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1 JOHDANTO

Opinnéaytetyon tarkoituksena oli suunnitella ja kehittdd uusi koulutustuote Ravintola
Tallille. Ravintolan kéayttéon suunniteltiin ruoanlaiton alkeita késitteleva kurssipaketti.
Tavoitteena oli luoda valmis kokonaisuus, jota Ravintola Tallin henkilokunta voisi
jatkossa myydd omana tuotteenaan. Kurssipakettia voisi myydé ajankohdasta riippu-
matta opiskelijoille, joilla on kiinnostusta ruoanlaittoa kohtaan ja jotka haluavat paran-
taa omia ruoanlaittotaitojaan. Kurssi koostuu neljasta eri opetuskerrasta, joihin sisél-

tyy alkuruokien, leivonnaisten, paéaruokien, lisékkeiden ja jalkiruokien valmistusta.

Kurssin opetusmateriaaleina toimivat valmiiksi tehdyt PowerPoint-esitykset, tulostet-
tavat opintomateriaalit, sekd valmiit, Aromi-ohjelmalla tehdyt reseptit. Kurssilla sivu-
taan opetusmateriaaleissa myds tapakoulutusta, itse tehdyn ruoan ja ostetun ruoan

hintaeroja, annoksen rakentamista seka kattamista.

Alustavana pohjatyéna ja tiedonhankintamenetelmana opinnaytetydlle on tutkittu
opiskelijoiden toiveita tutustumalla Mikkelin ammattikorkeakoulussa liiketaloutta
opiskelevan Jani Leikkaan (2012) toteuttamaan kyselyyn. Kyselyllddn Leikas kartoit-
taa opiskelijoiden halukkuutta osallistua ruoanlaittokurssille ja toiveita kurssin sisalt6a
kohtaan. Lisaksi opinndytetyon Kirjallisen osuuden aiheisiin on tutustuttu perehtymal-
Ia asiakkaan kokemaan elamyksellisyyteen, tuotekehitykseen, palvelun tuotteistami-
seen sekd markkinointiin. Perehtyminen on tapahtunut Kirjallisuuden, Internet -

lahteiden ja omien kokemusten avulla.

Kurssin markkinointia varten on suunniteltu Ravintola Tallille markkinointipaketti,
joka sisaltdd muun muassa Internet-mainontaa varten tehdyn bannerin ja tietopaketin
kurssista, ilmoittautuneille toimitettavan tietopaketin Tallin periaatteista sekéd kurssille

valmiiksi lasketun kustannusperusteisen hinnan.



2 OPINNAYTETYON TAVOITE JA TOIMEKSIANTAJA

Opinnaytetyon tavoitteena oli kehittdd valmis kurssipaketti Ravintola Tallille. Kurssi-
pakettiin sisaltyvét kurssin opetusmateriaali, kurssilla kdytettavat reseptit seka materi-
aali kurssin markkinointia varten. Tarkoituksena on saada opiskelijat kiinnostumaan
ruoanlaitosta ja antaa heille tietoa aiheesta. Tavoitteena kurssin avulla on osaltaan
myos lisatd Ravintola Tallin tunnettuutta opiskelijoiden keskuudessa, ja saada Tallin
opetuskeittion uudenaikainen teknologia laajempaan kayttoén. Mielestamme jo pel-
kastdan kurssia markkinoitaessa Ravintola Talli saa positiivista ndkyvyyttd opiskeli-

joiden joukossa.

2.1 Tiedonhankinta

Aloitettaessa kurssin suunnittelua kaytiin haastatteluja Ravintola Tallin Ravintolap&al-
likon kanssa, jotta saatiin selville, mita Talli toivoo kurssin siséltavan. Liséksi tutus-
tuttiin Kirjallisuuden lahteisiin, joiden avulla perehdyttiin tarkemmin koulutustuotteen

tuotekehitykseen, elamyksellisyyteen, palvelun tuotteistamiseen ja markkinointiin.

Kurssin opetusmateriaaliin sisaltyy nelja PowerPoint-esitystd, joita kurssin vetdja
kayttdd kullakin opetuskerralla. PowerPoint-esitykset sisaltavat opetusmateriaalia,
jossa havainnoidaan kurssin kunkin opetuskerran teemaa kuvin ja tekstein. Opetusma-
teriaaliin siséltyvat myos kurssilla kaytettavat reseptit, jotka on vakioitu ja luotu Ra-
vintola Tallin kayttdmaan Aromi -ohjelmaan. Resepteihin on myos lisétty yksinkertai-
set tydohjeet, joita aloittelevankin ruoanlaittajan on helppo noudattaa myds kotona

ilman opettajan apua.

2.2 Toimeksiantaja

Opinndytetyon toimeksiantaja on Mikkelin ammattikorkeakoulun yhteistyokumppani
Ravintola Talli, joka toimii pé&aasiallisesti restonomien oppimisympéristonéd. Ravinto-
lan Internet-sivujen mukaan Talli toimii niin lounas-, kokous-, a la carte- kuin tilaus-
ravintolana aina 120 vieraaseen asti. Ravintola Tallin osoite on Patteristonkatu 2 PL
181, 50101 Mikkeli.
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Ravintola Tallin Internet-sivujen mukaan ravintola on saanut ymparistémerkin omista
arvoistaan, joita ovat luonnonmukaisuus ja puhtaus kaikessa toiminnassaan. Ravintola
pyrkiikin kayttdmaan lahelld tuotettuja raaka-aineita, joissa on kotimaisuuden leima.
Lahiruoka ja kotimaisuus ovat Tallille tuttuja kasitteita. Tallissa suuren huomion on

saanut myaos jatteiden, metallien ja lasin kierrattaminen.

Ravintola Tallin henkilokuntaan kuuluvat keittiomestari Jukka-Pekka Riipinen, kokki
Heidi Kontio, seka ravintolapaallikkd Merja Holttd, joka toimi yhteyshenkilona suun-

niteltaessa ruoanlaiton alkeita koskevaa kurssipakettia.

Ravintola Tallissa on ennenkin jarjestetty erilaisia teeman mukaisia ohjelmia ja koulu-
tuspaketteja. Itse talossa oleva opetuskeittion puoli on toiminut ennenkin Mikkelin
ammattikorkeakoulun oppilaiden opetustilana, joten Tallilla on hyvat puitteet toteuttaa
my0s suunniteltua kurssia. Ravintolassa onkin isot ja avarat tilat toimia ja laittaa ruo-

kaa kurssin puitteissa.

3 ETENEMINEN KEHITTAMISPROSESSISSA

Kun olimme paattaneet aloittaa opinndytetyon tekemisen, oli edessa aiheen valinta.

Aloitimme aiheen pohjustuksen ja taustatutkimukset tutustumalla aihetta koskevaan

kyselyyn.

3.1 Kehittdmistyon aiheen valinta

Opinnéaytetyon suunnittelu aloitettiin jo kesan alussa vuonna 2012. Aiheeksi valikoitui
kesan 2012 lopulla tdma ”Maukasta ja edullista kotiruokaa” -kurssipaketti Tallin kéyt-
toon, silla aihe vaikutti mielenkiintoiselta. Elokuussa aloitettiin ensimmaiseksi tiedon-
hankinta ja taustamateriaalien lukeminen. Syyskuun aikana kaytiin keskusteluja Ra-
vintola Tallin toimeksiantajan Merja Holtan kanssa tarkemmista toiveista kurssia koh-
taan. Nain aihe ja kurssin sisélto saatiin rajattua. Taulukossa 1 on selvennetty kehitta-

misprosessin kulkua.

Kehittamisprosessi alkoi aiheeseen tutustumisella erilaisten lahteiden avulla. Lisaksi

alusta asti pidettiin yhteyttd toimeksiantajaan, Ravintola Talliin, séhkdpostitse seka
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keskusteluilla Ravintolapaallikon kanssa. Kun koulutustuotteen sisaltd oli saatu rajat-
tua, alkoi sisallon varsinainen suunnittelu ja toteutus, joka piti sisélladn reseptien va-
linnan, vakioinnin seka syottdmisen Aromi -ohjelmaan, oppimateriaalien laatimisen

seka myos kustannuslaskennan, jonka avulla tuotteelle saatiin maériteltyé hinta.

TAULUKKO 1. Kehittdmisprosessi

Elo- Syys- Loka- Marras- Joulu- Tammi-
kuu kuu kuu kuu 2012 | kuu kuu 2013
2012 | 2012 2012 2012

Lahteiden han-

kinta ja pereh- | X X

tyminen

Y hteydenpito X X X X

toimeksiantajaan

Opinnaytetyon X X X X X

Kirjoittaminen

Reseptien  vaki- X

ointia Aromiin

Oppimateriaalin X X

tekeminen

Kustannuslas- X

kenta

Esitysseminaari X

Valmistuminen X

Suurena osana opinndytetydn onnistumista olivat aihetta pohjustettaessa ldhdekirjalli-
suus ja tiedonhankinta. Hyvéksi kéaytettiin myds omaa tietoutta alasta ja ruoanlaitosta,
silla molemmat meista olivat saaneet jo tydelaméssakin yleispatevid neuvoja ruoan-

laittoon. Yhtend tiedonhankintamenetelména oli myds kysely.




3.2 Kysely opiskelijoille

Aloitettaessa kurssin suunnittelua oli hyodyllistd tutkia opiskelijoiden halukkuutta
osallistua ruoanvalmistuskurssille, ja myds sitd, mita opiskelijat kurssilta toivoisivat.
Keskusteluissa Ravintola Tallin Ravintolapaallikon kanssa selvisi, ettd Mikkelin am-
mattikorkeakoulun liiketalouden opiskelija Jani Leikas oli toteuttamassa opinnayte-
tyon aihetta koskevaa kyselya yhteistydssd Ravintola Tallin kanssa. Kyselyn tarkoi-
tuksena oli selvittdd opiskelijoiden kiinnostusta osallistua Kasarmin kampuksen va-

paa-ajan palveluihin ja ruoanlaittoiltoihin.

Yhteyttd Leikkaaseen pidettiin sdhkopostitse, ja han l&hetti alustavan rungon kyselys-
ta. Leikkaalle esitettiin ehdotuksia kysymyksista, joista olisi apua opinndytetyota teh-
taessd, ja Leikas lisasi kysymykset kyselyynsa. Kysely julkaistiin Studentissa, joka on
Mikkelin ammattikorkeakoulun opiskelijoiden intra, sek& opettajille suunnatussa
Staff:ssa. Taman lisdksi kysely lahetettiin opiskelijoiden sahkoposteihin. Kyselyn sul-
keuduttua saimme Leikkaalta hanen Webropol -tunnuksensa kayttdémme. Tunnusten

avulla saatiin talletettua kyselyyn tulleet vastaukset ja niita paastiin analysoimaan.

3.3 Kyselyn tulokset

Kyselyn tuloksia analysoitiin kayttaméalla apuna Excel-taulukkoa. Kyselyssa oli yh-
teensd 16 kysymystd, mutta analysoitaessa kaytettiin vain kysymyksien 1-12 vastauk-
sia, silla nelja viimeistd kysymysté eivat liittyneet oleellisesti aiheeseen ja ne eivat

siten olleet tarpeellisia.

Kyselyssa kysyttiin vastaajien sukupuolta, ikad, olivatko he péiva- vai aikuisopiskeli-
joita, opintojen aloitusvuotta seka koulutusalaa. Kyselyyn vastasi yhteensa 98 Studen-
tissa vieraillutta opiskelijaa. Vastaajista suurin osa, 73 prosenttia oli naisia. Paivaopis-
kelijoita oli vastaajista 89 prosenttia. Vastaajien ikdkeskiarvo oli noin 27 vuotta ja
vastaajat olivat aloittaneet opintonsa vuosina 2008—2012. Vastaajista 51 prosenttia oli
luonnontieteiden ja liiketalouden sek& sosiaali-, terveys- ja liikunta-alan opiskelijoita.
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Kyselyssa kysyttiin myos arviota opiskelijan omista ruoanlaittotaidoista, ja sitd kuinka
todennékaoisesti opiskelija osallistuisi Tallin kokkausiltaan. Vastaajista noin 42 pro-
senttia arvioi itsensé kelvolliseksi ruoanlaittajaksi ja noin 43 prosenttia hyvaksi ruoan-
laittajaksi. Vain noin 12 prosenttia oli mielestddn surkea tai valttava ruoanlaittaja.
Ruoanlaittokurssille saattaisi vastausten mukaan osallistua noin 40 prosenttia vastaa-

jista, kun taas 39 prosenttia oli sitd mielta, ettd ei todennakoisesti ottaisi osaa kurssille.

Kuinka todennakoisesti osallistuisit
opiskelijoille suunnattuun Tallin
kokkausiltaan?

2% 2%

W En varmasti

B Todenndkoisesti en
En osaa sanoa

B Saattaisin osallistua

B Varmasti osallistuisin

KUVIO 1. Vastausjakauma

Kyselyssa myds kartoitettiin kurssille sopivaa hintaa kysymalla opiskelijan arviota 20
euron hinnasta ja pyytdmalld opiskelijaa kertomaan oma mielipiteensé sopivasta hin-
nasta kurssille. Vastaajista 46 prosenttia oli sitd mieltd, ettd 20 euroa olisi kurssille
sopiva hinta, ja 51 prosenttia oli sitd mieltd, ettd hinta olisi kallis. Hintaa ehdotti 54
vastaajaa, joista 50 prosentin mielestd sopiva hinta kurssille olisi noin kymmenen eu-

roa. Vastaukset vaihtelivat viiden ja viidentoista euron vélilla.

Vastaajilta kysyttiin myds sitd, mika olisi heidan mielestdén paras ajankohta kurssille.
Noin 72 prosenttia oli sitd mieltg, ettd paras ajankohta olisi arki-iltana. Monivalintaky-
symyksestd "Mitd ruokia olisit kiinnostunut valmistamaan kokkausilloissa?” suosi-
tuimmaksi nousivat vaihtoehdot ”Tapahtumaruokia” (noin 43 %), ”Terveysruokia” ja
”Pientd sormisyOtidvad cocktail tarjottavia” (molemmat vaihtoehdot valitsi noin 30 %

vastaajista) sekd ”Juhlaruokia” (noin 28 %). Avoimiin vastauksiin vastanneet toivoivat
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esimerkiksi halpaa ruokaa opiskelijoille, kalaruokia, suolaisia tarjottavia seké opiskeli-
jabudjetin mukaisia aterioita. Seuraavassa monivalintakysymyksessa kysyttiin, mité
vastaaja eniten arvostaa ruoassa. Ylivoimaisesti eniten arvostettu asia oli maku (91

%). Toiselle sijalle paasi hinta (noin 40 %).

3.4 Johtopaatokset kyselysta

Olimme ilahtuneita siitd, ettd kysymyksessd “Minkélaisia ruokia olisit kiinnostunut
valmistamaan kokkausilloissa” avoimissa kysymyksissd mainittiin “halpaa ruokaa
opiskelijoille” ja “opiskelijabudjetin mukaisia aterioita (ts. halvalla)”, silld oman kurs-
simme tarkoituksena on juuri saada opiskelijat innostumaan ruoanlaitosta sen edulli-
suuden vuoksi. Ruoanlaiton edullisuus riippuu tietysti reseptien ja raaka-aineiden va-

linnasta.

Ruoassa suurin osa vastanneista piti tdrkedna sen makua ja hintaa. Kurssilla kerrotaan
opiskelijoille hintaeroista itse valmistetun ja ostetun ruoan valilla. Olisi toivottavaa,
ettd monet opiskelijat tulevat hyotymaan kurssista, ja ettd opiskelijat saavat uusia ide-

oita ja motivaatiota ruoanvalmistukseen kotona.

Vastauksista kavi ilmi, ettd opiskelijat toivoisivat oppivansa kurssilla valmistamaan
muun muassa erilaisia tapahtumaruokia, pientd sormisyodtdvaad, cocktail tarjottavia
sek& juhlaruokia. N4ité aiheita ei kuitenkaan sisallytetty kurssiin, sill4 Ravintola Talli
oli nimenomaan toivonut suunniteltavaksi ruoanvalmistuksen alkeita koskevan kurssi-

paketin, joka sisaltdisi vain yksinkertaisia resepteja.

Saadut vastaukset vahvistivat késitysta siitd, ettd ruoanlaittokurssille voisi todella olla
kysyntéd. Kurssin reseptejd valittaessa pyrittiin yksinkertaisuuteen, edullisuuteen ja
tietysti myos maukkauteen. Tarkoituksena oli, ettd myds mielestddn “’kelvolliset” ruo-

anlaittajat parjaisivat kurssilla, ja ettd kaikki osallistujat hyotyisivat kurssista.

Kurssin hintaa laskettaessa yritettiin huomioida myds opiskelijoiden toiveet kurssin
hintaa koskien, mutta kurssin kustannukset on toiveista huolimatta saatava katetuksi.
Liian kallista kurssia ei kuitenkaan kannattaisi toteuttaa, silla sille ei todennakdisesti
saataisi osallistujia. Taytyy my6s huomioida, ettd kyselyssa ei mééritelty kurssin laa-

juutta ja néin ollen ei voida olla varmoja, miten vastaajat ovat kasitténeet asian.



4 ASIAKKAAN KOKEMA ELAMYKSELLISYYS

Mietittdessd, miksi mahdollinen osallistuja haluaisi ottaa osaa kurssille, mielestamme
elamyksellisyys on asia, joka saa monet kokeilemaan uutta. Halutaan uusia kokemuk-
sia. El&mykset ja elamysteollisuus ovat kasvava trendi, josta puhutaan yh&d enemman

jaenemman ja johon kiinnitetdan palveluja tuotettaessa entista suuremmin huomiota.

Eldamyksellisyys on varmasti suurena osana osallistujien mielihalua osallistua suunnit-
telemallemme kurssille. Eldamyksellisyydesta kertoo lisda elamyskolmio (Kuvio 2),

joka kuvaa elamyksen tuottamista ja sen osa-alueita.

henkinen taso

MUUTOS

emotionaalinen taso

ELAMYS

alyllinen taso
OPPIMINEN

fyysinen taso
AISTIMINEN

motivaation taso
KIINNOSTUMINEN

yksilollisyys aitous tarina moniaistisuus  kontrasti  vuorovaikutus

KUVIO 2. Elamyskolmio (LEO 2012)

Motivaation tasolla tarkoitetaan kiinnostuksen herattamista kurssia kohtaan. Mahdol-
linen asiakas halutaan saada innostumaan ja kokemaan uutta eldamysta. Tassé tapauk-
sessa kurssi saadaan asiakkaan tietoisuuteen markkinoinnin ja mainonnan kautta.
Markkinoinnin tulisi olla mahdollisimman yksilollist4, aitoa ja innostavaa. (LEO
2010.)

Elamyksellisyyteen liittyy myds muitakin tasoja kuin motivaation taso. Fyysinen taso
tarkoittaa osallistujan omaa kaytannon suorittamista kurssia kohtaan. Alyllisella tasol-
la taas koetaan kurssi omien aistien kautta ja saadaan eldamyksia sitd kautta. Emotio-
naalisella tasolla koetaan taas varsinainen eldmys. Emotionaalisen tason kokema elé-

myksellisyys on tunneperaista ja saa aikaan tunnereaktion. Henkisen tason eldmyksel-



9
lisyys taas pohjautuu emotionaalisen tason tuntemuksiin ja vaikuttaa ihmisen henkil6-
kohtaiseen kokemukseen ja saa parhaimmassa tapauksessa aikaan muutoksen elamén-
tavassa tai keinoissa toimia arjessa. (LEO 2010.)

Kuten edellisista tasoista kay ilmi, kurssilla asiakas saa osakseen kaikkia noista ela-
myksen elementeistd. Motivaation tasolla heratdmme kiinnostuksen osallistua kurssiin
osuvalla mainonnalla ja kiinnostavalla sisallélla. Fyysinen ja alyllinen taso on taas
asiakkaan kokemus itse kokkauskurssia toteutettaessa, kun osallistuja paasee itse to-

teuttamaan itsedan kurssin kautta.

Jos osallistuja saa iloisia kokemuksia kurssin sisallostd, ndin ollen emotionaalisen
tason elamyksellisyys toteutuu. Opinndytety6ta suunniteltaessa on mahdollista vaikut-
taa vain motivaation tasoon ja saada mahdolliset osallistujat kurssille markkinoinnin
kautta. Muut elamyksellisyyden elementeista osallistuja kokee sen kautta, miten kurssi
itsessdan toteutuu. Kurssin toteutuksesta vastaavat inmiset Tallissa ovat siis vastuussa

muista elamyksen tasoista ja niiden toteutumisesta kurssilla.

Elamyksellisyyteen liittyen osallistujiin kohdistuu myods kurssilla sosiaalinen puoli.
Kurssille osallistuu monenlaisia ihmisi& ja sosialisoiminen toisten kanssa on suuri osa
kurssin sisdltoa. Kaytannon tekeminen tapahtuu ryhmissa, joten uusien tuttavuuksien
solmiminen ja ystavien saaminen on melko todennédkdistd. Yhdessa tekeminen tuo
oman lisdnsa elamyksellisyytta kurssiin ja uusien ihmisten kanssa tuttavuuksien sol-

miminen tuo lisaa arvoa kurssille.

5 KOULUTUSTUOTTEEN TUOTEKEHITYS JA TUOTTEISTAMINEN

Tuote on se, mitd yritys myy tai mitd asiakas haluaa ostaa. Tuote ratkaisee asiakkaan
ongelman, jota tdma ei kykene tai ehdi itse ratkaisemaan. Menestyvéan tuotteen taustal-
la on oltava siis selked tuoteidea eli k&sitys siita, mité tarjotaan ja kenelle. (Lehtinen,
Niinimaki 2005, 32) Tuotekehityksen valmistuttua Ruoanlaiton alkeet -kurssi tulee
olemaan tuotteistettu palvelu, joka on suunnattu Mikkelin ammattikorkeakoulun opis-

kelijoille.
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5.1 Tuotteen kehittaminen

Tuotekehityksen laht6kohtia ovat Roution (2000, 190-191) mukaan aikaisempien
tuotteiden ohella yrityksen toiminta-ajatus ja liikeidea, strategia ja tuotepolitiikka seké
esimerkiksi ajankohtainen markkinatilanne asiakkaiden suuntaan. On muistettava, etta
kaiken tuotekehityksen lahtokohta ovat asiakkaat. Tuotekehitysprosessin edetessa tuo-
te tdsmentyy asteittain mietittdessd, miten tuote saadaan mahdollisimman suurelle

asiakasjoukolle sopivaksi.

Kinnunen (2004, 34) kertoo Kokon (1999) tutkineen ravintola-alalla palvelujen suun-
nittelua. Kokko kuvaa kehitystyota viidell& eri vaiheella, jotka ovat ideointi, kehitta-
minen, toteutus, vakiinnuttaminen ja seuranta. Aiheet ovat Kokon mallissa ajallisesti
osittain paallekkaisia ja aiemman vaiheen virheitd voidaan aina palata korjaamaan.
Myads ruoanvalmistuksen alkeet -koulutustuotteen suunnittelu on edennyt edell& kuva-
tulla tavalla.

Kurssin suunnittelu alkoi ideoinnista, jota toteutettiin yhdessa Ravintola Tallin henki-
I6kunnan kanssa. Ideoinnin l&hdettyd kayntiin alkoi myds kehittdmisprosessi, joka
jatkui toteuttamisprosessiin. Koko aikana tapahtui silti edelleen suunnittelua, jotta
kurssin kaikki eri osa-alueet saatiin lopulta kehitettyda. Osa kurssista, kuten reseptit ja
valmiit opetusmateriaalit on jo toteutettu, vaikka itse kurssi tullaankin toteuttamaan
vasta tdman opinndytetyon valmistuttua. Liséksi vakiinnuttaminen ja seuranta tulevat
tapahtumaan vasta Ravintola Tallin toimesta. Tarvittaessa Talli voi myds palata kor-
jaamaan joitakin vaiheita, jos korjaamiselle huomataan toteutus-, tai vakiinnuttamis-

vaiheessa olevan tarvetta.

Caganin ja Vogelin (2003, 40) mukaan tuotteiden ominaisuuksien tulee asiakkaiden
mielesta olla hyodyllisia, kayttokelpoisia ja mieluisia. Koulutustuotetta suunniteltaes-
sa asiakastarpeiden ymmartaminen ja niiden jalostaminen konkreettisiksi ideoiksi ja
sitd kautta palveluiksi on haastavaa, mutta palvelun menestyminen edellyttad, etta
asiakas kokee palvelun hyodylliseksi ja mieluiseksi. Ndin ollen kurssia kehitettdessé

on hyvin tarkedd ajatella tulevaa asiakasta.

Koulutustuotteen tuotemahdollisuutta voi myds pohtia kuvan 1 avulla, joka kertoo

kolmesta eri seikasta, joita tuotekehityksessa tulee jatkuvasti seurata. Né&itd seikkoja
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ovat sosiaaliset ja taloudelliset tekijat seké tekniikka. Tuotekehityksessa tuleekin jat-
kuvasti pitad mielessa nama seikat, silla tuote on suunniteltava niin, ettd asiakas halu-
aa ostaa sen. Kuvassa 1 onkin pohdittu, mitk& asiat ruoanlaittokurssissa mahdollisesti

saavat asiakkaan kiinnostumaan kurssista ja osallistumaan sille.

- Kaupasta ostetun ruoan terveelli-
syys ja kustannukset puhuttavat
Luomun ja lahiruoan trendit (itse

Sosiaaliset valmistettaessa mahdollisuus vai-

tekijat

kuttaa ruoan raaka-aineisiin)

Opiskelijoilla on rajoitetusti rahaa kaytetta-

vissaan

Itse tekeminen halvempaa

Tuote- | - Yhdessa tekemisen hauskuus

Ruoanvalmistuksesta uusi harrastus

mahdollisuus

Taloudelliset

tekijat

- Tallin  nykyaikainen
laitteisto kéytettavissé

- Osaava henkildokunta

Kuva 1. Tuotemahdollisuuden selvittamiseen vaikuttavat seikat (mukaillen Ca-
gan & Vogel 2003, 42)

5.2 Tuotteistettu palvelu

Palvelua voidaan Kinnusen (2004, 7) mukaan tarkastella seka tuottajan ettd kuluttajan
nékokulmasta. Tuottajan nakokulmasta tarkasteltaessa palvelu on tapahtumien ja pro-
sessien summa. Asiakkaalle taas palvelun ostaminen voi olla ainutlaatuinen ja iki-
muistettava tapahtuma, taysin rutiininomainen jokapaivéinen vélttdméton toimenpide
tai jopa huomaamaton tapahtuma asiakkaan arjessa. Asiakas kuitenkin n&hdaén osana

tuotantoprosessia ja jarjestelméaa, joka saa aikaan palvelun.

Kun palvelu on kehitetty, se pyritddén myos tuotteistamaan. Tuotteistetulla palvelulla
tarkoitetaan usealle asiakkaalle myytdavaa kokonaisuutta, joka on konseptoinnin tulos.

Konseptoinnilla tarkoitetaan kuvausta tuotteen muodosta, toiminnoista, seka siitd,
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mitéd tuotteen tulisi sisaltdd. Konseptointiin liittyy usein my6s kuvaus tavoitelluista

asiakkaista seka asiakaslupaus. (Lehtinen & Niiniméki 2005, 30.)

Lehtinen ja Niinimaki (2005, 31) tarkentavat, etté tuotteistamisella ei tarkoiteta palve-
lun muuttamista tavaraksi vaan jo olemassa olevan palvelutuotteen ymmartamista ja
edelleen kehittamisté. Lisaksi koko ajan taytyy pitad mielessa asiakasnakdkulma. Ko-
emme kehittdvdmme edelleen Ravintola Tallin palveluita, silla Tallissa on jo ennen
tarjottu tapakoulutusta seka ruoanvalmistuksen perusteet -kursseja opiskelijoille. Ta-
pakoulutus-kurssi on ennen suunnattu vain insinéoériopiskelijoille ja ruoanvalmistuk-
sen perusteita taas on toteutettu opintojaksona restonomiopiskelijoille. Nain ollen ke-
hitimme jo olemassa olevia palveluita pyrkimélla yhdistdm&an ne sopivaan pakettiin,

jota on mahdollista tarjota kaikkien alojen opiskelijoille.

5.3 Tuotteistaminen

Parantainen (2010, 12) kertoo hyvin tuotteistetun palvelun olevan sellainen, etta vaik-
ka ulkomainen ostaja ostaisi yrityksen, irtisanoisi kaikki tyontekijat ja palkkaisi tilalle
uudet tyontekijat, joille yrityksen palvelu olisi ennaltaan aivan tuntematon, alkaisi
yritys siltd tuottaa palvelua samalla tavalla parin viikon sisalla. Tahan pyrittiin myos
ruoanlaittokurssia tuotteistettaessa, silla emme itse ole vetdmassa kurssia ja néin ollen

kurssin vetéjan tulee pystya vetamaan kurssi juuri niin kuin olimme ajatelleet.

Lehtisen ja Niiniméen (2005,32) mukaan asiakkaan tarpeiden ja toiveiden méarittely
mahdollisimman varhaisessa vaiheessa auttaa uuden palvelun suunnittelijoita varmis-
tamaan palvelun sopivuuden asiakkaiden tarpeisiin. N&in ollen ruoanlaittokurssia
suunniteltaessa on tutustuttu opiskelijoille suunnatun aihetta koskevan kyselyn tulok-
siin. Tulosten avulla on pystytty méérittelemaan, minkéalaiselle kurssille olisi opiskeli-

joiden joukossa kysyntéé, ja mitd opiskelijat kurssilta toivoisivat.

Lehtinen ja Niinimé&ki (2005,45) kuvaavat tuotteistamista jatkuvaksi, vaiheittain ete-
nevéksi prosessiksi, johon tuotteiden muodostamisen liséksi kuuluvat muina vaiheina
valmisteleva ty0, sisdisen ja ulkoisen markkinoinnin valmistelu seka seuranta ja arvi-
ointi. Tassa tapauksessa seuranta ja arviointi jdvat Ravintola Tallin toteutettaviksi,

silld emme itse toteuta kurssia. Tallin seurantaa helpottamiseksi on kurssipaketin
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oheismateriaaliin laadittu my0s kurssiin osallistuneille opiskelijoille l&hetettédva palau-

telomake.

Kurssia tuotteistaessa pyrittiin vastaamaan kysymyksiin ”Mitd palvelu maksaa?”,
”Mitd palveluun kuuluu?” ja "Kuka tdstd palvelusta vastaa?”, joiden avulla Parantai-
sen (2010, 25) mukaan pystyy méaéritteleméan, onko kyseessé tuotteistettu vai tuotteis-
tamaton palvelu. Kun kyseessé on tuotteistamaton palvelu, ei edelld mainittuihin ky-
symyksiin 16ydy suoria vastauksia. N&in ollen tavoitteena oli, ettd opinndytetyosta

I0ytyy vastaus jokaiseen edelld mainittuun kysymykseen.

5.4 Tuotteistamisen hyodyt

Mité hydtya tuotteistamisesta sitten on? Parantainen (2010, 81) kertoo, etta tuotteistet-
tua palvelua on helpompi markkinoida, sen kate kestdd paremmin ja tuotteistetut pal-
velut ovat massaraataloitavissa tehokkaasti asiakastarpeen mukaan. Nain ollen Tallin
onkin helpompaa lahted halutessaan raataléimaéan kurssia myos yrityksille tarjottavaan

muotoon.

Sipilan (1999, 19) mukaan tuotteistamisen avulla yritys voi mygs parantaa erilaisten
kausivaihteluiden tasaamista ja sita kautta kayttOastettaan, tehokkuuttaan ja kannatta-
vuuttaan. Tahén pyritddn Ravintola Tallissa opinnaytetyon avulla. Opinndytetydn
avulla Talli voi hiljaisempina aikoina panostaa kurssipaketin myyntiin ja markkinoin-
tiin opiskelijoille, sekd myods kurssipaketin mahdolliseen kehittdmiseen myos yrityk-

sille tarjottavaan muotoon.

Tuotteistaminen helpottaa Sipilan (1999, 19) mukaan my6s markkinointia, silla asia-
kas tunnistaa tuotteistetun palvelun paremmin tarjonnasta ja palveluun on liséksi hel-
pompi perehtyd ja sitd on helpompi verrata muihin palveluihin. Talld tavoin tuotteis-
taminen helpottaa asiakkaan valintaa ja ostopaatostd. N&in ollen myos opiskelijoiden

on helpompi perehtya tarjolla olevaan koulutustuotteeseen ja tehdd osallistumispaatos.

Parhaimmillaan tuotteistaminen saa aikaan seuraavanlaisen kehan (kuva 2), jossa ku-

vataan tuotteistamisesta aiheutuvia positiivisia vaikutuksia:
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Tuottavuus
Laatu
Markkinoitavuus = —

/~ Parempi kate
\olyymit
Vahvempi
imago
Jatkuvuus

/

o Y

L Tuotteistaminen

Y
\ e 9
\ r 7\. |
Kehittamis- <
mahdollisuudet

Kuva 2. Tuotteistamisen onnistumisen keha (Sipila 1999, 22)

Sipila (1999, 23) kertoo tuotteistamisen voivan olla tekija, jonka avulla asiantunti-
jayritys péasee onnistumisen kehélle (kuva 2). Tuotteistaminen tuo laatua ja tehok-
kuutta ja helpottaa markkinointia, padstddn parempaan katteeseen ja volyymiin seka
maineeseen ja sitd kautta parempaan kannattavuuteen. Tama mahdollistaa kehitysva-

roja, ja onnistunut tuotekehitys vahvistaa edelleen markkina-asemaa.

6 MARKKINOINTI JA KUSTANNUKSET

IIman markkinointia moni ei tietéisi kyseisestd kurssista mitdan. N&in ollen markki-
nointi on suuri osa tapahtuman onnistumista ja kurssin alulle laittamista, aivan kuten
aiemmin jo eldmyskolmiota kasiteltdessa tuli ilmi. Markkinointi oli yksi tarke& osa-
alue kurssiin siséltyvid materiaaleja ajatellen ja Moodle-alustalle suunniteltiin valmiit

markkinointipohjat ja Studentissa julkaistava banneri.

6.1 Kurssin markkinointi

Mainonta on usein nakyvin Kilpailukeino. Sen avulla kerrotaan itse tapahtumasta, luo-
daan mielikuvaa jarjestavéstd organisaatiosta ja ennen kaikkea herétetddan ostohalu.
Tapahtuman onnistumisen kannalta mainonnalla voi joskus olla suurin rooli, joskus

taas melko vaatimaton. (Kauhanen ym. 2002, 116.)
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Varsinkin Ravintola Tallille mainonnalla on merkittavé rooli, koska silld on jo vakio-
asiakkaansa ja uusien asiakkaiden saaminen voi olla hyvasta markkinoinnista kiinni.
Ravintola Talli sijaitsee hieman syrjéisessa paikassa, joten markkinoinnilta vaaditaan
nékyvyyttd, jotta ihmiset saadaan tulemaan kurssille ravintolan sijainnista huolimatta.
Ravintola Tallin taytyy siis mainonnan avulla heréttdd potentiaalisissa osallistujissa
halu ottaa osaa kurssille.

Tapahtumamarkkinointi on markkinoinnin ja tapahtuman yhdistamista. Markkinointi
on tavoitteellista toimintaa, jonka tehtdvana on vélittdd organisaation haluama viesti ja
saada ihminen toimimaan organisaation toivomalla tavalla. Tapahtumamarkkinointi
on toimintaa, joka tavoitteellisella, vuorovaikutteisella tavalla yhdistaa organisaation
ja sen kohderyhmadt valitun teeman ja idean ymparille toiminnalliseksi kokonaisuu-
deksi. (Vallo & Hayrinen 2003, 24.)

6.2 Banneri ja infokirje

Ravintola Tallille suunniteltua kurssia pyritddn mainostamaan péaasiassa Internetin
kautta. Tarkoituksena on saada opiskelijoille suunnattuun Mikkelin ammattikorkea-
koulun virtuaaliseen oppimisymparistdon Studentiin mainosbanneri, joka heréattaisi

kiinnostusta kurssia kohtaan.

Bannerissa oleva iskulause ruoanlaittokurssista tulisi olla sellainen, joka jaisi mieleen
ja saisi mahdollisia osallistujia innostumaan aiheesta. Iskulauseeksi valittiin ”Pika-
kurssi “MasterChefiksi” — Kiinnostaako kokkaaminen?” -teksti, koska se sivuaa haus-
kalla tavalla ruoanlaittoa ja saa ihmiset kiinnostumaan aiheesta sekd lukemaan lis&a
mistd oikein on kyse. Moni kuitenkin tietdd, mikd “MasterChef”-ohjelma on, joten
aiheesta kiinnostuneet huomaavat varmasti bannerin. Suunniteltu banneri 10ytyy opin-

naytetydon Moodle-alustalta ja sieltd Tallin henkilokunnan on helppo ottaa se k&yttoon.

Mainonnan yhteydessd Ravintola Tallilla olisi tietenkin tiedossa jo péivd, milloin
kurssi alkaisi, joten bannerimainoksesta auki klikattavaan varsinaiseen mainokseen on
laitettu Tallin sahkopostiosoite, jonne asiakas voi laittaa sahkopostia osallistumis-
innokkuudestaan kurssia kohtaan. Talla lailla Ravintola Tallin henkilokunta saa tie-

don, paljonko mahdollisia osallistujia tulee kurssilla olemaan. Bannerin jélkeisesta
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mainososiosta 10ytyy kaikki kurssille tarvittava aika- ja paivamaaréatieto kurssia koski-
en. Me emme tietenk&an voi laittaa paivamaaria mainokseen, koska kurssi ei ole vield
toteutuksessa, mutta jatdmme valmiiseen mainokseen tyhjéan tilan Tallin henkilokun-
nalle omien tietojen laittamiseen esimerkiksi siitd, kuinka ilmoittaa osallistumisestaan
kurssiin. Taméakin mainos 16ytyy Moodle-alustalta, josta Tallin henkilokunta voi ottaa

sen kayttoonsa ja muokata sitd haluamansa mukaan.

Osallistuville asiakkaille ldhetetdédn Ravintola Tallia koskeva infokirje sahkdpostiin,
josta selvida kurssille sopiva pukeutuminen, keittiossa tydskentelyn hygieniavaati-
mukset, Tallin omat sadnnot, seka yhteystiedot ettd kurssin paivdmaarat. Tahan info-
kirjeeseenkin Tallin henkilokunta laittaa paivamaéaratiedot itse, koska me emme niita
voi tietda. Infokirjeen valmis pohja 16ytyy myoés Moodle-alustalta, josta sitd on helppo

muokata ja ottaa kayttoon.

6.3 Jalkimarkkinointi

Jalkimarkkinointi on tarkedd, eika sitd tule unohtaa, silla se antaa positiivisen kuvan
tapahtumaa jarjestaneestd yrityksestd, sekd jattdd suuremmalla todenndkoisyydelld
kurssille osallistuneiden mieliin hyvan kuvan Ravintola Tallista.

Jalkimarkkinoinnissa voidaan kayttdd apuna muun muassa jalkipalautekyselya tai
vaikkapa kiitoskorttia/-sdéhkopostia tapahtumaan osallistuneille. Jalkimarkkinointi ja
osallistuneiden huomioiminen osoittaa yrityksen (tassa tapauksessa Ravintola Tallin)
arvostaneen asiakkaiden osallistumista kurssille. Tallin henkil6kunta voisi kurssin
jalkeen lahett&4 kaikille osallistujille vaikkapa séhkdposteihin kiitokset osallistumises-
ta. Valmiiseen kurssipakettiin ja Moodle-alustalle on myos liitetty palautelomake,
jonka Talli voi l&hettdd kurssiin osallistuneille. Nain ravintola saa tietoa siité, oliko
kurssi kannattava, missé onnistuttiin ja mita olisi voitu kehittdd. Palautelomakkeen voi
halutessaan jakaa myos viimeisell& opetuskerralla osallistuneille, jolloin palaute saa-

daan keréttyé heti.



17
7 KURSSIN SISALLON KOOSTAMINEN

Kurssipaketti koostuu neljésté eri opetuskerrasta, joiden padaiheina ovat alkuruoat ja
leivonta; maustaminen, kastikkeet ja lisdkkeet; kalan fileointi ja jalkiruoat seka vii-
meisell& oppitunnilla koko aterian valmistaminen ja tapakoulutus. Mielestimme tdma
on selked tapa edetd. Olemme laskeneet, etta kurssille voisi ilmoittautua 16 opiskeli-
jaa, joista tehtéisiin nelj& neljan hengen ryhmaa.

7.1 Kurssi

Kurssin vetgjalle laadittiin valmis opetusmateriaali Mikkelin ammattikorkeakoulun
verkko-oppimisymparisté Moodleen jokaista opetuskertaa varten. Opetusmateriaali
sisaltdaad PowerPoint-esityksen kullekin opetuskerralle, valmiit Aromiin laaditut resep-
tit kurssilla valmistettavista tuotteista, sekd muun kurssilla kaytettdvan opetusmateri-
aalin, kuten esimerkiksi kalan fileoimisohjeet.

Resepteja valitessa pyrittiin valitsemaan sellaisia resepteja, joita opiskelijalla on varaa
tehda itse kotona, ja joita opiskelija voi hyodyntéaé eri tarkoituksiin. Reseptejé valitta-
essa oltiin yhteydessé Tallin Ravintolapdéllikkdon ja pohdittiin valittuja resepteja yh-

dessa hanen kanssaan.

Kurssille valitut reseptit vakioitiin opetuskeittiossé ja ne talletettiin Aromi-ohjelmaan.
Jokaiselle kerralle tehdyt Aromi-reseptit kaikista kokeiltavista ruoista 16ytyvat Aromin
liséksi helposti kunkin opetuskerran omasta Moodle -kansiosta. Reseptien avulla osal-
listujat valmistavat kunkin opetuskerran ruoat. Resepteihin on liséksi liitetty yksinker-
taiset tydohjeet, joiden avulla aloittelevakin ruoanlaittaja selviytyy reseptin valmistuk-
sesta, sek& mitat, joita on helppo noudattaa kotona.

Kukin opetuskerta kestdd noin kaksi tuntia. Tah&n aikaan siséltyy noin viidentoista
minuutin PowerPoint-esitys ja johdatus péivan teemaan, noin tunti kaksikymmenta
minuuttia ruoanlaittoa ja lopuksi 25 minuuttia oppien lapikdymiseen, tuotosten maiste-
lemiseen ja siivoamiseen. Aikataulutuksesta on keskusteltu Ravintola Tallin Ravinto-
lapéallikon kanssa, ja keskusteluissa tultiin siihen tulokseen, ettd edelld maaritellyt
ajat riittdvat kurssin toteuttamiseen. Kurssin vetdjalla on kahden tunnin lisaksi puoli

tuntia aikaa esivalmistella kurssia, tulostaa tarvittavat materiaalit ja ottaa esille ope-
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tuskerralla kaytettévat raaka-aineet ja laittaa ne opetuskerran jalkeen takaisin paikoil-

leen. Nam4 esivalmistelut nopeuttavat ruoanlaittoa itse opetuksen aikana.

Kurssilla sivutaan ruoanvalmistuksen péaéperiaatteita, jotta opiskelijat ymmartavat,
mistd ruoanvalmistuksessa oikein on kyse, ja miten tarkeitd esimerkiksi oikeanlaiset
kypsentdmismenetelmét ovat ruokaa valmistettaessa. Liséksi kurssilla kerrotaan opis-
kelijoille maustamisen merkityksesta ja teoriapaketissa kasitelladn perusmausteita.

Ruoka on yksi niista tekijoista, joiden avulla ihminen voi vaikuttaa terveyteensa. Ruo-
ka on mahdollista valita monella eri tavalla. Ruoan valinta pohjautuu taloudellisiin
asioihin, tottumuksiin ja mieltymyksiin. Myo6s kulttuuri ja uskonto seka tieto ihmisen

ravitsemuksesta ohjaavat ravintotottumuksia. (Lampi ym. 2008, 10.)

Kurssin opetuskerrat ja niiden sisélté on havainnollistettu kuviossa 3.

Kasvissosekeitto Lihapullat Lohen kasittely Ulkofilepihvi
Krekkalainen salaatti Perunamuusi Lohkoperunat Uuniperuna
Sampylat Hunajaiset uunikasvikset Mokkapalat Maustevoi

Pizza Ruskeakastike Marjakiisseli Ceasar-salaatti
Tomaattikastike Pannukakku

KUVIO 3. Opetuskertojen sisaltd

7.2 Alkuruoat ja leivonta

Kurssin ensimmadisell& opetuskerralla keskeisend teemana ovat alkuruoat ja leivonta.
Alkuruoiksi valittiin perinteinen kasvissosekeitto seka kreikkalainen salaatti. Mieles-
tdmme namé perusalkuruoat ovat maistuvia ja helppoja aloittelevalle ruoanlaittajalle.
Kasvissosekeitto on hyva valinta alkuruoaksi, koska suomalaisessa ruokakulttuurissa
kaytetddn paljon kasviksia. Mielestamme kaikkien olisi hyva osata maistuvien ja ter-

veellisten vihannesten ja kasvisten hyddyntdminen omassa ruokavaliossaan.
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Leivontaan kurssilaiset perehdytetd&dn leipomalla sampyloitd sekd pizzaa. Sampylat
valitsimme, koska niitd on nopeaa ja helppoa valmistaa silloinkin, kun ruokakaupat
ovat kiinni. Pizzaan paadyimme siksi, ettd se maistuu Kkaikille ja sen opiskelija voi
tayttaa jo valmiiksi kaapistaan 16ytyvilla aineksilla. Taytteistd on yhtd monta versiota

kuin leipojiakin.

Kurssiin osallistujat jaetaan neljadn ryhmaén opetuskeittiotydskentelya varten. Ryh-
méjako helpottaa tydskentelya opetuskeittitssa, jossa on nelja eri tasoa, joiden adressé
opiskelijoiden on helppo tydskennelld. Tydnjako ensimmaiselld opetuskerralla: ryh-
mét 1 ja 2 valmistavat kasvissosekeittoa ja sampyloitd, ja ryhmat 3 ja 4 kreikkalaista

salaattia sekéa pizzaa (kuvio 4).

Ryhma 1 Ryhma 2 Ryhma 3 Ryhma 4

Sampylat Sampylat Pizza Pizza

Kasvissosekeitto Kasvissosekeitto Kreikkalainen salaatti Kreikkalainen salaatti

KUVIO 4. Ryhméajako opetuskerta 1

Ensimmadisen opetuskerran materiaaleiksi kuuluvat Moodleen laitettu ”Alkuruoka ja
Leivonta” - PowerPoint-esitys, jossa kaydaan lapi valmistettavat ruoat, seké infoa al-
kuruoista ja leivonnasta. Moodlen ensimmadisen kerran materiaaleihin kuuluu myos
opiskelijoille ja ohjaavalle opettajalle tulostettava “Vinkkejd keittioon” -
opetusmateriaali, josta saa yleisid ohjeita muun muassa ruokaostosten tekemiseen,

ruokien sailyttdmiseen ja ruoanlaittoon.
7.3 Maustaminen, kastikkeet ja lisékkeet

Seuraavalla opetuskerralla teemana ovat maustaminen, kastikkeet ja lisakkeet. Lisak-
keiksi valitsimme perunamuusin ja hunajaiset uunikasvikset. Liséksi opiskelijat pe-
rehdytetédén lihapullien valmistamiseen. Lihapullat maistuvat monelle ja ne voi yhdis-
t44 esimerkiksi toisella opetuskerralla opeteltuun ruskeaan kastikkeeseen sek& peru-

namuusiin. Kasviksia valmistettaessa paastadn samalla perehtym&&n maustamiseen.
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Perunamuusin valmistaminen taas on hiukan vaikeampaa kuin pelkkien perunoiden,

pastan tai riisin keittdminen.

Kastikkeista valmistetaan ruskeaa kastiketta ja tomaattikastiketta, sill& ndita peruskas-
tikkeita on helppo muunnella monella eri tavalla, lisaédmalla niihin esimerkiksi jauhe-
lihaa tai maustamalla niitd eri tavoin. Kastikkeiden merkitys ruoka-annoksessa on
todella suuri, koska yleensd annoksen suurin mausteosuus tulee kastikkeesta. Esi-
merkkina vaikkapa hyvin paistettu pihvi; se ei itsessdan maistu oikeastaan millekaan,

mutta hyvanmakuinen kastike tdydentéd lihan makua ja tuo annokseen “sielun”.

Ruoan maustaminen on hyvin tarkedd lopputuloksen laatua ajatellen. Maustettaessa
kaytetdan hyvaksi erilaisia mausteseoksia, -suoloja ja -tahnoja, sekd maustekastikkeita
ja mausteyrtteja. Mausteet lisdtddan ruokaan joko kokonaisina tai hienonnettuina.
Mausteita on monia, ja niihinkin on jokaisella ruoanlaittajalla ja -nauttijalla oma miel-
tymyksensa. On kuitenkin joitakin perusmausteita, joita jokaisen ruoanlaittajan tulisi

osata kayttaa.

Ruokasuola on perinteinen mauste ja séilontdaine. Suolan maku on perusmaku, joka
muiden perusmakujen kanssa rakentaa maittavuutta. Suola vaikuttaa myos ruoan ra-
kenteeseen. (Lampi ym. 2008, 70). Suolan kéaytdssa tulee kuitenkin olla tarkkana, silla

lisattdessa suolaa liian paljon tai liian vahan, voi ruoan maku menna pilalle.

Lampi ym. (2008, 72) kertovat sokeria kdytettavan erityisesti jalkiruokien makeutta-
miseen, mutta ripaus sokeria suolan ja muiden mausteiden sekaan voi tdydentda paa-
ruokien makua. Lisdksi sokeri parantaa leivonnaisten varia ja saa aikaan toivotun ra-
kenteen. Sokerin kéayton tulisi kuitenkin olla kohtuullista, koska sill& on myds tervey-

delle haitallisia vaikutuksia.

Toisella opetuskerralla toimitaan samoin kuin edelliselld kerralla, neljassa eri ryhmaés-
sd. Tyonjako: lihapullat ja ruskea kastike ryhmille 1 ja 2 ja perunamuusi, hunajaiset
uunikasvikset sekd tomaattikastike ryhmille 3 ja 4. Ryhmé&jakoa on havainnollistettu

kuviossa 5.
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Ryhma 1 Ryhma 2 Ryhma 3 Ryhma 4

Lihapullat Lihapullat Hunajaiset uunikasvikset Hunajaiset uunikasvikset
Ruskeakastike Ruskea kastike Perunamuusi Perunamuusi
Tomaattikastike Tomaattikastike

KUVIO 5. Ryhméjako opetuskerta 2

Toisen opetuskerran Moodle-materiaaleina ovat “Kastikkeet, lisikkeet ja maustami-
nen” -PowerPoint esitys, jossa kdydaan lapi tietoa toisella kerralla kaytavista asioista.
Lisamateriaalina opetukseen on opiskelijoille ja kurssin vetajalle tulostettava ”Maus-

tamisen perussdant6ja” — opetusmateriaali.

7.4 Kalan fileointi ja jalkiruoka

Kolmannella kerralla kurssilla perehdytaan kalan fileointiin, jotta opiskelijat paasisi-
vat harjoittelemaan kokonaisen kalan fileointia. Kala on erittdin hyvaa ja terveellista
ruokaa, ja sen ostaminen kokonaisena tulee halvemmaksi kuin ostaminen esimerkiksi
valmiina fileind. Mielestdmme on tarkedd opettaa osallistujille kalan kasittelya, sill&
monelle tdmé& tuntuu olevan melko vieras aihe. Liséksi opetuskerralla perehdytdan
jalkiruokien valmistamiseen. Jalkiruoiksi valmistetaan marjakiisselia sekd mokkapalo-
ja. Mokkapaloja tehdessa kurssilaisten mieliin palautuu jo aiemmin opittuja leivonta-

kerran asioita, ja taitoja paastaan syventamaan.

Tyonjako téall& kerralla: opiskelijat jaetaan kahteen ryhméan (ryhma 1 ja ryhma 2 yh-
distetdan, kuten myés ryhmat 3 ja 4) ja molemmat ryhmat (1&2 sekd 3&4) saavat yh-
den kalan fileoitavaksi. Kalan fileointi kdydaan l&pi opettajan ohjauksella. Muutoin
toimitaan samoin kuin edellisell kerralla, neljassa eri ryhméssa. Ryhmat 1 ja 3 saavat
vastuulleen kalafileiden valmistamisen (tdhdn myods ohjeet Moodlesta) seké lohkope-

runat, ja ryhmat 2 ja 4 valmistavat mokkapaloja seké kiisselia (kuvio 6).
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Ryhma 1 Ryhma 2 Ryhma 3 Ryhma 4

Kalan fileointi Kalan fileointi
Lohimedaljongit Mokkapalat Paistettu lohi Mokkapalat
Lohkoperunat Kiisseli Lohkoperunat Kiisseli

KUVIO 6. Ryhmajako opetuskerta 3

Kolmannen kerran opetusmateriaalina Moodle -alustalla on ”Kalan fileointi ja jalki-
ruoat” -PowerPoint-esitys, jossa teoriaosuutena tietoa paaruoista ja jéalkiruoista, seka
hieman infoa mokkapalojen ja kiisselin valmistamisesta. Lisaksi Moodlesta 16ytyy
opetukseen tulostettavat lissmateriaalit ”’Kalan fileointi- ja késittelyohjeita”, sekd ”Ka-

lan valmistus”.

7.5 Koko ateria ja tapakoulutus

Viimeisella opetuskerralla opiskelijat paéasevét valmistamaan koko aterian. Menu si-
séltada pihvin uuniperunoilla ja maustevoilla, Caesar-salaattia seka jalkiruoaksi pannu-
kakkua. Néin ollen viimeisen kerran padaiheeksi nousevat kypsentaminen ja pihvin

paistaminen.

Kypsentaminen eri lampotiloissa vaikuttaa ruoka-aineiden ravintoarvoon sailyttaen tai
heikentéen sitd. Ruoka-aineiden siséltdmat proteiinit, hiilihydraatit ja rasvat muuttuvat
kypsentdmisen aikana niin, ettd ruoasta tulee nautittavaa. Rakenne, ulkondké ja maku
muuttuvat miellyttaviksi ja vastaavat ruokailijan késityksia hyvésté ruoasta ja laadus-
ta. (Lampi ym. 2008, 54.)

Lampi ym. (2008, 55, 243) kuvaavat kypsentdmisen pddmenetelmid lajittelemalla ne
keittdmiseen, paistamiseen ja uppopaistoon. Ennen kypsennystd raaka-aineet tarvitse-
vat esikésittelyd, kuten puhdistusta, paloittelua, yhdistdmista muihin raaka-aineisiin ja
muotoilua. Kaikessa kypsentdmisesséd on osattava hallita kypsennettdvan tuotteen
lampotilaa, ja raaka-aineet kypsyvétkin erilaisissa lampatiloissa. Siipikarjanlihaa pais-
tettaessa tulee sisdlampdtilan olla aina yli 75 astetta, porsaanlihan sisalampétilaksi

tavoitellaan 80 astetta. Naudanlihaa kypsennettéessd sisalampoétilan ollessa 60-65
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astetta, on liha punaista eli puolikypsad, 70 astetta punertavaa eli lahes kypséaa ja 75

astetta harmaata eli kypséa.

Pihvin paistamisesta Lampi ym. (2008, 243-251) kertovat esimerkit 3cm:n paksuisen
pihvin avulla. Pihvi tulee leikata naudan sisa- tai ulkofileestd poikkisyin. Annoskoko
on 100-150g. Paksuhkoja pihveja ei nuijita, kun taas ohuet pihvit, kuten lehtipihvi,
nuijitaan lihanuijalla. Pihvin kypsyysasteet ovat “rare” (siséltd punainen), “medium”
(punertava) ja “well-done” (harmaa), paistoaika riippuu pihvin paksuudesta ja halutus-
ta kypsyydestd. Pihvi maustetaan lopuksi suolalla, pippurilla ja yrteilla ja tarjotaan
valittomasti. Kurssilla pihvi valmistetaan ulkofileestda ja yhden annoksen koko on
150g.

Viimeisella opetuskerralla ryhmé jaetaan jéalleen vain kahtia (1&2, 3&4) pihvien pais-
tamisen ajaksi. Kumpikin ryhmé paistaa yhdessa ohjaajan kanssa kolme pihvia kol-
mella eri kypsyysasteella (rare, medium ja well-done). Loput valmistettavista ruoista
valmistetaan jalleen neljassa eri ryhmassé, ja tyot jaetaan siten, ettd ryhmét 1 ja 2 val-
mistavat uuniperunat ja Caesarsalaatin, ja ryhmat 3 ja 4 valmistavat maustevoin seka

pannukakun.

Ryhma 1 Ryhma 2 Ryhma 3 Ryhma 4

Pihvien paisto Pihvien paisto

Uuniperunat Uuniperunat Pannukakku Pannukakku

Caesarsalaatti Caesarsalaatti Maustevoi Maustevoi

KUVIO 7. Ryhméjako opetuskerta 4

Opetusmateriaalina viimeiselld kurssikerralla on opiskelijoille ja opettajalle tulostetta-
va pihvin paisto-ohje, sekd PowerPoint-esitys ”Tapakoulutus”, jossa kaydaan lapi tii-
vis opetusmateriaali tapakoulutukseen. PowerPointissa padpainona ovat kauniit poyta-
tavat, sekd kattauksen osaaminen aterioidessa. Oikeanlainen aterinjérjestys kdy myds

ilmi PowerPoint-esityksesta.
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7.6 Oheismateriaali

Kurssilla sivutaan myds annoksen rakentamista, tapakoulutusta sekd kattamista. Li-
séksi opiskelijaa perehdytetddn hintavertailuun, minka kautta itse tekemisen etuudet

korostuvat.

7.6.1 Annoksen rakentaminen

Ruoanlaittokurssin aineistossa ajattelimme késitell& annoksen rakentamista muutamin
kaytannon vinkein, kuitenkaan perehtymatta siihen kovin tarkasti. Mielestimme an-
noksen voi saada nayttdamaan kauniilta ja houkuttelevalta jo pienelldkin vaivalla. N&-

maé esillepanon seikat voisi kdyda nopeasti 1api annoksia koottaessa opetuskeittiossa.

Viimeistelty esteettinen ruokalaji tai ruoka-annos, joka on houkutteleva ja herkullisel-
ta maistuva, on jokaisen ruokailijan unelma. Ruokalajien valmistuksessa, esille laitos-
sa ja koristelussa voidaan kayttaa erilaisia varien vastakohtaisuuksia apuna onnistu-
neen lopputuloksen saavuttamiseksi. Pdaraaka-aineet muodostavat annoksen rungon ja
antavat useimmille annoksille nimen (Lampi ym. 2008, 74 -75). Tdman vuoksi annok-
sen esillepanossa padraaka-ainetta tulee korostaa asettamalla se esimerkiksi osittain

lisukkeiden paalle.

Lampi ym.(2008, 76) kertovat raaka-aineiden muotoilun, kuten leikkaamisen, paloitte-
lun, kerrostamisen tai taittamisen lisddvan annoksen nakyvyyttd. Sommiteltaessa an-

nosta tarjoiluastialle kaytetd&n hyvéksi symmetriaa ja epdsymmetriaa.

Yleensd ruoka-annokset ovat vareiltdédn melko neutraaleja, joten annoksiin on hyva
laittaa hieman varid. Annoksia koristellaan yleisimmin persiljalla, herneenversolla,
basilikalla tai mintulla. Tarkoituksena annosta koristeltaessa on se, ettd lisaédmalla
vaikkapa vihredn herneenverson annokseen, on nostaa kirjaimellisesti annosta korke-

ammalle. Annos néyttéa houkuttelevammalta, mitd korkeammalla aterian keskus on.

7.6.2 Tapakoulutus ja kattaminen

Viimeiselld opetuskerralla on tarkoitus pitad opiskelijoille tiivis perehdytys pOytéta-

poihin sekd pdydan kattamiseen. Varsinkin ruokakulttuuriin kuuluu vahvana osana
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toisten kanssa sosialisoiminen, koska moni ihminen kokoontuu joko kavereiden, tai
perheenjéseniensé kanssa seurustelemaan ruoan &areen. Nain ollen mielestdmme ruo-
anlaittokurssin lomassa olisi hyvé kerrata joitakin ruokailuun liittyvid hyvié tapoja.
Nykyaikana tapakoulutuksen merkitys kasvaa ja moni osaa arvostaa hyvia kaytostapo-

ja.

My0s kattamisen merkitysta ei tule unohtaa, silla kaunis kate on yksi tarkeé osa visu-
aalisuutta aterioitaessa. Kaunis kattaus herattdd ruokahaluja jo itsessaan ja ruokailusta
tulee nautinto Kkaikille aisteille. Kattamisen merkitysta ei saisi vahatella nykykulttuu-
rissakaan, vaan perinteita pitéisi pitdé ylla. Oikeanlaisen katteen tekeminen on kunni-
oitettava osaaminen ruoanlaiton yhteydessa.

Ravintolassa ja kutsuilla ruoat tarjoillaan aterioitsijan vasemmalta puolelta ja juomat
oikealta puolelta. Ruokien kanssa tarjottavien juomien lasit on katettu riviin kayttojar-
jestyksessé oikealta vasemmalle. Vesilasi on yleensd jalaton ja sen paikka sijaitsee
rivistdssa reunimmaisena oikealla. Vesilasin vasemmalle puolelle katetaan alkuruoan
viinilasi, ellei sitd tuoda pdytaan ruoan kanssa. Sitten seuraavat viinilasit: valkoviinila-
si, punaviinilasi ja jalkiruokaviinilasi. Mahdolliset muut lasit tuodaan poytaan erik-
seen. (Ruotsi 2005, 41.)

Kuten Ruotsi (2005, 148 - 151) kirjassaan kertoo, lautaset katetaan muutaman sentti-
metrin padhan poydan reunasta. Joskus ruokalautasten alla kaytetdan erityisté katelau-
tasta, jolla on myds kateliina estdmassa lautasten kolinaa, kun ne lasketaan katelauta-
selle. Leipélautanen katetaan ruokailulautasen vasemmalle puolelle. Voiveitsi asete-
taan leipélautaselle. Salaattilautanen katetaan myods lautasen vasemmalle puolelle.
Kaikki ruokailussa kaytettavat veitset katetaan kayttojarjestyksessd lautasen oikealla
puolelle siten, ettd niiden terd osoittaa lautasta kohden. Haarukat katetaan lautasen
vasemmalle puolelle paitsi osteri- ja hummerihaarukka, jotka katetaan veitsien kanssa
oikealle. Keittolusikka katetaan veitsien jalkeen &&rimmaiseksi oikealle. Jélkiruoka-
lusikka ja — haarukka asetetaan lautasen ylapuolelle. Lusikka asetetaan siten, ettd sen
varsi osoittaa oikealle ja haarukka sen alle siten, ettd varsi osoittaa vasemmalle. Jos
ruokailussa kaytetddn useita vélineitd, ruokailija aloittaa aina ulommaisilla valineill&.

Kuvassa 3 on esitelty kattausjarjestystd kuvan muodossa.
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Kuva 3. Katemalli (It’s a brides life; Table setting)

Ruotsi (2005, 38 - 39) kirjoittaa tapakirjassaan seuraavanlaisia perusohjeita hyviin

poytatapoihin ja kauniiseen kaytokseen aterioinnin yhteydessé:

Suomalainen perhe ehtii yha harvemmin aterioida yhteisen pdydan &aressa. Lisaksi
erilaisia ruokailutottumuksia ja -tapoja on lukuisia. Ruokailun ajankohdasta, tilantees-
ta ja seurasta riippumatta on kohteliasta kunnioittaa muiden ruokahalua ja noudattaa

pOytatapoja aterioidessaan.

Pienissé seurueissa ruokailu aloitetaan yhdessa, kun kaikki ovat saaneet ruokaa lauta-
selleen. Ruokailu pyritddn myos lopettamaan samanaikaisesti. Aamiaispdydasta voi
poistua oman aikataulunsa mukaisesti, silla useimmilla on arkiaamuisin kiire. Suurten
seurueiden ja pitkien poytien juhlaillallisilla aterioinnin voi aloittaa, kun vierustoveril-

le on ehditty tarjoilla.

Lautasliina suojaa sylia ja silla pyyhitddn suu seka tarvittaessa myos sormet. Juhla-

pOydan adressa tai ravintolassa pdydalle taiteltu kankainen lautasliina avataan ja levi-
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tetddn kaksinkerroin suojaamaan sylia ennen aterioinnin aloittamista. Kun lopetat ate-

rioinnin, nosta I6yhasti taitettu lautasliina poydalle lautasen viereen.

Ruoka suussa ei tule puhua, kyynarpdita ei tule nojata poytaan, ja ruokarauhaa héirit-
sevien lisd-aania aiheuttamista tulee valttdd. Mokaottdminen, kinastelu tai ruokahalua
pilaavien aiheiden esille ottaminen ei ole suotavaa. Mahdollista isantavékea tulee

muistaa kiittad ruokailun paatteeksi.

Kun ruokailu lopetetaan, asetetaan haarukka ja veitsi lautaselle kello viiden asentoon.
Tasta merkistd myos tarjoilija osaa pééatelld, ettd lautasen voi viedd. Kutsuilla aterioin-
ti on paattynyt, kun eméanté nousee seisomaan. (Ruotsi 2005, 38 — 39.)

Tiger (2003, 206) tiivistaa ravinnon nauttimista koskevia saantoja seuraavasti:
1. Ala koskaan pureskele ruokaa suu auki.
2. Al4 puhu ruoka suussa.
3. Al4 paasta aania syodessasi.
4. Jos jaatte annoksen, leikkaa palanen reunasta, aseta se puhtaalle lautaselle ja
ojenna se kumppanillesi.

5. Al4 horpi juodessasi.

Kurssilla kdytava tapakoulutus on meidan suunnittelemanamme vain tiivis infopaketti
osallistujille, koska Ravintola Talli on tilannut jo ennenkin tapakoulutusta ammatti-
maiselta kouluttajalta. N&in ollen Talli tapakouluttaa oppilaita omien resurssiensa ja
osallistujien toiveiden mukaan suunnittelemamme kurssin toteutuessa. Talli saattaa
myos kehittdd tulevaisuudessa kurssiamme siten, ettd kurssiimme liitetd&n Tallilla jo
olemassa oleva tapakoulutuspaketti. Tapakoulutusta ja sen kaytantéa osallistujat har-
joittavat kaytanndssa viimeisellad kokoontumiskerralla joko pienimuotoisesti, tai Tallin

kehitystyona varsinaisen tapakouluttajan vetdména suurempana kokonaisuutena.
7.6.3 Edullisuus

Opiskelijalla on useimmiten niukasti rahaa kaytettavissaan, sill4 ruokaa on valmistet-
tava tiukalla budjetilla. Ruokaa laittamalla onkin hyvé kokeilla luovuuden ja mieliku-
vituksen rajoja. Kaikesta huolimatta opiskelijalla on oikeus iloita opiskelijaeldmastaan

ja sydda monipuolisesti. Monipuolinen ruokavalio on myos terveellinen ja edistaa
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siten opiskelua. Budjetti pysyy hallinnassa ja ruoasta saadaan terveellistd sek& moni-

puolista, kun panostaa ruoan valmistamiseen kotona.

Ruoanvalmistuskurssilla haluttiin myds osoittaa opiskelijoille, ettd itse tehty ruoka on
edullisempaa kuin kaupasta ostettu ruoka. Reseptien raaka-ainekustannusten koko-
naiskilohintoja verrattiin paikallisen S-marketin valikoimasta I0ytyvien tuotteiden
kilohintoihin. Kurssin resepteille saatiin kilohinnat Aromi-ohjelmasta tulostamalla

reseptien annoskortit. Kaupan kilohinnat on tarkastettu 13.11.2012.

Esimerkiksi verrattaessa kotitekoisten sampyldiden kilohintaa (2,48) paikallisten tuot-
tajien (Siiskonen 7,57, Suur-Savo 3,30) on hinnoissa suuriakin eroja.

Suurimmat erot syntyivét kotitekoisten Caesar- ja kreikkalaisen salaatin sekd Lou-
nasHetken tuottamien salaattien valill4. Eroja esitelldan taulukossa 2, josta voidaan
havaita, ettd Caesar -salaatille kertyi kaupassa kilohintaa 22,14 euroa/kilo ja kreikka-
laiselle salaatille 15,50 euroa/kilo. Kotitekoisina Caesar -salaatin kilohinnaksi kertyy
9,14 euroa/kilo ja kreikkalaisen salaatin 4,11 euroa/kilo. Nain ollen Caesar -salaatti on
kaupasta valmiina ostettuna noin 142 prosenttia ja kreikkalainen salaatti jopa noin 277
prosenttia kalliimpi kuin itse tehtynd. Salaateissa kotitekoisen tuotteen valttina koros-

tuu myas tuoreus.

TAULUKKO 2. Hintaerot

Tuote Kaupan kilohinta Kotitekoisen kilohinta Hintaero

(13.11.2012) prosentteina
Caesar-salaatti 22,12 €/kg 9,14 €/kg 142 %
Kreikkalainen 15,50 €/kg 4,11 €/kg 277 %
salaatti

Ainoa itse valmistettua kilohinnaltaan halvempi tuote olivat HK:n lihapyorykaét, joiden
kilohinta oli 2,64 euroa/kilo. Itse valmistettuna lihapullien kilohinta tulee olemaan
noin 4,40 euroa/kilo. Toisaalta HK:n lihapyorykaét sisaltavat lihaa vain 40 %. Kaupasta
ostettujen lihapullien huonona puolena ovat myos lisdaineet, joita kotitekoisiin liha-

pulliin ei tule.
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Néista edelld mainituista esimerkeista ruokien hinnoista saa selville sen, etta itse teh-
tynd ruoka tulee ehdottomasti edullisemmaksi, vaikka kaupassa asioidessa tuntuisikin
helpommalta ostaa valmisruokaa. Moni ajattelee séastavansé aikaa ostamalla valmis-
ruokaa, mutta ei ruokien valmistaminen itse alusta alkaen kuitenkaan vie niin paljon
aikaa kuin olettaisi. Helpoilla ja edullisilla perusruoilla paasee jo pitkalle ja makukin

on huomattavasti parempi kuin valmisruoissa.

8 YHTEENVETO

Méédriteltdessa kehitystuotetta Rissasen (2002, 682) mukaan, hyvéa kehitystuote on
intensiivinen, seka tuloshakuinen. Nama eivat voi toteutua ilman hyvaa suunnittelua,
taustatoitd, seké tavoitteiden asettamista. Suunnitteluun on kaytettykin aikaa ja kurssia
on hiottu oikeanlaiseksi monelta osin. Tuloshakuisuutta on mietitty budjetoinnin kaut-
ta ja laskemalla katehintoja ruoille. Tavoitteina talle koulutustuotteen tuotekehityksel-
le on tietysti Ravintola Tallin laajempi menestys ja asiakaskunnan kasvaminen. Jos
Rissasen mukaan katsoo opinndytetydn onnistumista, ainakin tata koulutustuotetta

tehtdessd on suunniteltu, tehty taustatoité ja asetettu tyolle tavoitteet.

Vastaus kysymykseen ”Mihin tétd koulutustuotetta tarvitaan?”” on moninainen. Tavoit-
teet maaradvat pitkalle opinndytetyon tarpeen, mutta kuten Rissanenkin (2002, 182)
maéadrittelee, uusia koulutustuotteita tarvitaan Kilpailusyistd, jotta yrityksen tulevaisuus
tulisi turvatuksi ja voitontekomahdollisuudet kasvaisivat. Kurssi on Ravintola Tallille
hyvé tuotepaketti, jolla pystytddn tuottamaan voittoa. Monella Mikkelilaisell& yrityk-

selld ei ole tarjota tallaista kurssipakettia, joten Tallille se voisi olla suuri kilpailuetu.

Kurssi on tdmanhetkiseen tilanteeseen ajateltuna ajassaan oleva, mutta ajatellen Kriitti-
sesti taytyy miettid sité, ettd maailma muuttuu ja ruokakulttuuri sen mukana. Vaikka
kurssipaketti on valmiiksi suunniteltu, tdytyy ottaa huomioon, ettd tulevaisuudessa
reseptiikka ja ihmisten ruokailutottumukset voivat muuttua niinkin paljon etté resepte-
ja on aika ajoin hyvé pdivittdd. Ravintola Tallin onkin helppo laittaa uusia resepteja
ruoanlaittokurssin ohjelmistoon omasta Aromi-ohjelmastaan toiveiden mukaisesti ja
muokata kurssin siséltéd muutenkin, vaikkapa jonkun muun kurssin kanssa toteutetta-

vaksi. Ajassa taytyy muistaa elaa.
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Mielestimme opinnaytetyoprosessin tekeminen on ollut melko mukavaa ja huo-
masimmekin, ettd meille parhain ja tuottavin etenemismenetelmé oli jakaa opinnayte-
tyomme osa-alueisiin, joista kumpikin meistd teki oman osansa. Olimme muutenkin
kiinnostuneet opinndytetydmme tekemisessa suunnittelun eri vaiheista, joten tyénjako
oli meille helppoa. Jos olisimme tehneet opinndytetyétdmme koko ajan yhdessé, olisi
tyomme hidastunut huomattavasti, koska molemmilla on kuitenkin omanlaisensa tapa
kirjoittaa ja tyostaa tekemistaan. Stressaavinta prosessissa oli opinnédytetyon rakenteen
selventdaminen ja rajaaminen, seka aikataulun tiukkuus, vaikka koimmekin onnis-

tuneemme tuottamaan hyvan opinndytetyon.

Tulevaisuutta ajatellen tallaisen kurssin suunnittelua varten olisi hyva varata enemman
aikaa, jotta saisi rauhassa miettia ja tutkia esimerkiksi reseptiikkaa ja kurssin etenemi-
sen kulkua. Koemme kuitenkin ajan vahyydestd huolimatta selviytyneemme opinnay-
tetyon suunnittelusta paremmin kuin osasimme odottaakaan. Ravintola Tallin vastuul-
le ja& kurssin varsinainen toteuttaminen. Koemme itse, ettd tarkastellessamme kurssin
opetusmateriaaleja, seka reseptiikkaa aiheesta tietdmattéman silmin, kurssi on selkea
ja materiaali helposti ymmarrettavissa. Kurssin vetamisessa ei pitdisi olla mitdan on-
gelmaa, kunhan vain kurssille osallistujilla riittdd intoa ja mielenkiintoa kurssia koh-

taan.

Tulevaisuudessa Ravintola Talli voi halutessaan kehittdd kurssipakettia esimerkiksi
yrityksille tarjottavaan muotoon. Kurssin voi my6s yhdistaé esimerkiksi keilaus-, tai
kokouspakettiin. Talli voi myds mahdollisesti tarjota kurssin edelleen kehittamista
projektina Mikkelin ammattikorkeakoulun opiskelijoille. Koemme, ettd kun suunnitte-
lijoina ovat opiskelijat itse, he myos tietdvat minkéalaiselle kurssille haluaisivat ottaa
osaa. Ravintola Tallille onkin ollut l&hiaikoina kysyntdd ”Nopean arkiruoan valmista-
miseen paneutuvalle kurssille”, joten ruoanvalmistuskurssia voikin kehittdd monenlai-

seen suuntaan muitakin kursseja ajatellen tai muihin kursseihin yhdistellen.

Mielestimme opinnédytetydn tekeminen oli erittdin antoisa prosessi, opimme paljon
uutta ja hyédynsimme aiemmin oppimaamme. Yhteistydmme sujui hyvin sekd tois-
temme ettd toimeksiantajamme kanssa. Toivommekin, ettd kurssista tulee toteutuksen

myo6ta mielenkiintoinen ja mieleenpainuva eldmys kurssiin osallistuneiden osalta.
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LIITE 1 ().
Kyselylomake

Kysely Mamkin opiskelijoille Ravintola Tallin kokkausilloista ja Kasarmin
kampusalueen vapaa-ajanpalveluista

Taustatiedot
Sulmpuoli Mies Nainen

Ika 19-24
24-27
Yl 27

Opiskelujen aloitusvuosi

Koulutusalasi

_Humanistinen ja kasvatusala
_Kulttuuriala

_Luonnontiede, liketalous
_Sosiaali-, terveys- ja liikunta-ala
_Tekniikka ja lilkenne

_Matkailu-, ravitsemis- ja talousala
_Jokin muu, miki ala

Tallin kokkansillat

Tallin kokkausiltojen ideana on, etta osallistujat valmistawvat itse keittiGtiimin
ohjeiden ja reseptien sekd ohjauksen avulla illan ateriakokonaisuuden.
Kokkaushetken jilkeen valmistetut ruoat nautitaan yhdessa ja keskustellaan
kokkauskokemuksista.

Kuinka hyvini ruoanlaittajana pidat itsedsi asteikolla 1-5

Kuinka todennikdisesti osallistuisit opiskelijoille suunnattuun Tallin
kokkausiltaan? 1-5

Paljonko olisit valmis maksamaan kokkausillasta?
_15-18€
19-22 €
_23-26€
_27-30€
_31-34 €
_35-38€
_ylizg €

Mikd olisi mielestasi paras ajankohta kokkausilloille?
_Itapiivisin arkena

_Arki-iltaisin

_Lauantaisin



Mink3laisia ruokia olisit kiinnostunut valmistamaan kokkausilloissa?
Valitse 3 eri vaihtoehtoa

_vuodenaikojen mukaista ruokaa

_juhlaruokia

_tapahtumaruockia (oktoberfest, halloween, laskiainen, ystivinpdiva, vappu)
_terveysruokaa

_ etnizid ruokia

_iltapalaruokia

_ pientd sorminsyotivad cocktailtarjottavaa

_jalkiruokia

_illallismenuita

_perinneruokia

_ldhi- ja luomuruckaa

_kansainvilisid ruckia (sushia, zakuskaa, fondueiltoja,

_jotain muuta, mitd

Mitd arvostat eniten ruoassa? Valitse 2 tirkeinti.
Eettisyys

ekologisuus

maku

hinta

ulkondkd

helppous

Olisitko kinnostunut yhdistim3in kokkausiltoihin?
_viinitastingin

_tosi-tv ~kuvausta (Campus-tv)

_ruokaa luonnossa —illan kodalla tai laavulla
_saunomista
_keilaamista
_liikuntapalveluita
_jotain muuta, mit3?

Millaisia teemoja & ruokia haluaisit valmistaa chjatussa kokkausillassa?
avoin kysymys

LIITE 1 ().
Kyselylomake
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Vapaa-ajanpalvelut Kasarmin kampusalueella
Kuinka tarkeand opiskeluviihtyvyyden kannalta koet kampusalueen vapaa-ajanpalvelut? 1-5

Mitkd seuraavista vapaa-ajanpalveluista kiinnestavat sinua eniten kampusalueella? Valitse 2
Kinnostavinta

_liifkuntasalipalvelut
_kuntosalipalvelut

_Keilahallin palwvelut
_DeXi-stagepalvelut

_kokkausillat Tallissa

_lehtienlukusalin /kirjaston palvelut
_kerhotoiminta [opiskelijayhdistykset)
_kahwila- ja ruckapalvelut iltaisin

Mitd vapaa-ajanpalveluita haluaisit li=33 kampusalueelle?
Avoin kysymys



