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Taman toiminnallisen opinnaytetydn paatavoitteena on luoda a la carte- ruokalista ravintola Kii-
saan seka alatavoitteina keittion toiminnallisen tyon ohjaamisen mahdollistavat ruokalistan ruu-
anvalmistusohjeet, hintakortit ja annoskortit. Opinnaytety6 tehdaan toimeksiantona ravintola Kii-
salle.

Opinnaytetydn teoriaosuus koostuu kahdesta paaluvusta. Ensimmaisessa luvussa kasitellaan
ruokalistasuunnittelua sek& annossuunnittelun teoriaa, kaydaan lapi tarkeimpié vaikuttavia teki-
joita suunnitteluun ja raaka-aineiden valintaan sek& annossuunnittelua prosessina. Toisessa
paaluvussa kasitellaan tuotekehitysta jatkona ruokalistasuunnittelulle. Tuotekehityksen proses-
sin avulla konkretisoidaan ruokalistasuunnittelulla innovoitu ruokalista tuotteeksi asiakkaille ja
toimintaohjeiksi keittion henkilokunnalle.

Produktissa kaytetaan avointa haastattelu menetelmaa selvittamaan asiakkaiden ja henkildkun-
nan toiveita seka aistienvaraisesti arvioitujen ruokatuotteiden miellyttavyytta. Produktista valmis-
tui kesan 2022 a la carte ruokalista. Ruokalista on ruokatuotannon toiminnan perusta ja ruoka-
listan merkitys ravintolalle on erittain tarkea. Tyo on my6s helposti jatkokehitettavissa ruokalista-
suunnittelun ja tuotekehityksen mukaisesti ja hyddynnettavissa ruokaohjeiden valmistuksen op-
paana.

Toimeksiantajan tuotevalikoiman Excel-taulukot eivét ole tarkoitettu julkiseen kayttdon, joten ne
jatetdén pois opinnaytetyosta. Excel-taulukot ovat kuitenkin tarkasteltavissa S-ryhman oman
intran kautta. Taulukot sisaltavat hintakortit raaka-aineista, annoksista ja niiden komponenteista
seké katelaskelman, hinnoittelun, annosten allergeenit ja tarkat ruuanvalmistusohjeet vaihei-
neen.

Opinnaytetydssa ei kasitella katelaskelmia, ravitsemusta eiké niiden teoriaa. Ruokalistojen ulko-
asun suunnittelusta ja markkinoinnista yritys vastaa itse. Ruokalistan laatua mitataan tuottavuu-
della, aistienvaraisilla mittareilla arvioiden miellyttavyytta seka toistettavilla tuotannollisilla teki-
joilla.

Asiasanat
Ruokalistasuunnittelu, Annossuunnittelu, Tuotekehitys
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1 Johdanto

Tybskennellessani Kiisassa olen kiinnittdnyt huomiota puutteisiin keittion resepteissa ja niista puut-
tuvista vaiheista seka ainesosista. Lisaksi olen huomioinut, etta ravintolan kaytannoissa on paljon
elementteja, joista muodostui paljon havikkia. Toteuttamalla ruokalistasuunnittelun vaihe vaiheelta
entista paremmin voitaisiin puuttua moniin tuotannollisiin tekijéihin, jotka vaikuttavat ruuan kattee-
seen, valittuihin raaka-aineisiin seka liikkeidean mukaisuuteen. Lisaksi selvisi, etta aikaisemmat va-
rastointihallinnan jarjestelmiin vaikuttavat hintakortit olivat puutteellisia ja vaikuttavat suoraan va-

raston arvoihin.

Ruokalistat ovat olennainen osa ravintolatoimintaa ja ne on tehtéva huolella. Ruokalista ohjaa keit-
tion tuotantoa ja helpottaa tydta suunnittelun kautta. Keittion tuotantoa ohjaavat elementit luovat
ruokatuotteen laadun, tuottavuuden seka aistien varaisesti arvioidun tuotteen miellyttavyyden. Ta-
man toiminnallisen opinnaytety®n tarkoituksena on kehittéaa ravintolan ruokalista seka sille hinta-

kortit, reseptit ja annoskortit.

Opinnaytetyd on laadittu toimeksiantona ravintola Kiisalle, jossa ruokalistasuunnittelua jatketaan
tuotekehitysprosessin avulla. Ruokalistasuunnittelun innovaatiot konkretisoidaan asiakkaille suun-
natuiksi tuotteiksi ja keittiohenkilokunnan ohjeiksi. Opinnaytetydssa kaytetddn avointa haastattelu
menetelm&a ruokatuotteiden aistinvaraisesti arvioitujen asiakkaiden miellyttavyyden tutkimiseen
seka taustatiedon keraamiseen. Opinnayte tydssa kaydaan myds lapi raaka-aine hankintoihin vai-

kuttavia tekijoita.

Opinnaytetydssa ei kasitella kannattavuutta tai ravitsemusta koskevia laskelmia ja teorioita, ruoka-
listan ulkoasun suunnittelu ja markkinointi on yrityksen vastuulla. Ruokalistan laatua mitataan tuot-

tavuudella, miellyttavyydella ja toistettavilla keittion tuotantotekijoilla.

Ravintola kuvailee liikeideaansa seuraavasti raflaamon sivuilla: "Kiisa tarjoaa makuelamyksia jokai-
seen makuun modernisti lappalaisella asenteella seka tarjoaa pohjolan puhtaita makuja rennon
tunnelman saattelemana. Kiisa odottaa elamysten etsijaa, hurmaa hakijansa, on ainoana.” Kiisan

nimi on peréisin saamenkielisesta sanasta Giisa, joka tarkoittaa lapinem&nnan korulipasta.

Ravintola Kiisa sijaitsee Levilla Break Sokos hotellin yhteydessé Pohjois-Suomessa Tunturi-
Lapissa. Levi on yksi tunnetuimpia hiihtokeskuksia maassamme seka matkailukohteita. Ravintolan
paivittdinen toiminta jakautuu aamupalan, illan a la carten, kokouspalveluiden sek& buffet toimin-
nan vélille paaosin talvisesongin aikana. Kesaisin ravintolassa on kaytdssa supistettu a la carte

lista sekd aamupala hotellin asiakkaille.



Kiisa toimii Break Sokos hotellin yhteydessa ja on eriteltyna omaksi ravintolaksi konseptillaan,
mutta hyodyntaé esimerkiksi S-ryhmén pikatukkua Meira Novaa. Kiisan ollessa osa isompaa kon-
sernia osuuskauppa Arinaa, sen arvoja ovat: olemme asiakasta varten, uudistamme jatkuvasti toi-

mintaamme, kannamme vastuuta ihmisisita sek& ymparistosta ja toimimme tuloksellisesti.

Asiakkaat Kiisassa ovat S-kortin omistavia suurimmilta osin keski-ikaisia 45-ikavuoden ylittaneita
kotimaan matkailijoita, tydmatkailijoita seka ulkomaalaisia matkailijoita arviolta noin 10-15 %. Asia-
kaskunta koostuu suurimmilta osin keski-ikaisista, mutta useasti ravintolaan tullaan juhlimaan ty6-
porukalla tai viettamaan synttareita lisdksi kdy muutamia nuorempia pariskuntia kay, jotka ovat tul-
leet lomailemaan. (Raflaamo; Mantere 2.3.2023)



2 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistat ovat lahtdkohtana ruokatuotantotoiminnan ja keitti6toiminnan suunnittelulle. Ruokalisto-
jen ja ateriasuunnittelun suunnittelussa tulisi ottaa huomioon useita tekijoita, kuten liiketoimintakon-

septi, liikeidea seka asiakkaiden tarpeet ja toiveet. (Lampi ym. 2012, 21)

Ruokalistasuunnittelu on ruokapalvelujen lahtokohta ja ruokalistat maaritellaan ravintola toiminnan
strategisiksi asiakirjoiksi. Ruokalistat maarittelevat mité keittioéssa kulloinkin tapahtuu ja ne ovatkin
keskeinen keino kommunikoida asiakkaan kanssa. Ruokalistalla voidaan kertoa asiakkaalle sovel-
tuvuudesta erityisruokavalioita noudattavalle henkildlle, ruuan ainesosien alkuperasta, valmistus-
menetelmistd seka niita voidaan kayttdd markkinoinnissa. Ruokalistalta asiakkaat voivat lukea ruo-
kalistan monipuolisuudesta, ruoka-aineiden maarasta ja laadusta seka esivalmistusasteesta. Ruo-
kalistasuunnittelun keskeisia elementteja ovat asiakaslahtdisyys, raaka-aineet, ruuanvalmistusme-

netelmaét ja keittion resurssien huomioon ottaminen. (Ruokatieto 2023)

A la carte- listat sisdltavat yleensa ruokalajit jaoteltuina alkuruokiin, paaruokiin ja jalkiruokiin. Asia-
kas tilaa ruokalistalta joko yksittédisen annoksen tai valitsee ateria kokonaisuuden listan ruuista. A
la carte- listat uudistetaan yhdesta neljaan kertaa vuodessa ravintolan liiketoimintakonseptin mu-
kaan. (Lampi ym. 2012, 23)

A la carte- ruokalistoille ominaista ovat yksittain tarjoiltavat ja hinnoitellut annokset, jotka asiakkaat
voivat itse valita. Annokset valmistetaan tilauksesta ja asiakkaiden on oltava valmiita odottamaan
ruuan valmistumista. Annokset suunnitellaan siten, etta ruokalajien ja raaka-aineiden maku, ra-
kenne ja vari sopivat toisiinsa ja muodostavat houkuttelevan kokonaisuuden. On tarke&a suunni-
tella ruokalista, jossa on riittavan paljon vaihtoehtoja. (Ruokatieto 2023; Suomen sydanliitto; Ruo-
kapalvelut muutoksessa 2021)

Ruokalistasuunnittelu ja ateriasuunnittelu ovat seka yhtéaaikaisesti, etté peréakkain tapahtuvaa toi-
mintaa. Suunnittelussa voidaan kuitenkin havaita seuraavat vaiheet, kuten runkoruokalistan suun-
nittelu, paaraaka-aineiden p&atos ruokalajien mukaan, ateria kokonaisuuksien suunnittelu p&éruo-
kalajien ymparille sek& alku- ja jalkiruokien valinta ja annoksien sopivien lisékkeiden valinta.
(Lampi ym. 2012, 22)

Vakioruokaohjeet ovat valttamaton ateriasuunnittelun apuvaline. Niiden perusteella otetaan huomi-
oon ruokalajien edellyttama tydmaara seka koneiden ja laitteiden tarve. Ateriasuunnittelussa koros-
tetaan vaihtelevuutta ja monipuolisuutta. Uudistuksia tehdaan myos asiakkaiden palautteen mu-
kaan. (Lampi ym. 2012, 23)



Ruokalistan suunnittelu perustuu asiakaslahtdisyyteen. Asiakkaiden tarpeet ja toiveet kartoitetaan
asiakaskyselyjen ja paivittaisen palautteen avulla, ja ne ovat tarkeitd Iahtdkohtia suunnittelulle.
(Lampi ym. 2012, 24)

Elintarvikkeiden aistittavia ominaisuuksia ovat maku, aromi, lampétila, ulkon&ko ja rakenne. Ruuan
vari voi olla ruokahalua lisaava tekija, vinannekset lisaéavat ruokiin varia ja houkuttelevuutta seka
ruuan koostumukseen voidaan vaikuttaa raaka-aineiden valinnalla, kasittelylla ja kypsennysmene-
telmilla. Aterioita suunniteltaessa on tarkeda varmistaa, ettd samat raaka-aineet, ruokalajien raken-
teet ja kypsennysmenetelmat eivat toistu aterian eri osissa. (Lampi ym. 2012, 26)

Aterioiden méaara ja
tarjoamisaika,
koostumus,
vaihtoehdot ja
menekki

Asiakkaat, toiveet, Toimintaperiaate ja
asiakaspalaute liikeidea

Ravitsemus,
erityisruokavaliot, Ruokalista Kéytettavissa olevat

gastronomiset koneet ja laitteet
tekijat

Raaka-aineen
saatavuus,
jalostusaste,
hinta/laatu,
tyokustannus

Runkoruokalista ja a
la carte- lista

Henkil6ston maara,
ammattitaito,
tyoajat,
tyovuorolista

Kuva 1. Ruokalista- ja ateria suunnitteluun vaikuttavat tekijat (mukaillen Lampi ym. 2012, 26)

Erityisruokavaliot ovat osa ruokalistasuunnittelua ja asiakaspalvelua. Vaadittava tyémaara riippuu
siitd, valmistetaanko ne erikseen muista ruuanvalmistuksesta vai muunnellaanko niité jo valituista
ruokalajeista. Ravintoloissa erityisruokavaliot pyritddn muuttamaan ruokalistalla olevista ruokala-

jeista. (Lampi ym. 2012, 27)

Kaytettavissa olevat tilat, koneet ja laitteet voivat mahdollistaa tai rajoittaa monipuolisen ja vaihtele-
van ruokalistan suunnittelua. Keittidsuunnittelu ja ruokalistan suunnittelu ovat toisistaan riippuvaisia
asioita, jotka maaraytyvat liiketoimintakonseptin ja liikeidean mukaan. Ruokalistansuunnittelussa
on otettava huomioon laitekuormitus. Eri ruokalajien valmistaminen on ajoitettava siten, etta laite-

kuormitus jakautuu tydaikana tasaisesti. (Lampi ym. 2012, 27)



Ateriasuunnittelussa otetaan huomioon keittiohenkildkunnan maaré ja heidan osaamisensa taso eli
ammattitaito. Keittiohenkilokunnan mééara vaikuttaa ruokalistasuunnittelussa valittuihin raaka-ainei-
den jalostusasteisiin. Suomessa keittiohenkilokunta on yleensa hyvin koulutettua ja ammattitai-
toista, eikd ammattitaidon puute ole monipuolisen, vaihtelevan ja myyvan ruokalistan este. Tydvuo-
rolista ja ateriasuunnittelu liittyvat laheisesti toisiinsa. Ateriasuunnittelussa otetaan huomioon mah-
dollisuus valmistaa ruuat mahdollisimman pitkalle etukateen, jotta valtytd&n henkilbkunnan tar-
peelta viikonloppuisin, jolloin tyévoimakustannukset ovat korkeat. Suunnitteluun sisaltyy sellaisten
ruokalajien ja raaka-aineiden valinta, jotka eivat meneta makuaan esivalmisteluissa ja uudelleen

kuumentaessa (Lampi ym. 2012, 28)

Valittaessa ruokalajeja ruokalistalle tulee ottaa huomioon eri kustannustekijdéiden vaikutus, erityi-
sesti raaka-aine kustannuksien ja tydvoimakustannuksien vaikutus kokonaiskustannuksiin. Ruoka-
laji, jonka raaka-aine kustannukset ovat alhaiset, voivat olla kalliita tydvoimakustannusten kan-
nalta, jos niiden kasittelyyn ja valmistamiseen kaytetaan paljon aikaa ja ty6tunteja. Valmiiksi esika-
sitellyt vihannekset vapauttavat aikaa esivalmisteluista ja saastavat tydvoimakustannuksista. Peri-
aatteena voidaan kayttaa itse tehdyn tuottaessa lisdarvoa asiakkaalle tai raaka-aineen havikin hyo-

dynnettavyyden takia voi olla kannattavampaa valmistaa itse. (Lampi ym. 2012, 29)

Raaka-aineiden ominaisuuksia voidaan luokitella Lampi ym. mukaan kolmeen eri osa-alueeseen.
Osa-alueet vaikuttavat raaka-aineen valintaan, joko ravitsemuksellisesta, tuotannollisesta tai toi-
minnallisesta nakdkulmasta. Ravitsemuksellisia tekijoitd ovat raaka-aineen suolan maara, rasvan
maara ja laatu seka eri allergeenit. Tuotannollisiin tekijdihin lukeutuvat raaka-aineen ominaisuudet,
jotka vaikuttavat taas valmistukseen, kuten raaka-aineen sailyvyys, soveltuvuus ja laatu valmistuk-
sessa. Toiminnallisia tekijoita ovat trendikkyys, asiakaslupaukset, hinta-laatu-suhde, aistinvaraiset

ominaisuudet ja raaka-aineiden jaljitettavyys.

Ravitsemuksellisia tekijoita Tuotannollisia tekijoita Toiminnallisia tekijoita
- suolan maara - lAmposailytyksen kesto - trendikkyys
- rasvan maara ja laatu -soveltuvuus suurissa erissa - asiakaslupaukset
valmistamiseen
- allergisoivat ainesosat - hinta-laatu-suhde
o -soveltuvuus erityisruokavalioi- o _ o
-laktoosipitoisuus hin - aistinvaraisesti arvioitavat

ominaisuudet
- gluteiinipitoisuus

- jaljitettavyys

Taulukko 1. Raaka-aineiden ominaisuuksia (mukaillen Lampi ym. 2012, 30)



2.1 Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat tekijat

Liikeidea kuvaa, miten yritys aikoo toteuttaa yritysideansa mukaista liiketoimintaa. Hyva liikeidea
on omaperainen, helppo toteuttaa ja johtaa kannattavaan liiketoimintaan. Liikeidea vastaa yleensa
kolmeen keskeiseen kysymykseen: mita yritys tarjoaa, kenelle ja miten? Liikeideassa méaaritellaan
tuote, jota yritys tarjoaa asiakkailleen ja kuvataan imagon vahvuudet ja edut kilpailijoiden tuotteisiin
verrattuna. Liikeideassa maaritellaan asiakkaat ja heidén tarpeensa. Liikeideassa kuvataan, miten
yritys tuottaa tuotteensa ja tarjoaa sen asiakkaille, mita resursseja yritys kayttaéa idean toteuttami-
seen ja miten tyot jaetaan yrityksessa. Liikeidea ei ole muuttumaton, vaan sita on kehitettava tar-
peen mukaan. (Suomi.fi 2021)

Ruokalistasuunnittelu alkaa liikeideasta ja siita, miten ruokalista sopii tdhan ideaan. Sen jalkeen
tarkastellaan henkilokunnan osaamista seka keittibvalineitd, koneita ja laitteita sek& niiden vaiku-
tusta ruuanvalmistukseen ja siihen mika on toteutettavissa. Suunnitteluvaiheessa taytyy ottaa huo-
mioon kausiluonteisuus ja sesonkiluonteisuus, jotta voidaan varmistaa ruokalistan ajantasaisuus ja
hyodyntaa kausituotteiden edullisia hintoja. Ruokalistaa kannattaa myos rajata sen mukaan, mon-
tako paaruokaa tarvitaan, kuinka monta liha-, kala- ja kasvisruokaa on saatavilla ja kuinka monta
jalkiruokaa on saatavilla. Suunnittelussa tarkeita tekijoitd ovat myds valmistusrajoitukset, kuten esi-
valmistusaika, esivalmisteiden sailyvyys, kypsennysmenetelma. Keittion kapasiteetti ei valttamatta
ole riittava, jos liian moni suosittu ruokalaji valmistetaan samasta pisteesta tai menetelmin. (Kespro
2020)

Tyovoimakustannukset muodostavat suuren osan ravintolan kustannuksista, on aiheellista pohtia
mihin kaytettavissa olevat tydvoimaresurssit kohdennetaan. Annoksen paakomponenttien, kuten
lihan tai kalan seurana tarjottavien lisukkeiden esivalmistelun viedessa liikaa aikaa on harkittava,
voidaanko ne korvata puolivalmisteilla tai yksinkertaisemmilla lisukkeilla. Kayttamalla samoja lisuk-
keita monessa annoksessa tai toista annosta hiukan muokaten, keittion tyétehoa voidaan tehostaa.
(Kespro 2020; Ruokatieto 2023)

Elintarvikkeille edellytyksia asettavat asiakkaiden liséksi myos viranomaiset. Omavalvonta kunnolli-
sen perehdytyksen lisdksi luovat vaadittavan pohjan hygieeniseen ja turvalliseen tyoskentelyyn
ammattikeittiossa. Myds yrityksen imago ja tietyn laatutason tavoittelu maarittdd millainen tuot-
teesta tulisi tehd&. Laatuvaatimuksia ovat seuraavat tekijat, kuten turvallisuus, hygieenisyys, va-
himmaissailyvyysaika, eettinen tuotantotapa, luomutuote, hintataso, aistinvaraiset ominaisuudet,

kaytettavyys, lisdaineiden maara, ravintosisaltd, imago ja pakkauskoko. (Ruokatieto 2023)

Ruokatuotantoon kuuluu ruuan valmistaminen ja tarjoilu asiakkaille, raaka-aineiden vastaanotto ja

raaka-aine varastojen hallinta. Ruuan kaytdnnon valmistusta ohjaavat ruokalistat ja -ohjeet.



Valmistuksen eteneminen esivalmistuksesta kypsennykseen, tarjoiluun ja annoksen kokoamiseen
seka laitteiden kaytto vaativat suunnittelua. Mygs tyon eteneminen tydajan suhteen on suunnitel-
tava. Raaka-aineiden vastaanotto, laadun tarkastaminen, tilausten ja saapuvien tavaroiden vastaa-
vuuden tarkastaminen seka varaston kaytto ja hoito ovat kaytannon tybtehtavia. Myods hygienian-
valvontatehtavét ja omavalvontatoimenpiteet ovat osa kaytannon ty6ta. (Lampi ym. 2012, 20)

Ruokatuotannon suorittamiseen kaytettavia resursseja ovat laitteiden kaytto ja tyontekijéiden tyo-

aika. Suunnittelu edellyttaa tietoa tai arvioita valmistettavan ruuan maéarasta. Ruokareseptit sovite-
taan valmistettavan ruuan maaraan. Ruoanvalmistusprosessin jarjestdminen kaytettavissa olevan
ajan mukaan, tyonjako ja raaka-aineiden tilaaminen ovat osa tata prosessia. Suunnittelujakson

kestoon vaikuttavat tyovuorolistat ja toimittajien aikataulut. (Lampi ym. 2012, 20)

Seurannasta saadut tiedot ovat olennaisen tarkeita tuotantoprosessin parantamisessa. Seuran-
nalla saadaan tietoa ruokatuotantoprosessin onnistumisesta, kaytetyista tuotantopanoksista kuten
tyotunneista, ostetuista ja kaytetyista raaka-aineista, havikin méarasta ja muista kustannuksista.
Seurannalla saadaan myos tietoa tuloksesta ja toteutuneesta myynnista. Keittichenkildkunnalta
saatu palaute antaa tietoa valmistuksen tilasta, ruoanvalmistusohjeista, tarvittavista muutoksista

seké asiakkaispalautteesta ruuasta. (Lampi ym. 2012, 20)

Ruokalistaa suunniteltaessa on otettava huomioon keittion laitekapasiteetti. Kaytetyista raaka-ai-
neista useiden eri laitteilla valmistettujen ruokien suunnittelu auttaa maksimoimaan laitekapasitee-
tin kayton. Myds laitetekniikkaa tulisi pyrkia hyddyntdmaan ruokia valmistettaessa. Sisaanraken-
nettujen lampoémittareiden kayttd voi auttaa vakiinnuttamaan sopivan kypsennysasteen kypsennyk-
sen aikana. Myds uunin ilmakiertomaaran ja kaapin kosteudensaadon yhdistelmaélla voidaan vai-
kuttaa rakenteeseen seka jaljella olevan kypsennyksen maardan ja syntyvaan valmistus havikkiin.
Ruuan valmistuksen tulisi olla mahdollisimman saumatonta ilman, etta raaka-aineita tarvitsee siir-
téa astiasta toiseen. (Lipre, E & Mauno, S. 2008,12,13, 18)

Suunnittelussa on otettava huomioon myds tavarantoimittajien aikataulut. On tarkeé&a tietaa, kuinka
monta kertaa viikossa raaka-aineita toimitetaan keittiodn ja onko varastointi mahdollista. Jos ruo-
kaa valmistetaan kylmavarastointia varten, ruoan on kestettava jadhdytystd, varastointia ja uudel-
leenlammitysta. Myds tydntekijoiden méara ja heidan taitotasonsa vaikuttavat ruuan valintaan. Jos
keittiohenkilékuntaa on véhan, voidaan tydméaaraa vahentaa suunnittelemalla ruokia, joissa voi-

daan kayttaa puolivalmisteita, (Lipre, E & Mauno, S. 2008,18)
2.2 Raaka-aineiden valintaan vaikuttavat tekijat

Strateginen hankinta siséltd suunnittelutoimia, ostajan ja toimittajan valisten suhteiden rakenta-

mista, ennusteiden arviointia, toimittajien valintaa ja arviointia. Operatiiviseen hankintaan kuuluu



paivittéainen toiminta, kuten tilausten tekeminen, laskujen tarkistaminen ja toimitusten hallinta, mu-
kaan lukien varastointi ja vastaanotto. Hankinta kustannuksilla voidaan parantaa kannattavuutta ja
tehokkuutta. Raaka-aine hankinnoissa on otettava huomioon hinnan liséksi mygs toimitusajan mer-
kitys, myyntieran koko, sailyvyys ja tilausaikojen merkitys raaka-aineen sailyvyyteen. (Ritvanen, V.
ym. 2011)

Tavaran toimittajien kilpailuttamisella ja laatusopimuksilla varmistetaan, etta raaka-aineiden tasa-
laatuisuus, sailyvyys, saatavuus, hinta ja toimituksen aika vastaavat ammattikeittion tavoitteita. Ta-
varantoimittajien toimitusvarmuus, luotettavuus, asiakassuhteiden laatu, kotimaisuus ja yhteiskun-
nallinen vastuunkanto ovat hyvia kriteereitd valita oikea tavarantoimittaja. (Ideasta elintarvikkeeksi,
18; Lampi ym. 2012, 19, 20)

2.2.1 Hinnoittelu

Ravintoloiden kannalta keskeinen tekija on kustannusrakenteen hallinta. Hinnoittelu vaikuttaa yri-
tyksen menestykseen ja kannattavuuteen. Tarke& osa hinnoittelua on kilpailijoiden hintojen ja laa-
dun sek& kysynnan ja tarjonnan seuraaminen. Liséksi on otettava huomioon muut kustannukset,
kuten tydvoima, raaka-ainekustannukset, verot, vuokra, energia, vesi, siivous ja markkinointi.
(Kespro 2023)

Ravintola-alalla kdytetdan yleisesti myyntikatehinnoittelua. Verottomasta myyntihinnasta eli sa-
dasta prosentista vahennetaan verottomat raaka-ainekustannukset, jolloin saadaan myyntikate.

Mikali tavoiteltu myyntikate on 70 prosenttia, raaka-aineiden osuus on 30 prosenttia. (Kespro 2023)

Ravintola-annoksen hintaan vaikuttaa paljon puolivalmisteiden kayttd, jotka vahentavat tydaikaa.
Tarkoilla valmistusohjeilla ja etukateen mietityilla tydvaiheilla saadaan valmistukseen kuluvaa tyo-

aikaa pienennettya. Myds valmistuseran suuruudella on merkitysta. (Kespro 2023)

Havikki nékyy katteessa, siksi seuranta ja havikin minimointi on oleellista. Havikin vahentaminen
on myds ymparistoteko. Havikkiin patee suunnitelmallisuus sekd ennakoitavuus, jos pystyy arvioi-
maan asiakaskunnan maaraa paivaa kohti, ei tee liilan suuria raaka-ainehankintoja ja pilaantuvia

esivalmisteita. (Kespro 2023)
2.2.2 Vastuullisuus

Vastuullisella ruokalistasuunnittelulla ja raaka-aine valinnoilla voidaan vaikuttaa monella tapaa ym-
paristoon, ilmastonmuutokseen, kemikaalikuormaan, luonnon monimuotoisuuteen, rehevoitymi-
seen, maankayttéon ja maaperan muutoksiin seka veden kayttdon. Raaka-aine hankinnoissa vas-

tuullisilla hankintakriteereilla edistaa ymparistén kannalta hyvia viljelymenetelmia,



elintarviketurvallisuutta, ravitsemusta seka eldinten hyvinvointia ja terveytta seka kestavaa ruoka-
huoltoa ja ekologista kestavyyttd. Suomessa ruoan tuotannon ja kulutuksen ketju pellolta poytaéan
aiheuttaa noin kolmanneksen ymparistovaikutuksista. Tuotannon tulisi tapahtua luonnonvarojen

ehdoilla erityisesti maaperan ja sen puhtauden, veden ja luonnon monimuotoisuuden osalta. Suu-
rin merkitys raaka-aineiden ymparistdjalanjalkien kannalta on silla, kuinka tehokkaasti ne saadaan
jalostettua lopputuotteeksi minimoimalla raaka-aine- ja pakkaushavikki sek& minimoimalla logistii-
kan ja kuljetuksen ketjut kaikissa valmistuksen vaiheissa. (Motiva 2020; Ruokavirasto 2014, 40)

Perusvaatimuksena tulisi olla, etté ruoka tuotetaan ja jalostetaan luonnonvaroja kestavasti ja te-
hokkaasti hyddyntden. Raaka-aineiden havikit ja pilaantumisriski seké jatteet on otettava huomi-
oon, silla jos ylimaaraisille biomassoille ei Ioydeta kayttoa kierratyksesta, ne tulisi hyddyntéaa bio-
energian tuotantoon. Elintarvikeketjun siirtyminen enenevasti bioenergiaan kayttdon on ruokatuo-

tannon kestavyyden kannalta tarkead. (Ruokavirasto 2014, 41)

Vihannesten, juuresten, perunan, marjojen ja hedelmien seka viljavalmisteiden lisddminen ruoka-
valioon vahentda ilmastokuormitusta ja rehevoitymista. Erityisesti kannattaa suosia kotimaisia sa-
tokauden kasviksia. Riisia lukuun ottamatta kaikkien viljalajien kasvihuonep&aastot ovat pienet. Ta-
man vuoksi riisi kannattaa korvata esimerkiksi kotimaisella taysjyvaohralla tai perunalla. Kotimaiset
palkokasvit, herne ja papu, ovat kestavampia valintoja kuin soija. Palkokasvit pystyvat hyodynta-
maan ilmakehan typpea, jolloin lannoitetypen kaytdssa voidaan saastaa. Kala kuulu ymparistdysta-
vélliseen ruokavalioon. Luonnonkalojen kalastaminen poistaa ravinteita vedesta ja vahentaa rehe-
voitymista. Avovesissa kasvatetun kalan rehevdittavat vaikutukset ovat suuremmat, ja siksi kannat-
taa valita mahdollisimman usein luonnonkala (esim. silakka, hauki, muikku, kuha, ahven tai siika).
Rasvoista vahiten ilmastovaikutuksia on rypsidljylla ja margariinilla. Myds oliividljyn ilmastovaikutus

on pienempi kuin voilla. (Ruokavirasto 2014, 42, 43)
2.2.3 Léahiruoka

Lahiruoka on maaritelty paikallisruuaksi, joka edistdd oman alueen paikallistaloutta, tyollisyytta ja
ruokakulttuuria ja se on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista seka markkinoidaan ja
kulutetaan omalla alueella. Lahiruokakulttuurin tavoitteena on kuluttajien ja tuottajien keskinainen
nykyista suurempi yhteiséllisyys sekd maantieteellinen ja sosiaalinen [&hentyminen. Lahiruoka-
ajattelu perustuu parhaimmillaan tuotannon ja kulutuksen kokonaisvaltaisen kestavyyden tavoitte-
luun, jossa voisi edustaa suljettuja ravinnekiertoja toteuttavaa hiilineutraalia paikallistaloutta. (Ruo-
kavirasto 2014, 43)

Nykyiset ruokatrendit suosivat terveellisia ja vastuullista ruokaa seka lisaksi korostetaan yha enem-

man ruuan makua, alkuperada ja turvallisuutta. Asiakkaat haluavat tietdd, mista ruoka on peraisin ja
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ovat valmiita maksamaan siitd enemman. Suomen nelja vuodenaikaa vaikuttavat ruuan laatuun,
makuun, saatavuuteen ja hintaan. Sesonginmukaisten lahituotteiden valitseminen on usein ympéa-
ristoystavallista hiilijalanjéljen kannalta ja pakallisten raaka-aineiden valitseminen helpottaa ravinto-
loita ottamaan vastuuta kulutusvaikutuksista. (Mantila 28.9.2022)

Lahiruoka voi myos rakentaa yritysidentiteettia ja tukea kestavaa kehitysté. Luonnonvarakeskuk-

sen tekeman tutkimuksen mukaan tarkeimmat lahiruoan tarjontaan ja kayttoon vaikuttavat tekijat

ovat yritysten strategiat ja elintarvikkeiden ostopaatoksia tekevien henkildiden asenteet. Tarkeim-
pia syita lahiruoan kayttéon ovat hyva maku, ymparistoystavallisyys ja korkea laatu. (Uusitalo, M

ym. 2016; Valtioneuvosto 2020)

2.2.4 Luomuruoka

Luomuajattelu perustuu ekologiseen kestavyyteen ja kiertotalouden tavoitteluun. Tarkea ympaéris-
toon vaikuttava ero luomutuotteissa on se, ettd kemialliset torjunta-aineet sek& geenimuuntelu on
kokonaan kielletty luomutuotannossa. Liséksi vain murto-osaa tavanomaisissa elintarvikkeissa sal-
lituista lisdaineista voidaan kayttda luomuruoan jalostuksessa. Luomutuotannon ympéristohyodyt
liittyvat 1ahinn& suurempaan luonnon monimuotoisuuteen. Tarkeimmat syyt luomutuotteiden kayt-

t6on ovat ymparistoystavallisyys, maku ja eettisyys. (Ruokavirasto 2014, 43; Valtioneuvosto 2020)
2.2.5 Sesonki

Vastuulliset kuluttajat ymmartavat kulutuksensa merkityksen luonnolle. (Vastuullinen Suomi 2021)
Vastuullinen kuluttaja valitsee ruokansa raaka-aineet sesongin mukaan. Sama ajattelu- ja kayttay-
tymistapa patee myds ruokalistasuunnittelussa. Suomessa eri raaka-aineiden kausiluonteisuus eli
se milloin raaka-aineet ovat parhaimmillaan, vaihtelevat suuresti. Jokaisena vuodenaikana on
mahdollista sytda terveellista ja ymparistoystavallista ruokaa unohtamatta raaka-aineiden makua
ja koostumusta. Kasvukauden ulkopuolella kalliit tuotantokustannukset siirtyvat tuotteiden hintoihin,
joten kausikasvikset tunnistat usein myos edullisuudesta. (Ruokatieto 2023). Kausiluonteisuuden
tarkastelun apuvélineeksi on saatavilla "kausiluonteinen raaka-ainekalenteri”, joka vaihtelee kasvu-

kauden mukaan; liitteena on esimerkki kesdkuun kausikalenterista. (Liitel.)
2.2.6 Lapin ruokakulttuuri

Lapin ruokakulttuuri on epailemattéa yksi maan tunnetuimmista paikallisista ruokakulttuureista. Pe-
rinteet ja luonnonvarat ovat edelleen tarkea osa Lapin ruokakulttuuria. Poro, siika, muikku, lohi,

tunturin rautu eli nierid, harjus, taimen seka metsien ja soiden marjat ja villiyrtit ovat jopa kuuluisia
maailman laajuisesti. Poron liséksi on kaytetty myos runsaasti muuta riistaa, kuten riekkoa, metsa-

lintuja ja tietysti jopa karhua. Marjoista hilla on téhti, kun taas variksenmarjaa tarjoillaan
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herkullisena mehuna ja makua lisdavana raaka-aineena monissa jalkiruuissa. Mustikka, juolukka,
karpalo ja puolukka ovat yha kayttssa kaikenlaisessa ruuanvalmistuksessa, jalkiruuista kastik-
keidenkin maustamiseen. (Lapinkeittiomestarit 2015)

Lapin ruokakulttuurin syntyyn ja kehitykseen vaikuttivat asuinalueet, uskonnot ja kulku- seka kaup-
payhteydet. Lappilaisesta ruokakulttuurista poimittavissa on kolme selke&a aluetta: Tornio-Muo-
niojokilaakso lantisine ruokakulttuuripiiteineen, Kemi-Ounasjokivarren alueet itéisine ruokakulttuuri
piirteineen sekd Saamelaisalue, jossa Enontekion seutu on saanut vaikutteita lahinna lannesté ja

Utsjoen seutu idasta. (Lapinkeittiomestarit 2015)

Lappalaisessa keittiosséa kausiluonteisuus on edelleen hyvin térkeda ja luonnontaloudella on erit-
tain merkittava rooli. Luonnon el&in- ja kasviperéiset tuotteet on hyddynnetty aina tarkoin ruuan
valmistuksessa, jopa aikanaan vaihtokaupalla tdydentden Ruijaan markkinoilla. Perinteisesti ruo-
kaa on sailotty hapattamalla, kuivaamalla, savustamalla, suolaamalla ja jdadyttamalla puuasti-
oissa. Tarjolla on ollut kodassa savustettua poronpaistia, hiilloksella kypsytettya lohta ja vartaassa
paistettua siikaa. Nauris ja peruna ovat olleet tarkeimpia kasviksia. Perinteisié ruokia on mukau-
tettu nykyajan herkkusuiden makuun ja niité esiintyy edelleen ravintoloiden ruokalistoilla tuotekehi-
teltyina. Tunnetuimpia ovat poronpaistikaristys seka leipdjuusto lakkahillon kanssa, mutta tietysti
on myos tarjolla kuivalihavellid, lammasta monessa eri muodossa, kotitekoisia poromakkaroita, po-

ron maksaa ja suolalihaa. (Lapinkeittiomestarit 2015)

Nykyisink&an ei ole I6ydetty kuivalihan valmistukseen nykyaikaista versiota ja niinpa yha edelleen-
kin poronlihat kuivuvat kevéatauringon ja pakkasten mureuttamina. Kahvipdydéan antimista tunnetuin
lienee leipdjuusto, jota perinteisesti murennettiin kahvin joukkoon pehmenemaan. Kampanisu on
ollut sailyva kahvipdydan annin ja oikean kampanisun resepti on ollut jokaisella emannalla ihka
omansa. Lapset nauttivat ennen viilinpaallisestd, vellista, paistetusta lohennahasta, suolasiian

pyrstosta ja poron kuusta. (Lapinkeittiomestarit 2015; Ruokatieto 2023)
2.2.7 Ravitsemus

Ravitsemussuositusten tavoitteena on terveellinen ja mahdollisimman ymparistdystavallinen ruoka-
valio. Suomalaisten ruokavalion muuttuminen suositusten mukaiseksi vahentaisi elintarvikkeista
syntyvia ympariston haittavaikutuksia. Jotta ruuan kulutus olisi kestdvaa, sen on oltava seka maa-
rallisesti ettd laadullisesti turvallista ja terveellista. Tama on saavutettava taloudellisesti, sosiaali-
sesti, kulttuurillisesti, elainten hyvinvoinnin kannalta ja ympéariston kannalta kestavalla tavalla. Li-

saksi ruokahavikkia on vahennettava. (Ruokavirasto 2014)

Terveyttd edistava ruokavalio on yhtenainen kokonaisuus, ja sita kuvataan ravintosuosituksissa

ruokakolmion ja lautasmallin avulla. Ruokakolmio kuvaa ruokavalion kokonaisuutta selkeammin
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kuin lautasmalli. Ruokakolmio on jaettu kuuteen eri osaan. Alimpana, ovat marjat, hedelmat ja kas-
vikset. Seuraavaksi taysjyva vilja lisdkkeet ja peruna, sitten kasvibljyt ja margariinit, pahkinat, sie-
menet ja vaharasvaiset maitotuotteet. Ylaosassa kala ja siipikarja seké& punainen liha, kananmuna
ja lihavalmisteet. Kolmion ylin osa koostuu sattumista, kuten leivonnaisista. Kolmion ylapuolella
olevia elintarvikkeita kaytetaan harkiten (Kuva 2.) Monipuolisilla elintarvikevalinnoilla voidaan pa-
rantaa terveytté ja luoda ymparistoystavallisia ja herkullisia aterioita. Ruokavaliosuositusten paéata-
voitteena on parantaa vaeston terveyttd ravitsemuksen avulla. Yksilétasolla suositusten mukainen
ravitsemuksellisesti riittava ruokavalio voi koostua usealla eri tavalla. (Ravitsemuspassi; Ruokavi-
rasto 2023)

S\\HEAEODA

KASVIGLINT g - A
MARGARIINIT, T T Y VAavagasvAier
Parar AT, € N MANTUY A LM (TP

DEmENET
TAYSIYVAVILIA -

LiAKEg ey /
Jp PEEUNG

VAV K ST PAREAATILA H D E el

Kuva 2. Ruokakolmio (mukaillen Ravitsemuspassi)

Ruokapalveluilla on tarkea asema suomalaisessa ruokakulttuurissa, silla noin kolmannes vées-
tosta kayttaa paivittain erilaisia ateriapalveluita. Lounas on monille paivan ainoa lammin ateria, ja
siksi silla on tarkea rooli ravinnonsaannin, terveyden, vireystilan ja yleisen hyvinvoinnin yllapitami-
sessa. Ateriapalvelut voivat myos edistaa terveellisia ruokailutottumuksia ohjaamalla elintarvikeva-
lintoja ja mieltymyksia ruoan valinnan ja esillepanon avulla. Tutkimukset viittaavat kuitenkin siihen,
ettad tarjotun ruoan ravitsemuksellisessa laadussa on viela parantamisen varaa. Ruokaviraston oh-
jeessa ” Terveellinen ruoka- Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014” maaritellaan ravintoloissa

tarjottavien aterioiden, paaruokien energialisakkeiden ja muiden raaka-aineiden ravitsemukselliset
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laatuvaatimukset. Standardit koskevat rasvan, suolan ja kuiduin maaraa ja laatua, ja ne on tarkoi-
tettu kaytettavaksi tyontekija-, opiskelija- ja kouluruokaloiden ateria suunnittelussa ja toteutuk-
sessa. (Terveytta ruoasta — Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014, 38) Ravitsemussuositukset
ovat uudistumassa kesakuussa 2023.

2.3 Annossuunnittelu

Annossuunnittelun lahtékohtana ovat ruokalistasuunnittelun raamit. Huomioon otettavia tekijoita
ovat liikeidea, raaka-aineiden saatavuus, hinta, sailyvyys ja valmistuksen helppous, katetuotto,
seka annoksien esivalmisteluihin ja valmistamiseen tarvittava aika seka annoksen hinta, (Koppi-
nen, S ym. 2002, 132)

Paivan aterioita ovat aamiainen, lounas, paivallinen ja illallinen. Paivan aterioiden maara ja tar-
joamisaika vaihtelevat erilaisissa ammattikeittidissa. Aterian ajankohta vaikuttaa myos ruokien va-
lintaan ruokalistasuunnittelussa. Aamupalalla, lounaalla, paivalliselld ja illallisella syodaan eri ta-
voin. Mutta on otettava huomioon, ettd esimerkiksi Erikoistutkija Johanna Varjosen mukaan, lou-
nas- ja paivallisaika on alkanut sekoittumaan. Tama nakyy myos ravintoloiden kayntien ajoituk-
sessa ja ravintoloiden pitkissa aukioloajoissa (Lampi ym, 2012, 24,25; Ruokatieto 2012; Ruokatieto
2023)

Erilaiset erityisruokavaliot ja allergiat kuten: laktoosi-intoleranssi, diabetes ja keliakia on syyta huo-
mioida jo alku vaiheissa ruokasuunnittelua. Erityisruokavalion valintaan saattaa vaikuttaa myos
eettinen tai uskonnollinen syy, kuten esimerkiksi kasvisruokailijoilla tai islaminuskoisilla. (Ruoka-
tieto 2023)

Ateria koostuu yleisesti ottaen paaruuasta, lisukkeista seka jalkiruuasta. Juhlavimmat ateriat sisél-
tavat myos alkuruuan. Paaruokia ovat keitot, erilaiset laatikko- ja pataruuat seké salaatit, joiden
paaraaka-aine on kalaa, kasviksia tai lihaa. Lisdkkeen& voidaan tarjota perunaa, riisia tai pastaa
seka kasviksia. Jalkiruoka on paatos aterialle. Jalkiruokana tarjotaan marjoja, hedelmia sellaise-

naan tai salaattina, kiisselind, keittona, rahkana jne. (Ruokatieto 2023; Suomen sydéanliitto)
2.3.1 Ruokaohjeen valmistusprosessi

Ruoan valmistaminen on prosessi itsessdan. Tata prosessia ohjaa resepti. Prosessi alkaa ruokala-
jin tarkeimpien ainesosien valinnalla ja jatkuu ruokalajin valmistuksessa kaytettavien vélineiden va-
linnalla. Ruoanvalmistusohjeet ohjaavat myds laitteiden kayttod, kypsennysmenetelmén valintaa ja

kypsennyslampdtilaa. (Lipre, E & Mauno, S. 2008, 10)
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Ravitsemuksesta kertovassa kappaleessa kerrotaan Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014.

Terveellinen laatu saavutetaan raaka-ainevalinnoilla, jotka edistavat terveytta seka huomioimalla
suunnittelussa eri valmistusmenetelmat ja niiden monipuolisuus laitekantaan nédhden. Valmistus-
menetelmissa kannattaa valttaa sitd, ettd esimerkiksi kaikkia raaka-aineita ei kannata annokseen

valmistaa grillaten, joka tuottaa ruokaan sytpaa aiheuttavia karsinogeeneja. (Viljanen 24.6.2022)

Aistinvaraisella arvioinnilla tarkoitetaan viiden aistin (nako, tunto, haju, maku ja kuulo) kaytt6a
ruuan ominaisuuksien ja nautittavuuden arvioinnissa. Naissé arvioinneissa keskitytaan ruokatuot-
teen ominaisuuksiin tai tutkittavan asenteeseen tuotetta kohtaan. Elintarvikkeiden mieltymys- ja hy-
vaksyttavyystestit tehdaan tavallisilla kuluttajilla. Painopiste on eri kuluttajaryhmien mieltymyksissa
ja muissa reaktiossa. (Helsingin yliopisto)

Tuottavaa keittién toiminta on silloin, kun ateriat ja palvelut ovat oikeassa suhteessa niiden tuotta-
miseen vaadittuun tydhon, raaka-aineisiin ja muihin ruokapalvelun vaatimiin kustannuksiin. (Lampi
ym. 2012, 12)

Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena ja tehtédvana on kuvata elintarviketurvallisuustoimenpiteet
ja hallita yritykseen kohdistuvia riskeja. Elintarvikealan toimijana on vastuussa elintarvikkeiden tur-
vallisuudesta ja on pystyttava hallitsemaan siihen liittyvat elintarvikehygieeniset ja -turvallisuus ris-
kit. On my6s huolehdittava, etta elintarvikkeista annettavat tiedot ovat oikeat ja riittdvat. (Ruokavi-
rasto)

Omavalvonta on jarjestelma, jolla varmistetaan elintarvikkeiden sailytys-, kuumennus-, ja jadhdy-
tyslampatilat ja — ajat ovat kunnossa. Liséksi omavalvonnan avulla varmistat, etta elintarvikkeita
kasitelladn vastaanoton, sailytyksen, varastoinnin, valmistuksen, jadhdytyksen ja tarjoilun vai-
heissa oikein ja hygieenisesti. Omavalvonnalla huolehditaan myds siita, ettd asiakkaat saavat tar-
vitsemansa tiedot tuotteiden sisadltamista allergiaa aiheuttavista ainesosista. Omavalvonta suunni-
telma sisaltdd myds suunnitelman elintarvikkeiden ja niiden raaka-aineiden jaljitettavyydestéa. (Ruo-

kavirasto)
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Raaka-aine valinnat
| : - Kypsentamisen ohjaaminen |

Laite valinnat

- Laitetekniikan hyddyntdminen

Terveellinen laatu

- Terveyttd ylapitavat raaka-aineet ja valmistusmenetelmat

Aistinvarainen laatu

- Ulkondko, rakenne, maku ja tuoksu |

Taloudellisuus
I_ - Budjetissa pysyminen |

Hygienia

- Ruuan turvallisuus ja ty6tapa hygienia

Omavalvonta seuranta

I_ - Ruuan sailytys-, kypsennys ja tarjoilulampétiloja koskevat ohjeet |

Kuva 3. Ruokaohjeen valmistusprosessi. (Mukaillen Lipre, E & Mauno, S. 2008)

Ammattikeittion ruokalistaohjeita laadittaessa on otettava huomioon keittiokaytannét ja ruokien va-
linta asiakkaiden mieltymysten mukaan, laitteiden oikea kayttd, ainesosien kasittely ja keittichenki-
I6kunnan osaaminen. Ohjeita voidaan laatia hyvin yksityiskohtaisella tasolla ohjaamaan tyonteki-
joita koko ruoanvalmistusprosessin ajan. (Lipre, E & Mauno, S. 2008,11)

Valmistus astian valinta vaikuttaa ruoan lopputulokseen ja se on mainittava reseptissa. Ainesosat
on lueteltava ohjeissa prosessin saantéjen mukaisesti. On helpompaa tydskennelld ja tyé nopeu-
tuu ainesosien ja tehtavien ollessa perékkain valmistusprosessin mukaisesti. Kaikki ainesosat ja
mausteet on punnittava ja merkittdva annoskohtaisesti. Ainesosien punnitseminen nopeutta tyos-

kentelya ja varmistaa, ettd ruuan koostumus on oikea. (Lipre, E & Mauno, S. 2008,11,12)

Annoksien asettelussa, sommittelussa ja varien kaytossa ovat periteiset sdannot ja ohjeet alkaneet
jo hamartya. Klassisen selkeén jaottelun liséksi on tullut paljon erilaisia esille laittoja. Varien ja
sommittelun kaytt6a kannattaa harjoitella ja tydstaa. Inspiraatiota ja oppeja voi hakea aktiivisesti
seuraamalla muiden annosten esille laittoja. Tarkeint& on tasapainoinen kokonaisuus sommitte-
lussa. Vanha saanto asettelusta on kuitenkin hyva muistaa, juuri ennen kello viitta lautasen keski-
pisteesta Ioytyy piste, johon on hyva laittaa korostettava ainesosa, annoksen on oltava helposti
syotava ja leikattavissa, niin ettd maut eivat sekoitu taysin keskenaén. (Koppinen, S ym. 2002,
133)

Annosten painosta ja komponenttien suhteista ei ole olemassa yhtendisia séantéa. Ruokalistan
ideologia, tyyli, imago ja hinta vaikuttavat annoksen kokoon ja hinta-laatusuhteen tulisi olla
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yhtenéinen. On selvaa, etté eri taustoista ja eri painoluokista tulevilla ihmisilla on erilaiset ruokaha-
lut ja makutottumukset. Lahtokohtana on kuitenkin, ettda annoksen kokonaispainon ilman leipa ja
juomia tulisi olla noin 400—700 grammaa, paaraaka-aine n. 150 g, kastikkeen paksuudesta riippuen
0,5 desilitrasta 1,5 desilitraan, paalisuke maksimissaan 200 g, kasvikset 50—-100 grammaa ja koris-
teet yhteensa noin 30-50 g. (Koppinen, S ym. 2002, 134)

Paaraaka-aine kala, ruodoton 150-180 g
kala, ruodollinen 200 g

liha, luuton 140-180 g

Kastike ohut 0,5-1 dI

saostettu 1,5 dI

Paalisuke 150-200 g
Kasvikset 50-100 g
Muu liséke tai koristeet 30-50¢

Taulukko 2. Karkeasti jaotellut annospainot (mukaillen Koppinen, S ym. 2002, 134)
2.3.2 Hinta- ja annoskortit

Reseptiikka eli kaikki ruokaohjeet pitaisi olla tuotannonohjaisjarjestelméssa tai ainakin kirjoitettuna
ja keittiolla kaytdssa. Ravintoloissa ohjeita on pitkdéan nimitetty annoskorteiksi tai hintakorteiksi ja
niiden keskeinen tehtava on ollut raaka-ainekustannusten laskeminen. Reseptit eli ruokaohjeet on
syyta pitaa aktiivisessa kaytdssa, valmistuserat juuri sopivan tarpeen mukaan ja ruokaohjeiden
mukaiset. (Koppinen, S ym. 2002, 135)

Tilanteen mukaan voidaan joko Kirjoittaa resepti ensin, kayttaa valmista reseptia, valmistaa vas-
taava ruokalaji tai valmistaa ja kirjoittaa ylos mita olet itse asiassa laittanut reseptiin. On erittéin tar-
kedd, etta reseptissa luetellaan kaikki ruokaan tulevat ainesosat ja mausteet, kaytettavat laitteet,
jotka otetaan huomioon ravintoarvo-, hinta- ja kustannuslaskelmissa. Reseptit vakioidaan aina uu-
delleen, kun jokin laite tai ainesosa muuttuu. Resepteja tarvitaan myds ruoanvalmistuksen johdon-
mukaisuuden varmistamiseksi. Jos ruoka valmistetaan reseptien mukaan, sen pitaisi olla aina sa-
manlaista, eika sen maku ja rakenne saisi vaihdella kokin mukaan. (Jyvaskylan ammattikorkea-
koulu 2021, 14,15)
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Tasalaatuisen ja korkean laadun seka kannattavuuden yllapitamiseksi ravintolassa on hyva ottaa
kayttoon myds keittion annoskortit (Liite 2.) Annoskortit on hyva sijoittaa niin, ne ovat helposti nah-
tavissa tyopisteelta poistumatta ja niihin koskematta. Annoskorttien tarkeys korostuu ruokalistan
vaihtuessa ja silloin kun tyévuoroon saapuu uusi tyontekija. Annoskortissa on téarkeaa olla selkea
hyvélaatuinen kuva annoksesta seka tarvittavat raaka-aineet ja annosmaarat. Annoksen valmistus-

tapa on my6s hyva mainita paapiirteittain. (Koppinen, S ym. 2002, 135)
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3 Tuotekehitys

Tuotekehitys on uusien tuotteiden kehittamista tai olemassa olevien tuotteiden parantamista. Kaik-
kien yritysten tulisi aina miettia tuotteidensa parantamista tai niiden korvaamista uusilla ja parem-
milla tuotteilla. Tuotekehitys alkaa ideasta, jossa luodaan taysin uusi tuote tai parannetaan ole-
massa olevaa tuotetta. Ongelmana on tuotekehitysideoiden I8ytaminen ja tuotekehitysta varten on-
kin jatkuvasti etsittéva tietoa ja ideoita eri lahteista. Tuotekehitysideoita voidaan ryhtya kehittdmaan
tietoisesti, 16ytaa yrityksen ulkopuolelta, saada suoraan asiakkailta tai tiedustella asiakaspalautteen
muodossa. Ideoita voi [6ytyd my6s internetista, messuilta tai vaikkapa ulkomailta. (Osaava yrittaja
2021)

Hyva tuote on tavara tai palvelu, jolla on kysyntéa. Hyvien tuotteiden on taytettava alan standardit
ja viranomaisvaatimukset ja niitd on kehitettava jatkuvasti. Hyva tuote voidaan valmistaa tai tarjota
massatuotantona. Tuotanto- ja jakelukustannukset ovat riittdvan alhaiset, jotta yritys voi tehda ha-
luamansa voiton suhteessa tuotteen myyntihintaan. Asiakas tarkastelee tuotteen eri ominaisuuk-
sia, kuten laatua, toiminnallisuutta ja ajantasaisuutta kokonaisuutena ja ne muodostavat perustan
asiakkaan mielipiteelle tuotteesta. Viime kadessa asiakas paattaa, onko tuote hyva vai huono.
(Suomi 2021)

3.1 Tuotekehitysprosessi

Tuotekehitys alkaa tuotesuunnittelulla, jossa ideat muotoillaan sanallisesti ja esitetdan asiaankuu-
luvat kaaviot, laskelmat ja taulukot. Suunnitelmalla osoitetaan, ettd idea toimii teoriassa. Tunnistet-
tuja tuotekehitysideoita arvioidaan ja arvioinnin perusteella tehdaan paatos, pitaisikod niitd kehittaa
edelleen. Vaikka ideaa ei heti toteutettaisikaan, kaikki ideat olisi kirjattava ylos siltéd varalta, etta
vanha idea osoittautuu merkitykselliseksi tai synnyttdd myohemmin uuden idean. (Osaava yrittja
2021; Suomi 2021)

Tuotekehitysvaihe muuttaa idean tuotteeksi. Téhén vaiheeseen sisaltyy erilaisia teknisia, tuotan-
nollisia ja kaupallisia suunnittelu-, tutkimustoita ja selvityksia. Ideoista ja keksinndista rakennetaan
prototyyppeja, ja toistuvien testien jalkeen valmistuu taysin uusi tuote tai parannettu versio van-
hasta tuotteesta. Prototyypin avulla pystytdan kokeilemaan ja arvioimaan tuotteen laatua, ominai-
suuksia seka kayton ja tuotannon yksityiskohtia. Prototyyppi auttaa valitsemaan tuotteeseen myos
sopivimmat materiaalit, valmistustavat ja arvioimaan sen avulla tuotteen houkuttelevuutta, hyodylli-
syytta ja muita kilpailukykyyn vaikuttavia seikkoja. Markkinointitestien jalkeen tuotetta tarjotaan lop-
puasiakkaille ja saadaan palautetta ennen varsinaisen tuotannon aloittamista. (Suomi 2021; Yritt&-
jat)
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Tuotekehityksen on oltava tavoitteellista, tehokasta ja perusteellista, jotta varmistetaan, ettei tuot-
teessa ole teknisia vikoja tai puutteita. Muotoilu ja design on myds tarked osa tuotesuunnittelua.
On tarkedaa, etta vastuuhenkilét ovat kokeneita. Verkostoituminen voi auttaa myos tassa. (Osaava
yrittaja 2021; Yrittajat)

Yrityksen tuotteistaessa tietyn tavaran tai esineen méaaritelladn paras tapa tuottaa se. Taman jal-
keen tutkitaan erilaisia raaka-aineita ja valitaan niista sopivimmat. Lisaksi mietitaan kierratettavia
materiaaleja, tapoja tehda tuotteesta mahdollisimman kayttokelpoinen seka parhaita suunnittelu- ja
pakkausratkaisuja. Joskus idean muuttuminen tuotteeksi vaatii huomattavia investointeja. Yrityk-
selle on kuitenkin tarkead, ettd valmistusmenetelmaét ja tuotteen ominaisuudet hiotaan mahdollisim-

man korkealle tasolle. (Suomi 2021)

Prototyyppeja voidaan kayttaa tuotteen toimivuuden ja kestévyyden testaamiseen, sarjatuotannon
soveltuvuuteen, katelaskelmiin ja muuhun testaamiseen. Tuotteen testaaminen kohdekayttajien
kanssa tuotekehityksen erivaiheissa auttaa tuomaan vahvistusta jo tehdyille ratkaisuille seka luoda
lisda kehittamisideoita. Kun tuote on alustavasti hyvaksytty ns. koemarkkinointi vaiheeseen, on ku-
luttaja testauksen aika. Tuote myydaan tai jaetaan asiakkaille palautekyselyn kera. Tuotteen tulisi
olla tassa vaiheessa jo hyvin viimeistellyssa kunnossa ja testauksen jalkeen tehdaan viimeiset pa-
rantelut tuotteelle. Pilottiasiakkailla, jotka kayttavat tuotetta ensimmaisena voi myds saada muutkin
innostumaan tuotteesta. (Ideasta elintarvikkeeksi, 23; Suomi 2021) Alla Taulukko kuvaamassa tar-

kemmin tuotekehitysprosessin eri vaiheita. (Kuva 4.)

Palautteen
keraaminen ja
analysointi

Suunnittelu Testautaminen

Tiedon ja ideoiden Prototyypin

kerdaminen kehitys L ENIO[ L1t

Ideoiden Palautteen
jatkokehittamisen keraamisen
arviointi suunnittelu

ERNTEERS

Kuva 4. Tuotekehitysprosessin vaiheet
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Testausvaiheen jalkeen paatetaan, otetaanko tuote tuotantoon vai hylataanko se. Viimeisessa vai-
heessa tuote lanseerataan eli tuodaan markkinoille. Jotta asiakkaat saisivat tietoa uudesta tuot-
teesta, on sen markkinointiin alussa panostettava. Tuote tulee nimeta hyvin, jotta se erottuu kilpaili-
joista. Tuotenimi, tuotemerkki, brandi ja niiden ympérille muodostuva imago ovat yleensa yhta tér-
keita kuin tuotteen varsinaiset ominaisuudet. Tuotteen ja palvelujen kehittdminen on jokaisen me-
nestyvan yrityksen perusta. Ennen kuin idea tai keksintd paasee markkinoille, on monia vaiheita
kayty lapi, kuten suunnittelu, tuotetestaus, kehittdminen, arviointi seka tuotteen varsinainen tuo-

tanto, myynti. (Osaava yrittdja 2021; Suomi 2021, Yrittajat)
3.2 Jatkokehitys

Tuotteita on jatkuvasti parannettava ja kehitettdva houkuttelevammaksi. Erityisesti asiakaskunnan
laajentaminen tai tuotteen tuominen uusille markkinoille edellyttda jatkokehitysta. Tuotteita jatkoke-
hittdessa on otettava huomioon tiedot uusien markkinoiden taustoista, uusista asiakkaista ja hei-
dan tarpeistaan ja tottumuksistaan seka kilpailijoiden tuotteiden ominaisuuksista. Tuotteiden hinta
maadritellaan uusien markkinoiden hintatason ja asiakkaan maksukyvyn mukaan. Kiinnitettava huo-

mioita myds tuotteen ominaisuuksiin, jotka asiakkaat saattavat ymmartaa vaarin. (Suomi 2021)

Esimerkkeja tuotemuutoksista, joita voidaan kehittd edelleen, ovat uudet mallit, tuotenimet, vari-
maailma, pakkaukset, lisdominaisuudet, raaka-aineiden muutokset sekd muutokset tuotantomene-
telmiss&, markkinoissa ja tuotemerkkien kehittdmisessa. Sdanndllinen palautteen kerddminen asi-
akkailta kyselyjen, ryhmahaastattelujen ja kuluttajapaneelien avulla voi auttaa kehittdmaan tuot-
teita, jotka vastaavat asiakkaiden toiveita ja tarpeita, markkinoiden muutoksia ja kilpailutilannetta.
Kannattaa my6s miettid, miten uudet ja nykyiset asiakasryhmat kokevat nykyisen tuotemerkin. On
my0s tarkeaa tunnistaa sopivimmat myynti- ja markkinointikanavat ja pohtia mahdollista tuotesuo-
jausta. (Suomi 2021)

3.3 Ruokatuotteiden tuotekehitys

Tuotteen eli ruoan kokonaislaatu koostuu useista tekij6istd, kuten ravintoarvosta, annoskoosta, es-
teettisyydestd, kustannustehokkuudesta, hygieniasta, lampdotilasta ja maittavuudesta, jotka asiak-

kaat aistivat, kokevat ja jotka vaikuttavat heidan terveyteensa. (Lampi ym. 2012, 12,)

Ruokatuotteiden tuotekehitykseen kuuluu uusien ruokalajien kehittaminen ruokalistalle seka resep-
tien, hinta- ja annoskorttien vakiointi. Olemassa olevia resepteja paivitetdén, kun raaka-aineiden
hinta tai kaytettyjen raaka-aineiden ominaisuudet muuttuvat. Tuotekehitykseen kuuluu myds tehok-
kaiden ruoanvalmistusmenetelmien ja tyopajojen kehittdminen sek& hinnoittelu ja kustannusseu-
ranta. (Lampi ym. 2012, 19)
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Tuotetestausta tehdaan tuotantokustannusten ja tuotantotekijoiden maarittamiseksi, testataan ko-
neistoa, laitteistoa seka logistiikkaa, miten asiakkaat hyvaksyvét ruokatuotteen aistien varaiset teki-
jat (maku, annoskoko, rakenne ja ulkonakd) seké hintatason ja miten ruokatuotetta olisi kehitettdva
edelleen. (Ideasta elintarvikkeeksi, 16)

Koevalmistus aloitetaan mahdollisimman tarkan valmistusohjeen laatimisella. Valmistusohjeiden

tulisi siséltéd annospainon, annosmaaran, raaka-aineet maarallisesti halutuissa yksikoissa, valmis-
tustavan seka tyojarjestyksen ja hinnan. Reseptiensuunnittelua varten on suositeltavaa luoda esi-
merkiksi Excel-taulukko, jossa raaka-aine maaria voidaan helposti muokata ja jossa on valmiit las-

kukaavat helpottamaan katelaskentaa. (Ideasta elintarvikkeeksi, 16)

Ensimmainen koe-era tehdaan muutaman annoksen kokoisena, mikali se on mahdollista valitulla
valmistusmenetelmalla. Kaikki raaka-aineet punnitaan tarkasti joka vaiheessa seka valmistusme-
netelmaét, kypsennys- ja sisdlampdtila, valmistusajat, jadhdytys, sailytysmenetelma ja havikki kirja-
taan ylos. Lopuksi valmistuksessa arvioidaan tuote, tuotannon tehokkuus seké jaavaa katetta sekéa
lasketaan valmistusohjeen saanto (saattaa muuttua valmistuserdn koon mukaan). Seuraavassa
koe-erdasséd muutetaan vain yhtd muuttujaa kerrallaan, kuten esimerkiksi raaka-aineen maaraa ja
huolehditaan, etta prosessiolosuhteet sailyvat mahdollisimman samanlaisena. (Ideasta elintarvik-
keeksi, 16)
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4 Ruokalistasuunnittelu ravintola Kiisaan

Ruokalistasuunnittelussa on tarkeda osata ottaa oikeat suunnitteluun vaikuttavat tekijat huomioiin.
Tassa tyodssa otettiin erityisesti huomioon liikkeidea ja sita kautta lapinruokakulttuuri sekd sesongin
raaka-aineet, havikin minimointi, aistienvarainen laatu ja tuottavuus seka keittion tyéskentelyn oh-
jaaminen. Liséksi ruokalistasuunnitteluun sisaltyi S-ryhman valikoimahallinnon mukaiset hintakortit
ruuanvalmistusohjeineen seka keittio tydskentelyn tydkaluina kaytettavat ruuanvalmistusohjeet ja

annoskortit.

Asiakaspalautteet kerataan suullisesti avointa haastattelu menetelmaa hyddyntéen, jossa haastat-
telija ja haastateltava ovat sanallisessa vuorovaikutuksessa mahdollisemman luonnollisesti ja avoi-
mesti. Avoin haastattelu muistuttaa keskustelua ja niissa annetaan tilaa haastateltavan kokemuk-
sille, tunteille, muistoille, mielipiteille ja vaitteille. Haastattelua ei ole suunniteltu ja se on avoin kai-
kille mahdollisuuksille. Haastattelija pyrkii pitam&an kumminkin keskustelun tietyn teeman sisalla.
(Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006) Asiakaspalautteita kerataan myaos liséaksi S-ryhman
omien kanavien kautta sek& my0s avointa haastattelu menetelmaéa hyoddyntéen keittion henkildkun-

nalta annoksista.

S-ryhman tuotevalikoiman Excel-taulukot eivat ole tarkoitettu julkiseen kayttdon, joten ne jatetaan
pois kokonaan opinnaytetydsta. Excel-taulukot ovat kuitenkin tarkasteltavissa S-ryhman intran
kautta. Taulukot sisaltavat hintakortit raaka-aineista, annoksista ja niiden komponenteista seka ka-
telaskelman, hinnoittelun ja tarkat ruuanvalmistusohjeet vaiheineen. Ruokalistasuunnittelussa riitta-
valla katteella varmistetaan ravintolan tuottavuus, joka on perustana tulosta tuottavalle yritykselle

ja liiketoiminnalle, mutta katelaskelmia ja sen teoriaa ei kasitella opinnaytetydssa.

Ruokalistojen ulkoasun suunnittelusta sekd sen markkinoinnista vastaa yritys itse. Opinnayte-
tydssa ei kasitella ravitsemusta kokonaisvaltaisesti, koska se ei ole olennainen osa a la carte ruo-
kalistansuunnittelua. Ruokalistan laatua mitataan tuottavuudella, aistienvaraisilla mittareilla arvioi-
den miellyttavyytta seka toistettavilla tuotannollisilla tekijoilla. Ruokalistan raaka-aine valintoja maa-
radvat vastuullisuus, raaka-aineen sesongin mukainen hinta, myyntier&n suuruus, saatavuus, saily-
vyys, tuotantoaste ja tukkusopimus Meira Novan kanssa sekd muiden yhteisty6kumppaneiden

kanssa.

Annoskortit, jotka sisaltavat annokset kuvina ja komponentit méarallisesti grammoina, Annoskort-
tien tarkoitus on toimia keittibhenkilékunnan apuna valmistamaan annokset tasalaatuisina, optimoi-
maan annoksien raaka-aineiden kustannukset, vahentéda syntyvaa havikkia ja tehostamaan tyds-
kentelyn suunnitelmallisuutta ja ajankaytt6a. Yksi vaikuttavista syista ja tekijoista ruokalistan suun-

nittuun on henkilékunnan maaré ravintolan keittiossa kesan aikana, joka taytyy ottaa huomioon.
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Opinnaytetyon tausta on yksinkertaisuudessaan siing, ettd olen aina halunnut tarjota itse suunnitte-
lemiani ruokia asiakkaille. Kyseinen haave toimii itselleni suurimpana motiivina ja motivaationa val-
mistaa ty0ajoissa ja darimmaisella tarkkuudella. Lisdksi tydskentelin kyseisessa ravintolassa kesan
ajan. Toimeksiantajalle tyon merkityksellisyys nakyy konkreettisesti paremmin suunniteltuina tuo-
tannollisina tekijoin&, kuten seurattavina ruuanvalmistusohjeina, hintakortteina seké annoskort-
teina, jotka ohjaavat keittio tyoskentelya seka ruokalistan katelaskelmina, joiden avulla voidaan

saavuttaa parempaa tulosta. Ruokalista suunnittelu toteutetaan toimeksiantona ravintola Kiisalle.

Kiisan ruokalistan suunnittelu alkoi heti, kun se oli hyvaksytty opinnaytetyon aiheeksi. Suunnittelu-
vaiheessa kavin jatkuvia keskusteluja ja hyédynsin avoimen haastattelun menetelmaa keskustel-
lessani ravintolan henkilékunnan sekéa asiakkaiden kanssa. Kaikkiin kysymyksiin en saanut aina
vastausta, joko ne olivat liian vaikeita tai niihin ei vain tiedetty vastausta. Keskustelut loivat hyvia
ideoita seka rajauksia listalle. Lis&ksi tutustuin ruokalistasuunnittelun vaikuttaviin tekijoihin suunnit-

telu alkuvaiheessa. Esimerkkeja keskustelun kysymyksista. (Liite 3.)

Suunnittelu vaihe oli maara saada valmiiksi ennen maalis-toukokuuta 2022 ja konkretisoitua val-
miina nimellisind annos seka komponentti ehdotuksina ruokalistalla, joka kaytiin I&pi ravintolap&alli-

kon kanssa. Ehdotusten lapikdynnin jalkeen paastaisiin valmistamaan koeannoksia.

Listan suunnittelun apuna ja perusrunkona kaytettiin vuoden 2021 kesan listaa, keittiosta 16ytyvia
valmistusohjeita, internetin ruuanvalmistusohjeita ja ammattikirjallisuutta, omaa osaamista sekéa

toimeksiantajan tekemia rajauksia ruokalistalle.

Toimeksiantajan tekemét ruokalista rajaukset olivat:

- Samantyylinen kuin aikaisempi ruokalista

- Ruokalista saisi sisaltda 3 alkuruokaa, 5 paaruokaa ja 2 jalkiruokaa

- Hampurilaisannos seka Poron paistikaristys pidettava listalla

- Ruokalistan tulisi olla tulosta tuottava, eli tuloksellinen

- Raaka-aineet tilattava Meira Novan pikatukusta tai jo nykyisilté yhteistydkumppaneilta
- Ei mahdollisuutta panostaa uusiin laitteisiin, valineisiin tai lautasiin

- Ei tarvitse olla kasvisruokaa

Huomasin suoraan vuoden 2021 ruokalistaa katsoessani (Liite 4.), etta ruokalajit eivat olleet tasa-
painossa, kaytanndssa listan koostuessa vain p&aruuista. Ruokalistan hintoja oli korotettava jo pel-
kastddn nousseiden raaka-aine kustannuksien vuoksi seka halusin myés hintatason kestavan tal-
ven kilpailijoiden tason. Talven sesongin ulkopuolella ravintolalla on hyvin vahan kilpailijoita. Vuo-
den 2021 ruokalista ei mydskaan noudattanut pahemmin kokonaisuudellaan liikeideaa, lapin ruo-

kakulttuuria eikd myoskaan paikallista lahiruuan sesongin mukaisuutta. Liséksi tiesin listalla olevan
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paljon annoksia, jotka olivat samoja kuin talven listalla. Ruokalistan osalta annoksilta puuttui joko
kokonaan tai osalla annoksilla oli puutteelliset hintakortit, annoskortit ja ruuanvalmistusohjeet.

Poron paistikaristys ja hampurilaisannos oli toivomuksena sailyttaa listalla. Hampurilaisannos vaati
kuitenkin reseptit sen komponenteille ja tarkemman katelaskelman, jonka vuoksi tuotekehitys an-
noksesta nousi ideaksi ja tarpeeksi. Ravintolan listoilla keséat ja talvet on ndhty mygs paistettua
rautua vuodesta toiseen seka kermassa haudutettua leipdjuustoa, joten ne saivat vaihtua virkistyk-

sen vuoksi.

Rovaniemelté tulevat Arctic icereamin artesaanijaatelot saivat jaada listalle, koska tukivat paikalli-
suutta raaka-aineita myoden. Lisdksi jaatelot ovat pidetty tuote ja mita kesa olisi ilman jaateloa. Li-
séksi asiakas ja henkilokunta haastatteluissa ilmeni, ettd pastaa oli toivottu jo vuosia listalle seka
pannacotta on asiakkaiden mielesta pidetty tuote ja keittion mielestd mukava tehda. Alla tassa vai-
heessa ruokalista suunnittelua ollut raakaversio ruokalistasta. (Taulukko 3.)

Ruokalista

Alkuruuat Keittién suositus ~ Toinen annos Kolmas annos

Paaruuat Hampurilainen Karistys Pasta Neljds annos Viides annos
Jalkiruuat Arctic Icecream Pannacotta

Taulukko 3. Ruokalista suunnittelun ensimmainen raakaversio

Ravintolan ruokalista suunnittelun alkaessa liikeideasta, isona osana ravintolan konseptia ja ima-
goa on lappalaisuus. Lapin ruokakulttuuri eldéa vuoden aikojen mukaan ja rakentuu luonnonanti-
mien varaan, joka kertoo suoraan sesonki ajattelun tarkeydesta. Lahdin miettimaén, ettd mitka
raaka-aineet sopivat listalle sesongin seka Lapin ruokakulttuurin mukaan ja ottaen huomioon aikai-
semman pohdinnan edellisen vuoden ruokalistasta. Tuotoksena syntyi pelkistetty sesongin raaka-
aineiden lista, Lapin ruokakulttuuriin sidonnaisia raaka-aineita, annoksia seka valmistustapoja,

jotka nakyvat alempana taulukossa. (Taulukko 4.).
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Sesongin raaka-aineet Lapin ruokakulttuuriin sidonnaiset raaka-aineet
sek& valmistustavat

Varhaisperuna Peruna

Sipuli, kurkku, tomaatti, porkkana, paprika, parsa, kuk- | Rautu, Siika
kakaali, varsiparsakaali

Mustikka, mustaviinimarja, hilla Mustikka, hilla

Riista Poro

Leipdjuusto, kuivalihavelli, vartaassa paistettua siika

Hapattaminen, kuivaaminen, savustus ja suolaus

Taulukko 4. Lapin ruokakulttuurille ja sesongille yhteiset raaka-aineet

Seuraavaksi mietin, miten vaihtuvuus onnistutaan tuomaan listalle halutuissa raameissa, joka it-
seasiassa helpotti suunnittelua sen tarkoittaessa yhté liha-, kala ja kasvisannosta ruokalajia koh-
den. Listalle paatyivat paaraaka-aineet poro, siika, rautu seka leipdjuusto ja kuivalihavelli. Kuivali-
havellia ei myodskaan ollut nakynyt Levin listoilla siksi se nostettiin mukaan tuotekehitettyna kirk-

kaana versiona. Lisaksi kuivaliha on ollut omia suosikki raaka-aineita jo vuosia.

Ruokalista

Alkuruuat Keittion suositus  Kuivalihakeitto Poro annos Rautu annos

Paaruuat Hampurilainen Karistys Pasta Siika annos Poro annos
Jalkiruuat Arctic Icecream Pannacotta Leipdjuusto

Taulukko 5. Ruokalista suunnittelun toinen raakaversio

Ruokalistasuunnittelun toinen raakaversio (Taulukko 5.) ja seuraavaksi annoksille olisi syyta keksia
lisukkeet seka valmistustavat, joten lahdin selaamaan keittidssa entuudestaan olevia valmistusoh-
jeita, seka internetista loytyvia ruuanvalmistusohjeita kyseisille raaka-aineille ja niille ominaisia val-
mistustapoja, jotka sopisivat sesonkiin ja lapin ruokakulttuuriin. Karsin mahdollisia valmistusmene-

telmid keittion laitteiston ja valineiston perusteella.
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Pohdin myo6s raaka-aineiden saatavuutta, sailymistd, sailytystapoja, vastuullisuutta seka kulura-
kennetta. Lisukkeiden maaraa, vaikeustaso ja tuotantoaste korreloi suoraan siihen mika on keittion
henkilokunnan méaéra ja osaamisen taso seka millainen on kaytettavissa oleva keittion laitteisto ja
valineistd seké kuinka paljon tydtunteja on kaytettavissa. Paadyin valitsemaan annoksiin mahdolli-
simman vahan komponentteja, mitk& ovat kuitenkin hiukan haastavia valmistaa. Itse valmistamalla

annosten komponenteille pystyttiin tuomaan lisdarvoa.

Raaka-aineita sek& annoksen eri komponentteja valittaessa on my6s huomioitava lopullisen an-
noksen kokonaisuuden yhteensopivuus, vaihtelevuus seka aistinvaraiset tekijat, kuten rakenne,
nako, maku seka esillelaitto. Raaka-aine ja annos valintoihin vaikutti myos se, etta yritin myés hyo-
dyntda mahdollisimman paljon varastojen raaka-aineita, ettei varaston vaihtuvuus ja raaka-ainei-

den pilaantuvuus toisi suurta havikin maaria ruokalistaa vaihdettaessa.

Hyvaksytyn pohjan (Liite 5.) jalkeen lahdin tutkimaan keittion ja internetin aikaisempia valmistusoh-
jeita ja muokkaamaan niitéd. Muokkasin valmistusohjeita esimerkiksi kulurakenteen perusteella
Meira Novan tukkua hyddyntéaen, josta pdadyin vaihtamaan muun muassa kurkun halvempaan se-
songissa olevaan avomaankurkkuun gazpachoon sek& hampurilaisen pikkeldityyn kurkkuun. Valit-
sin myos listan raaka-aineet hinnan, tilauseran koon, sailyvyyden ja vastuullisuuden mukaan. Li-
saksi mietin valmistusohjeiden raaka-aineiden tuotantoasteen vaihtamisen merkitysta ruoanvalmis-

tusohjeiden vaiheiden minimoinniksi, sdastaékseni havikkia seka aikaa.

Suurin osa raaka-aineista tilattiin seuraavaan Meira Novan kuormaan valmistuspaivélle, jota tay-
dennettiin S-Marketin valikoimaa hyédyntaen, koska tilauserat olivat muuten lilan suuria. Otin myds
yhteyttd Rovaniemen Arctic icecreamiin ja kyselin mahdollisia maistiaisa tulevaa keséan listaa var-
ten. Kerroin heille mahdollisesta annoskokonaisuudesta ja millaisia makuja haluaisin vuohen-
juusto-pannacottan seuraksi, joten paadyimme puhelin keskustelun jalkeen tulokseen, etta heilla
olisi kolme sorbetti vaihtoehtoa annokseen ja toivomuksesta he pystyisivat valmistamaan viela li-
saa, jos ideoita tulee. Oli my6s hyvin tarkeaa saada hyddynnettya paikallisen tuottajan jaateldita,
koska emme pystyisi keittion laitekannalla valmistamaan niita halutulla laadulla. Liséksi sorbetit oli-
vat maidottomia ja sopivat usean allergeenin jalkiruoka vaihtoehdoksi. Otin my6s yhteytté perintei-
sella menetelmalla kuivalihaa valmistaviin paikallisiin poromiehiin ja pyysin maistiaisia ruokalista-
suunnittelua varten, sekd neuvottelin hinnasta, mahdollisuudesta tuottaa ja toimittaa arvioimaani

maaraa kuivalihaa kesan ja syksyn ajaksi.
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5 Ruokalistan annoksien tuotekehitys

Ideointi ja suunnitteluvaiheesta syntynytta ruokalistan ruuanvalmistus pohjien ohjeita lahdettiin tes-
taamaan ensin komponentti kerrallaan ja seuraavassa vaiheessa annoksia kokonaisuutena. Ruo-
kalistan annoksien valmistus jakautui kahteen eri koekeittiopaivaan, lisaksi olin myos esivalmistel-
lut jo kuukausi aikaisemmin suolasitruunat pastaa varten ja selvittanyt, etta olisi myds mahdollisuus
ostaa niitd suoraan myods Meira Novan kautta. Suolasitruunat ovat ajallisesti todella haastava esi-

valmiste, niiden kestaessa n. 3 viikkoa. (Kuva 5.) Mutta itsevalmistamalla raaka-aine hinta on huo-

mattavasti pienempi.

Kuva 5. Era suolasitruunoita valmistumassa

Ensimmaisena paivana valmistelin annoksien esivalmisteet, jotka vaativat esivalmistelu aikaa, ku-
ten keltuaisen graavaaminen seké ne esivalmisteet, jotka kestivat seka pystyttiin sailomaan. Nain
sain hiukan jaksotettua, nopeutettua ja helpotettua seuraavan paivan toimintaa.

Olimme kerénneet pikkuhiljaa aamupalalta syntyvaa havikki leipaa pakkaseen, jonka sulatin ja val-
mistin koko kesalle riittavaksi nakkileivaksi, nakkileipaa hyoddynnettiin myos keittién tervehdyksissa.
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Olin myds aikaisemmin valmistanut kyseista nakkileipda ja sailyttanyt sita keittié olosuhteissa, jo-
ten tiesin sen sailyvan hyvana kuukausia. Kerralla suuren erén valmistamalla pystyisin myos va-
hentamaan tyoskentelya kesalta. Nakkileipa oli myds kaytdnnossa edullinen komponentti annok-
seen ja toisi kivaa tarinallisuutta havikin minimoinnista ja hyddyntamisesté asiakkaille. Lis&ksi
vaahdotin annoksen smetanan valmiiksi, laitoin oliividljyn kastikepulloon valmiiksi helpottamaan
annoksen esillelaitto vaihetta ja valmistin kylméan gazpacho keiton. (Kuva 6.) Keittion suosituksia oli
kesan aikana kaksi eri kappaletta. Tomaatin jAddessa pois sesongista tilalle vaihtuisi Ajo blanco,

jonka mantelit myds laitoin likoamaan yon yli reseptin mukaisesti.

| . il

Kuva 6. Keittion suositus, Gazpacho.

Jokainen koe-era valmistettiin 5 annoksen suuruisena, jotta esille laittoa voitaisiin suunnitella ja
harjoitella samalla kertaa, erilaisten lautasten sovittaminen annoksille olisi mahdollista seké& pystyt-
taisiin jattamaan myds koe-eré sailyvyyskokeita varten, josta syntyisi mahdollisimman véhan havik-
kia. Annos kokonaisuuksista mitattiin lisaksi komponenttien maaria grammoissa hintakorttia ja an-

noskorttia varten. (Kuva 7.)
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Kuva 7. Annoksen komponenttien mittaamista

Ruuanvalmistusohjeista syntyneet koe-erat pyrittiin valmistamaan rakenteellisesti oikein aistien va-

raisesti arvioiden seka hyddyntden omaa osaamista.

Koe-eriin tehdyt muutokset kirjattiin ylos S-ryhman tuotevalikoima Exceliin, jotka sisalsivat raaka-
aineet hintoineen ja méaarineen, eli hintakortit komponenteista ja annoksista seka ruuanvalmistus-
ohjeet. Ruokalistan annokset maistatettiin taman jalkeen henkilokunnasta muodostuneella testiryh-

malla, josta palaute kirjattiin ylos.
5.1 Testiannoksista saatuja tuloksia

Testiannoksista keréttiin avoimen haastattelun menetelmalla keskustellen palautetta. Haastatte-
luissa pyrittiin selvittdmaan mieltymyksia aistinvaraisiin tekijoihin seka arvoin myos itse annoskoko-

naisuuksien raaka-aineiden rakenteita, sommittelua ja makuyhdistelmia.

Pyrin muokkaamaan annoksia varsinkin negatiivisten palautteiden perusteella niin, etté ne olisivat
makuyhdistelmiltdan tasapainossa ja raaka-aine komponenteista l0ytyisi selkeitd vastapareja, ku-
ten esimerkiksi savustetun leipajuuston savun tunkkaisuudelle korjaus liikkein&d véhensin savustus
aikaa ja leppépuruja seka toin liséksi viela kuusenkerkka siirapin tuomaan annokseen makeutta.

Sain myds kerattya hyvin palautetta ja mielipiteita siita, jos annoksista puuttui selkeasti jotain.
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Kehitysprosessiin kuuluvan kirjaamisen vuoksi ja annoskorttien komponenttien gramma méaaraisen
saannin seka annospainon sivutuotteena pystyin myds suunnittelemaan esivalmisteisiin mitatut as-
tiat helpottamaan nostamista ja vakioimaan annoskokoja. Vegaanisen hampurilaisen babypinaatti
on sailyvyydeltaan huonoja ja se pilaantuu nopeasti. Mutta onneksi aamupalan tuotevalikoiman ja
isomman menekin vuoksi, pystyimme siirtimaan pinaattia omiin varastoihimme nopeasti aamupa-

lan varastoista ja pilaantuvia tuotteita ei tarvitsisi varastoida.

Testiannoksien perusteella pystyin myds muokkaamaan jo aikaisemmin keittiosta [0ytyvié ruoan-
valmistusohjeita tarkemmiksi, puuttumaan niiden epakohtiin vaiheistamalla niitéd selkeammin ja
poistamalla turhia tydvaiheita seka tekemaan hinta- ja annoskortit. Testiannokset mahdollistivat
myos raaka-aineiden vaihtamisen ruuanvalmistusohijeisiin, kuten kurkun vaihtamisen avomaan
kurkkuun ja arvioimaan muutoksia ty6tavoissa, silyvyydessa, raaka-aineen tuotanto asteesta ja

havikin maarassa seké raaka-aineen hyddyntamista useaan eri annokseen.

Lopullinen tuote syntyi muokkaamalla annoksia ja niiden komponentteja seka raaka-aineita koe-
joukosta saadulla palautteella, valitsemalla Meira Novan pikatukun raaka-aineet ruuanvalmistusoh-
jeisiin mahdollisimman vastuullisesti, hyédyntaen havikin minimointia, joko suoraan keittiossa tai
pellolta poytaan ketjun muissa vaiheissa, elintarvikkeen ruuanvalmistus astetta ja mahdollisuuksien
mukaan paikallisia tai luomu raaka-aineita. Elintarvikkeen raaka-aineen valmistusasteella pystyttiin
my6s vaikuttamaan tarvittavaan henkildkunnan maaraan ja keittion laitteistoon seka valineisiin.
Raaka-aineiden valintaan vaikutti my6s hinta, johon vaikuttavat tekijat olivat: raaka-aineiden ti-
lauserén koko, ruokatuotteeseen haluttu laatu ja sailyvyys. Tuotteen miellyttavyytta seurataan asia-
kaspalautteilla S-ryhman omien kanavien kautta. Alla kuvattuna ruokalistan kehitysprosessi. (Tau-
lukko 6.)

Ruokalista-

Innovointi seka resepti

Seuranta

vaihe pohjien

valmistus

Taulukko 6. Ruokalistan kehitysprosessi.
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5.2 Ruokalista koulutuksen kuvaus

Ruokalista koulutusta voidaan pitd& henkilékunnan perehdyttdmisena uuteen ruokalistaan (Liite
6.). Ruokalista koulutuksella voidaan varmistaa keittid henkilokunnan osaamista seka ruokalistan

laatutekijoitd. Ruokalista koulutus olisi syyta tehda aina ruokalistan vaihtuessa.

Keittion henkilbkunnan perehdyttdminen aloitetaan annosten esivalmisteiden tekemisesta, joiden
apuna kaytetaan tassa vaiheessa jo taysin valmiita ruuanvalmistusohjeita. Esivalmisteita aloitetaan
tekemaan niiden ajallisen keston, sailyvyyden, varastointi mahdollisuuksien seka henkildkunnan

ajan salliessa esimerkiksi jo viikkoa aikaisemmin, siirtymalla liukuvasti uuden ruokalistan kayttoon.

Seuraavassa vaiheessa ennen maistelua annokset valmistetaan sekd annosten sommittelua har-
joitellaan annoskorttien mukaan. Tassa vaiheessa voi selventda kuvia hajottamalla esillelaittoa
osiin seka kayttda vaakaa apuna. Annoksen komponenteille on hyva olla omat ottimet, jotka ovat
noin grammallisesti hiukan alle annoskortin méarien. Kiireessa on nain helpompi vakioida annos-
kokoja ja katteet pysyvéat néin kurissa. Annokset on my@s hyva nostaa vaiheittain, ensin alkuruuat,
sitten p&&ruuat ja viimeisena jalkiruuat. Annokset ja niiden rakenteet sailyvat néin oikeana ja esi-

merkiksi sorbetti ei ehdi sulamaan ennen maistelua.

Maistelu vaiheella varmistetaan ravintolan henkilokunnan tietdvan mille annoksien ja niiden kom-
ponenttien kuuluisi maistua seka sommittelun nayttda. On myés helpompi havainnollistaa ja kertoa
annoksista tarkempia tietoja, mitd ruokalista ei itsess&éan kerro. Maistelulla voidaan myds helpottaa
viinien paritusta annoksille ja poytien kattamista. Alempana ruokalista koulutus kuvattuna proses-
siksi. (Taulukko 7.)

Liukuva Annosten valmistus Vaiheittainen

maistelu

esivalmisteiden ja sommittelun
valmistus harjoittelu

Taulukko 7. Ruokalista koulutus prosessi kuvauksena
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6 Pohdinta

Ruokalistasuunnittelu kestaa ja on aikaa vieva prosessi, joka vaatii paljon aikaa ja resursseja.
Opinnaytetydn tarkoituksena oli luoda ruokalista, tuotevalikoiman hintakortit seka reseptit- ja an-
noskortit keittiota varten. Aiheen rajaus tuotti alussa hankaluuksia. Ainakin jossain vaiheessa tuntui

silta, etta kaiken maailman tutkimustiedon voisi yhdistaa yhteen tehtavaan.

Ruokalista on ravintolan kaiken toiminnan perusta seka toimii keittion tarkeimpana informaation
l&hteena siitéa mita, miten, koska ja miksi tehdaén jotakin. Hyvin suunnitellulla ruokalistalla seka
raaka-aineiden valinnoilla varmistetaan toiminnan tuottavuus, tehokkuus, vastuullisuus seka laatu-
kriteerit. Ravintolan ruokalistan kayttéonoton jéalkeen tydskentelin ravintolassa kesén ja osan syk-
sya. Tana aikana minulla oli runsaasti aikaa seurata ja arvioida ruokalistan toteuttamista ja asiak-
kaiden reaktioita ruokalistan annoksiin. Lisaksi haastattelin ja keskustelin ravintolan henkilokunnan
kanssa keittion tuotantotekijéiden toimivuudesta, kuten resepteistd, annoskorteista ja raaka-aine

valinnoista.

Ruokalistan suunnittelussa on otettava huomioon tekijat, kuten liikeidea, keittién resurssit, raaka-
aineiden hankintaan vaikuttavat tekijat sekad asiakaslahtoisyys eli asiakkaiden tarpeet ja toiveet,
jotka luovat ruokalistalle rajauksia. Purkamalla ruokalistasuunnittelun ja tuotekehityksen prosessit
vaiheiksi on huomattavasti helpompi ottaa huomioon eri vaikuttavat tekijat laajemmin, jonka vuoksi

suunnitelmallisuus selkeytyy ja isoa kokonaisuutta on helpompi hallita.

Asiakaslahtoisyys ja asiakkaiden huomioiminen onnistui listalla ainakin yhden annoksen muo-

dossa. Avoimen haastattelun ansiosta melkeinpa reseptia myoten saatu pasta annos oli selkea to-
teuttaa. Lisdksi vastasin pasta-annoksella hiljaisen kesén aikana ruskamaratonilla syntyvaan asia-
kaspiikkiin. Asiakkaat olivat aikaisempina vuosina vaihtaneet jopa ravintolaa, jos tarpeeksi hiilihyd-

raattipitoisia ruokia, kuten pizzaa tai pastaa ei ollut ruokalistalla.

Produktin aikana syntyi ideoita jo uutta ruokalistaa varten ja miten sen annokset saataisiin liitettya
erilaisiin ravintolan konsepteihin. Opin myds ammatillisesti uusia asioita, kuten tarkkuutta, moni-
puolisempia valmistusmenetelmia ja laitteiden kayttda, raaka-aineiden valintojen merkityksesta ja
niiden vaikutuksista tydskentelyyn ja itse ruokatuotteeseen seka jaksottamaan omaa tekemistani

paremmin ja saastamaan joko luontoa, aikaa tai rahaa.

Produktin aikana kannattaisi ottaa huomioon paremmin raaka-aineiden saatavuuteen liittyvat tekijat
ja muuttujat. Ruokalistaan sisaltyi kuivalihakeitto seka annos missa paéaraaka-aineena oli siikaa.
Poron kuivaliha hankittiin paikalliselta porotilalliselta kevaan alkuvaiheissa ja sopimuksen puuttu-

essa han vetaytyikin jossain vaiheessa kokonaan pois ja halusi lopettaa toimittamisen. Tuotannon
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maéara ei yksinkertaisesti vastannut ravintolan menekin tarvetta, jonka takia jouduimme vaihtamaan
ns. teollisesti valmistettuun Ronk&n veljesten kuivalihaan. Kuuma kesé loi hankaluuksia myos siian
saantiin, jonka vuoksi jouduimme korvaamaan sen punakampelalla hetkellisesti. Molemmissa an-
noksissa otettiin myds huomioon vaihdettavien raaka-aineiden hinta katetuottoon sek& raaka-ainei-
den ominaisuudet niiden kasittelyssa, sailyvyydessa ja samankaltaisuudessa.

Tiedonkeruu haastattelumenetelmana kannattaisi kayttaa strukturoitua haastattelumenetelmaa,
silla liilan usein tuntui siltd, ettd vastauksia ei tiedetty. Muutoksia vastaus tuloksiin saattaisi tuoda
se, etta jos aikaa olisi enemman miettia, kysymyksia ei sivutettaisi niin herkasti niiden ollessa han-
kalia. Miellyttamisen arviointiin taas avoin haastattelu menetelméa sopi oikein hyvin ja luonnollisten

reaktioiden ja mieltymyksen selvittdminen onnistui omasta mielestani oikein hyvin.

Ruokalistasuunnittelu antoi mahdollisuuden toteuttaa omia haaveita seka kehittaa ja kayttdd omaa
ammattitaitoa ja olla luova. Haasteita toivat olematon budjetti seka keittion rajalliset resurssit, kuten
ajan kayttd suunnitteluun ja esimiesten ammattitaidon puute, rajallinen kirjallisuus ruokalistasuun-
nittelusta, annossuunnittelusta ja ruokatuotteen tuotekehityksesta. Lisaksi asumiseni toisella puo-
lella Suomea Haagan kampukseen ndhden lisési kirjallisuuden saannin vaikeutta, e-kirjojen puuttu-

essa aiheesta kokonaan.

Ruokalistalla onnistuttiin parantamaan keittion tuotannollisten tekijéiden toimivuutta seka tuotta-
vuutta. Ruokalista on jasennelty rinnastettuna aikaisempaan listaan paremmin, samoja raaka-ai-
neita ja komponentteja hyddynnettiin annoksissa, noudatettiin liikeideaa, kaytettiin paikallisia se-
songin raaka-aineita seké havikkia hyddynnettiin ruokalistalla paremmin. Liséksi annosten kate-
tuotto oli parempaa ja vakioitu paremmin edelliseen listaan verrattuna, vaikka raaka-aineiden laatu,
sailyvyys, vastuullisuus ja annosten taso oli korkeampi. Laitekapasiteetti oli asianmukainen ja riit-
tava, silla annosten kypsennysmenetelmat sopivat keittion laitteisiin ja valineisiin eika laitekantaan

tarvittuja panostuksia tehty.

Keittion perehdyttaminen uusiin tyétapoihin ja resepteihin toimi erittdin hyvin, eika aiheuttanut mer-
kittavia ongelmia reseptien seurannassa, kasittelyssa tai annosten sommittelun kanssa. Ravinto-
loissa tarve operatiivisen elementtien parantamisen hallintaan oman kokemuksen mukaan on
suuri. Varsinkin jos perehdytys ja tuotannon apuvalineet, kuten reseptit ovat vajavaisia ja niihin
opinnayte vastaa ajankohtaisella tavalla. Opinndytetyon hyddynnettavyys tulee ruokalistasuunnitte-
lun ja tuotekehityksen kokonaisprosessista ja voisi jatkossa toimia pikaoppaana ruokalistan tuotan-

nonkehittamiseen tai mahdollisesti jatkokehittaa sellaiseksi.

Opinnaytetyon luotettavuuteen vaikutti haastattelu menetelman valinta, joka korostaa haastattelijan

persoonaa. Produktin aikana ruokalistasuunnitteluun vaikuttavista tekijoista ja raaka-aineiden
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valintaan vaikuttavista tekijoistd saa teoreettisessa osuudessa laajasti tietoa seka kokonaisproses-
sia suunnittelusta toteutukseen onnistuttiin kuvaamaan hyvin. Tydn toteutus ja teoria sopivat toi-
siinsa. Keittion toiminnallista ohjattavuutta onnistuttiin kehittdém&an huomattavasti sekd saamaan
aikaan ruokalistalle tarkempi varaston hallinta ja tuottavuus. Asiakaspalautteesta saadut kehut ja
ruokatuotteen miellyttavyys oli noussut. Opinnaytety6 on silti yhdenlainen tutkimus ruokalistasuun-
nittelusta, eika siihen voida koskaan taysin luottaa. Toinen saattaisi tehda taysin samoista raaka-
aineista toisen nakoisen produktin. Toistamalla kyseisen produktin ja muuttamalla jo havaitut kehi-
tyskohteet seka kehittamalla ja tutkimalla lisaa aihepiirin teoriaa kyseisen opinnaytetytn informatii-

vinen arvo ja luotettavuus saattaisi kasvaa.

Tuotekehitykseen kuuluu yleisesti jatkokehittaminen ja esimerkiksi yksi tapa on kerata ja seurata
asiakaspalautetta eri tavoin. Opinnaytetytssa kaydaan lapi esimerkkeja jatkokehitettavista tuotteen
osista, joita olisi hyva kehittda trendien ja mieltymysten muutosten mukaan. Asiakaspalautetta seu-
raamalla voidaan tosiaan myos konkretisoida asiakkaiden mieltymysta tuotteisiin ja kannattaakin
pohtia jatkokehityksen aikana mitka myyvimmista tuotteista saattavat silti roikkua niin sanotusti tur-
haan ruokalistalla. Asiakaslahtdisyys on hyva tapa selvittéda ruokalistalla pysyvat tuotteet. Keittion
toiminnallisten ohjeiden kehittdminen tapahtuu taas henkildkunnan osaamisen mukaan ja muuttuu
aina henkilokunnan tai keittion laitteiston vaihtuessa, toiminnallisia tekijoita onkin hyva kehittaa esi-
merkiksi aina, jos osaamista pystytddn arvioimaan paremmaksi jostain opinnaytetydn nakokulmista

tai tieto lisdantyy.

Opinnaytetydn toteutuksen aikana oma ammatti identiteetti on vahvistunut seka yhdistynyt syvem-
min omaan minaani. Olen alkanut hahmottamaan paremmin tekemieni valintojen merkitysta valit-
tuihin arvoihin, vastuullisuuteen, jatkuvaan kehitykseen ja ympaéristooni. Tahto, asenne ja kiinnos-
tus vaikuttavat paljon siihen, miten toimin ja miksi toimin niin. Olenkin omasta mielestani kehittynyt
arvioimaan asioita paremmin tietdmykseni mukaan tai etsimaan lisaa tietoa ja valmis kehittymaan
entisestddn. Asiantuntemus ja tietotaito on lisdantynyt produktin aikana siihen pisteeseen, etta pys-
tyn arvioimaan seka kehittdmaan keittion toimintoja kaytannon tasolla tai siihen vaikuttavia teki-

joita.
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Liitteet

Liite 1. Kesdkuun sesonkikalenteri

Kesdkuu

- kerakaali - huhtasienet, korva-
- kiinankaali sieni, (herkkutatti,

- kurkku keltavahvero)

- mansikka

- (nauris) - villiyrtit (esim. kuu-
- paprika senkerkka, villiyrttien
- parsa lehdet)

- peruna (var-
haishais)

- pinaatti

- raparperi

- retiisi

- salaatit

- sipuli

- sokeriherne

- yrtit

- aprikoosi
- kirsikka
- luumu

- melonit

- nektariini

- persikka

- (ahven)
- kuha

- lahna

- lohi

- siika

- sayne

- taimen

- (kauris)

- villisika
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Liite 2. Annoskortti

Tomaattinen gazpacho

B el
Keitto 140 g

Smetana 30 ¢

Havikki nakkari 4 g

Oliivitljy 4 g

Kirveli



Liite 3. Avoimen haastattelun kysymyksia ja vastauksia

Kysymys:

Vastaus:

Millaisena he nakevéat Kiisan?

- Miten se voisi konkretisoitua annoksena
listalla?

- Millaista asiakaspalautetta he ovat vuo-

sien aikana saaneet asiakkailta?

Arctic Icecreamin jaateldista on pi-
detty

- Mita toivottaan yleisesti ottaen ruokalis-

talle?

Ruska maratonille oli jo usean vuo-

den ajan kyselty pastaa tai pizzaa

- Mika ruokalistalla on ollut hyvaa ja mika

huonoa edellisina vuosina?

Pannacotta on asiakkaiden mie-
lesta ollut hyva jalkiruoka seka keit-
tiohenkilokunnan mielestd mukava
tehda

Jotain kevytta ja raikasta olisi kiva
saada kesan ruokalistalle kuuman

saan vuoksi

Ei saa olla liilan vaikeita esivalmisteita
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Liite 4. Ravintola Kiisan ruokalista kesalta 2021

puolukoita seka suolakurkkua
T e bickied cucumb

Juustoburgeri

burger
Yiamaankarjan jauhelihapihvi, c!
aiolia ja ketsuppia
Highland beef patty, cheddar cheese, aioli and ketchup

Broileri-vuohenj geri A 17,00 €
Chicken - chevre bulger

Broilerin rintafil henj karpalo - f

seka aiolia

Fiflet of chicken, goat cheese, cranberry - habanero jam and aioli

Jilkiruoat / Desserts

LAKRITSIVAAHTOA JA

sITRUUNASORBETTIAVEG I 7,50 € norm. 9,50 €
Liquorice foam and lemon sorbetVE. G

MansIKKA CREME BRULEELG [l 7,50 € norm.9,50 €
Strawberry Créme Briilée LG

ARCTIC ICE CREAM G
Artesaanijiatelod Rovaniemelta
Artisanal ice cream from Rovaniemi

Lisukkeet / Extras
Pekoni / Bacon
Vuohenjuusto / Goat cheese
Aurajuusto / Blue cheese

Extra dippi / Extra Jup

| pallo / | scoop 4,00 €
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Liite 5. Ruokalista pohja

Ruokalista pohja

Alkuruuat:

Paaruuat:

Jalkiruuat:

O

Keittion suositus: Gazpacho ja Ajo blanco

Molemmat keitot sisaltédvat vaahdotettua smetanaa, oliividljya sekéd aamupalalta
syntyvasta havikkileivasta tehtya nakkileipaa ja kirvelia

Poron ulkofilee tartaria, graavattua keltuaista, pikkeldityja sinapin siemenia.
Kirkas kuivalihakeitto

Sokerisuolattua rautua, porkkana vinegrettea ja kirjolohen métia

Poron paistikaristysté, peruna pyreetd, suolakurkkua ja survottua puolukkaa
Hiillostettua siikaa, valkoviinivoi-kastiketta, tankoparsaa ja varhaisperunoita
Katkarapua ja sitruunaista pastaa

Poron ulkofilee suklaapunaviini-kastiketta, kukkakaali pyreeté ja varsiparsakaaleja
Meén burgeri lihalla ja kanalla

Tofu burgeri

Pannacottaa, mansikkapunaherukka sorbettia ja tyrnigeelia

Savustettua leipajuustoa, marinoituja mustikoita, kermaista vaahtoa ja kanelia



Liite 6. Ravintola Kiisan Ruokalista

OSTETTUA SIIKAA VOIKASTIKKEELLA L. G
d Whitefish L, G

Paistettuja uusia perunoita ja ankoparsaa

Beurre blanc sauce, fried new potaces and asparagus

ENTOITU

27,00 €

X UNA-KATKARAPUPASTA L, (G) l 16,90€ norm. 18,00 £
- Fermented lemon-shrimp pasta L, (G)

38,00 €

)Jalkiruoat / Desserts

VUOHENJUUSTOPANNACOTTAL.G
Goat Cheese Pannacotta L, G
Mustaherukkasorbettia, tyrnigeelid ja
paahdettua pahkinaa
Blackcurrant sorbet, sea buckthorn gel and
roasted peanuts

SAVUSTETTUA LEIPAJUUSTOA L.G

Smoked Finnish Squeaky Cheese LG
Kermaista vaahtoa, kanelia, marinoituja mustikoita ja.
hillasiirappia
Creamy foam, ci inated blueberries and
cloudberry syrup

ARCTIC ICE CREAM G
Artesaanijaateloa Rovaniemelta
Artisanal ice cream from Rovaniemi

| pallo / | scoop
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