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Taman toiminnallisen opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa Ravintola Marttilan Tallin
jalkiruokavalikoimaa. Tyon tavoitteena oli luoda uusia jalkiruokavaihtoehtoja vanhojen ja
tuttujen jalkiruokien rinnalle seka tuotehuoltaa jo valikoimissa olleita jalkiruokia. Jalkiruokien
suunnittelussa ja ideoinnissa otettiin huomioon henkildkunnan toiveet, ravintolan tilat ja
laitteet, tarjoilumahdollisuudet seka ravintolan liikeidea. Suunnittelun aikana reseptit pyrittiin
kokoamaan niin, etta niitd on helppo muokata sesongin, maaran tai raaka-aineiden suhteen.

Opinnaytetyon teoria kasittelee ruokalistasuunnittelua, tuotekehitysprosessia, ruokaohjeiden
kehittamista seka jalkiruokia. Teorian lisdksi opinnaytetydssa kerrotaan varsinaisesta
jalkiruokien tuotekehitysprosessista seka jalkiruokien reseptien laatimisesta.
Kehitysprosessin eri vaiheet kaydaan lapi, jonka avulla nahdaan, miten kaytannodssa ideasta
saatiin valmis tuote. Tuotekehitysprosessin tukena kaytettiin Ravintola Marttilan Tallin
henkilokunnan haastattelua, jonka avulla kehitystyolle saatiin erilaisia tavoitteita seka
ohjeistuksia. Osaa kehitetyista jalkiruoista testattiin Ravintola Marttilan Tallissa ja niista
kerattiin palautetta asiakkailta mieltymyskyselyn avulla. Reseptit viimeisteltiin palautteiden
kautta saadun tiedon avulla. Reseptien laatimiseen kaytettiin sahkoista reseptiohjelmaa,
PoweRestaa.

Jalkiruokien resepteista koottiin reseptivihko, joka lahetettiin toimeksiantajalle opinnaytetydn
ohella. Reseptivihko sisaltaa 20 erilaista jalkiruokaa ja niiden ruokaohjeet. Reseptivihon
jalkiruoista 15 on suunniteltu tarjoiltavaksi lounaan yhteydessa. Loput viisi jalkiruokaa on
tarkoitettu osaksi pienempien tilaisuuksien, kuten esimerkiksi kokouksien, ruokatarjoilua.
Vihko on sahkdisessa muodossa, joten ruokaohjeista on helppo muokata tarvittaessa
esimerkiksi sesongin, raaka-aineiden tai valmistusmaarien mukaan.

Opinnaytety0 sisaltaa liike- ja ammattisalaisuuksia, minka vuoksi osa tyosta on salattu.
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The obijective of this functional thesis was to improve the dessert selection of Ravintola
Marttilan Talli. The goal was to create new dessert options alongside the old and familiar
desserts, as well as to carry out product maintenance on the desserts that were already in
the selections. The wishes of the staff, the restaurant's facilities and equipment, the serving
possibilities and the restaurant's business idea were taken into account in the planning of the
desserts. During the planning process, the recipes were created so that they can be easily
modified in terms of season, quantity or ingredients.

The theory of the thesis deals with menu planning, product and recipes development process
and desserts. In addition to the theory, the thesis describes the actual dessert product
development process and the drawing of the dessert recipes. The different stages of the
development process are reviewed which allows you to see how the idea turns into a finished
product. To support the product development process, an interview with the staff of Ravintola
Marttilan Talli was used, which helped to obtain different goals and guidelines for the
development work. Some of the developed desserts were tested at Ravintola Marttilan Talli.
Customers gave feedback about the desserts by using a preference survey. The recipes
were finalized with the help of the information obtained through feedback. PoweResta, an
electronic recipe program, was used to create the recipes.

The recipes were compiled in a recipe booklet which was sent to the client. The recipe
booklet contains 20 different desserts and their cooking instructions. 15 of the desserts in the
recipe booklet are designed to be served during lunch. The remaining five desserts are
intended to be part of the catering of smaller events, such as meetings. The booklet is in
electronic format, so it is easy to modify the recipes if necessary, for example to fit the
season, ingredients or production quantities.

The thesis contains trade secrets and therefore part of the work is kept secret.

" Keywords: food recipes, menus, product development, desserts
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1 JOHDANTO

Ruokalista on lista niista aterioista, joita ravintolassa voidaan valmistaa (Suominen, 2002, s.
5). Ruokalistasuunnittelu on monipuolinen kokonaisuus, jonka avulla voidaan ottaa huomioon
kaikki ruokapalvelun eri osa-alueet. Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijoita on paljon
(Suominen, 2002, s. 6). Naita tekijoita ovat mm. henkilosto, keittion tyyppi ja varustelu, raaka-
aineet, budjetti seka asiakkaiden ruokamieltymykset. Ateriasuunnittelu on puolestaan osa
ruokalistan suunnittelua, jossa listalla olevien ruokien koostumus maaritellaan tarkemmin
(Lampi ym., 2009, s. 23). Yhdessa ateriasuunnittelun kanssa hyva ja laadukas ruokalista-

suunnittelu takaa tyytyvaisen asiakkaan, ravintopitoisen ruuan ja budjetissa pysymisen.

Jatkuva tuotekehitys yllapitdd menestyvaa yritystoimintaa (Jokinen, 2010, s. 9). Jos yritys ei
huolehdi omien tuotteidensa ja toimintansa ajan tasalla pysymisesta, saattaa yrityksen tarjoa-
mat tuotteet ja palvelut vanhentua, minkd myo6ta myynti laskee ja se voi johtaa yritystoimin-
nan loppumiseen. Tuotekehityksen tavoitteena on kehittaa uusia tuotteita tai parantaa jo ole-
massa olevia tuotteita. Se on monivaiheinen ja yleensa aikaa vieva prosessi, jonka tavoitteet

pyritaan tayttamaan mahdollisimman hyvin.

Jotta ruokapalveluissa tehtava ruokalistasuunnittelu onnistuu, on keittiolla oltava kaytossa
ruokaohjeet, jotka ovat ajan tasalla (Lampi ym., 2009, s. 34). Mahdollinen keittion laitteiston
uusiminen ja raaka-aineiden vaihto edullisempiin vaihtoehtoihin vaikuttavat ruokaohjeiden toi-
mivuuteen. Taman myota tilalle on tuotettava uusia resepteja, tai vanhoja resepteja on muo-
kattava niin, ettd ne toimivat myds nykyhetkessa. Jatkuvalla kehittdmisella taataan toimiva

keittio ja sita myodden tuottava liiketoiminta.

Tassa toiminnallisessa opinnaytetydssa tutustutaan tarkemmin ruokalistasuunnitteluun ja sen
osa-alueisiin. Sen lisaksi tydssa kerrotaan elintarvikkeiden tuotekehityksesta. Teoriassa mai-
nittuja asioita hyddynnetdan kehitystydssa, jonka tavoitteena on kehittda Ravintola Marttilan
Tallin jalkiruokavalikoimaa. Opinnaytetydssa kerrotaan, miten jalkiruokien ja niiden reseptien
kehittdminen kaytanndssa tapahtuu ja mita kaikkea se vaatii onnistuakseen. Opinnaytety6
sisaltaa liike- ja ammattisalaisuuksia, minka vuoksi osa tyosta on salattu.



2 TYON TAVOITE JA TOIMEKSIANTAJA

2.1 Tyon tavoite

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa ja uudistaa Ravintola Marttilan Tallin jalkiruoka-
valikoimaa. Ravintola Marttilan Tallin lounaalla on tarjolla aina paaruuan lisaksi jalkiruoka.
Nykyinen jalkiruokavalikoima koostuu suurimmaksi osaksi erilaisista kiisseleista, rahkoista,
paistoksista ja leivonnaisista. Jalkiruoat valikoituvat tarjolle yleensa hinnan perusteella ja

niissa kaytetaan usein sesongissa olevia raaka-aineita.

Tyon tavoitteena oli uudistaa jalkiruokavalikoimaa kehittamalla uusia jalkiruokia, mutta myos
tuotehuoltamalla ravintolan listoilla olevia jalkiruokia. Tuotehuoltaminen tarkoittaa vanhan
tuotteen parantelua. Jo kaytdssa olevia jalkiruokia voidaan siis parannella tai uudistaa esi-
merkiksi uusien raaka-aineiden lisdamisella tai vanhojen korvaamisella. Opinnaytetyon tavoit-
teena oli my0s etsia ja 10ytaa sellaisia jalkiruokia, jotka ovat jo ennestaan tuttuja, mutta ne ei-
vat kuulu syysta tai toisesta ravintolan valikoimaan. Tavoitteena oli siis tuoda Ravintola Mart-
tilan Tallin henkilokunnalle uusia vaihtoehtoja vanhojen jalkiruokien rinnalle, jonka myoéta he

pystyisivat hyodyntamaan uusia ideoita oman mielen mukaan.

Jalkiruokien kehittdmisessa keskeisimmassa osassa oli jalkiruokien kustannukset. Tavoit-
teena oli pitdd kustannukset maltillisina ja samanlaisessa hintaluokassa kuin nykyisetkin jalki-
ruoat. Kehitystydssa hyddynnettiin myos eri sesonkeja seka satokausia. Jalkiruoista pyrittiin
tekemaan helposti muokattavia eli niiden raaka-aineita voi vaihdella sesongin, satokauden ja

esimerkiksi saatavuuden mukaan.

Kehitystyota ohjasivat ravintolan henkildkunnan toiveet ja ideat. Myds esimerkiksi ravintolan
keittion laitteisto ja sailytysmahdollisuudet vaikuttivat siihen, millaisia jalkiruokia ravintolassa
pystytaan tekemaan. Jalkiruoista oli tarkeaa tehda henkilokunnan toiveiden mukaisia seka

helposti toteutettavia.

2.2 Toimeksiantaja

Taman opinnaytetydn toimeksiantajana toimii Ravintola Marttilan Talli Oy. Marttilan Talli toi-

mii lounas- kokous- ja tilausravintolana ja se sijaitsee Seingjoella. Ravintolalla ja etenkin sen



toimitiloilla on pitka historia. Rakennus, jossa ravintola toimii, rakennettiin jo 1930-luvulla
(Marttilan Talli, i.a.). Ennen ravintolatoimintaa rakennus toimi nimensa mukaisesti Vaasan
laanin sairaalan hevostallina ja myohemmin varastona ja jopa ruumishuoneena. Vasta 1980-
luvulla rakennusta alettiin muuttaa ravintolaksi. Ravintola on toiminut lounasravintolana vuo-
desta 1985 alkaen. Nykyinen omistaja, Raila Ruohoniemi, aloitti ravintolassa yrittgjana

vuonna 2014.

Marttilan Talli tarjoaa arkisin asiakkailleen maukasta kotiruokalounasta. Lounaan hintaan
kuuluu kokonaisuudessaan lammin paaruoka, salaatit, leivat ja levitteet, ruokajuomat seka
jalkiruoka, jonka yhteydessa asiakas voi nauttia kahvia tai teeta. Lounaan lisaksi ravintola
tuottaa myos kokous- ja juhlapalveluita, joita on mahdollisuus hyddyntaa myos iltaisin seka

viikonloppuisin.

Ravintolan arkilounaan asiakaskunta koostuu paaosin lahiston asukkaista ja yritysten tyonte-
kijoista. Asiakasmaarat vaihtelevat usein ja siihen vaikuttaa hyvin paljon se, mita ruokaa on

milloinkin tarjolla. Keskimaarin lounaalla kay ruokailijoita n. 100—120 paivassa. Jos tarjolla on
hyvin suosittua ruokaa, voi lounaalla olla jopa 200 lounastajaa. Lounastarjonnan lisaksi Mart-
tilan Talli on suosittu juhlapaikka Seindjoella ja siella jarjestaan paljon juhlia ja muita tilaisuuk-

sia kuten esimerkiksi haita, syntymapaivia seka pikkujouluja.

Ravintolassa toimii talla hetkella yrittajan lisaksi kaksi vakituista tyontekijaa paivittain. Ravin-
tolan vakituiset tyontekijat ovat moniosaajia, jotka pystyvat toimimaan seka keittiossa etta sa-
lin puolella. Ravintolalla on kaytossa kiireisina aikoina myos kausityontekijoita seka vuokra-
tyontekijoita. Arkisin tarjottu lounas tyollistaa yleensa yhden tyontekijan salissa ja kaksi keitti-
0ssa. Kiireisina aikoina tyontekijoita voi kuitenkin olla enemman. Erilaisissa tilaisuuksissa on

yleensa paikalla 1-3 tydntekijaa, tilaisuuden koon mukaan.



3 RUOKALISTASUUNNITTELU

3.1 Ruokalistasuunnittelun perusteita

Ruokalistasuunnittelussa tarkeinta on osata hallita eri osa-alueita (Koljonen, 2022). Ruokalis-
tasuunnittelun keskiossa ovat esimerkiksi asiakkaiden tarpeet ja odotukset. Nama tarpeet ja
odotukset voivat muodostua esimerkiksi ravintolan lounasta kohtaan. Tallin ravintolan on ky-
ettava tarjoamaan asiakkaalle sellaista lounasta, mika tayttaa hanen tarpeensa ja vastaa
odotuksiin. Asiakkaan lisaksi ruokalistasuunnittelussa taytyy ottaa huomioon ravintolan kapa-
siteetti ja henkiloston osaaminen (Koljonen, 2022). Esimerkiksi lounaalla tarjotun jalkiruoan
valmistus ei yleensa ole rakettitiedetta, mutta on tarkeaa, etta henkilostolla on kaytossa sel-
keat ja kattavat reseptit. Ruokalistasuunnittelua aloittaessa on tarkeaa ottaa huomioon esim.

ravintolan keittion laitteisto seka niiden kapasiteetti.

Naiden lisaksi ruokalistasuunnittelussa taytyy huomioida myds taloudellisuus, vastuullisuus
seka raaka-aineiden saatavuus ja alkupera (Koljonen, 2022). Erilaisten energiakriisien, elin-
tarvikkeiden kallistumisen ja huonon tyontekijasaatavuuden myota on entista vaikeampaa
tehda taloudellisia ja vastuullisia paatdksia ruokapalveluissa (Koljonen & Ylénen, 2022). Ruo-
kalistasuunnittelun keskidssa on talldin raaka-aineiden lisaksi myds havikin hallinta ja valmis-
tustapojen energiatehokkuus. Elintarvikkeiden seka muiden palveluiden hintojen nousu voi
siis luoda haasteita ruokapalvelun toiminnalle, varsinkin pienemmissa yrityksissa. Ruokalista-

suunnittelu on siis monipuolinen kasite, joka sisaltaa paljon hallittavia asioita.

3.2 Liikeidea

Hyvan liikeidean avulla voidaan yllapitaa kannattavaa yritystoimintaa (Lehtinen ym., 2011, s.
43). Lehtisen ym. (2011, s. 89) mukaan ruokapalveluyrityksen keskeinen tavoite on valmistaa
seka myyda sellaisia ruokakokonaisuuksia, mita yrityksen asiakkaat haluavat. Ruokalistan
seka aterioiden suunnittelussa lilkeidea on siis tarkea lahtokohta. Sen avulla tiedetaan, mita
valmistetaan, miten valmistetaan ja kenelle valmistetaan. Naiden lisaksi yritykselld on selkea

kasitys omasta imagostaan ja suunnitelma siita, miten yrityksessa toimitaan.

Yrityksen toiminta-ajatus ja arvot voivat vaikuttaa vahvasti ravintolan toimintaan ja ideologi-

aan (Lehtinen ym., 2011, s. 89). Esimerkiksi kasvisravintoloissa liikeidean tarkein ajatus on,
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etta asiakkaille tarjotaan kasvisruokaa, eika ravintoloiden ruokalistoilla ole luultavasti mitaan
lihaa sisaltavaa ateriaa tai annosta. Talloin kasvisravintolalla taytyy olla selkea kasitys siita,

minkalaista ruokaa he valmistavat, miten se valmistetaan ja kenelle se tarjoillaan, jotta yritys
voi onnistua annos- ja ateriasuunnittelussa. Lehtisen ym. (2011, s. 89) mukaan, ruokapalve-

luyrityksen on hallittava tarkan tuotannon ja toiminnan suunnittelu onnistuakseen.

3.3 Keittion kapasiteetti: tilat ja laitteet

Ravintolan kaytossa olevat tilat, koneet ja laitteet voivat joko helpottaa ruokalistasuunnittelua
tai vaikeuttaa sita (Lampi ym., 2009, s. 27). Ravintolan keittion kapasiteetti vaikuttaa vahvasti
toiminnan liikeideaan. On siis tarkeaa varmistaa, etta kaytdssa on sopivat tilat, koneet ja lait-
teet niiden oikeaa kayttoa varten. Keittid pitda suunnitella liikeidean mukaisesti toimivaksi,

jotta pystytaan toteuttamaan mietittyja ruokia suunnitellulle asiakasryhmalle.

Uusissa ja moderneissa keittidlaiteissa on useita eri kayttomahdollisuuksia. Keittiossa tyos-
kentelevien on osattava kayttaa laitteita oikein ja kunnolla, jotta voidaan hyotya eri laitteiden
erilaisista ominaisuuksista (Lampi ym., 2009, s. 27). Eri kayttdomahdollisuuksien hallitseminen
helpottaa ateriasuunnittelua, joka puolestaan auttaa myds ruokalistan suunnittelussa, moni-

puolistamisessa seka uudistamisessa.

Ruokalistan suunnittelijan on otettava huomioon myds keittion eri laitteiden kuormitus (Lampi
ym., 2009, s. 27). Laitekuormitus on tarkeaa suunnitella niin, ettei kaikkia paivan ruokia val-
misteta samalla laitteella tai samalla tavalla. Laitteet kuormittuvat, jos kaikkien ruokien esi-
kypsennykseen hyddynnetaan pelkastaan uunia eika esimerkiksi patoja tai paistinpannua.
Kun eri ruokien valmistuksessa hydodynnetaan erilaisia valmistustapoja, voidaan myos eh-
kaista tiettyjen keittiolaitteiden liiallista kuormitusta. Eri menetelmilla valmistetut ruoat tuovat
vaihtelevuutta aterioiden kokonaisuuteen. Myos ruokaohjeissa ja annoskorteissa oleva tieto

siita, mita laitteita ja valineita valmistukseen tarvitaan, helpottaa ruokalistasuunnittelua.

3.4 Kustannukset

Kustannusten huomiointi on osa ruokalistasuunnittelua. Vaikka kyseessa olisi yrityksena toi-
miva ravintola tai julkisen puolen toimijan yllapitama keittio, taytyy kustannukset pitaa mah-

dollisimman alahaisina (Lampi ym., 2009, s. 29). Keittion kokonaiskustannukset koostuvat
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yleensa raaka-aine-, tyo- ja kuljetuskustannuksista. Naiden lisaksi kustannuksia lisaavat
energia-, vesi- ja jatehuoltokustannukset, koneiden ja laitteiden huolto ja hoito seka mahdolli-

set paaomakustannukset.

Kustannuslaskennan avulla voidaan selvittaa, milloin omassa toiminnassa kannattaa hyodyn-
taa esivalmisteltuja raaka-aineita ja, milloin tyd kannattaa tehda itse (Lampi ym., 2009, s. 29).
Vaikka ruokalajin raaka-ainekustannukset olisivat matalat, niiden esivalmistelu voi olla aikaa
vievaa, jolloin tyokustannukset ovat puolestaan kallimmat. Jotta voidaan vertailla raaka-aine-
ja tyokustannuksia ja sita, miten ne vaikuttavat kokonaiskustannuksiin, on osattava laskea
paljonko tyd kustantaa. TyOkustannuksia laskiessa pitaa kuitenkin muistaa huomioida ajan
seka tyodsta saadun palkan lisaksi myos tydnantajan maksamat muut henkildstosivukustan-
nukset, jotta tydkustannuksista saadaan oikeanlainen arvio. Joidenkin elintarvikkeiden koh-

dalla on siis edullisempaa ostaa tyd muualta kuin tehda se itse.

3.5 Henkilokunta ja ammattitaito

Ruokalistan suunnittelussa seka ateriasuunnittelussa on tarkeaa ottaa huomioon henkiloston
maara ja ammattitaito (Lampi ym., 2009, s. 28). Tydntekijoiden maara vaihtelee eri keitti-
Oissa. Lounasravintolassa, jossa tarjoillaan vain yksi lammin ruoka paivassa, on vahemman
tyontekijoita, kuin esimerkiksi vanhusten palvelutalon keittiolla, jossa voidaan tarjoilla lounaan
lisaksi esimerkiksi aamiainen, paivallinen ja iltapala. Henkiloston maaraan vaikuttaa vahvasti
my0s se, millainen keittié on. Jos keittidlla valmistetaan ruokaa puolivalmisteista tai jopa val-
miista aterian osista, on keittiolla talloin vahemman tyontekijoita. Jos taas keittiolla valmiste-

taan kaikki tarjottavat ruoat alusta asti itse, tyollistaa se enemman ihmisia.

Ammattikeittididen henkilokunnan osaaminen ja ammattitaito vaikuttaa siihen, millaisia ruokia
ravintolassa pystytaan valmistamaan ja minkalaisia valmistustapoja siina voidaan hyddyntaa
(Lampi ym., 2009, s. 28). Tama tarkoittaa myds sita, etta, vaikka ravintolassa olisi tdissd am-
mattitaitoista henkilokuntaa, pitaa ruokalistasuunnittelussa osata varautua myads siihen, jos
keittiolla toimii esimerkiksi vuokratydntekija, jolla ei ole alan koulutusta. TallGin tarkeassa roo-
lissa on my0s ateriasuunnittelu, jonka avulla voidaan helpommin ymmartaa erilaisten ruokien
tuomaa tydmaaraa. Myos henkiloston sitoutuminen yrityksen tavoitteisiin on tarkeaa, jotta yri-
tys voi menestya (Lampi ym., 2009, s. 28). Jokaisen tydntekijan on tarkeaa hydédyntaa omia

voimavarojaan, jotta yrityksen ennalta maaritellyt tavoitteet tayttyvat.
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3.6 Asiakastarpeiden vaikutus

Ruokalistan suunnittelussa tarvitaan tietoa ravintolan asiakkaiden tarpeista ja toiveista ruuan
suhteen (Mauno & Lipre, 2008, s. 17). Asiakkaiden tarpeita ja toiveita voi selvittaa esimerkiksi
kirjallisella kyselylla. Asiakkailla pitaa olla myds mahdollisuus antaa palautetta jatkuvasti, esi-
merkiksi joka paiva saatavilla olevilla palautelomakkeilla. Asiakas on siis selkeasti tarkeassa
roolissa ruokalistasuunnittelussa. Asiakkaita on tarkea kuunnella, jotta heille voi tarjota sel-
laista ruokaa, mista he nauttivat ja tulevat tyytyvaisiksi. Asiakaspalautteiden pohjalta luodut

ruokalistat kertovat myos yrityksen hyvasta asiakaspalvelusta ja asiakaslahtoisyydesta.

Kiertava ruokalista estaa samojen ruokien toistumisen liian usein (Mauno & Lipre, 2008, s.
17). Talldin samankaltaisia ruokia ei tarjoilla turhan tiuhaan ja asiakkaat kokevat eri ruokala-
jien valilla vaihtelua. Kiertavaa ruokalistaa voidaan myos paivittaa asiakkailta saadun palaut-
teen myota. Ruokien vaihtelevuus on hyvin tarkeaa silloin, kun asiakkaat syovat esimerkiksi
usein samassa paikassa (Suominen, 2002, s. 18). Monipuolinen suunnittelu estda saman

raaka-aineen liiallisen kayton eika asiakas ehdi kyllastya samoihin makuihin.

3.6.1 Erityisruokavaliot

Jokaisessa keittiossa erityisruokavalioiden huomioiminen on osa ateria- ja ruokalistasuunnit-
telua seka asiakaspalvelua (Lampi, ym., 2009, s. 27). Erityisruokavaliot ovat yksildllisia,
mutta yleisimpien erityisruokavalioiden huomioiminen paivittdisessa toiminnassa viestii hy-
vasta asiakaslahtdisyydesta yrityksen toiminnassa. Erityisruokavaliossa rajoitetaan tiettyja
raaka-aineita terveydellisista syista (Ruokavirasto, 2024). Erityisruokavaliot ovat monelle osa
sairauden hoitoa ja silla yritetaan tukea terveytta. Erityisruokavaliot eivat valttamatta vaikuta

tydmaaraan, jos ne on otettu huomioon aterioiden suunnittelussa.

Yleisimpia ruoka-aineallergioita ja sairauksia ovat mm. laktoosi-intoleranssi, keliakia seka
maitoallergia. Naiden lisaksi on paljon muitakin ruoka-allergioita, jotka voivat nakya eri yksi-
16illa eri tavalla (Ruokavirasto, 2024). Nama allergiat nakyvat yliherkkyytena tietylle ai-
nesosalle, mita ruuassa voi olla. Yleisimmat ruoka-aineet, jotka aiheuttavat allergioita, ovat

lehmanmaito, erilaiset viljat, kananmuna seka kala.

Laktoosi-intoleranssi. Laktoosi-intoleranssin tyypillisia oireita ovat yleensa vatsan turvotus,
ilmavaivat, ripuli ja vatsakivut (Eerola & Schwab, 2024). Oireet johtuvat laktoosin eli
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maitosokerin imeytymishairiosta. Suomalaisista noin 18 prosenttia karsii laktoosi-intolerans-
sista. Tata hairiota voidaan hoitaa vahentamalla laktoosia ruokavaliossa. Laktoosi-intolerans-
sista karsivan henkilon on siis tarkeaa saada laktoosittomia tuotteita ja ruokia, jotta imeyty-

mishairiosta johtuvat oireet pysyisivat poissa.

Keliakia. Keliakian syyna on erilaisissa viljoissa, kuten vehnassa, rukiissa ja ohrassa, esiin-
tyva valkuaisaine eli gluteeni (Tunturi, 2024). Se aiheuttaa ohutsuolessa limakalvojen tuleh-
duksen ja sita myota vaurioittaa suolinukkaa. Keliakian yleisimpia oireita ovat mm. pitkaaikai-
nen ripuli, vatsakipu, turvotukset ja ilmavaivat. Oireet ovat yksildllisia ja niiden voimakkuus
vaihtelee eri henkildilla. Keliakia on yleensa perinndllista ja sen yleisin hoitokeino on glutee-
niton ruokavalio. Keliaakikolle on tarkeaa tarjota sellaisia ruokia, jotka eivat sisalla gluteenia
missaan muodossa. Myos gluteenittoman ruoan valmistuksessa taytyy kiinnittaa erityista

huomiota siihen, ettei ruokaan paady vahingossa gluteenipitoisia tuotteita.

Maitoallergia. Maitoallergiaa esiintyy normaalisti vauvoilla ja pienilla lapsilla, mutta sita voi-
daan todeta aikuisillakin (Schwab, 2023). Oireet aiheutuvat lehmanmaidossa olevasta valku-
aisaineesta eli proteiinista. Sen yleisimpia oireita ovat esimerkiksi ihottuma, vatsakivut, ripuli
seka oksentelu. Maitoallergiaa hoidetaan poistamalla ruokavaliosta kaikki lehmanmaitoa si-
saltavat tuotteet ja raaka-aineet. Maitotuotteita voidaan korvat esimerkiksi erilaisilla kasvival-

misteilla.

Asiakkaiden erityisruokavaliot ja erilaiset allergiat on siis hyva huomioida ravintolan arjessa jo
ruokalistasuunnittelun alussa. Tiettyjen erityisruokavalioiden seka allergioiden yleisyyden ta-
kia, on hyva suunnitella ruokia niin, etta ne sopisivat mahdollisimman monelle samalla ker-
taa. Naiden lisdksi monet ruoat kannattaa valmistaa laktoosittomista raaka-aineista, laktoosi-
intoleranssin yleisyyden vuoksi. Erityisruokavaliot huomioiva ravintola luo myds paremman

asiakaskokemuksen, joka auttaa laajentamaan ravintolan mahdollista kohderyhmaa.

3.6.2 Gastronomiset tekijat

Gastronomiset tekijat ovat niitd ominaisuuksia ruuassa, joita voidaan havaita eri aisteilla
(Lampi, ym., 2009, s. 26). Aisteilla havaittavia tekijoita ovat muun muassa maku, haju, lampo-
tila, ulkonako seka rakenne. Moni asiakas tekee paatoksia ruuasta jo pelkan ulkonaon seka
hajun perusteella. Ruokia voidaan saada houkuttelevan nakoisiksi jo pelkastaan varikkaita
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raaka-aineita kayttamalla tai ripottelemalla paalle esimerkiksi tuoreita yrtteja tai marjoja ruo-

kalajin mukaan.

Ruoan rakenteeseen ja muotoon voidaan vaikuttaa puolestaan jo valmistuksen yhteydessa
(Lampi, ym., 2009, s. 26). Ruoan valmistuksessa kannattaa hyddyntaa erilaisia raaka-aineita,
valmistusmenetelmia seka kypsennystapoja. Esimerkiksi jalkiruokarahkan valmistuksen yh-
teydessa voi miettia, soseuttaako rahkan joukkoon marjoja vai kaanteleeko kokonaiset marjat
rahkan joukkoon, jolloin jalkiruoassa on myos jotain pureskeltavaa. Kypsennysvaiheessa voi-
daan vaikuttaa myos ruoan ulkonakoon. Esimerkiksi kullanruskeiksi paistetut leivonnaiset

ovat miellyttdvamman nakaisia kuin hyvin vaaleiksi jaaneet.

Osana ateriasuunnittelua kannattaa muistaa, ettda samoja raaka-aineita, ruokien rakenteita
seka valmistusmenetelmia ei kannatta toistaa aterian eri osissa (Lampi, ym., 2009, s. 26).
Naiden asioiden liiallinen toistuvuus voi johtaa kyllastymiseen seka asiakastyytyvaisyyden
heikkenemiseen. Samaa periaatetta voidaan hyédyntada myds kokonaisen ruokalistan suun-
nittelussa. Esimerkiksi lounasravintoloissa ei kannatta tarjoilla kiisselia monena paivana put-
keen, silld ne ovat usein rakenteeltaan ja koostumukseltaan hyvin samanlaisia eika se tuo

vaihtelevuutta ruokalistaan.

3.7 Vastuullisuus

Vastuullisuuteen ei vaikutu pelkastaan ravintolan keittiossa tehdyt paatokset vaan vastuulli-
nen ruuantuotanto alkaa jo raaka-aineiden kasvatuksesta ja valmistamisesta (Ruokatieto,

2023). Ruokaketjun vastuullisuuteen kuuluu monta aihealuetta. Naita on esimerkiksi ympa-
ristd, elainten hyvinvointi, ravitsemus, tyohyvinvointi, taloudellinen vastuu, tuoteturvallisuus

seka paikallisuus. Vastuullisessa toiminnassa otetaan nama kaikki aihealueet huomioon.

Jatteiden vahentamista ja kierratysta voidaan helpottaa optimoimalla eri tuotanto- ja logistiik-
kaprosessit elintarviketeollisuudessa (Ruokatieto, 2023). Naiden lisdksi muut toimialat voivat
auttaa tukemaan ruokapalveluiden vastuullista toimintaa. Esimerkiksi muovin vahentaminen,
ymparistoystavallisten materiaalien kaytto ja tarkoituksenmukaiset pakkaukset elintarvikkei-

den pakkausteknologiassa vahentavat ympariston kuormitusta ja ruokahavikkia.

Lahiruoka on vaihtoehto raaka-aineille, joidenka alkuperasta ei ole aina varmaa tietoa (Lampi
ym., 2009, s. 32). Lahiruoka tarkoittaa ruokaa, jonka tuotannossa ja kulutuksessa
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hyoddynnetaan oman alueensa raaka-aineita ja muita tuotteita. Lahiruoan kaytto edistaa alu-
een tyOllisyytta seka taloutta. Tuottaja, joka valmistaa lahiruokaa, sitoutuu toimimaan kesta-
van kehityksen mukaisten toimintatapojen mukaisesti. Tavoitteena on myds lyhentaa ruoan
pitkia kuljetusmatkoja, silla lyhyen kuljetusmatkan paassa tuotetut raaka-aineet ovat yleensa

laadullisesti parempia kuin kaukaa tulleiden.

Lahiruoan kohdalla on kuitenkin osattava huomioida hinta-laatusuhde (Lampi ym., 20009, s.
32). Lahiruoan hankinnassa ratkaisevia tekijoita ovat raaka-aineiden hinta, saatavuus ja toi-
mitusvarmuus, tasalaatuisuus seka lahiruoan soveltuvuus yrityksen liikeideaan. Kun lahi-
ruoan tuottajan toiminta on varmaa, vahentaa se keittididen varastoinnin tarvetta. Taman
vuoksi on tarkeaa yllapitaa ravintoloiden seka lahituottajien yhteisty6ta, jotta hyva ja laadukas

toiminta voi jatkua pitkaan.

Vastuulliset ruokapalvelut -kehitysohjelman (Varuke) tavoitteena on tukea julkisia ruokapalve-
luita toimimaan vastuullisesti (Savon ammattiopisto, i.a.). Kehitysohjelmaan on laadittu vas-
tuullisuussuunnitelma ja ohjeet sen toteuttamiseen. Vastuullisuusohjelma julkaistiin syksylla
2023. Se sopii kaikille ruokapalveluille ja se auttaa selvittdmaan toiminnan tamanhetkisen ti-
lanteen vastuullisuuteen liittyen, tuo esiin kehittamiskohteet, luo vastuullisuussuunnitelman ja

raportoi vastuullisuusteoista.

3.8 Sesonki ja satokausi

Sesonki tarkoittaa ajanjaksoa, joka toistuu saanndllisesti vuosittain ja kestaa tietyn aikaa
(Lehtinen ym., 2011, s. 141). Ravintoloiden eri ruokasesonkien ajankohtien maaraytymiseen
on yleensa monta vaikuttavaa tekijaa. Niita voi olla esimerkiksi tietyn riistaelaimen pyyntiaika,
vuodenajan tietty juhlapyha tai esimerkiksi vuodenaika, jolloin luonnonvaraiset marjat kypsy-
vat. Tasta syysta eri vuodenaikoina valmistetaan erilaisia ruokia, silla syyna voi olla tietyn

raaka-aineen saatavuus tai lahestyva juhlapyha, johon rinnastetaan tietynlaisia ruokia.

Kaytetyt raaka-aineet voivat olla kypsia tai pitkda sailytysta varten kasiteltyja (Lehtinen ym.,
2011, s. 141). Joitakin raaka-aineita saattaa saada vain lyhyen aikaa tuoreena, jolloin niiden
kayttdaste nousee ja kyseessa on talldin sesonkiaika. Satokausituotteiden kayttaminen on
monella tavalla suositeltavampaa. Satokausikalenterin mukaan (2015) esimerkiksi satokausi-
kasvisten kayttaminen on yleensa edullisempaa seka ekologisempaa. Sesongissa olevia kas-

viksia saadaan helposti tuoreina, jolloin myds niiden maku on parempi.
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4 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys on uusien tuotteiden luomista tai jo olemassa olevien tuotteiden parantelua tai
muokkaamista (Yritystoiminta i.a.). Tuotekehitysprosessimalleja on erilaisia ja ne voidaan ja-
kaa karkeasti vesiputousmalliin ja spiraalimalliin (Hietikko, 2021, s. 45). Vesiputousmallissa
prosessin vaiheet seuraavat toisiaan eika uusi vaihe voi alkaa ennen kuin edellinen vaihe on
paattynyt. Spiraalimallissa puolestaan vaiheet ovat sijoitettu ympyramallisesti, joita kierretaan

koko prosessin ajan ja ne my0s tarkentuvat koko prosessin ajan loppuratkaisuun asti.

Hietikon (2021, s. 46—47) mukaan normaalisti tuotekehitysprosessi sisaltaa ainakin seuraavat
vaiheet: tarpeen tunnistaminen, ongelman maarittely, synteesi, analyysi, optimointi, testaus,
tuotannon kaynnistaminen ja arviointi. Tarve aloittaa yleensa tuotekehityksen ja se saattaa
syntya esimerkiksi saadusta palautteesta tai tuotteen parannustarpeesta. Taman jalkeen
maaritellaan ongelma eli tydlle asetetaan tavoitteet ja maaritelldaan spesifikaatiot. Synteesin
aikana tutkitaan ja yhdistellaan erilaisia ideoita, joidenka toimivuutta puolestaan tutkitaan
analyysivaiheessa. Optimoinnin aikana ideoita suunnitellaan yksityiskohtaisesti, jolloin kehi-
tettava tuote saa itselleen lopullisen muodon. Kun ideat ovat saaneet lopullisen muotonsa,
alkaa tuotteiden testaus, jolla varmistetaan, etta kehitetty tuote toimii niin kuin sen pitaa. Tuo-
tanto kaynnistetaan valmistamalla koesarja, jolla testataan tuotantoa ja koulutetaan tyonteki-
joita. Taman jalkeen valmista tuotetta arvioidaan ja selvitetaan vastaako tuote alussa maari-

teltya tarvetta.

4.1 Elintarvikkeiden tuotekehitysprosessi

Tuotekehityksen tavoitteena on muun muassa auttaa yritysta pysymaan mukana kilpailussa
ja vastata asiakkaiden vaihteleviin tarpeisiin (Harmoinen ym., 2021, s. 4). Tuotekehityspro-
sessi voidaan jakaa kahteen kategoriaan, jotka ovat tuoteideointi ja tuotesuunnittelu. Ennen
prosessin aloitusta on tarkeaa pohtia, mita tavoitteita kehitettavalla tuotteella on ja miten

nama tuotteet tulevat sopimaan yrityksen liikeideaan seka toimintastrategiaan.

Elintarvikkeiden tuotekehitykseen pitaa erityisesti varata aikaa ja rahaa (Harmoinen ym.,
2021, s. 6). Harmoisen ym. mukaan yleensa tuotekehitystydssa juuri nama resurssit ovat ra-
jalliset, joten on tarkea ottaa ne huomioon heti suunnittelun alussa. Vaikka tuotekehityspro-
jektin aikoisi toteuttaa itse omissa tiloissa, projekti voi vaatia uusia laitehankintoja tai tilojen

uusintaa, jos ne eivat sovellu uuden tuotteen kehitykseen sellaisinaan. Myos valmiin tuotteen
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markkinointi vaatii rahaa, jotta asiakkaille voidaan kertoa uudesta tuotteesta. Nama kaikki

asiat tuottavat lisakustannuksia.

4.1.1 Ideointi

Harmoisen ym. (2021, s. 7) mukaan idean konseptointi on tuotekehityksessa tarkea vaihe,
jotta tuote voidaan muokata toteuttamiskelpoiseksi. Jotta tuotteesta saadaan toteuttamiskel-
poinen, on sen konseptointiin kerattava tietoa tuotteen kaytosta seka asiakkaista. Ideoinnin ja
tiedonhankinnan aikana voi syntya monia ideoita, joista osa hylataan ja osan tyostamista jat-
ketaan, jotta saadaan aikaan se tuotekonsepti, milla on parhaimmat mahdollisuudet menes-

tya.

Ideoinnin avulla aloitetaan tuotekehitysprosessi (Harmoinen ym., 2021, s. 8). Tuoteidea voi
lahtea yrityksen sisalta tai tulla ilmi asiakaspalautteiden myota. Myos yhteistydkumppani voi
lahestya yritysta uusien ideoiden kanssa. Uusia tuoteideaehdotuksia voi myos kysya suoraan
asiakkailta erilaisten kyselyjen avulla, mutta niita voi syntya myos seuraamalla omaa toimia-

laa seka tutkimalla erilaisia kuluttajatutkimuksia ja ammattikirjallisuutta.

|deointivaiheessa on myos hyva tutustua markkina- ja kilpailutilanteeseen (Harmoinen ym.,
2021, s. 8). Tuotekehitysprosessin alussa on myo6s hyva suunnitella ja pohtia millainen on
asiakas, jolle uutta tuotetta kehitetaan. Lisaksi on osattava pohtia tarve, johon uudella tuot-
teella pyritddn vastaamaan. Ideointivaiheessa on myos hyva selvittda, onko suunnitellulle
tuotteelle kiinnostuneita kayttajia riittavasti ja, onko tuote oikeasti tarpeellinen. Jos markki-
noilla on vastaavia tuotteita, pitaa pohtia, miten oma tuote eroaa muista. Ideointivaiheen
taustatyo auttaa ehkaisemaan tuotekehitysprosessin aikana vastaan tulevia mahdollisia
haasteita, joissa voi ilmeta esimerkiksi, ettd markkinoilla on jo paljon samankaltaisia tuotteita
tai kyseiset tuotteet ovat menettdmassa kiinnostusta. Harmoisen ym. (2021, s. 9) mukaan
myos asiakaslahtoisyydesta pitaa huolehtia jo kehitystyon alussa. Talloin tuotteelle voi syntya
esimerkiksi ominaisuuksia, joita asiakkaat kaipaavat ja esiin voi nousta myds muita uusia tar-

peita.
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4.1.2 Tuotteen testaus

Valmiin ideointivaiheen ja tuotekonseptin luomisen jalkeen alkaa varsinainen tuotteen tes-
taus, jonka aikana tuotetta kehitetdan edelleen (Harmoinen ym., 2021, s. 11). Erilaiset tuo-
tantoprosessit ja tyovaiheet pitaa testata kaytannossa, jotta voidaan nahda, toimiiko suunni-
tellut ideat ja reseptit oikeasti. Testausvaiheessa pystytaan selvittamaan, pitaako tuotteessa
kayttaa lisaaineita esimerkiksi sailyvyyden pidentamista varten tai tuotteen rakenteen sailytta-
miseksi. Kehitysvaiheen aikana voi myos selvittaa, millainen suhtautuminen asiakkailla on ky-

seista tuotetta kohtaan.

Tuotekehitysprosessin aikana on varmistettava, etta raaka-aineet soveltuvat osaksi tuoteke-
hitysta ja, etta niita on saatavilla (Harmoinen ym., 2021, s. 13). Raaka-aineiden suhteen pitaa
myos varmistaa, etta ne tayttavat ennalta maaritellyt laatuvaatimukset. Tuotekehityksessa voi
kayttaa myos uusia elintarvikkeita, kunhan silla on EU:n komission uuselintarvikelupa. Jos
kehitteilla olevaan tuotteeseen kaytetaan lisaaineita myos niiden kayton ehtoihin, on tutustut-

tava niista kertovassa lainsdadanndssa (Harmoinen ym., 2021, s. 15).

Aistinvarainen arviointi tarkoittaa tuotteen arvioimista omilla aisteilla, joihin kuuluu nako, haju,
maku, tunto ja kuulo (Harmoinen ym., 2021, s. 15—16). Aistittavat ominaisuudet elintarvike-
tuotteessa ovat tarkeimpia laatutekijoita. Niiden perusteella tuotteesta yleensa tykataan tai ei
tykata. Taman vuoksi tuotetta kannatta arvioida aistinvaraisesti testeilla. Testiin voi hyddyn-
taa tuotteen tulevia kuluttajia, mutta myos koulutettuja asiantuntijoita. Eri testityyppien avulla
voidaan esimerkiksi vertailla tuotetta, joista jokainen on valmistettu hieman eri tavalla ja kat-
soa miten se vaikuttaa lopputulokseen ja mika tuotteista on paras. Aistinvaraista arviointia

voidaan hyodyntaa myos kilpailijavertailussa.

4.1.3 Valmistusprosessi ja pakkaaminen

Kun testaus- ja kehitysvaiheen jalkeen on saatu haluttu tuote, voidaan alkaa miettimaan tuot-
teen lopullista valmistusprosessia (Harmoinen ym., 2021, s. 17-18). Tuotetta ei aleta valmis-
tamaan saman tien, kun uuden tuotteen resepti on valmis. Harmoisen ym. (2021, s. 18) mu-
kaan valmistusprosessi pitaa olla suunniteltuna aina raaka-aineiden hankinnasta valmiiseen
lopputuotteeseen asti. Tama vaihe auttaa ymmartamaan, mita resursseja kyseisen tuotteen
valmistukseen tarvitaan. Suunnittelun jalkeen tiedetaan varmaksi, mita laitteita seka koneita

valmistukseen mahdollisesti tarvitaan, millaiset tilat valmistus vaatii ja kauanko tuotteen
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valmistukseen kuluu aikaa. Suunnittelun jalkeen aloitetaan elintarviketuotteiden valmistus
pienilla koevalmistuserilla. Onnistuneiden koevalmistuserien jalkeen voidaan tuotetta seka
sen pakkaamista testata isommalla eralla, jotta nahdaan, etta valmistusprosessi toimii myos

suuremmassa mittakaavassa ja lopputulos on edelleen sama.

Elintarvikkeiden pakkaaminen on osa tuotekehitysprosessia. Elintarviketuotteelle on suunni-
teltava sopiva ja oikeanlainen pakkaus, jotta tuote sailyy oikein ja kestaa ulkopuoliset rasit-
teet kuten esimerkiksi kuljetuksen (Harmoinen ym., 2021, s. 19-20). Hyvin suunniteltu pak-
kaus kertoo kuluttajalle selkeasti, mita tuote sisaltaa ja miten sita pitaa kayttaa. Taman lisaksi
tuotteen pakkaus toimii markkinointivalineena ja se on apuna yrityksen imagon yllapitami-
sessa. Oikeanlaisen pakkauksen valitseminen voi aluksi olla haasteellista. Pakkauksen valin-
taan vaikuttaa tuotteen erilaiset tekijat esim. nestemaisyys tai rasvapitoisuus, kuin myos se,
miten pakkausta halutaan kayttaa eli onko toivottavaa, etta tuotteen voi esimerkiksi lammittaa
samassa pakkauksessa. Pakkauksen koko pitaa huomioida kayttajan nakokulmasta, mutta
my0s sen kierrattaminen seka havittaminen on otettava huomioon. Pakkaukseen kaytettyjen
materiaalien taytyy olla elintarvikekelpoisia. Elintarvikkeiden pakkaamisessa ja pakkauksiin
kaytettavassa materiaalissa on otettava huomioon kaikki EU:n asetukset ja muut aiheeseen
liittyvat lainsaadokset. Elintarvikkeen valmistalla on vastuu pyytaa pakkausten toimittajalta

virallinen asiakirja siita, etta pakkausmateriaali on vaatimusten mukainen.

Elintarvikkeen pakkauksessa pitda olla maariteltyna tuotteen sailyvyysaika (Harmoinen ym.,
2021, s. 22). Tuotteen etiketista pitaa siis 16ytya viimeinen kayttépaiva tai parasta ennen -
merkinta, jos kyseessa ei ole kasittelemattomat tuoreet kasvikset tai makeiset, jotka koostu-
vat paaasiallisesti sokerista. Tuotteet, jotka pilaantuvat helposti, esimerkiksi tuore liha tai
kala, on maariteltava viimeinen kayttopaiva. Muihin tuotteisiin voidaan maaritella parasta en-

nen -sailyvyysmerkinta, jonka mukaan tuote sailyttaa ominaisuutensa oikein sailytettyna.

Pakkauksesta pitaa Ioytya myos muita elintarviketuotteesta kertovia oleellisia tietoja. Pakolli-
set merkinnat ovat lakisaateisia ja ne kertovat tuotteesta perustiedot (Harmoinen ym., 2021,
s. 23). Yksi pakollisista merkinnoista on ainesosaluettelo, joka kertoo, mita aineita tuote sisal-
taa. Ravintoarvotiedot ovat myos pakollisia elintarvikkeiden pakkauksissa ja ne on ilmoitet-
tava sataa grammaa tai millilitraa kohden. Naiden lisaksi elintarvikkeen pakkauksesta on
oleellisesti selvittava elintarvikkeen nimi, allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet, tuot-
teen paino seka vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi tai toiminimi ja osite (Ruokavi-

rasto, 2023). Tarvittaessa tuotteessa pitaa olla myds tieto alkuperamaasta, sailytys- ja
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kayttdohjeista seka alkoholipitoisuus, jos kyseessa on juoma, jonka alkoholipitoisuus on suu-

rempi kuin 1,2 tilavuusprosenttia.

4.1.4 Omavalvonta ja laadun varmistaminen

Harmoisen ym. (2021, s. 23) mukaan omavalvonnan avulla voidaan tunnistaa yrityksen toi-
mintaan liittyvat riskit ja ennalta ehkaista ne. Omavalvontasuunnitelmalla varmistetaan, etta
tuotetta valmistetaan oikeanlaisilla menetelmilla ja oikeanlaisissa tiloissa. Yritys vastaa oman

omavalvontasuunnitelman luomisesta ja sen avulla yritys voi taata elintarviketurvallisuuden.

Harmoisen ym. (2021, s. 25) mukaan elintarviketuotteen laatua voidaan tuoda esille kaytta-
malla erilaisia vapaaehtoisia merkintdja tuotteen pakkauksessa tai etiketissa, hydodyntamalla
aitoja ravitsemus- ja terveysvaitteita ja tuomalla esiin erilaisia sertifiointeja. Pakkaukseen lii-
tettavia vapaaehtoisia merkint6ja voi olla esimerkiksi Sydanmerkki, joka kertoo ravitsemuk-
sellisesta laadusta tai Reilun kaupan merkki, joka puolestaan kertoo kuluttajille tuotannon
eettisista kriteereista. Ravitsemuksellinen laatu voidaan nostaa tuotteessa esiin varsinkin sil-
loin, jos tuotetta suositellaan tietylle vaestoryhmalle ja se on ravitsemussuositusten mukai-

nen.

Yritys voi hyodyntaa myos erilaisia auditointeja. Auditoinnilla yritys kertoo toimivansa erilais-
ten vaatimusten mukaan (Harmoinen, ym., 2021, s. 26). Arviointi on yleensa puolueeton ja
jarjestamallinen ja sen kohteena voi olla tuote tai jarjestelma kuten esimerkiksi hygienian val-
vonta tai ymparistdjohtamiseen liittyvat kaytannot. Auditointia voidaan edellyttaa kuluttajien
tai viranomaisten taholta silloin, kun halutaan osoitus siita, etta vaatimukset oikeasti tayttyvat.
Viranomaisten tarkastuskayntia vaativa auditointi tapahtuu esimerkiksi silloin, kun yritys ha-

luaa kayttaa Luomu-merkkia.

Harmoisen ym. (2021, s. 27) mukaan auditointien lisaksi voidaan hyddyntaa erilaisia sertifi-
kaatteja. Sertifioinnilla osoitetaan samaan tapaan, etta yrityksen toiminta tai valmistettava
tuote tayttaa asetut vaatimukset. Esimerkkeja sertifioinneista on MSC-sertifikaatti, joka kertoo
vastuullisesta kalastuksesta seka ISO 22000 -sertifikaatti, joka osoittaa elintarviketurvallisuu-
den hallintaa. Naiden vaatimukset esitelldan standardeissa. Sertifioinnin suorittaa ulkopuoli-
nen taho, jolla on siihen lupa. Sertifiointeja kaytetaan yleensa silloin, jos asiakas sita edellyt-
taa tai kun elintarvikevalmistaja haluaa itse osittaa luotettavuutta.
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4.2 Jalkiruokien kehittaminen lounasravintolaan

4.2.1 Erilaiset jalkiruoat

Jalkiruokien tarjoaminen riippuu ravintolasta (Lehtinen ym., 2011, s. 671). Joissakin paikoissa
jalkiruoka on yhta tarkea osa ateriaa kuin paaruoka. Jalkiruoat voidaan jakaa kylmiin ja lampi-
miin jalkiruokiin seka leivonnaisiin. Kylmiin jalkiruokiin lukeutuvat mm. hedelma- ja marjajalki-
ruoat, Kiisselit seka keitot, vaahdot ja mousset, liivatteella hyydytetyt jalkiruoat, vanukkaat
seka jaadytetyt jalkiruoat. Lampimiin jalkiruokiin luokitellaan yleensa esimerkiksi puurot, ohu-
kaiset, vohvelit seka pannukakut ja kohokkaat. Leivonnaisia ovat mm. piiraat, kakut ja tortut.

Tassa luvussa kaydaan lapi erilaisia jalkiruokia ja niiden ominaisuuksia.

Hedelma- ja marjajalkiruoat. Naihin jalkiruokiin lukeutuu yleensa hedelmasalaatit, jotka on
valmistettu tuoreista tai sailotyista hedelmista ja marjoista (Lehtinen ym., 2011, s. 672). Ne
voidaan tarjoilla sellaisenaan tai esimerkiksi kermavaahdon kanssa. Normaalisti hedelmasa-
laatti kootaan niin, etta kaksi osaa salaatista on hedelmia ja yksi osa lienta. Hedelma- ja mar-
jajalkiruokiin kuuluu myds esimerkiksi keitetyt hedelmat seka erilaiset hillokkeet, joita voi hyo-

dyntaa jalkiruokien paaraaka-aineena tai lisukkeena.

Kiisselit ja keitot. Nama jalkiruoat ovat edullisia vaihtoehtoja (Lehtinen ym., 2011, s. 676).
Ne ovat yleensa maito- mehu- tai hillopohjaisia jalkiruokia, joidenka saostamiseen on kaytetty
esimerkiksi peruna- tai maissitarkkelysta. Naihin jalkiruokiin voi hyddyntaa myos esimerkiksi

pakastemarjoja ja kiisselit voi tarjoilla sellaisenaan tai kermavaahdon kanssa.

Vaahdot ja mousset. Nama jalkiruoat ovat koostumukseltaan kuohkeita, pehmeita seka ke-
vyita (Lehtinen ym., 2011, s. 679). Yleensa niiden valmistaminen on hyvin yksinkertainen toi-
menpide, jossa aineet vain sekoitetaan keskenaan. Naita jalkiruokien perusta on yleensa yk-
sinkertainen, johon voi kuulua esimerkiksi kermaa, makuainetta ja valkuaista seka liivatetta
tai lisdksi vaahdossa tai moussessa voi olla mukana tuorejuustoa tai rahkaa. Tallaisia jalki-

ruokia voi olla esimerkiksi marjavaahdot ja suklaamousset.

Liivatteella hyydytetyt jalkiruoat ja vanukkaat. Jalkiruoat, jonka hyydyttamiseen on kay-
tetty liivatetta, ovat yleensa koostumukseltaan pehmeita ja miellyttavan tuntuisia (Lehtinen
ym., 2011, s. 682). Liivatteen kaytto vaatii kuitenkin tarkkuutta ja huolellisuutta. Naihin jalki-

ruokiin lukeutuvat esimerkiksi hyytelot, jotka voidaan jakaa kirkkaisiin ja kermahyytelGihin.
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Kirkkaisiin hyyteloihin kaytetaan nesteena esimerkiksi sokerilienta, kun taas kermahyytelon
perusraaka-aineena toimii kerma. Hyyteloista tunnetuimpia jalkiruokia, marjahyyteloiden li-
saksi, on panna cotta. Vanukkaat ovat puolestaan yleensa puuropohjaisia tai perusaineksena
on kypsennetty neste-keltuaisseos (Lehtinen ym., 2011, s. 682). Vanukas voidaan maustaa

eri tavoilla ja sen hyydyttamiseen kaytetaan yleensa liivatelehtia tai -jauhetta.

Jaadytetyt jalkiruoat. Jaadyke eli parfee valmistetaan yleensa munankeltuaisista, makuai-
neesta, sokerista seka kermasta (Lehtinen ym., 2011, s. 688). Niissa voidaan kayttaa samoja
makuaineita kuin esimerkiksi vanukkaissa, joita on mm. marjat ja hedelmat. Jaadykkeen val-
mistusohje riippuu siitd, mita makuainetta siina kaytetaan. Jaateld on yleensa maitopohjainen
jalkiruoka, jonka maustamisessa voi kayttda melkeinpa mita vain (Lehtinen ym., 2011, s.
691). Jaatelo valmistetaan yleensa jaadyttamalla se jaatelokoneessa. Sorbetti valmistetaan
puolestaan yleensa aina marjoista tai hedelmista (Lehtinen ym., 2011, s. 692). Se on peh-
mea ja sohjomainen jaadytetty jalkiruoka. Jaatelon tapaan se valmistetaan yleensa jaateloko-

neessa.

Puurot. Puurot ja erilaiset puurosta valmistetut vanukkaat kuuluvat vahvasti suomalaiseen
ruokapoytaan (Lehtinen ym., 2011, s. 702). Suurimoista ja hiutaleista voidaan valmistaa seka
lampimia, etta kylmia jalkiruokia. Lampimia puuropohjaisia jalkiruokia on esimerkiksi uunioh-

rapuuro ja kylmia jalkiruokia on vispipuuro.

Ohukkaat, vohvelit ja pannukakut. Nama jalkiruoat ovat suosittuja seka kotona, etta ravin-
toloissa (Lehtinen ym., 2011, s. 708-709). Perusohjeiden avulla ja yhdistelya hyédyntaen,
naita jalkiruokia voi valmistaa seka suolaisina, ettd makeina. Ohukkaiden kanssa voi tarjoilla

esimerkiksi makeita taytteita, kun taas vohveleissa voi testata suolaisia taytteita.

Kohokkaat. Nama jalkiruoat ovat koostumukseltaan pehmeita ja kevyita (Lehtinen ym.,
2011, s. 711). Ne valmistetaan juuri ennen tarjoilua ja ne on tarkoitus tarjoilla kuumina. Ko-
hokkaiden valmistuksessa kaytetaan jotain kastikepohjaa jalkiruoan pohjana, johon sekoite-

taan makuainetta ja valkuaisvaahtoa. Kohokkaita voi olla seka makeita, etta suolaisia.

Leivonnaiset. Leivonta eroaa muusta ruuanvalmistuksesta siten, etta leivonnaisten perusoh-
jeita ei voi muutella yhta vapaasti kuin ruoanlaitossa (Lehtinen ym., 2011, s. 721). Leivon-
nassa tarkeita on tarkat perusohjeet, joiden lopputulokseen voi vaikuttaa vain maustamisen

tai muotoilun kautta. Leivonta ei mydskaan ole osa jokaisen ravintolan liikeideaa.
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Leivonnaisten valmistuksessa voidaan kayttaa valmiita taikinoita, jauhoseoksia ja taytteita.
Talloin kannatta lukea niiden valmistajien ohjeet huolella, jotta lopputulos onnistuu. Leivon-
naisten perusraaka-aineina toimii yleensa jauhot, rasva, sokeri, kananmuna, kohotusaineet
seka mausteet. Niiden suhteita muuttamalla saadaan erilainen lopputulos. Leivonnaisia on

mm. leivat, pullat, munkit, piiraat ja kakut.

4.2.2 Reseptien kehittaminen ja vakiointi

Resepti eli ruokaohje voi antaa monenlaisia tietoja ruoanvalmistajalle (Lehtinen ym., 2011, s.
372). Yksinkertaisimmillaan resepti voi olla vain lista raaka-aineita. Ruokaohjeesta ammatti-
taitoinen kokki nakee raaka-aineiden lisaksi paljon muutakin. Ruokaohjeen raaka-ainelistaa
voi hyddyntaa esimerkiksi varauslistana tavaroiden tilausta varten. Tydohjeen perusteella voi-
daan valita valmistukseen sopivat tyovalineet. Ohjeen avulla saadaan tietoa valmistusmene-

telmista seka mahdollisesti ohjeita raaka-aineiden sailytykseen.

Kattavan ohjeen avulla tiedetaan raaka-aineiden oikea kasittelytapa ja parhain tyojarjestys
(Lehtinen ym., 2011, s. 372). Ohjeen perusteella voidaan paatella lopullinen annoskoko ja va-
lita tarjoiluun sopivat astiat ja valineet. Ruokaohjeen rivien valista voi myds helposti ymmar-
taa ohjeistuksia tydvalineiden puhdistukseen seka yllapitoon liittyen. Ruokaohjeen avulla voi-
daan myos selvittaa raaka-aineiden hinnat. Tama puolestaan auttaa lopullisen annoksen hin-
noittelussa. Ruokaohje on siis monipuolinen tyévaline, jota ei hydodynneta pelkastaan ruuan-

valmistuksessa, mutta myos kustannusten laskemisessa seka hinnoittelussa.

Ruokaohjeiden taytyy sopia keittion kayttoon, jotta voidaan yllapitaa tuottavaa ja taloudellista
keittiota (Lampi ym., 2009, s. 34). Ruokaohjeiden pohjalta suunnitellaan ruokalistat ja keittion
koko toiminta. Ohjeiden pitaa olla kokeiltuja seka vakioituja, jotta jokaisella valmistuskerralla

saadaan haluttu maara ruokaa, joka tayttaa sille asetetut laatuvaatimukset.

Ruokaohjeiden vakiointi on osa ammattikeittion tuotekehitysta (Lampi ym., 2009, s. 125). Va-
kioinnilla varmistetaan, etta tuotekehityksessa ollut resepti toimii ja sopii ammattikeittion kayt-
toon. Vakioitu ruokaohje sopii valmistettavaksi keittion laitteistolla ja se soveltuu keittion tar-
joilu-, jakelu- ja ruoankuljetusjarjestelmaan (Lampi ym., 2009, s. 126). Naiden lisaksi vakioitu
resepti on kustannuksiltaan sopiva keittion kayttoon ja samalla se vastaa asiakkaiden odotuk-
siin. Vakioinnilla luodaan tydmenetelmia, jotka sopivat suuriin valmistusmaariin ja valitaan

raaka-aineita, jotka soveltuvat keittion toiminta-ajatukseen. Sen avulla voidaan vaikuttaa
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my0s ruokalajin eri ominaisuuksien sailyvyyteen tarjoilun aikana. Vakioinnin kohteena on
yleensa ruokaohjeen raaka-aineet, valmistusmenetelmat tai halutun lopputuloksen saavutta-

minen.

Keittion ruokaohjeita pitaa kehittaa jatkuvasti ja asiakkaille on tarjottava myos uusia ruokia
tavallisten sijasta (Lampi ym., 2009, s. 34). Ohjeiston uusiminen ei kuitenkaan ole tarkeaa
pelkastaan asiakkaiden kannalta vaan myos siksi, etta keittion laitteisto saattaa ajan myota
muuttua, jonka takia valmistusmenetelmat muuttuvat. Myos raaka-aineiden hinnat saattavat

nousta, jolloin ne on korvattava edullisemmilla vaihtoehdoilla, jotta kustannukset eivat nouse.

Uusia ruokaohjeista 16ytyy valtavasti erilaisista keittokirjoista, lehdista ja internetista. Yleensa
nama ruokaohjeet on kuitenkin suunnattu kotikeittidille, eivatka sellaisinaan sovi ammattikeit-
tion kayttoon (Lampi ym., 2009, s. 34). Talléin ohjeet on muokattava sellaisiksi, etta ne sopi-
vat ammattikeittioon ja likkeideaan. Ohjeissa voi olla monta kohtaa, joita pitad muokata. Oh-
jeessa voi esimerkiksi olla vaaranlainen annoskoko, lilan korkea hinta tai sellaisia raaka-ai-
neita, joidenka esivalmistelussa menee lilan kauna aikaa. Ohjeet eivat talloin sovellu keittion

kayttdon vain suurennettuina vaan niita pitda muokata muiltakin osin.

Kun ruokaa tuotetaan suurille maarille, on osattava joustaa, kun ruokailijamaarat muuttuvat ja
annoskoot ovat eri keittidssa erilaisia (Lampi ym., 2009, s. 34). Ruokaohjeista pitaa siis osata
muuttaa siten, ettad ne vastaavat juuri sen keittion asiakkaiden tarvetta seka liikeideaa. Ruo-
kaohjeen muokkaamisessa on otettava huomioon myds se, etta ruokaa valmistuu tarpeeksi
ajatellulle ruokailijamaaralle. Ruokaa ei saa kuitenkaan valmistaa liikaa vaan valmistuksessa
on pidettava mielessa mahdollisimman pieni ruoka ja raaka-aine havikki. Ruoan valmistuk-

seen on osattava myos ottaa tarpeeksi monta tyontekijaa mukaan.

Ruokaohjeiden suurentamisen lahtokohtana on yleensa annoskoko (Lampi ym., 2009, s. 35).
Se maaraytyy ruokalajin, ateriakokonaisuuden ja ruokailijoiden mukaan. Kouluissa ja paiva-
kodeissa ruokailijoiden ravinnontarpeet ja ruokailutottumukset ovat yleensa jo ennestaan
keittion tiedossa. Ravintoloissa annoskoot perustuvat yleensa liikkeideaan. Annoskoon avulla
pystytdan myds laskemaan hinta seka ravintosisaltd. Toinen ohjeen suurentamisen lahto-
kohta on valmistettavan ruoan maara. Maara saadaan selville, kun tiedetaan paljonko, on
ruokailijoita. Jos annoskoko pienenee tai suurenee, se nakyy myos valmistettavan ruuan

maarassa.
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Ruokaohjeiden suurentamistapoja on erilaisia. Raaka-aineisiin perustuva suurentaminen so-
pii hyvin esimerkiksi salaateille, keitoille ja joillekin jalkiruoille (Lampi ym., 2009, s. 35). Tama
menetelma pohjautuu kaytantdoon, jossa ruokalaji jakautuu osiin niin, etta ruoassa on tietty
osa yhta raaka-aineitta ja toinen osa toista raaka-ainetta. Paaainesuhteisiin perustuva suu-
rentaminen on puolestaan menetelma, jota voi hyodyntaa keittojen, kiisseleiden seka kastik-
keiden ruokaohjeiden suurentamisessa (Lampi ym., 2009, s. 36). Perusajatus tassa menetel-
massa on se, etta muut raaka-aineet lasketaan paaraaka-aineen mukaan. Esimerkiksi liha-
murekkeeseen lisataan muita aineita sen mukaan kuinka paljon paaraaka-ainetta eli jauheli-
haa aiotaan kayttaa. Yhteen annokseen perustuva suurentaminen sopii niihin ruokalajeihin,
joidenka lahtokohtana on yhteen annokseen tulevien raaka-aineiden maara. Naita on esimer-
kiksi erilaiset kappaleruoat kuten pihvit ja leikkeet. Ruokaohjeen voi suurentaa myos ker-
rointa kayttaen, jolloin siina ei mietita raaka-aineiden eri maarien suhteita. Menetelma on siis

laskennallinen ja se sopii hyvin esimerkiksi leivonnaisten ohjeiden suurentamiseen.

Ruokaohjeen kehittdmisessa on otettava huomioon monta eri nakdkulmaa. Ruokaohjeen pi-
taa olla selked, jotta siita saa kaikki tarvittavat tiedot irti. Kattavan ruokaohjeen avulla voidaan
ymmartaa ruoasta muutakin kuin sen raaka-aineet ja valmistusmenetelmat. Ruokaohje pitaa
muuntaa aina omaan keittioon ja liikeideaan sopivaksi ja on huolehdittava siita, etta se toimii
oikein. Ruokalajista riippuen, on tarkeaa kayttaa oikeaa ruokaohjeen suurentamismenetel-

maa, jotta voidaan taata onnistunut lopputulos.
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5 JALKIRUOKIEN KEHITTAMINEN

5.1 Ravintolan henkilokunnan toiveet

Yksi tyon tarkeimmista tavoitteista oli, etta kehitetyt jalkiruoat ovat ravintolan henkilokunnan
toiveiden pohjalta kehitettyja. Jalkiruokien kehityksessa taytyi siis ottaa huomioon ravintolan
henkilokunnan osaaminen seka ravintolan kapasiteetti. Tyossa oli tarkeaa varmistaa, etta uu-
sia jalkiruokia pystyisi myoOs toteuttamaan todellisuudessa niilla resursseilla, mitka olisivat ra-

vintolassa kaytossa.

Alustavaa kehitystyota varten haastateltiin Marttilan Tallin henkilokuntaa, jotta saataisiin sel-
ville, millaisia jalkiruokia he haluaisivat ja minkalaisia jalkiruokia Marttilan Tallilla olisi mahdol-
lista valmistaa. Haastattelukysymysten avulla haettiin tietoa, millaisia jalkiruokia ravintolalle

voisi kehittaa. Haastattelu koostui kuudestatoista kysymyksesta, jotka oli jaettu eri aihealuei-
siin. Aihealueet olivat laitteisto ja annostelu, aika ja budjetti, jalkiruokien muokattavuus, moni-
puolisuus ja allergeenit seka yleiset toiveet ja ajatukset. Haastattelun kysymykset ovat luetel-

tuna liitteessa 1.

Haastattelu toteutettiin avoimena ryhmahaastatteluna. Marttilan Tallin henkilokunta sai kysy-
mykset etukateen, jotta he pystyisivat pohtimaan yhdessa vastauksia, ennen haastattelua.
Haastattelu muodostui ryhman keskustelusta, jossa haastattelija johdatteli aihetta ennakkoon
laadituilla kysymyksilla. Haastatteluun osallistuivat kaikki Marttilan Tallin vakituiset tyontekijat
seka ravintolayrittaja. Haastatteluun osallistui yhteensa siis kolme henkilda haastattelijan li-

saksi.

5.1.1 Haastattelun vastausten analysointi

Témé osio siséltaa liike- ja ammattisalaisuuksia.

5.1.2 Haastattelun vastausten yhteenveto

Té&ma osio siséltaa liike- ja ammattisalaisuuksia.
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5.2 Jalkiruokien tuotekehitysprosessi

5.2.1 Suunnittelu ja ideointi

Jalkiruokien ideoinnin aloitin miettimalla, mita jalkiruokia toimeksiantajallani on talla hetkella
ravintolan valikoimassa. Pohdintaani helpotti se, etta ravintola oli minulle hyvin tuttu. Olin ollut
ravintolalla aikaisemmin kolmen kuukauden mittaisella tyoharjoittelujaksolla ja tein ravinto-
lassa my0s satunnaisia tydvuoroja koulun ohessa. Taman myota osasin omien kokemuksieni
seka haastattelun pohjalta miettia, mita ravintolassa on jo tarjolla. Yleisimpia jalkiruokia ravin-
tolassa ovat kiisselit, jotka voivat olla eri marjoista ja hedelmista valmistettuja. Taman lisaksi
ravintolalla on usein tarjolla rahkaa, joka on yleensa valmistettu puolukoista, mansikoista tai
sailykehedelmista kuten mangosta tai persikasta. Rahkojen ja kiisseleiden lisaksi tarjolla on

usein omena-kaurapistosta seka lettuja tai pannukakkua hillon seka kermavaahdon kera.

Téma osio siséltaa liike- ja ammattisalaisuuksia.

Osana ideointiprosessia halusin tutkia, millaisia jalkiruokia muilla lounasravintoloilla on tar-
jolla. Keskityin eniten tutkimaan lounasravintoloita, jotka olivat toiminnaltaan samankaltaisia
kuin toimeksiantajani. Tarkoitus oli siis tutkia ravintoloita, joille lounas oli suurin tulonlahde-
de. Monessa lounasravintoloissa toistui samoja jalkiruokia (Lounaspaikka, i.a.), joissa esi-
merkiksi kiisselit, rahkat ja hedelmasalaatit olivat yleisempia. Mitaan erikoisuuksia ei lounas-
ravintoloiden jalkiruokavalikoimista 16ytynyt vaan kaikki olivat hyvin perinteisia vaihtoehtoja.
Taman tiedon myo6ta halusin siis ottaa ideointini tavoitteeksi tuoda mukaan paljon raaka-ai-
neita, jotka erottuisivat perinteisista makumaailmoista tai niita kaytettaisiin eri tavalla, mutta

eivat olisi kuitenkaan liian erikoisia.

Inspiraatiota ja resepti-ideoita tutkin Pinterestista, mutta myds muualta netista. Tutkin paljon
eri elintarvikevalmistajien verkkosivuja ja yksi monipuolisimmista sivuista oli Dansukkerilla.
Dansukkerin (i.a.) verkkosivuilta [6ytyi paljon ideoita jalkiruokiin. Sivustolta sain idean jaadyk-
keisiin ja rahkojen tapaisiin vaahtoihin, kuten esimerkiksi marja- tai hedelmavaahtoihin. Dan-
sukkerin sivuilta 16ytyi paljon perinteisia perusresepteja, mutta myods uudempia ja erilaisem-

pia jalkiruokia.

Dansukkerin lisaksi tutustuin myos Valion jalkiruokaresepteihin. Tutkin Valion kuluttajille tar-
koitettuja resepteja, mutta myds Valio Aimon (i.a.) tarjoamia ammattikeittioén soveltuvampia
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resepteja. Valion sivuilta (i.a.) sain paljon ideoita jalkiruokien makumaailmoihin. Valion resep-
teissa oli kaytetty monipuolisesti erilaisia marjoja seka hedelmia. Myds muita raaka-aineita,
kuten piimaa oli kaytetty resepteissa, mika itselle ei ollut niin tuttua. Valio Aimon (i.a.) verkko-
sivuilta sain puolestani apuja jalkiruokien valmistuskokojen miettimiseen tutkimalla erilaisia

jalkiruokaresepteja.

Jalkiruokien ideoinnin ohella testailin joitakin ideoitani Tuotekehitysprojekti -kurssilla, jonka
olin ottanut osaksi opintojani tukemaan omaa opinnaytetyotani. Alustavien testailujen avulla
sain kasitysta siita, miten eri ideat toimivat kaytannossa. Joitakin jalkiruokia yritin tyostaa use-
aan otteeseen, jotta saisin niista toimivia, mutta kaikista en saanut testailusta huolimatta itsel-
leni mieleisia. Tuotekehitysprojekti -kurssin jalkeen jatkoin loppujen jalkiruokien ideointia ja
alustavaa testailua kotona. Lopulta sain kasaan kaksikymmenta jalkiruokaideaa, joiden re-
septeja lahdin tydostamaan testailua varten. Valikoidut jalkiruoat on listattu alapuolella. Listan
viisi viimeista jalkiruokaa on tarkoitettu tarjoiltaviksi esimerkiksi kokouksissa tai pienissa tilai-
suuksissa, jossa jalkiruoan tarjoiluaika tiedetaan tarkemmin. Kokosin jalkiruokien valmiista

resepteista reseptivihon, ja siita 10ytyy ote liitteesta 5.

5.2.2 Tuotekehitys ja testaukset

Tama osio siséltaé liike- ja ammattisalaisuuksia.

5.3 Jalkiruokien kustannukset

Téméa osio siséltaa liike- ja ammattisalaisuuksia.
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6 MIELTYMYSKYSELY ASIAKKAILLE

6.1 Mieltymyskysely

Mieltymyskyselyn tarkoituksena oli selvittaa asiakkaiden mielipiteita ja ajatuksia kehitetyista
jalkiruoista. Asiakkaille tarjoiltiin kehitetyista jalkiruoista nelja normaaliin tapaan lounaan yh-
teydessa. Ruokailun aikana lounastajilla oli mahdollisuus osallistua kyselyyn ja kertoa oma

mielipiteensa paivan jalkiruoasta.

Ravintolassa testattavat ja tarjoiltavat jalkiruoat valittiin yhdessa toimeksiantajan kanssa.
Vain neljan kehitetyn jalkiruoan yhteydessa kerattiin asiakkaiden mielipiteita, koska asiakkaat
eivat olisi valttamatta jaksaneet osallistua kyselyyn useampaan kertaan. Mieltymyskyselyn
tarkoituksena oli saada tietoa siita, olivatko jalkiruoat asiakkaiden mieleen ja sopivatko ne

heidan mielestaan ravintolan ruokalistalle.

Tama osio siséltaé liike- ja ammattisalaisuuksia.

Mieltymyskysely koostui kahdeksasta eri kohdasta, joista ensimmaisessa kohdassa piti ker-
toa vain jalkiruoan nimi ja vimeisessa kohdassa sai jattaa vapaaehtoisesti vapaan kommen-
tin. Loput kuusi kohtaa olivat monivalintakysymyksia, joissa oli valmiit vastausvaihtoehdot.
Kysymyksissa vastaajan piti kertoa oma mielipiteensa jalkiruoan ulkonakdon, makuun, maun
voimakkuuteen ja koostumukseen liittyen, jonka jalkeen vastaajaa pyydettiin arvioimaan jalki-
ruoan kokonaisuutta ja sita, sopiiko jalkiruoka ravintolan valikoimiin. Kyselyyn vastattiin ano-
nyymisti. Lopuksi paperisten kyselylomakkeiden vastaukset siirrettiin Webropol -ohjelmaan.
Sahkdiseen muotoon saatuja vastauksia kasiteltiin Excelissa. Mieltymyskysely on liitteessa
3.

6.2 Kyselyn vastausten analysointi

Té&ma osio siséltaa liike- ja ammattisalaisuuksia.
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6.3 Mieltymyskyselyjen vastausten yhteenveto

Téma osio siséltaa liike- ja ammattisalaisuuksia.

Kokonaisuudessaan olen todella tyytyvainen saamaani palautteeseen jalkiruoista. Niiden
avulla sain varmuutta tyohoni ja sain tehtya resepteihin viela viimeisia viilauksia vastauksien
pohjalta. Positiiviset vastaukset kertoivat myos siita, etta suunnittelemani jalkiruoat sopivat
Marttilan Tallin valikoimiin. Olen tyytyvainen, etta sain kerattya mielipiteita jalkiruoista kaytan-
nossa, silla se auttoi minua myos ymmartamaan, mihin asioihin minun kannattaisi kiinnittaa

resepteissa huomiota viimeistelyvaiheessa.
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7 POHDINTA

Taman opinnaytetyon aihe oli minulle mieluinen. Vapaa-aikaani vietan usein keittidssa lei-
poen, joten tdma aihe oli itselleni todella innostava. Sain toimeksiantajan tyolleni, kun olin
Ravintola Marttilan Tallilla tyoharjoittelussa. Yhdessa toimeksiantajan kanssa ideoimme mo-
nia opinnaytetyodideoita, mutta halusin itselleni toiminnallisen opinnaytetyon sen sijaan, etta
tyohoni liittyisi paljon tutkimuksia ja niiden tulkitsemista. Paadyimme lopulta jalkiruokien kehit-

tamiseen, silla koin sen itselleni kaikista mieluisammaksi.

Opinnaytetyoni ideoinnin ja jalkiruokien suunnittelun aloitin jo aikaisin kevaalla 2024. Alusta-
via ideoita seka ohjeistuksia tydhoni sain haastattelun avulla, jossa haastattelin Marttilan Tal-
lin tyontekijoita. Taman jalkeen aloin kehittamaan jalkiruokia niin, etta ne noudattaisivat ase-
tettuja tavoitteita seka toiveita. Resepteja kehitin ja testailin enimmakseen kevaalla ja kesalla,
jonka jalkeen lahdin kirjoittamaan tyohoni aiheeseen liittyvaa teoriaa. Samalla jatkoin jalkiruo-

kien reseptien viimeistelya ja tein viimeisia testailuja.

Tydssani hyodynsin ruokalistasuunnittelun seka tuotekehityksen perusteita. Ruokalistasuun-
nittelu on osa ravintolan paivittaista toimintaa ja yksi ruokahuollon tarkeimmista osa-alueista
(Suominen, 2002, s. 5). Sen avulla maaritellaan keittion eri osa-alueiden ja resurssien tar-
vetta. Ruokalista on keskipiste, joka ohjaa elintarvikkeiden hankintaa seka varastointia. Sen
avulla voidaan arvioida eri ruokien hintaa seka ravintoaineita, ja hyvin suunniteltuna, se saa
aikaan tyytyvaisia asiakkaita seka innostuneita tyontekijoita. Ruokalistasuunnittelun avulla
pystyin ottamaan tydssani huomioon ne asiat, jotka vaikuttavat eniten ravintolan paivittaiseen
toimintaan. Naiden asioiden pohjalta pystyin hakemaan taustatietoa kehitystydlleni eli osasin

ottaa huomioon ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat seikat toimeksiantajani toiminnassa.

Ruokalistasuunnittelun avulla sain pohjan kehitystyolleni eli tiesin, mita kaikkea minun piti ot-
taa huomioon, jotta kehittamani jalkiruoat ovat oikeasti kayttokelpoisia. Kun tiesin alustavasti,
mita kehitettavilta jalkiruoilta vaadittiin, pystyin perehtymaan paremmin elintarvikkeiden tuote-
kehitykseen. Tuotekehityksen avulla yllapidetaan yrityksen toimintaa (Harmoinen ym., 2021,
s. 4). Se on monivaiheinen prosessi, jonka lopputuloksena on uusi tai tuotehuollettu, kaytto-
valmis tuote. Elintarvikkeiden tuotekehityksessa tarkeaa oli pohtia, mita uudella tuotteella ta-
voiteltiin ja, miten se sopi yhteen yrityksen liikeidean ja toiminnan kanssa. Ottamalla huomi-
oon ruokalistasuunnittelun eri osa-alueet, pystyin aloittamaan tuotekehityksen ideoinnin ja

suunnittelun.
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Suuressa osassa kehitystyotani oli luoda toimivat ja vakioidut reseptit jalkiruoille. Hyvan ruo-
kaohjeen avulla tiedetaan, mita raaka-aineita ruoan valmistus vaatii ja miten se valmistetaan
(Lehtinen ym., 2011, s. 372). Ohjeen avulla saadaan myds tietoa siita, mita laitteita ja vali-
neita valmistukseen tarvitaan. Reseptin vakiointi varmistaa, etta resepti toimii ja sita pystyy
kayttamaan ammattikeittiossa (Lampi ym., 2009, s. 34). Vakioinnissa otetaan huomioon
my0s soveltuvuus tarjoiluun ja se, ettd annos on myos kustannuksiltaan keittiolle sopiva. Mi-
nulle oli siis tarkeaa, etta kehittamissani resepteissa oli huomioitu kaikki nama asiat, jotta ne
olisivat toimivia. Kehitystyossani yritin kiinnittda huomiota reseptien selkeyteen ja halusin,
etta reseptista selviaa mm. mita laitteita valmistukseen voi kayttaa ja milla tavoin jalkiruoan

saa nopeinten valmistettua.

Tietoa seka apua tyoni aiheeseen sain kirjallisuuden lisaksi koulun Tuotekehitysprojekti-kurs-
silta. Kurssin avulla opin hahmottamaan, miten tuotekehitysprosessi toimii ja, mita sen aikana
tehdaan. Kurssin kautta paasin myos aloittamaan jalkiruokien testailun ja jopa saamaan ai-

kaan valmiita lopputuloksia. Myds jatkuva yhteydenpito toimeksiantajani kanssa helpotti koko

opinnaytetyon tekemista ja jalkiruokien reseptien kokoamista.

Jalkiruoat suunniteltiin niin, etta niita olisi helppo valmistaa seka tarjoilla toimeksiantajan ti-
loissa ja kaytossa olevilla laitteilla seka muilla valineilla. Myos Ravintola Marttilan Tallin lii-
keidea, henkiloston maara seka asiakkaat ohjasivat jalkiruokien kehitystyota. Kaikki nama
asiat sain selville haastattelun avulla, joka oli koottu ruokalistasuunnittelun osa-alueita ajatel-
len. Haastattelun vastausten myo6ta sain kehitettaville jalkiruoille erilaisia tavoitteita ja toiveita,
joista tarkein oli pitaa jalkiruokien kustannukset mielessa. Kokonaisuudessaan sain kuitenkin
hyvin vapaat kadet kehitystyohon varsinkin raaka-aineiden suhteen, mutta toiveena oli, etta

jalkiruoat olisivat monipuolisia, sesongin mukaisia seka helposti muokattavia.

Jalkiruoista neljaa testattiin kaytannossa Ravintola Marttilan Tallin tiloissa, ja niista saatiin pa-
lautetta seka henkilOkunnalta, etta asiakkailta. Palautteet olivat paaosin positiivisia ja ne an-
toivat ymmartaa, etta jalkiruoat olivat hyvia seka, ettéd ne sopivat ravintolan valikoimaan. Pa-
lautteissa toivottiin kuitenkin joitakin muutoksia jalkiruoan koostumukseen tai makuun liittyen.
Niiden pohjalta tein viela viimeisia muokkauksia jalkiruokiin ja toin enemman esiin niita asi-
oita, mita jalkiruoalta seka sen reseptilta toivottiin. Saamaani palautetta pystyin myos heijas-

tamaan muihin resepteihin, jotta ne sopisivat viela paremmin osaksi ravintolan toimintaa.
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Opinnaytetyon lopputuloksena oli 20 erilaista jalkiruokaa ja niiden reseptit. Jalkiruoista viisi
on tarkoitettu osaksi kokousten ja muiden pienten tilaisuuksien tarjoiluja. Loput jalkiruoat on
suunniteltu Ravintola Marttilan Tallin lounasta varten. Reseptit koottiin reseptiohjelma Powe-
Restaan, jonka avulla pystyttiin tarkastelemaan paremmin jalkirukoien annoskokoja ja raaka-
aine kustannuksia. Jalkiruoille laskettiin kustannusarvio annosta kohden, johon otettiin huo-
mioon raaka-aineiden lisaksi tyon ja sahkon tuomat kustannukset. Lopuksi resepteista koot-
tiin reseptivihko, jonka tarkoituksena on tuoda kehitettyjen jalkiruokien ohjeet helposti saata-

viksi ilman sahkaista reseptiohjelmaa.

Kaikki jalkiruoat testattiin joko Seinajoen ammattikorkeakoulun opetusravintola Prikassa tai
omassa kotikeittiossa. Varsinaiseen testaukseen ne paasevat vasta, kun niita tarjoillaan
Marttilan Tallin lounaan yhteydessa. Toimeksiantaja sai jalkiruoista kootun reseptivihon sah-
kdisessa muodossa, jolloin resepteja voidaan tarpeen tullen muokata. Muokkauksia voidaan
tehda helposti esimerkiksi vaihtelemalla raaka-aineita tai nilden maaria. Reseptivihko voidaan
myo0s tulostaa toimeksiantajan toimesta, jolloin resepteja on helpompi tutkia ja seurata jalki-

ruokaa valmistaessa.

Opinnaytetyon alussa maaritellyt tavoitteet toteutuivat hyvin. Jalkiruokien kehityksessa otet-
tiin huomioon tilanteen lahtdkohta ja selvitettiin, mita vaatimuksia jalkiruoilla oli. Henkilokun-
nan toiveet ja ohjeet huomioitiin koko kehitystydn ajan ja erityisesti kustannuksiin kiinnitettiin
huomiota, minka johdosta, jokainen jalkiruoka oli kustannuksiltaan annetun ohjeistuksen mu-
kainen. Kehitetyt jalkiruoat olivat monipuolisia ja niissa oli huomioitu satokausiajattelu. Re-
septit ovat myos helposti muokattavissa. Uusilla jalkiruoilla pyritdan myos innostamaan toi-

minnan jatkuvaa kehitysta.

Kokonaisuudessaan olen hyvin tyytyvainen opinnaytetyoni aiheeseen. Olen iloinen siita,
kuinka vapaasti sain tyon aikana toteuttaa itseani ja paasin yhdistamaan koulussa oppimiani
taitoja vapaa-ajan harrastuksieni kanssa. Ty0 vahvisti kiinnostustani tuotekehitysta kohtaan,
jonka kautta opin paljon uusia asioita. Vaikka kehitystyo oli osittain vaativa ja aikaa vieva jal-
kiruokien testailujen takia, koin, etta sain luotua hyodyllisia tuloksia opinnaytetyoni avulla.
Tyoni lopputulos auttaa toimeksiantajaa tuomaan valikoimaansa uusia jalkiruokia, mutta
myos niiden avulla avartamaan mieltaa ja tuomaan uusia ideoita osaksi ruokalistaa ja ehkapa

koko toimintaa.
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Liite 1. Haastattelun kysymykset

Laitteisto ja annostelu

1.
2.

3.

4.

Minkalaisia keittion laitteita on mahdollista kayttaa jalkiruokien valmistuksessa?
Sopiiko ravintolan toimintaan paremmin kylmana vai lampimana tarjoiltavat jalkiruoat?
Onko jalkiruokia mahdollista pitda kylmana/lampimana myds tarjoilun aikana?
Annostellaanko jalkiruoat valmiiksi vai ottavatko asiakkaat itse jalkiruokaa haluamansa
maaran?

Millaisia astioita jalkiruoan tarjoilussa voi hyédyntaa? (tarjoiluastiat & jalkiruokakulhot
ja -lautaset)

Aika ja budijetti

5.
6.

7.

Kuinka paljon aikaa jalkiruoan valmistamiseen voidaan varata?

Onko toivottavaa, etta jalkiruoan pystyisi valmistamaan jo etukateen, esimerkiksi edel-
lisena paivana?

Kuinka paljon jalkiruoka saa kustantaa? (euroa / annos - myyntihinta / kate)

Jalkiruokien muokattavuus, monipuolisuus ja allergeenit

8.

9.

Mitka listalla olevat jalkiruoat ovat suosittuja/menekki on pienempi ja voisi mahdolli-
sesti poistaa listalta tai miten listalla olevia jalkiruokia voisi "tuotehuoltaa”?

Pitaako jalkiruoan olla muokattavissa eri sesongin mukaan? (Esim. kaytetdan seson-
gissa olevia marjoja ja hedelmia.)

10.Haluatteko eri sesonkiin sopivia jalkiruokia vai sellaisia, jotka ovat helposti muokatta-

vissa / tuunattavissa sesongin mukaan (juhlapyhat, vuodenajat)?

11.Kaytetaanko lahituotteita? Mitka tekijat ohjaavat suunnittelua; hinta, raaka-ainevalin-

nat, 1ahi- ja sesonkituotteet, kotimaisuus, paikallinen ruokaperinne?

12.Millainen on jalkiruoan toivottu sailyvyysaika?
13.Minkalaisille erityisruokavaliolle jalkiruoan on oltava sopiva? (laktoositon, gluteeniton,

maidoton, vegaani, jne.)

Yleisia toiveita ja ajatuksia

14.Mita palautetta ja toiveita asiakkailta on tullut?
15. Millaisia makuja / raaka-aineita haluaisitte eniten hyodyntaa jalkiruuissa?
16.0nko teilld muita toiveita tai ajatuksia kehitettavista jalkiruuista?
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Liite 2. Raaka-aineiden, tyon ja sahkon kustannukset jalkiruoka-annosta kohti

Tama liite siséltaa liilke- ja ammattisalaisuuksia.
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Liite 3. Mieltymyskysely

Mieltymyskysely jalkiruoista

Taman mieltymyskyselyn tarkoituksena on selvittaa Ravintola Marttilan Tallin asiakkaiden
mielipiteita uusista jalkiruoista. Kysely on osa opinnaytetyota ja kyselyyn vastaaminen
tapahtuu anonyymisti. Vastauksia kerataan kesan ja syksyn 2024 aikana ja niita kasitel-
laan luottamuksellisesti. Lisatietoja voit kysya ravintolan henkilokunnalta.

Palautathan taytetyn kyselyn ravintolan henkilokunnalle.
Kiitos, kun vastasit kyselyyn!

1. Jalkiruoan nimi:

2. Mita pidit jalkiruoan ulkonaosta?
Erittain miellyttava

Hieman miellyttava

Ei miellyttava eika epamiellyttava
Hieman epamiellyttava

Erittain epamiellyttava

O O O O O

3. Mita pidit jalkiruoan mausta?

Erittain miellyttava

Hieman miellyttava

Ei miellyttava eika epamiellyttava
Hieman epamiellyttava

Erittain epamiellyttava

O O O O O

4. Mita pidit jalkiruoan maun voimakkuudesta?
Erittain mieto

Hieman mieto

Juuri sopiva

Hieman voimakas

Erittain voimakas

O O O O O

5. Mita pidit jalkiruoan koostumuksesta?
Erittain miellyttava

Hieman miellyttava

Ei miellyttava eika epamiellyttava
Hieman epamiellyttava

Erittain epamiellyttava

O O O O O



6. Mita pidit jalkiruoasta kokonaisuudessaan?
Erittdin miellyttava

Hieman miellyttava

Ei miellyttava eikad epamiellyttava
Hieman epamiellyttava

Erittain epamiellyttava

O O O OO

7. Sopiiko jalkiruoka Marttilan Tallin valikoimiin?
O Kylla
O Ei
O En osaasanoa

8. Vapaa kommentti

2(2)
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Liite 4. Mieltymyskyselyiden avoimet vastaukset

Téma liite siséltaa lilke- ja ammattisalaisuuksia.
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Liite 5. Ote reseptivihosta

Téma liite siséltaa lilke- ja ammattisalaisuuksia.
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