja kiusaukset, jotka ovat esilla lampdhauteissa. Tallgin ruoat eivat jaahdy mat-
kalla, kuten tapahtuisi mik&li ryhma tilaisi annoksen & la carte —listalta lautastarjoilu-
na. Buffet-tarjoilu on liséksi vaivaton seké nopea tapa ja vaatii vdhemman lasné ole-

vaa henkilokuntaa.

Toimeksiantajan puolesta kaikkia iltapaloja ei tarvinnut kokeilla tai kuvata lautasan-
noksina. Tein muutamista annoksista silti kokeilut, mutta buffetkuvat olisivat olleet
raaka-aineiden haaskausta. Kokeilemistani annoksista esimerkiksi ruiskanahampuri-

lainen k&y vuohenjuustolla kasvissydjille ja kanalla lihansyojille. Kokeilemastani kas-
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vis-makkarapannusta on muokkaantunut uudelle iltapalalistalle Huviretken pyttipan-

nu.

Joulumenu ehdotelmani sisaltaa viisi menua, joista Huviretken ravintolapaallikko ja
keittiomestari voivat halutessaan valita kayttdonsa mieluisat vaihtoehdot tulevaksi
jouluksi. Suunnitelmani menut eivét ole aivan erityisen jouluisia, jotta kokousasiak-
kaat eivat mahdollisesti usein ravintolassa vierailtuaan kyllasty jouluruokiin jo ennen
itse varsinaista juhlaa. Joulubuffet -lista sen sijaan sisaltaa jo perinteisempia joulun

ajan ruokia kuten joulukinkkua, rosollia seké& porkkana- ja lanttulaatikoita.

Opinnéaytetyossa keskityin ruokalistan suunnitteluun asiakkaan ja yrityksen nakokul-
masta. Huviretken kokousasiakkaille tekemani asiakaskysely oli kaiken suunnittelun
pohjalla, mutta loppupéatelména en saanut siita kerétyksi kovin ratkaisevia kehitysaja-
tuksia. Ruokalistan suunnittelun pohjana kaytin ruokalistan suunnitteluun, ravitse-

mukseen seka erityisruokavalioihin liittyvaa kirjallista aineistoa.

11 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Opinnéaytetyo6té tuotettaessa tarkeimpana henkilokohtaisena tavoitteenani oli oppia
menusuunnittelussa tarvittavia taitoja mahdollisimman monipuolisesti ja ty6 oli am-
matillisesti minulle merkittava prosessi. Halusin lis4ta etenkin alalla kaytettavien oh-
jelmistojen kéyttotaitoa ja ruokalistasuunnittelun vaatimien tyovaiheiden osaamista.
Tyomadrani oli sen verran suuri, ettd prosessista tuli minulle todella hyodyllinen ja
opettava projekti. Ajallisesti projektini tosin venyi turhan pitkaksi, ja tdméa verotti

hieman tulosten hyodyllisyytta.

Mielesténi hallitsen riittdvan kokemuksen keittiotydskentelysta ja osaan perusruoan-
laiton. Ruokien valmistus oli helppoa, koska suurin osa kdytettavisté raaka-aineista oli
komponentteja. Paatin aloittaa tuotekehitystyon etsiméll& sopivia reseptejé, joita ko-
keilemalla ja muokkaamalla sain mieleisen lopputuloksen. Osaan aterioista en kaytta-
nyt valmiita resepteja lainkaan, vaan tein tyota niin sanotusti ndppituntumalla. Tasta

huolimatta sain aikaan hyvat ja monipuoliset ruokalistat.
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Huviretken lounas ja paivallinen olivat mielestani melko keskiluokkaisia muihin yri-
tyksiin ndhden, mutta hinta ei ollut este sen suosiolle. Palveluiden ja aterioiden hinta-
taso ei ollut liian halpa, tai liian kallis. Asiakkaat ovat myds nykyisin valmiita mak-
samaan palveluista enemman kuin ennen. Tuotteita ei kannata hinnoitella mydskaan
lilan alas, koska aina edullisuus ei tarkoita hyvaa laatua. Hieman korkeampia hintoja

kayttdmalla voidaan vaikuttaa myds ihmisten arvostukseen palvelua kohtaan.

Olisin voinut ottaa huomioon ruokalistasuunnittelussa viela paremmin Valtion ravit-
semusneuvottelukunnan (VRN) suomalaisille laatimat ravitsemussuositukset, jotka
siséltavat mm. energiantarpeeseen, suolan maaraan, rasvan maaraan ja laatuun seka
kuidun mé&araéan liittyvia suosituksia. Ravintolassa ei ollut kuitenkaan kaytdssé ohjel-
maa, jolla ruokalistat olisi saanut ravitsemussuositusten mukaisiksi vertaamalla ravin-
toarvolukuja ravitsemussuosituksiin. Valitettavasti laskelmien toteutus jai ideatasolle,

silld asiakkaat olivat toivoneet ravintoarvojen nakymista ruokalistoissa.

Tutkimus oli hydédyllinen ja kannattava niin tutkijalle kuin yrityksellekin, silla kéyt-
toon saatiin kokousasiakkaiden uudet paivallis- ja lounaslistat. Tekemistani ehdotel-
mista esimerkiksi joulumenuehdotelman vaihtoehdoista voidaan valita jatkokésitte-
lyyn helposti ne menut, joista Huviretken keittiohenkilokunta koostaa Huviretken ko-

kousasiakkaiden tulevan uuden joulumenulistan.
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ASIAKASKYSELY

LIITE 1 (1). Asiakaskysely

LIITE 1. Asiakaskysely

Merkitkiii rasti ruutuun parhaiten mielipiteitiinne vastaavan vaihtoehdon kohdalle.

1. Olen T Nainen
™ Mies

2. Kotipaikkakunta

3. Ryhmikoko yleensd __ henkilda.

4. Oliko kokousvarauksen tekeminen helppoa? r Kyl
[~ Parannettavaa, mitd?
5. Kuinka usein olette kiyttaneet kokous- ™ Kerran
pakettejamme viimeisimmaén ™ 2-5kertaa
vuoden aikana? ™ 5-10 kertaa
™ Yli kymmenen kertaa
6. Misti saitte tiedon kokoustiloistamme? T Lehtimainos tai esite
T Internet
™ Huviretked suositeltiin
™ Muu, mika?
7. Mitd mieltd olette kokoustilan varusteista ja laitteista?
™ Riittdva
[T Riittdmétén. Mité kaipasitte?
8. Miti palveluja kuului viimeisimmalld ™ Ruokailu
kdyntikerralla valmiiseen kokouspakettiinne? ™ Majoitus
I Oheispalvelut
™ Kokouskahvitus
9. Kiyttiménne ruokapalvelut olivat T Aamiainen
™ Lounas
™ Péivillinen
™ Illallinen
I Suolainen tai makea vilipala
Kommentteja ruokapalveluista
10. Millainen olisi mielestdnne sopiva kokousateria? I~ Keitto
™ Ruokaisa salaatti
I~ Kala-ateria
™ Liha-ateria
™ Kana-ateria
™ Kasvisateria
™ En osaa sanoa



LIITE 1 (2). Asiakaskysely

-
Ympyroi seuraavista kysymyksistii parhaiten mielestiinne soveltuva vastaus asteikolla 1-4. 4

(1 heikko, 2 kohtalainen, 3 hyvii, 4 erinomainen, 0 en osaa sanoa) l’!‘cut'kii
11. Kevyet ruokavaihtoehdot oli otettu huomioon. 1 2 3 4 0 mw
12. Erityisruokavaliot oli huomioitu hyvin. 1 2 3 4 0
13. Kokouspaketin hinta-laatusuhde oli kohdallaan. 1 2 3 4 0
14. Kokouspaketti kokonaisuudessaan vastasi odotuksia. 1 2 3 4 0

15. Palvelun toimivuus

Palvelun nopeus 1 2 3 4 0 Perustele
Joustavuus 1 2 3 4 0
Henkil6kunnan ystévillisyys 1 2 3 4 0
Ammattitaitoisuus 1 2 3 4 0

16. Ravintolapalvelut
Ruoan ulkonkd 1 2 3 4 0 Perustele
Maku 1 2 3 4 0
Monipuolisuus 1 2 3 4 0
Ruoka-annosten koko 1 2 3 4 0
Mausteiden kiytté 1 2 3 4 0

17. Ravintolatilan toimivuus
Ravintolatilan siisteys 1 2 3 4 0 Perustele
Viihtyisyys 1 2 3 4 0
Ilmapiirin rauhaisuus 1 2 3 4 0

Vastaa vapaasti seuraaviin kysymyksiin.

18. Mika sai Teidit valitsemaan juuri timén hotellin?

19. Mitd muutoksia toivoisitte leipi-, salaatti-, jilkiruoka- ja iltapdivikahvivalikoimiin?

20. Miten eri aterioiden tuotevalikoimaa ja niiden ominaisuuksia voisi kehittda?

Kiitos vastauksistanne!



LITE 2. Arvontakuponki

ARVONTA

Vastaamalla oheiseen asiakaskyselyymme 04.04.2008 mennesséa

voit osallistua lahjakorttien arvontaan Mikkelin Ravintola Huviretkeen.

Palauta kyselylomake ja arvontalipuke mukana olevassa
vastauskuoressa. (Postikulut on maksettu!)
Arvontaan voivat osallistua vain kyselylomakkeen téytténeet.

Téassé antamiasi yhteystietoja kdytetdan vain arvonnassa.

Nimi:

Osoite:

Puhelin:

&

2



LIITE 3. Kyselyn tulokset taulukoituna

TAULUKKO 1. Vastaajien ilmoittama ryhmakoko.

Ryhmékoko  Lukumé&éara

1-9 8

10-19 20
20-29 7
30-39 2
40-49 1
50-59 4
Ei vastausta 2
Yhteensa 44

Prosenttia

18,2 %
45,5 %
15,9 %

4,5%
2,3%
9,1%
4,5 %

100,0 %

TAULUKKO 2. Kokouspakettien kayttokerrat viimeisimmén vuoden aikana.

Kéayttokerrat Lukumaara
Kerran 17

2-5 kertaa 21

5-10 Kkertaa 5

Yli kymmenen ker-

taa 1
Yhteensa 44

Prosenttia
38,6 %
47,7 %
11,4 %

2,3%
100,0 %

TAULUKKO 3. Kokoustilojen tiedonléhde.

Tietolahde
Lehtimainos tai esite
Internet

Huviretked suositeltiin
Muu, mika?

Ei vastausta

Yhteensé

Vastanneita

Lukumaara Prosenttia

4
11
8

22
1

46
44

9,1%
25,0 %
18,2 %
50,0 %
2,3%

100,0 %




TAULUKKO 4. Viimeisimpéaéan kokouspakettiin kuuluneet palvelut.

Palvelut
Ruokailu
Majoitus
Oheispalvelut
Kokouskahvitus

Vastanneita

Lukuméara Prosenttia

36
11
4

31
44

81,8 %
25,0 %
9,1%
70,5 %
100,0 %

TAULUKKO 6. Aiemmalla kayntikerralla k&ytetyt ruokapalvelut.

Ruokapalvelut
Aamiainen
Lounas
Paivallinen

Ilallinen

Suolainen tai makea vélipa-

la
Ei vastausta
Yhteensa

Vastanneita

Lukuméaara Prosenttia

11
18
7

11

15

67
44

25,0 %
40,9 %
15,9 %
25,0 %

34,1%
11,4 %

100 %

TAULUKKO 7. Vastanneiden mielestéd sopiva kokousateria.

Kokousateria
Keitto

Ruokaisa salaatti
Kala-ateria
Liha-ateria
Kana-ateria
Kasvisateria

En osaa sanoa
Ei vastausta
Yhteensa

Vastanneita

Lukumaara Prosenttia

7
23
15
7
16
2
1
2
73
44

15,9 %
52,3 %
341%
15,9 %
36,4 %
4,5%
2,3%
4,5%

100,0 %




TAULUKKO 8. Kokouspaketin hinta-laatusuhde.

Arvosana
Heikko
Kohtalainen
Hyva
Erinomainen
Ei osaa sanoa
Ei vastausta

Yhteensa

Vastauksia
0

5

26

10

2

1

44

Prosenttia
0,0%
11,4 %
59,1 %
22,7 %
45%
2,3%
100,0 %

TAULUKKO 9. Kokouspaketin vastaavuus odotuksiin.

Arvosana
Heikko
Kohtalainen
Hyva
Erinomainen
Ei osaa sanoa

Ei vastausta

Yhteensa

Vastauksia
1

4

28

44

Prosenttia
2,3%
9,1%
63,6 %
15,9 %
6,8 %
2,3%

100,0 %

TAULUKKO 10. Ruoan ulkon&kd.

Arvosana
Heikko
Kohtalainen
Hyva
Erinomainen
Ei osaa sanoa
Ei vastausta

Yhteensa

Vastauksia
0

4

20

13

4

3

44

Prosenttia
0,0 %
9,1%
45,5 %
295%
9,1 %

6,8 %
100,0 %




TAULUKKO 11. Ruoan maku.

Arvosana Vastauksia ~ Sarakel
Heikko 0 0,0 %
Kohtalainen 6 13,6 %
Hyva 18 40,9 %
Erinomainen 15 34,1 %
Eiosaasanoa 2 45 %
Ei vastausta 3 6,8 %
Yhteensa 44 100,0 %

TAULUKKO 12. Ruoan monipuolisuus.

Arvosana Vastauksia ~ Prosenttia
Heikko 1 23%
Kohtalainen 6 13,6 %
Hyva 24 54,5 %
Erinomainen 8 18,2 %

Ei osaa sanoa 2 4,5 %

Ei vastausta 3 6,8 %
Yhteensa 44 100,0 %

TAULUKKO 13. Ruoka-annosten koko.

Arvosana Vastauksia  Prosenttia
Heikko 1 2,3%
Kohtalainen 4 9,1%
Hyva 23 52,3%
Erinomainen 10 227 %

Ei osaasanoa 3 6,8 %

Ei vastausta 3 6,8 %

Yhteensa 44 100,0 %




LIITE 4. Avoimet vastaukset

Kysymyskohta 4: Oliko kokousvarauksen tekeminen helppoa?

” Asiakaspalvelija vaihtui. Myo0s kyselyéd ”mité viela tulisi” puuttuivat. ”

”Yksi suora kontakti olisi hyva.”

Kysymyskohta 6: Mist& saitte tiedon kokoustiloistamme?

Aiemmat kokemukset
”Vanha tuttu paikka”
”Paikka on ennestdan tuttu”
”Vanhat kokemukset”
”Aikaisempi tieto”

”Ollut aikaisemmin kokemus-
ta.

”"Oma kokemus”

"Tuttu talo!”

” Aikaisempi kokemus/ asia-
kassuhde”

"Tuttu paikka”
"Vakioasiakas”

”Aiempi kokemus”

Kontaktit

”Omat kontaktit”

”Yhtion sopimus hotelli”
”Soittamalla”

"Tieto Cumuluksesta”
"Tuttujen kautta”
”"Myyntiedustajalta”
"Vuosien asiakassuhde”
"Pitka-aikainen asiakkuus,
info”

"Yhteisty6sopimus”

Muut asiat
"Paikkakuntalaisena tie-
detaan”

"Sijainti”

Kysymyskohta 7: Mité mielta olette kokoustilan varusteista ja laitteista? Mita

kaipasitte?

- No, tila oli meille liian iso ja joskus taas liian pieni.

- Kokoustila ei kovin viihtyisa, huono ilmastointi,

ahtaan oloista.

- Tussit harvoin toimivia, jos kdyttaa kalvoja.

- Remontissa - kunto surkea! Ei tiedotettu tilattaes-

sa, suuri miinus!

- Modernimpi yleisilme vakuuttaisi asiakkaana

Videotykkia ilman pyynt6a, piirtohei-
tin ei ole tata paivaa.
Tykkia, tietokoneyhteydet.

Dataprojektoria.




Kysymyskohta 9: Kayttaméanne ruokapalvelut olivat? Kommentteja ruokapalve-

luista?

+ Erittdin hyvat.

+ Normaali.

+ Ok, kaikin puolin.

+ Asiallinen palvelu.

+ Palvelu oli asiallista, ystaval-
lista ja ammattitaitoista.

+ Kaikki toimi hyvin. Lounas oli
tosin valittu talon puolesta.

+ Yleensa asiat sujuneet hyvin.
+ Toimivat erittain hyvin ja
nopeasti. Ruoka on ollut joka
kerta kaikkien mielesta hyvaal
+Hyvaa oli, kiitos.

+ Ihan riittava ja maukas.

- Paivallinen oli aika niuk-
ka.

- Pienta haparointia. Tila-
tut ruoat olivat sekaantu-
neet toisen ryhman kans-
sa.

- Ldmpiman ruoan kanssa
vain perunamuusia!

- Tarjoilu darimmaisen
hidasta, lilan vahan henki-
I6kuntaa.

- Ihan ok. Se harmi ruokai-
lussa kun ketjuravintolois-
sa lahes samat listat lapi

Suomen

”Ketjun ruokalista voisi uudis-
tua useammin vuoden kulu-
essa, myos useampia vaihto-
ehtoja.”

”Lounaalla enemman salaat-
tivaihtoehtoja.”

"Poytiin tarjoiltuna lounas-
taminen hitaampaa, seisoma-
poyta? Riippuu tietenkin
ryhmakoosta. ”

"Parempi vaihtoehto asiak-
kaalle olisi seisova poyta kuin
valmiit annokset. Jokainen
voisi ottaa sitd mitd haluaa ja

itselleen sopivat maarat.”

Kysymyskohta 10: Millainen olisi mielestanne sopiva kokousateria?

Keitto ja ruokaisa salaatti yhdessa.

Riippuu kokouksen ajankohdasta ja pituudesta.

Porukka ratkaisee. Kevyt pitéé hereilla.

Kysymyskohta 11-14: Ympyroi seuraavista kysymyksista parhaiten mielestanne

soveltuva vastaus asteikolla 1-4.

Kevyet ruokavaihtoehdot ja erityisruokavaliot oli otettu hyvin huomioon.

Kokouspaketin hinta-laatusuhde oli kohdallaan.

Kokouspaketti kokonaisuudessaan vastasi odotuksia ja kaikki oli ajallaan.




Kysymyskohta 15: Palvelun toimivuus.

+ En ollut itse paikalla tana vuonna, mutta
palaute ok.

+ Henkilokunta on iloista ja avuliasta. Ateriat
olivat [ampimia.

+ Kaikki oli ajallaan.

+ Esivalmistelut hyvin tehty, kokenut henki-
I6kunta.

+ Kokouksen lopun viivastyminen ei aiheut-
tanut ongelmia ruokailuun.

+ lkina ei ole tarvinnut hermostua.

- Lisdaa hymya niin VIP-tasoa.
- Palvelu on joskus hidasta ja henkilékunnal-
la kiire.

- Saimme odottaa ruokia melko kauan.

Kysymyskohta 16: Ravintolapalvelut.

+ Ruoat sai paljon kehuja oppilailta
+ Kauniisti aseteltu. Jotkut haluavat maustei-

ta enemman mutta ei kaikki.

- Se nakyy, ettei ruokaa valmisteta alusta
alkaen ravintolassa.

- Maukasta ruokaa, mutta valilla annosruo-
kailuissa jadnyt tunne, etta olisi voinut olla

enemman.

Kysymyskohta 17: Ravintolatilan toimivuus

+ Ei liilkaa metelia, kuuli hyvin keskustelun
poydassa.

+ Hyvin kohdallaan.

+ Rauhaisa saunaosasto — ei muita

+ Mukavia tunnelmallisia paikkoja.

- "Nukkavierua”, ikdantynyt hotelli.
- Kehitettavaa; ilmastointi kellaritilojen
kokoushuoneissa, raikasta ilmaa ei ollut riit-

tamiin.




Kysymyskohta 18: Mika sai Teidat valitsemaan juuri tdman hotellin?

Aiempi hyvi kokemus

- Entuudestaan tuttu.

- Edellisen kerran mydntei-
nen kokemus

- Ennestdan tuttu, hyvat
toimivat tilat.

- Vanhat kokemukset, ei ole
ollut syyta valittaa

- Aikaisemmat kokemukset.
- Olen kayttanyt aiemmin ja
hyvaksi havainnut.

- Paikka on erittadin hyva,
samoin kokoustilan koko.

- Entinen kokemus + sijainti
hyvin lahelld toria / toimi-
paikkaamme.

- Hyvéat kokemukset aikai-
semmilta vuosilta.

- Kokemus kokoustiloista.
-Tuttu paikka ja sopiva sijain-
ti.

- Aikaisemmat tilaisuudet:
tila ja tarjoilu samasta tila-
uspisteesta.

- Aiempi hyva kokemus, so-
pivan kokoiset kokoustilat

meidan kayttoon.

Sopimusyritys

- Yhtiomme kayttaa yleisesti
Cumuluksen palveluja.

- Sopimushotellimme eika
juuri muita vaihtoehtoja
Mikkelissa, jos hakee kuiten-
kin tiettya varmaa tasoa.

- Meilld on muutakin yhteis-
tyota Cumulus Mikkelin
kanssa.

- Hyvin toiminut yhteistyo.
My®os keskustoimiston “oh-
jeistus”. (Vain 2 hotellia Mik-
kelissd)

- Yrityksen sopimushotelli.

- Pitkdaikainen asiakassuhde,
ns. ketju-uskollisuus tekee
pitkdmieliseksi ja antaa pal-
jon anteeksi.

- Yhteistydsopimus.

Muu

- Keskeisella paikalla Mikkelissa.
- Pysdkointi mahdollisuus.

- Sijainti.

- Oma kokemus. Keskeinen si-
jainti.

- Vaihtelu virkistaa, olin kuullut
kehuja palvelusta.

- Mikkelissa ei montaa vaihto-
ehtoa.

- Edullisin hinta.

- Kokoustilasta ei perita erillista
vuokraa / kdyttomaksua

- Sijainti, kokoustilojen toimi-
vuus.

- Tarjouspyynnon perusteella
edullisin ja ldhella rautatiease-
maa (Jyvaskyla) (Mikkeli)

- Tradekan jasenyys, hyva palve-
lu ja sijainti.

- Tarvitsimme isoa kokoustilaa
iltapaiva-iltakayttoon.

- 1) Kokoustilasta ei veloitettu
erikseen, kun ruokailimme sa-
malla. 2) Vaihtelu

- Keskeinen sijainti, hyvat ko-
kemukset entisilta kdynneilta.
- Helppo tavoitettavuus, edulli-
nen hinta.

- Hinta/laatu

- Sijainti osui hyvin eri puolilta

tuleville. Aiempi hyva kokemus.




Kysymyskohta 19: Mitd muutoksia toivoisitte leipa-, salaatti-, jalkiruoka- ja ilta-

paivakahvivalikoimiin?

- Useampia vaihtoehtoja ryhmalle tarjolle.
- Jalkiruokavaihtoehtoja lisda tai vaihtelua
useammin.

”Paikallissavyja”

- Paikkakunnan erikoisuuksia / perinneruokia.

- Kahvin pitaisi olla tuoretta, joskus ollut sei-
sonutta (vanhaa).

- Kahvileipa tuoretta. Ei eineksia.

- Cocktailpiirakka (pikkusuolainen) ja tavalli-
nen pulla (ei voisilma eika herkkupulla) olisi
hyva olla saatavilla.

- Pasteijat pois, jotain kevytta piirakkavaih-
toehtoa sekd hedelmasalaattia.

- Ehka iltapaivakahvivalikoimaan kevyet vaih-
toehdot.

- Jotain esim. hedelmia kahvin kanssa, voisi

toimia. llmaiset hedelmat muotia maailmalla.

Ei vahenna muuta myyntia. Hintoja voi muu-
toin jopa nostaa. Pienet fiilisasiat!!

- lltapdivakahvilla voisi olla tarjolla vaihtoeh-
toisesti hedelmia ja erilaisia mehuja

- Kekseja vaihtoehdoksi ja hedelmia.

- Hedelmista koostuva kokousvilipala, normi
kahvitarjoilun lisdksi. Ehdotus: ruokaisa alku-

salaatti + keittolounas-vaihtoehto

- En osaa juuri sanoa — aina olleet hyvin koh-
dallaan ja ajateltu ruoat oikein puolestamme.
- Leivat ovat aina olleet tuoreita. Tuoreus ja
laatu tarkeimpia seikkoja. Ei niinkdan pyrkimys
erikoisuuksiin.

- Olen ollut tyytyvainen.

- Aivan sopivat.




Kysymyskohta 20: Miten eri aterioiden tuotevalikoimaa ja niiden ominaisuuksia

voisi kehittaa?

- Ruokapalvelut lampimia seka tuoretta, ei
pakasteruokia.
- Paneutumalla siihen, ettd valmistetaan

paikan paalla.

- Alueen perinneruokavaihtoehtoja.

- Paikkakunnan erikoisuuksia/perinneruokia.
- Jokin "paikallinen herkku” vakiona tarjotta-
vaksi vaihtoehdoksi ulkopaikkakuntalaisille!

- Eri menut tekstiviestina jo ennakkoon osal-
listujille.

- Keratkaa myos osallistujien, ei vain jarjesta-

jan tiedot. Kiitokseksi hyva tarjous perdan.

- Terveellisyys, kalorit laskettu aterioihin ja
selitys mita raaka-aineita kdytetty. Etenkin
rasva % nakyviin, voisi olla hyva myyntivaltti
koko Cumulus ketjulle.

- Olisi kiva tietdaa tarkemmin ravintosisaltoa,

kalorim&aria annoksista.

- Vuodenaikateemoja kenties enemman.

- Marjoja lisaa. Erilaiset keitot ovat nyt suo-
siossa.

- Keittovalikoimaa ja kala-annoksia lisaa.

- Kokousmenuihin enemman vaihtoehtoja ja
voisivat vaihtua useammin.

- Useammin vaihtuvia ruokalistoja (ainakin
osaksi) tai teemaviikkoja, esim. thai-viikot,
italialainen keittio ym.

- Ehka liha-ruokapuolta voisi aavistuksen

kehittda/maustaa erilailla.




LIITE 5. Lounaslista

Huvi

Retki CUMULUS

RESTAURANT MIKKELI
Paidruoat
1. Pariloitua lohta 2. Huviretken Kalkkunaa
- pariisinperunat - pestoriisia
- tillikastike - punaviinikastike
3. Porsaanleike 4. Metsastajanpihvi
- rostiperunat - rostiperunat
- pippurikastike - kantarellikastike
5. Kevyt kalkkunasalaatti 6. Rosepippuribroileri
- riisia - uuniperuna ja smetana
- tomaattia, kurkkua ja - pippurikastike
persikkaa
- jogurttikastike

Jalkiruoat

1. Mansikkakermaleivos
2. Lettuja ja mansikkahilloa
3. Vadelmakiisselia ja kermavaahtoa
4. Jaatel6a ja mustikkasiirappia
5. Hedelmésalaattia ja jaateloa

Lounas 17 EUR/hlo

Annokseen sisdltyy talonleipd, juomana jadvesi sekd alv 22 %.
Tilatusta mddrdasta sallitaan + —-10% heitto. Laskutettaessa
laskutuslisd 8 eur. Ryhmdn minimikoko 8 hléa, ryhmdlle
yhtendinen ateria. Tilaus vih. 3 vrk ennen tilaisuutta
Varaukset: Cumulus Mikkeli , Mikonkatu 9, 50100 MIKKELI
Puh. 015-20511 fax 015-2051299



Alkuruoat LIITE 6. Piivillislista

" uvi 1. Vihrea salaatti
R Qlki 2. Tomaatti-mozzarellasalaatti C U M U LU S

3. Bataatti-perunasosekeitto

S— 4. Herkkusienikeitto —
Paaruoat
1. Sinihomejuusto kuorrutettua 2. Porsaannoisetit
broileria - pippurikastike
- punaviinikastike - perunasose
- kermaperunat
3. Pariloitua lohta 4. Kantarellibroileri
- uuniperuna smetanalla - kantarellikastike
- chilikastike - pariisinperunat
5. Barbequekalkkuna 6. Taytetty porsaanfile
- mozzarella-réstiperunat - taytteena: vuohenjuustoa,
- bearnaise- ja BBQ-kastike kantarelleja ja sipulia
- kermaperunat
- bearnaisekastike ja
paholaisenhilloa

Jalkiruoat

1. Vaniljajaateloa, persikkaa ja suklaakastiketta
2. Marjapiirakkaa ja vaniljakastiketta
3. Amerikanpannaria, vaahterasiirappia ja kermavaahtoa
4. Hedelmasalaattia ja kinuskikastiketta

Pdivdllinen 18 EUR/hl6

Annokseen sisdaltyy talonleipd, juomana jadvesi sekd alv 22 %.
Tilatusta mdaardasta sallitaan + —-10% heitto. Laskutettaessa
laskutuslisd 8 eur. Ryhmdn minimikoko 8 hlod, ryhmdlle
yhtendinen ateria. Tilaus vih. 3 vrk ennen tilaisuutta
Varaukset: Cumulus Mikkeli , Mikonkatu 9, 50100 MIKKELI

Puh. 015-20511 fax 015-2051299



LIITE 7 (1). Paivallisen alkuruoat

Ruokatuotanto-ohje

Tinjaminen herkkusienikeitto Raaka-aineet:

Tuotenumero: Herkkusieni 40 g
Sipuli 15 g
Tinjami 2 g
Pekoni 10 g
Vaalea kastikeaines 50 g
Kuohukerma 10 cl
Vesi 20 cl

Valmistus:

o Leikkaa sipuli, herkkusienet ja pekoni pieniksi kuutioiksi, hienonna timjami.
e Kuullota 6ljyssi mausteiden kanssa sipuli, herkkusienet ja pekoni.

e Lis#i vesi, kerma ja kastikeaines joukkoon. Keiti hiljalleen 2-3 minuuttia.

e Tarkista suola.

Laadun varmistus:
e Limmin keittolautanen



LIITE 7 (2). Paivallisen alkuruoat

Ruokatuotanto-ohje
Tomaatti-mozzarellasalaatti Raaka-aineet:
Tuotenumero: Amerikansalaatti 50 g
Tomaatti 50 g
Mozzarella 20 g
Musta oliivi 8 g
Pestokastike 3 g

Valmistus;
e Salaatti pohjalle, tomaatit ja mozzarella viipaloituina ympirille..
e Oliiviviipaleet salaatin keskelle ja pestokastike péille.

Laadun varmistus:
¢ Kylmi lautanen



LIITE 7 (3). Paivallisen alkuruoat

Ruokatuotanto-ohje

Bataatti-perunasosekeitto Raaka-aineet:

Tuotenumero: Bataatti 70 g
Perunasoseaines 40 g
Vesi 20 cl
Kerma 5 cl
Kasvisfondi 2 cl
Suola 2 g
Jauhettu valkopippuri 1 g
Ruohosipuli 2 g

Valmistus:
e Keiti bataatti kypsiksi ja soseuta. Yhdisti perunasoseen kanssa.
e Lisds kerma, kasvisfondi ja valkopippuri, kichauta. Tarkista sakeus seké suola.
e Mausta ruohosipulilla.

Laadun varmistus:
e Alkuruoka keittolautanen.
e Keiton piille ruohosipulia.



LIITE 8 (1). Paivallisen paaruoat

Ruokatuotanto-ohje
Aurabroileri ja kermaperunat Raaka-aineet:
Tuotenumero: Broilerinfile 150 g
Kermaperunaa 150 g
Punaviinikastiketta 10 cl
Sinihomejuusto 10 g
Ratatoille kasviksia 90 g

Valmistus:

e Pariloi broilerfile kypsiksi, mausta gyros-mausteella.
e Paahda vihannekset, mausta suolalla.

e Kastike pohjalle ja sinihomejuustoa péille.

e Kuumenna kermaperunat.

Laadun varmistus:
e Limmin lautanen
e Kokoa annos kuvan mukaan.



LIITE 8 (2). Paivallisen paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Barbequekalkkuna ja mozzarellardstit Raaka-aineet:

Tuotenumero: Kalkkunanfilee 150 g
Bearnaisekastike 5 cl
BBQ-kastike 10 cl
Porkkana 40 g
Réstiperuna 130 g
Mozzarellajuusto 40 g
Auringonkukanverso 3 g

Valmistus:

e Paista kalkkuna kypsiksi parilalla ja mausta gyros-mausteella.
Paahda porkkanat ja mausta suolalla.
Friteeraa nelji rostiperunaa ja laita mozzarellaviipale perunoiden viliin.
Barbequekastike osittain kalkkunan péille ja keskelle raita bernaisekastikkeesta.
Lisa lopuksi versot.
Kokoa kuvan mukaan

Laadun varmistus:
e Limmin lautanen



LIITE 8 (3). Paivallisen paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Chililohi Raaka-aineet:
Tuotenumero: Lohiperhonen

Porkkana

Kesidkurpitsa

Uuniperuna
Uuniperunatiyte: Smetanalla
Smetana Scl Chilikastike
Valkosipulimurska 2g
Ruohosipuli 2g

Valmistus:

e Kypsenni peruna, leikkaa auki ja tdytd smetanalla.
o Paista lohifile parilalla kypsiksi ja mausta.

o Freesaa porkkanat ja kesékurpitsa.

e Lusikoi chilimajoneesi lohen péille.

Laadun varmistus:
o Kokoa kuvan mukaan.
e Limmin lautanen.

oo o9 02 09

cl
cl




LIITE 8 (4). Paivallisen paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Kantarellibroileri ja vohveliperunat Raaka-aineet:

Tuotenumero: Broilerinfile 150 g
Vohveliperunat 180 g
Ratatouille kasvis 50 g
Porkkana 40 g
Kanttarellikastiketta
Vesi 7 cl
Vaalea kastikeaines 17 g
Sipulikuutio 7 g
Kanttarelli 10 g
Kuohukerma 1,3 cl

Valmistus:

e Paista broileri kypsiksi ja mausta gyros-mausteella.

o Paahda kasvikset ja porkkana. Mausta suolalla ja balsamicolla.

e Kantarellikastikkeen valmistus: freesaa sipuli ja kantarelli. Lis#4 vesi, kastikeaines ja kerma.
Kiehauta ja tarkista suola.

o Frifeeraa vohveliperunat.

e Kokoa kuvan mukaan

Laadun varmistus:
e Limmin lautanen



LIITE 8 (5). Paivallisen paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Téytetty porsaanfile Raaka-aineet:

Tuotenumero: Porsaanfile 180 g
Kantarelli 40 g
Vuohenjuusto 20 g
Punasipuli 20 g
Tomaatti 70 g
Parmesanjuusto 5 g
Kermaperunat 150 g
Paholaisenhillo 30 g
Bearnaise kastike 5 cl

Valmistus:

e Leikkaa kalvoton porsaanfile auki levyksi. Nuiji tasaiseksi, mausta gyros-mausteella, levité
freesattu sieni-sipuliseos.

e Pilko vuohenjuusto, leviti seoksen péélle. Kéiri rullalle, sido paistirulla ja ota véri pannulla.

e Kypsenni uunissa 160-170 asteessa noin 45 minuuttia, kunnes sisilampé on n. 72 ¢. Anna
vetdytyi ja poista naru. Leikkaa viipaleiksi.
Pariloi tomaatti ja lisé#4 parmesanlastu kypsennyksen lopussa.

e Kuumenna kermaperunat ja tarjoa paholaisenhillon ja bearnaisekastikkeen kera.

Laadun varmistus:
e Kokoa annos kuvan mukaan.
e Limmin lautanen.



LIITE 8 (6). Paivallisen paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Porsaannoisetit Raaka-aineet:

Tuotenumero: Possun ulkofile 140 g
Perunamuusi i 150 g
Punasipuli 20 g
Herkkusieni 50 g
Oliivisljy 5 g
Pestokastike 10 g
Kurkku 50 g
Porkkana 20 g
Pippurikastike 8 cl

Valmistus

e Paista porsaannoisetit parilalla kypsiksi, mausta suolalla ja gyros-mausteella.
Puolita herkkusienet ja kuutioi kurkut.
Yhdisté sienet, kurkut, punasipuli, porkkanakuutiot, ljy ja pestokastike.
Kuumenna perunasose.
Noisettien péille pippurikastike.

Laadun varmistus
e Limmin lautanen.
e Kokoa kuvan mukaan.
e Pihviveitsi



LIITE 9 (1). Paivallisen jalkiruoat

Ruokatuotanto-ohje

Kinuski-kermainen hedelmaisalaatti

Tuotenumero: Raaka-aineet:
Hedelmisekoitus 100 g
Kinuskikastike 1 cl
Kermavaahto 2 cl

Valmistus

o Jilkiruokamaljan pohjalle hedelmésekoitusta
o Lis#4 paille kinuskikastike ja kermavaahto.

Laadun varmistus:
e Tarjoa annos kuvan mukaan.
e Esille cocktaillasista.



LIITE 9 (2). Paivallisen jalkiruoat

Ruokatuotanto-ohje

Amerikanpannari ja vaahterasiirappia

Tuotenumero: Raaka-aineet:
Pannukakku 50 g
Vaahterasiirappi 1 cl
Mansikkakastike 5 g
Kerma 2 cl

Valmistus:

e Limmitd pannukakku kevyesti.
e Levitd ympirille vaahterasiirappia sekd mansikkakastikkeesta kevyt raita.
e Koristele lopuksi kermavaahdolla.

Laadun varmistus:
. Sulagg; pannukakku

e Lampimini esille.
e Kokoa annos kuvan mukaan.



LIITE 9 (3). Paivallisen jalkiruoat

Ruokatuotanto-ohje
Marjapiirakka ja vaniljakastiketta

Tuotenumero: Raaka-aineet:
Marjapiirakka 50 g
Vaniljakastike 1 cl

Valmistus:
e Limmiti piirakka kevyesti.
e Valuta vaniljakastike ympiirille.

Laadun varmistus:
e Sulanut piirakka.
e Limpimini esille.



Persikkainen jateloherkku

Tuotenumero:

LIITE 9 (4). Paivallisen jalkiruoat

Ruokatuotanto-ohje

Raaka-aineet:
Vaniljajasteld 5 cl
Persikka 30 g
Suklaakastike 1 cl

Valmistus:
o Leikkaa persikka viipaleiksi ja asettele kehéksi lautaselle.
o Tee jasteldsti pallo persikoiden péille ja valuta suklaakastike pdille ohuina raitoina.

Laadun yarmistus;

e Kokoa annos kuvan mukaan



LIITE 10 (1). Lounaan paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Kalkkunaa pestoriisilla Raaka-aineet:

Tuotenumero: Kalkkunanfile
Basmatiriisi
Punaviinikastike
Porkkana
Pesto

150
150
10
40
10

Valmistus
e Pariloi kalkkunanfile ja porkkanakuutiot.
e Sekoita pestokastike ja esikeitetty riisi. Kuumenna mikrossa.
o Punaviinikastike osittain kalkkunan pille.

Laadun varmistus
e Limmin lautanen.
e Kokoa kuvan mukaan.



LIITE 10 (2). Lounaan paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Jauhelihapihvii ja kantarellikastiketta Raaka-aineet:
Jauhelihapihvi 188 g
Sipuli 10 g
Vaalea kastikepohja 25 g
Kantarelli 20 g
Kuohukerma 2 cl
Réstiperuna 150 g
Jadruukkusalaatti 40 g
Kurkku 20 g
Kirsikkatomaatti 20 g

Valmistus
e Paista pihvi kypsiksi. Mausta gyros-mausteella ja suolalla.
Friteeraa rostiperunat.
Puolita kaksi kirsikkatomaattia, leikkaa salaatti ja kuutioi kurkku.
Freesaa sipuli ja kantarelli, lisda vesi, kastikeaines ja kerma. Kiehauta ja tarkista suola.
Kokoa kuvan mukaan.

Laadun varmistus
e Limmin lautanen



LIITE 10 (3). Lounaan paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Kevyt kalkkunasalaatti Raaka-aineet:

Tuotenumero Kalkkunan filee 150 g
Amerikansalaatti 100 g
Tomaattiviipale 50 g
Persikka 80 g
Kurkku 100 g
Tomaattipyree 15 g
Maustamaton jogurtti 25 g
Basmatiriisi 100 g

Valmistus

Pariloi kalkkunafilee molemmin puolin kypsiksi. Mausta gyros-mausteella.

Revi salaatti pohjalle.

Leikkaa kurkku pitkiksi kuutioiksi, puolikas tomaatti renkaiksi ja persikka viipaleiksi.
Lammité esikeitetty riisi mikrossa. Sekoita joukkoon tomaattipyree, persikat ja kurkut.
Paloittele kalkkunapala poikittain neljééin osaan.

Laadun varmistus
e Kokoa annos kuvan mukaan
e Asettele kypsi kalkkuna salaatin ja riisin péalle. Tomaatit ympdrille kuvan mukaan.
e Jogurtti tarjolle erikseen pieneen kippoon.



LIITE 10 (4). Lounaan paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Porsaanleike ja pippurikastike Raaka-aineet:

Tuotenumero: Porsaanleike 170 g
Rostiperuna 150 g
Pippurikastike 8 cl
Ratatoille kasvis 60 g

Valmistus

Paista leike runsaassa rasvassa.

Friteeraa rostiperunat.

Paista kasvikset melkein kypsiksi, mausta suolalla.
Pippurikastike osittain leikkeen péille.

Laadun varmistus

Limmin lautanen.
Kokoa kuvan mukaan.



LIITE 10 (5). Lounaan paaruoat

Ruokatuotanto-ohje

Rosepippuribroiler Raaka-aineet:
Broilerfile
Rosepippuri
Pippurikastike
Uuniperuna
Valkosipulimurska
Smetana
Ruohosipuli
Cantaloupe-meloni
Jagruukkusalaatti

150

—

0Q 02 09 02 02 03 O 09 09

Valmistus
Pariloi broilerfile.

Revi salaatti ja viipaloi meloni.
Sekoita smetana, valkosipulimurska ja ruohosipuli keskenn.

Laadun varmistus
e Limmin lautanen.

e Kokoa kuvan mukaan.

Lammitd uuniperuna mikrossa, viilld perunaan risti ja téytd smetanalla.
Levitd pippurikastike broilerille ja ripottele piille kokonaisia rosepippureita.



LIITE 10 (6). Lounaan paaruoat

Ruokatuotanto-ohje
Lohta ja tillikastiketta Raaka-aineet:
Lohiperhonen 150 g
Pariisinperuna 140 g
Sipuli 10 g
Vaalea kastikepohja 25 g
Tilli 5 g
Ruokakerma 5 cl
Amerikansalaatti 40 g
Kurkku 35 g
Sinappinen salaatinkastike 15 g

Valmistus:

e Paista lohi kypsiksi.

e Kiehauta perunat suolatussa vedessd.

e Kiehauta kastikepohja ja sekoita joukkoon kerma ja tilli.

e Revi salaatti ja kuutioi kurkku. Yhdisti salaattiainekset ja kaada pé#élle sinappista
salaatinkastiketta

Laadun varmistus
e Kokoa kuvan mukaan
e Limmin lautanen.



LIITE 11 (1). Lounaan jalkiruoat

Ruokatuotanto-ohje

Jateldpallo ja mustikkasiirappi Raaka-aineet:

Tuotenumero Vaniljajastelo 5 cl
Modo mustikkasiirappi 1 cl
Minttu 1 g

Valmistus:
o Tee jadtelosti pallo jalkiruokamaljaan, pélle siirappi ja mintunlehti.

Laadun varmistus:
e Tarjoa esille cocktail-lasista.
e Kokoa annos kuvan mukaan.



LIITE 11 (2). Lounaan jalkiruoat

Ruokatuotanto-ohje

Mansikkakermaleivos Raaka-aineet:

Tuotenumero: Kananmuna 20 g
Sokeri 15 g
Vehnijauho 13 g
Leivinjauhe 0,400 g
Mansikkahillo 20 g
Vadelma 15 g
Kerma 2 cl
Ananasmehu 7 g

Valmistus:

Vuoraa uunivuoka leivinpaperilla ja laita uuni limpenemaéén 170 asteeseen.

Vatkaa munat ja sokeri hyviksi vaahdoksi.

Sekoita kuivat aineet keskenéén ja lisé4 ne nopeasti nostellen muna-sokerivaahtoon.
Levitd taikina uunipannulle leivinpaperin péélle.

Paista 170 asteen 1dmméssé noin 15 min. kunnes pinta on kauniin ruskea

Kumoa torttulevy sokeroidun leivinpaperin piille ja irrota pohja paperi.

Anna jéihty4 hetki, kostuta mehulla ja levitd mansikkahillo.

Leikkaa torttu sopiviksi paloiksi.

Asettele torttupalan keskelle vadelmia ja pursota reunoille kermavaahtoa.



LIITE 11 (3). Lounaan jalkiruoat

Ruokatuotanto-ohje

Trooppinen hedelmésalaatti Raaka-aineet:
Tuotenumero Hedelmasekoitus 100 g
Vaniljajasteld 5 cl

Valmistus
e Jilkiruokamaljan pohjalle hedelmésekoitus.
o Pyordyti paille jastelopallo.

Laadun varmistus
e Kokoa annos kuvan mukaan.



LIITE 12 (1). Endotelmat

KOKOUSBUFFET EHDOTELMIA 25 €/henkilo

Menu 1

Coctailpiirakat ja munavoi
Vihersalaatti ja salaatinkastike
Hedelmainen juustosalaatti
Tomaatti-sipulisalaattia
Marinoituja kasviksia

Talon leipd ja levitteet

Barbequeporsas

Maustettu porsaanlihakastike ja keitetyt perunat

vaihtoehtoisesti

Hedelmaista kanapataa

Broilerin rintafileetd kermaisessa hapan-imelakastikkeessa, riisi tai peruna.

Menu 2

Tomaatti-mozzarellasalaatti
Meloni-vihersalaatti, vinaigrette
Kana-pastasalaattia

Kevyesti savustettua lohta, kantarellikastiketta
Lihapullia

Paahtopaistia ja punasipulihilloketta

Keitetyt perunat

Talon leipd ja levite

Menu 3
Perunasalaatti
Kinkkupastasalaatti
Hunajaporkkanat

Tomaatti-sipulisalaatti
Salaattikastikkeet

Tilliperunat

Kylmasavulohta ja remouladekastiketta
Kalkkunaleikkeletté ja paholaisenhilloa

Talon leipa ja levite



LIITE 12 (2). Endotelmat
ILTAPALAMENU EHDOTELMAT
Kinkku/kasviskiusaus 12,50 €/hlo

Vihersalaattia, sinappikastiketta
Talon leipéa ja levite

Kasvismakkarapannu 12,50 €/hl6
Vihersalaattia, maustekurkkua

Talon leipd ja levite

Kylma tortillabuffet 13 €
Liha- ja kanatortillat, kinkku, sipuli, salsakastike, ranskankerma, maissilastuja

Pikkunakkeja ja lihapullia 13,50€/hl6

perunasalaattia, meloni-juustosalaatti, talon leipéa ja levite

Ruiskanahampurilainen 14,50 €/h16

Vuohenjuustoa, paholaisenhilloa, jaadvuorisalaattia, punasipulirenkaita, rostiperunat

Kantarelli-pekonileipa 14,50 €/hl6
Jauhelihapihvi, pekonia, kantarellikastiketta, persikkaa ja paahdettua vaaleaa leipda

Broiler-herkkusienikasari 14,50 €/hl6
Vihersalaatti, talon leipé ja levite

Uunimakkaraa tomaattikastikkeessa 15 €/hl6
kermaperunoita
perunasalaattia, hedelmainen broiler-pastasalaatti

Iltapalasalaatti 15 €/h16
Vaihtoehtoina: Kana / Kinkku / Lohi
Talon leipa4 ja levitetté

Annokset vahintdan kahdeksalle henkil6lle. Koko ryhmalle tilataan sama menu. En-

nakkoon ilmoitetut erityisruokavaliot huomioidaan. Ruokajuomat tilataan erikseen.



LIITE 12 (3). Ehdotelmat
JOULUMENU EHDOTELMIA 30 €/ henkilo

MENU 1
Kalalautanen (Graavilohta, silakkarullia, punaviinisilli)
rosollia ja kastiketta

*

Porsaanfileetd, sinappi-pippurikastiketta, kermaperunat, porkkana- ja lanttulaatikkoa,
lAmpimid herneitd ja luumuja

*

Kahvi/tee ja joulutorttu/pipari

MENU 2
Kanttarellikeitto + paahdettua ruisleipda

*

Kevyesti savustettua lohta, sitruunakastiketta, tilliperunat, paahdetut kauden kasvikset

*

Luumurahka

MENU 3

Lohiterriinid ja marinoitua punasipulia

*

Pekoniin kaaritty haranpihvi, punaviinikastike
kermaperunat ja paistettu tomaatti

*

Lammint4 leipajuustoa, vadelmahilloa ja kinuskikermaa

MENU 4

Herkkusienikeitto + paahdettua leipaa
*

Paahdettua kalkkunan rintafileetd, valkosipuli-bearnaisekastike, mozzarella-
rostiperunat, hoyrytetyt kasvikset

*

Luumu-mantelitorttua ja vaahterasiirapilla maustettua kermaa

MENU 5

Tomaatti-punasipuli-vuohenjuustosalaatti
*

Grillattu haranpihvi, kanelilla maustettu punaviinikastike,

lohkoperunat ja hunajoidut uunijuurekset
*

Piparkakkujaatelod ja vadelmakastiketta



LIITE 12 (4). Endotelmat

HuviRetken joulubuffet endotelma 32 €

Kolmen sillin tarjotin (tomaatti-, sinappi- ja smetanasilli)
Huviretken valkosipulisilakoita
sitrusgraavattualohta ja hunaja-sinappikastiketta
Katkarapu-kananmunasalaattia, caesarkastiketta
Perinteinen maksapatee, puolukkahyytel6a
Vihersalaattia talon tapaan, 6ljyvinegretti
Rosollia ja punajuurikermaa

Perinteista sienisalaattia
Tomaatti-sipulisalaattia

Yrttimarinoituja kasviksia

Talon salaattikastiketta

Keitettyjd perunoita

Joulukinkkua ja sinappi-luumukastiketta
Kalkkunaleikkelettd ja mustaherukkahyytel6a
Savustettua lohta ja lime-smetana kastiketta
Marinoituja kaneliluumuja

Hoyrytettyja herneitéa

Porkkanalaatikkoa

Lanttulaatikkoa

LeipapOyta:

Talon leipélajitelma, mauste-tuorejuustoa ja persiljavoita

Jalkiruoat:

Joulutorttuja

Omena-mantelitorttua, kanelikastiketta
Pipareita

Kahvia / Teetd



LIITE 13 (1). Huviretken ruokalista




LIITE 13 (2). Huviretken ruokalista

ALKURUOAT | STARTERS

1. Vihred salaatti | Green salad L, G 420
Raikasta jadvuori- ja i k ja
sinappikastiketta. | Crispy iceberg and romaine 1ettuce,

tomatoes, carrot and mustard dressing.

2. Tomaatti-punasipuli-vuchenjuustosalaatti | Tomatoes, red onion

and goat's cheese salad VL, G 6,10
Raikasta jaavuori- ja punasalaattia, grillattua vuohenjuustoa, tomaattia,
paprika-sipulinilloketta. | Crispy iceberg and radicchio lettuce,

grilled goat's cheese, tomatoes, onion and sweet pepper compote.

3. Mitileipid | Roe on toast VL 10,20
Jaavuori- ja punasalaattia, kirjolohenmatia ja smetanaa, paahtoleipaa,

grillattuja jattikatkaravunpyrstéja, tomaattia. | Iceberg and radicchio lettuce,
rainbow trout roe and smetana, toast, grilled king prawn tails, tomatoes.

4. Kalkkunasalaatti | Turkey salad L 830
Jaavuori- ja punasalaattia, kalkkunan fileetd, marinoituja valkosipulinkynsia,
porkkanaa, paprika-sipulihilloketta, karpaloita, mango-jalopenokastiketta ja
paahdettua leipaa. | Iceberg and radicchio lettuce, turkey fillet, marinated

garlic cloves, carrot, sweet pepper and onion compote, cranberries,

mango and jalapefio dressing and toasted bread.

5. Valkosipulietanoita | Garlic snails 920
Tarjoillaan talon leivan ja levitteen kanssa.
| Served with home baked bread and spread.

6. Sinihomejuusto-valkosipulietanoita | Blue cheese and garlic snails 990
Tarjoillaan talon leivan ja levitteen kanssa.
| Served with home baked bread and spread.

KEITOT JA SALAATIT | SOUPS AND SALADS

7. Kermainen limminsavulohikeitto | Creamy warm pieni, small | iso, large

18. Savuporohirkdd | Steak and smoked reindeer VL, G 30550
150 sisafileepihvi, savustettua poronpaistia, punaviini- ja

kantarellikastiketta, paahdettuja kasviksia seka uuniperuna ja smetanaa.

| Beef tenderloin steak 160g, smoked reindeer, red wine and chanterelle
sauce, roasted vegetables and a baked potato with smetana,

19. Patruunan pihvi | Esquire's steak VL 22,60/ 25,80

1509/2009 naudan ulkoh\eepihvi punaviinikastiketta,

ir ja ranskanperunaa.
| Beef sirloin steak 1509/‘200 g, red wine sauce, blue cheese,
deep fried onion rings, grilled tomato and French fries.

20. Wanhan Patruunan pihvi | 0ld Esquire’s steak &
150g/200g naudan ulkofileepihvi, bearnaisekastiketta,
grillitomaatti ja paahdettuja kasviksia. | Beef sirloin steak 1509/200g,
béarnaise sauce, grilled tomato and roasted vegetables.

213012440

21. Sipulipihvi | Onion steak VL 24,60
200g naudan ulkof kermaista sip kkua

ja vohveliperunaa. | Beef sirloin steak 200g, creamy onion sauce,

pickled cucumber and potato waffles.

22, Lehtipihvi | Minute steak VL 13,80
150g naudan ulkofileepihvi, maustevoita, grillitomaatti ja ranskanperunaa.

| Beef sirloin steak 150g, seasoned butter, grilled tomato and French fries.

23, Grillipihvi | Grilled beef VL 20,00/ 23,80
150g/200g naudan ulkofileepihvi, maustevoita, paahdettuja

kasviksia ja ranskanperunaa. | Beef sirloin steak 1509/200g,

seasoned butter, roasted vegetables and French fries.

24. Isanndnleike | Chef's escalope VL 16,20

180g porsaanleike, kantarellikastiketta, paahdettuja
kasviksia ja ranskanperunaa. | Pork escalope 180g, chanterelle sauce,

smoked salmon soup VL 92011340 roasted vegetables and French fries.
Tarjoillaan talon leivén ja levitteen kanssa.
| Served with home baked bread and spread. 25. Poron ulkofileetd | Reindeer sirloin steak VL G 310
3 o & 5 150g poron karpalo-p valkosipulinkynsia, .
8. Tomaattinen sinihomejuustokeitto | Tomato and blue paahdettuja kasviksia, uuniperuna ja smetanaa. | Reindeer sirloin
cheese soup VL s 700 /8,90 steak 150g, cranberry and red wine sauce, garlic cloves, roasted
’Tgrg;lf::v f;zo':\u:tevzna{(ae fgle;nal:‘adn:;’a-ead vegetables and a baked potato with smetana.
; ; KALA- NT T | FISH AND POULTRY
9. Kermainen savuporokeitto | Creamy smoked reindeer soup VL 9,30/ 1190 zﬁ Savuslitﬁa lilm |U SRmL:k(;)déalmln VLSG wl 1720
Tarjoillaan talon leivan ja levitteen kanssa. tettua lohta, pariloitua !
| Served with home baked bread and spread. tankoparsaaja tilliperunaa. | Lightly smoked salmon,
Caesarsalaatit | Caesar salads chanterelle sauce, grilled asparagus and dill potatoes.
10 Naturel VL N 830 27 Panlmlua lohta | Grilled salmon VL 1820
par ja krutonkeja. Im&a a: Isami tett:
| Romame lettuce, Caesar dressing, parmesan cheese and croutons. snpuh 0 r :"MT Aep perunaa. | Salmon fillet, cold smetana
1. Bruleri-pekoni | D VL 160 and piri piri sauce, sautéed balsamic onion and carrot and potato waffles.
Broilerinfileets, pekonia, romair ja 28, Leivitettyd kuhaa | Breaded pike perch VL 18,00
krutonkeja. \hChwckendhhel bacon, romaine lettuce, Caesar dressmg Kuhafileeta, kirjolohenmatia, ta sipulikastil ja
paITSS T g crovkons: | Pike perch fillet, rainbow trout roe, creamy onion sauce and dill potatoes.
12. Katkarapu | Shrimp VL 12,80 o :
Katkarapuja. i : Jalauonkela, énr;)\!erin rintafilee, rose II F‘Sk i } mah“w-“ i seka &3
| Shrimps, romaine lettuce, Caesar dressing, parmesan cheese and croutons. = e o A Nl ”
uuniperuna ja smetanaa. | Chicken fillet, pink peppercorn sauce, sautéed
13, Savuporo | Smoked mmdaer w 13,10 chanterelles and onion and a baked potato with smetana.
Savuporoa, romair arkasti ia ja krutonkeja. . .
| Smoked reindeer, romaine Iehuce, Caesar dressmg. gll 'ldu-ua-m?afh |m ) Mnkua leklla d"nk!: Kasvik 1640
sl i il Bty roilerin rintafilee, punaviinikastiketta, paal del?uja asviksia, Y
E o harhibe il i aniont tomaattia, mozzarellaa ja ranskanperunaa. | Chicken fillet, red wine 4§ 15,40
_”:’: ?;::oiuc;'rle:ssi'r:gecz :?u’_?“: :::I:cl"m::::s. sauce, roasted vegetables, tomatoes, mozzarella and French fries.
i 3
_ . o 31. Broileria kevyesti | Light chicken salad VL, G 15,50
:"' ::‘:':‘l;a’:p:a';‘;"“‘lﬁh':al“m | King prawn and e Broilerin rintafilee, caesarkastiketta (sls anjovista), jaavuori- ja
moKe 0} s i ia, ofiiveja, 4 seka
Grillattuja jattikatkaravunpyrstéja, pintasavustettua lohta, marinoi- F palslettuja hevkkusnemja | Chicken f|||e( Caesar dressing
tuja tomaatteja, jaévuori-, puna- ja tammenlehvasalaattia seka chili- Ly 1380 (contains anchovies), iceberg and romaine lettuce, olives,
majoneesia. | Grilled king prawn tails, lightly smoked salmon, mari- netted melon, tomato and fried mushrooms.
nated tomatoes, iceberg, radicchio and oak leaf lettuce and chilli mayonnaise.
32. Barbequebroileria | Barbeque chicken 16,40
15. Kasvissalaatti | Vegetarian salad L,G ) 3 9,00 Broilerin rintafilee, barbequekastiketta, smetanaa,
L paistettua ananast ia, peruna-jalopenokuorukoita ja vohveliperunaa. | Chicken fillet, barbeque
jadvuori-, puna-, ja romair seka mango-| sauce, smetana, potato and jalapefio croquettes and potato waffles.

| Mushrooms, tomatoes, fried pineapple, netted melon iceberg,
radicchio and romaine lettuce and mango and jalapefio dressing.

GRILLISTA | FROM THE GRILL

16. Pippuripihvi | Pepper steak VL

150g naudan sisz ihvi, kermaista pippuri valko-
sipuliperunoita, grilli i, pariloitua tankog ja paistettuja herkkusienia.
| Beef tenderloin steak 150g, creamy pepper sauce, creamy garlic potatoes,
grilled tomato, grilled asparagus and fried mushrooms.

17. Valkosipulihdrkad | Garlic steak G

150g sisafileepihvi, punavini- ja valkosipuli-bearnaisekastiketta,
paistettuja herkkusienia, tomaattia ja kermaisia valkosipuliperunoita.
| Beef tenderloin steak 150g, red wine and garlic béarnaise: sauce,
fried mushrooms, tomatoes and creamy garlic potatoes.

2980

29,80

L = laktoositon l |ocfose free, VL= vaholuktoosmen | low-lactose,

G = valmi g! dustele lisaa tarjoilijalta.

33. Valkosipulibroileria | Garlic chicken G 16,10
Broilerin rintafilee, punaviini- seka valkosipuli-bearnaisekastiketta,
valkosipulinkynsié, tomaattia sekéa kermaperunaa. | Chicken fillet, red wine

and garlic béarnaise sauce, garlic cloves, tomatoes and creamed potatoes.

34 Kantarelllka|klmnaa | Chanterelle turkey VL 16,40
rintafilee, tettua sipulia

Ja pc:kkanaa seka rostiperunaa. | Turkey fillet, chanterelle sauce,

balsamic onion and carrots and Rosti potatoes.

35. Parmesankalkkunaa | Parmesan turkey VL, 6 16,20

Kalkkunan rintafilee, kylmaa smetana-piripirikastiketta,
paahdettuja kasviksia, parmesaania ja riisia. | Turkey fillet, cold smetana
and piri piri sauce, roasted vegetables, parmesan and rice.

| gluten-free; please ask your waiter for more information.



KASVISRUOAT | VEGETARIAN DISHES

36. Gratinoituja kasviksia | Vegetables au gratin G 8,50
Kesakurpitsaa, bataattia, paprikaa, porkkanaa, sipulia, valkosipulinkynsia,
bearnaisekastiketta ja juustoa. | Zucchini, sweet potato, sweet pepper,

carrot, onion, garlic cloves, béarnaise sauce and cheese.

37 Lamminté kasvisjuustoterriinia | Hot vegetable and cheese terrine VL6 10,90
Kasvisjuustoterriinia, paahdettuja kasviksia, kirsikkatomaattia,

pestoa, kantarellikastiketta ja paahdettuja pinjansiemenia.

| Vegetable and cheese terrine, fried vegetables, cherry tomatoes,

pesto, chanterelle sauce, and roast pine seeds.

PIZZAT | PIZZA
38. Margarita 990
Mozzarellaa, tomaattia, pestokastiketta.

| Mozzarella cheese, tomato, pesto sauce.

39, Quattro Stagioni 170
Kinkkua. katkarapuja, herkkusienia, parsaa. | Ham, shrimp, mushroom, asparagus.

40. Gorgonzola 1,10
Kinkkua. sinihomejuustoa, ananasta. | Ham, blue cheese, pineapple.

41. Vegetariana 9,60
Tomaattia, sinihomejuustoa, herkkusienig, ananasta.

| Tomato, blue cheese, mushroom, pineapple.

42. Amore Mio 1160
Broileria, katkarapuja, sinihomejuustoa, herkkusienia.

| Chicken, shrimp, blue cheese, mushroom.

43. Opera 10,90
Kinkkua, katkarapuja, tonnikalaa. | Ham, shrimp, tuna.

44. Pepperoni 10,60
Pepperonimakkaraa, sipulia. | Pepperoni sausage, onion.
45. Fantasia 12,00

Nelja taytetta valintasi mukaan, | Four toppings of your choice.

PIZZATAYTTEET | PIZZA TOPPINGS

Mozzarellaa, sinihomejuustoa, parmesaania, kinkkua, pepper

broileria, pekonia, jauhelihaa, herkkusienié, parsaa, oliiveja, jalopenoviipaleita,
ananasta, tomaattia, sipulia, katkarapuja, tonnikalaa, pestokastiketta.

| Mozzarella, blue cheese, parmesan, ham, pepperoni sausage, chicken, bacon,
minced meat, mushrooms, asparagus, olives, jalapefio slices, pineapple, tomato,
onion, shrimps, tuna, pesto sauce.

TUOREPASTAT | FRESH PASTA
46. Katkarapupasta | Shrimp pasta VL 13,90
Katkarap Sraats

lja,
parmesaania ja nauhapastaa. | Shrimps, creamy tomato
and basil sauce, parmesan and tagliatelle.

47. Savulohipasta | Smoked salmon pasta VL 14,60

Pintasavustettua lohta, val , illia, par ja nauhapastaa.

| Lightly smoked salmon, white wine sauce, dill, parmesan and tagliatelle.

48 Snvupnrnpasta | Smoked reindeer pasta VL 14,20
sipulia, par ja h 1

| Cold smoked reindeer, cream sauce, onion, parmesan and taghalelle

49, Kanapasta | Chicken pasta VL 14,20

Broilerin fileets, tomaatti ananasta,
ja nauhapastaa. | Chicken fillet, tomato and basil sauce, pineapple,
parmesan and tagliatelle.

50. Parsa-ricotta tnrtellmela | Asparagus and ricotta tortellini 14,20
Parsaa, ricottajuustoa, k tomaatti-basi ja lia.
| Asparagus, ricotta cheese and creamy tomato and basil sauce and parmesan.

OTA SEURAKSI | SIDE ORDERS

51, Friteerattuja sipulirenkaita | Deep fried onion rings L 2,70
52. Potato teasereitd | Potato teasers 390
53. Cheddarjuustolla taytettyjd jalopenoja | Jalapefios filled with

cheddar cheese 390
54, Grillattuja jattikatkaravunpyrstija | Grilled king prawn tails L, G 390
55. Maissilastuja ja smetanaa | Corn chips and smetana VL 2,70
56. Maustekurkkulohkoja | Pickled cucumber wedges L, G 2,00
57. Kasvis Combo | Vegetarian Combo 860

Sipulirenkaita, taytettyja |alopeno;a, malssdastuja, piripirikastiketta,

herkkusienia ja b

| Onion rings, stuffed jalapefios, com chlps. piri piri sauce,
fried mushrooms and barbeque béarnaise sauce.

Lisaksi piripirikastiketta. Served with piri piri sauce.

HERKKUJA MEILTA JA MAAILMALTA | DELICIOUS
FLAVOURS FROM US AND AROUND THE WORLD
58. Kanaherkkuleipd | Chicken sandwwh 13,70
Broilerin fileetd, valkosipulib

ananasta ja paahdettua leipaa. | Chicken fillet, garhc and béamaise sauce,
sweet pepper compote, pineapple and toasted bread.

iy = hinta YkkéBonus-kortilla | price with “YkkésBonus” card
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59. Kantarelli-pekonileipé | [:hanlerelle and hacon sandwmh VL 14,10
Jauhelihapihvi, pekonia, kar verkk ja paahdi

leipaa. | Beef burger, bacon, chanterelle sauce, netted melon and toasted bread.
60. BBQ Ilampunlamen | BBQ hamburger 14,60
Hampuri 14, jauhelihapihvi, bar cheddarjuustoa,

tomaattia, jaavuorisalaattia, sipulirenkaita, majoneesikastiketta ja
ranskanperunaa. | Bun, beef burger, barbeque sauce, cheddar cheese,
tomato, iceberg lettuce, onion rings, mayonnaise sauce and French fries.

61. Kalkkuna-pekonihampurilainen | Turkey and bacon burger 14,60
Hampun\awssampy{a. kalkkunan fileets, pekonia, barbequekastiketta, majo-
d: jAaw a

§
ranskanperunaa | Bun, turkey hIJet. bacon, barbeque sauce, mayonnaise sauce,
cheddar cheese, tomato, pickled cucumber, iceberg lettuce and French fries.

62. Tomaattinen katkarapu-valkosipulikasari | Stewed shrimps

and garlic with tomato L, G 9,00
Katkarapuja, sipulia, valkosipulia, tomaattia, chilid ja riisia.

| Shrimps, onion, garlic, tomato, chilli and rice.

63. Kermainen broileri-herkkusienikasari | Creamy chicken

and mushroom casserole VL, 6 10,40
Broilerin fileetd, pippurikastiketta, smetanaa, sipulia, chilia, tuoreita herkkusienia ja
riisi. | Chicken fillet, pepper sauce, smetana, onion, chilli, fresh mushrooms and rice.

64. Herkkulautanen kahdelle | Tasty platter for two VL, 6 3580
Naudan u!koﬂieeia, brc»lerrn ja kalkkunanh\eeta seka valkosipuliperunaa. Lisaksi
kor Saatavana myos yhdelle (19,90).

| Beef sirloin sleak chicken and tur'key fillet and garlic potatoes served with dip
sauce, devil's jam and bacon sauce (Also available for one, 19.90).

LASTENRUOAT | CHILDREN’S MENU

65. Pariloitua broileria | Grilled chicken L, & 6,80
Broilerin rintafileeta, majoneesia, vihreaa salaattia, tomaattia ja ranskanperunaa.
| Chicken fillet, mayonnaise, green salad, tomato and French fries.

66. Naudun iauhelihapihvi | Beef burger VL 9,70
vihreaa salaattia,

tomaatia j ja ranskanperunaal Beef burger, cream sauce, carrots,

green salad, tomato and French fries.

67. Paistettua lohta | Fried salmon L, G 9,80
Lohta, majoneesia, vihreaa salaattia, tomaattia ja keitinperunoita.
| Salmon, mayonnaise, green salad, tomato and boiled potatoes.

68, Kermainen kinkkupasta | Creamy ham pasta VL
Kinkkua, kermakastiketta a nauhapastaa. | Ham, cream sauce and taghatells

69. Nakit ja ranskalaiset | Frankfurters and French fries L 5,80
Nakkeja, vihreaa salaattia, tomaattia ja ranskanperunaa.
| Frankfurters, green salad, tomato and French fries.

70. Combo-lautanen | Combo plate VL 10,90
Broilerin fileetd, nakkeja, lohta, majoneesia, vihre4a salaattia,

tomaattia ja ranskanperunaa. | Chicken fillet, frankfurters, salmon,

mayonnaise, green salad, tomato and French fries.

71. Lasten pizza | Children's pizza

Kaksi taytetta valintasi mukaan (kts. pizzat).

| Two toppings of your choice (see pizza).

Lastenruoat alle 12-vuotiaille. Muista listan annoksista
lapsille -20 %. Children’s meals for under 12-year-olds.
Other dishes at 20% discount for children.

JALKIRUOAT | DESSERTS
72 Suklaapymmmlleivns | Chocolate pyramid cake

ja vanilj | y and vanilla sauce.
73. Sitruunamarenkitorttua | Lemon meringue pie 820
Kinuskikermaa. | Caramel cream.
74. Juustokakkua | Cheesecake 890
Vadelmakastikeita. | Raspberry sauce.
5. i inuskikasti | ies with
hot caramel sauce VL, 6 450
76. Lammintd leipdjuustoa | Baked cheese 9,10

Jja kermaa. | Raspberry sauce and cream.

77. Jédtelod ja raparperihilioketta | Ice cream and
rhubarb compote VL, 6 520

Vaniljajaatelsa. | Vanilla ice cream.

78, Jtelopallo yhdelld kastikkeella | Ice cream ball served with one sauce 2,60
Vanilja VL, G, suklaa G, mansikka G, kerma-toffee G tai tofujaateloa L, G.
| Vanilla VL, G, chocolate G, strawberry G, cream toffee G or tofu ice cream L, G.

Kastikevaihtoehdot | Sauces for ice cream VL, 6
Suklaa-, kinuski-, mansikka- tai
| Chocolate, caramel, strawberry or raspberry sauce. Salty hquonce syrup.
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Hyva ruoka on enemman kuin osiensa summa. Meilld kaiken perustana ovat par-
haat, huolellisesti valitut ja tuoreet raaka-aineet. Niista ammattitaitoinen keittichen-
kildkuntamme valmistaa ruoan menetelmin, jotka korostavat raaka-aineiden aromeja
ja tuovat niista esiin parhaat maut. Huolellinen valmistelu yhdistettyna juuri oikeaan
valmistustapaan ja kypsennyslampétilaan takaavat onnistuneen lopputuloksen. Arki-
sestakin ateriahetkesta tulee Huviretkessa pieni juhla, kun annos on kauniisti aseteltu
ja koristeltu juuri ennen kuin se tuodaan poytaan nautittavaksesi.

Ruokatrendit tulevat ja menevat. Meilla Huviretkessa herkullista ruokaa — klas-
sikkoja ja uusia ruokaelamyksia — on valmistettu parhaista raaka-aineista jo vuodesta
1989. Ammattitaidolla ja asiakkaidemme toiveita kuunnellen. Se ei ole salaisuus.

Istu poytaan nauttimaan ja anna asiantuntevan, ystavallisen henkilokuntamme
palvella sinua. Tervetuloa Huviretkeen nauttimaan hyvasta ruoasta.
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KAHVIT JA JUOMAT MENUEHDOTUKSET | SAMPLE MENUS
COFFEE AND DRINKS pieni, small | iso, large MENU 1. VL 790

79. Kahvi | Coffee 250 * Savulohi-rucolasalaatti, mati-smetanavaahtoa. * Naudan
80. Espresso 2,50 ulkofileepihvi 200g, punaviini-valkosipulikastiketta,
: porkkanaa ja vohveliperunaa. * ja

gL Bap.pul:mnp 240 sitruuna-salmiakkisiirappia. | * Smoked salmon and rucola
82. Café au lait 290 salad, roe and smetana mousse. * Beef sirloin steak 200g,
83. Kaakao | Hot chocolate 280 red wine and garlic sauce, balsamic carrots and potato watfles.
84. Tee | Tea 180 « Ice cream ball with lemon and salty liquorice syrup.
85. Hiilihapoton pullovesi. | Bottled mineral water. 390
86. BonAqua MENU 2. 2520
» Katkarapusalaatti.  200g porsaan ulkofileeta taytettyna

vuohenjuustolla, kantarelleilla ja punasipulilla. Lisaksi

Kivennaisvesi. | Bottled sparkling water. 330

87, Jiives! | Ioo water 070 bearnaisekastiketta, sipulirenkaita ja vohveliperunaa.
88. Coca Cola 2301360 + Lamminté leip&juustoa, vadelmahilloa ja kermaa.
89. Fanta 230/360 | * Shrimp salad. « 200g pork sirloin stuffed with
. Sprite Zero 230/3,60 goat's cheese, chanterelles and red onion. Served with
. Nikolai béamaise sauce, onion rings and potato waffles.
Alkoholiton olut. | Alcohol free beer. 390 + Baked cheese, raspberry sauce and cream.

MENU 3. 2180
« Vihrea salaatti, * Mozzarella-basilikabroileria, punaviini-
kastiketta, paahdettua bataattia, kesakurpitsaa, porkkanaa.
Lisaksi rostiperunaa. * Tuorejuustokakkua. | + Green salad.
* Mozzarella and basil chicken, red wine sauce, roasted sweet
potato, zucchini, carrot and Rosti potatoes. « Cheesecake.

MENU 4. VL 28,00
- Bataattikeitto, smetana-piparjuurivaahtoa. » Leivitettya

kuhaa, i ta, grillattuja katkar: pyrstoj

ja tilliperunaa. « Vadelmia ja lamminta suklaakastiketta.

| » Sweet potato soup, smetana and horseradish mousse.

* Breaded pike perch, chanterelle sauce, grilled prawn

tails and dill potatoes. « Raspberries with warm

chocolate sauce.

www.huviretki.fi




