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Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittaa mahdollisuuksia ruokapalveluiden sisaistamiseen
Olarin Panimon taproom-ymparistossa. Tyon tavoitteena oli tuottaa toimeksiantajalle
kaytannonlaheista ja luotettavaa tietoa siita, mita omassa ruokatuotannossa tulisi huomioida
toiminnan suunnittelussa. Tuloksia voivat hyodyntaa erityisesti toimeksiantaja seka muut
pienpanimot, jotka harkitsevat ruokapalveluiden kehittamista tai sisaistamista osaksi
lilketoimintaansa.

Kehittamistehtavana oli tarkastella nykyista ulkoistettua ruokamallia, arvioida
ruokatuotannon sisaistamisen etuja ja haasteita seka selvittaa henkiloston nakemyksia ja
valmiuksia ruokapalveluiden toteuttamiseen omana toimintana.

Tietoperusta rakentui pienpanimotoimintaan ja taproom-konseptiin liittyvasta
kirjallisuudesta, ruokapalveluiden organisointivaihtoehdoista, hygienia- ja
ravitsemistoiminnan saantelysta seka asiakaskokemuksen ja ruokatuotannon
vuorovaikutuksesta panimoymparistossa.

Opinnaytetyon menetelmallinen lahestymistapa oli laadullinen tutkimus, jonka aineisto
kerattiin teemahaastatteluilla Olarin Panimon henkilostolta. Aineiston analyysimenetelmana
kaytettiin aineistolahtoista sisallonanalyysia.

Keskeisina tuloksina ilmeni, etta ruokapalvelut koetaan merkittavaksi osaksi
asiakaskokemusta. Henkilosto suhtautuu myonteisesti omatuotantoiseen ruokaan, mutta esiin
nousi haasteita kuten tilan puute, tyokuorman kasvu ja henkilostoresurssien riittavyys. Myos
koulutustarpeet ja ruokatuotteen brandisopivuus nahtiin tarkeina huomioitavina tekijoina.

Johtopaatoksena voidaan todeta, etta ruokatuotannon sisaistaminen vaatii huolellista
suunnittelua ja resurssien arviointia. Kehittamisehdotuksina esitetaan muun muassa
viestinnan tehostamista ulkoisen ruokatoimijan kanssa, henkiloston osaamisen vahvistamista,
tilakartoitusta seka taloudellisen kannattavuuden tarkkaa laskentaa ennen paatoksentekoa.
Oman pop-up kokeilukeittio voisi olla hyva mahdollisuus kokeilla ruokatoiminnan sisaistamista
valiaikaisesti, ilman suurempia riskeja tai investointeja.
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The purpose of this thesis was to investigate the possibilities of internalizing food services
within the taproom environment of Olarin Panimo. The goal was to produce practical and
reliable information for the client about key considerations in planning and implementing in-
house food production. The results may be particularly useful for the commissioning company
as well as other craft breweries considering the development or internalization of their food
services.

The development task was to examine the current outsourced food service model, assess the
benefits and challenges of bringing food production in-house, and explore staff perspectives
and readiness for organizing food services as an internal operation.

The theoretical framework was built on literature related to craft brewery operations and the
taproom concept, organizational models for food services, hygiene and food service
regulations, and the interaction between customer experience and food production in a
brewery environment.

The methodological approach of the thesis was qualitative research. The data were collected
through theme interviews with Olarin Panimo’s staff and analyzed using inductive content
analysis.

The key findings revealed that food services are seen as a significant part of the customer
experience. Staff had a positive attitude toward in-house food production, but challenges
such as limited space, increased workload, and staffing adequacy were highlighted. Training
needs and the importance of aligning the food offering with the brewery's brand were also
noted as critical factors.

As a conclusion, internalizing food production requires careful planning and assessment of
available resources. Development suggestions include improving communication with the
current food service provider, enhancing staff skills, conducting a space analysis, and
performing detailed calculations on financial feasibility before making any decisions. A
temporary pop-up kitchen could offer a low-risk way to pilot in-house food production
without requiring major investments.

Keywords: microbrewery, taproom, insourcing, food
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1 Johdanto

Olutkulttuuri kehittyy suomessa huimaa vauhtia, sen myota kiinnostus pienpanimoita ja
pienpanimo-oluita kohtaan on ollut kovassa kasvussa (Alko 2025). Pienpanimokulttuurin
kasvun myota esille on tullut tarve kehittaa panimoiden palvelukokonaisuuksia. Yksi
kehittyvista kohteista on taproom toiminta, jossa asiakkaille tarjoutuu mahdollisuus maistaa
panimon tuotteita niiden valmistus ymparistossa, samalla rakentaen vahvempaa sidetta
yrityksen arvoihin ja toimintaan. Panimoravintoloiden eli taproomien myota panimot ovat
alkaneet tarjota asiakkailleen kokonaisvaltaisempia elamyksia, joissa yhdistyvat oluiden
maistelu, asiakaskohtaamiset ja elamykselliset palvelut. Taproomit eivat kuitenkaan ole
pelkkia anniskelupisteita, vaan niilla on yha suurempi rooli panimon brandin rakentamisessa
ja asiakassuhteiden vahvistamisessa. Koska kuluttajat tavoittelevat yha kokonaisvaltaisempia
elamyksia, juoman rinnalle toivotaan ruokaa luomaan taydellisempi kokonaisuus asiakkaan
nautittavaksi (Tuulaniemi 2011, 68-69).

Tassa opinnaytetyossa tarkastellaan mahdollisuutta laajentaa Olarin Panimon taproomin
palvelutarjontaa ottamalla ruokapalvelut osaksi panimon omaa toimintaa. Talla hetkella
ruokatarjonnasta vastaa ulkoinen toimija, mutta sisaistamalla ruokatuotanto osaksi panimon
omaa toimintaa, yritys voisi mahdollisesti parantaa asiakaskokemusta, tehostaa toimintaa ja
lisata brandiarvoa. Toisaalta ruokapalveluiden sisaistaminen edellyttaa muun muassa
taloudellisia investointeja, henkilostoresursseja ja viranomaisvaatimusten tayttamista
(Ruokavirasto 2017, 8-12).

Opinnaytetyon tietoperusta rakentuu pienpanimotoiminnan kehitykseen Suomessa, taproom-
konseptin palvelumalleihin, ruokapalveluiden organisointivaihtoehtoihin, erityisesti
sisaistamiseen ja ulkoistamiseen, seka ravintolatoimintaa ohjaavaan lainsaadantoon ja
hygieniavaatimuksiin. Naiden aihealueiden kautta luodaan kokonaiskuva siita, mita
ruokatuotannon sisaistaminen panimoymparistossa edellyttaa ja millaisia vaikutuksia silla voi

olla liiketoiminnalle, asiakaskokemukselle ja operatiiviselle toiminnalle.

Tutkimuksen tavoitteena on tuottaa toimeksiantajalle, Olarin Panimolle, kattava ja
kaytannonlaheinen selvitys ruokatuotannon sisaistamisen mahdollisuuksista nykyisessa
taproom toimintaymparistossa. Tavoitteena on tarkastella ruokapalveluiden tuottamista
omana toimintana erityisesti henkiloston nakokulmasta, ja arvioida, millaisia valmiuksia,

haasteita ja hyotyja tahan vaihtoehtoon liittyy.



Opinnaytetyon toiminnallinen osuus toteutettiin laadullisen tutkimuksen keinoin.
Tutkimusmenetelmana kaytettiin teemahaastattelua, joka mahdollisti syvallisen ja joustavan
keskustelun keskeisista teemoista taproomin henkiloston kanssa. Haastatteluiden tavoitteena
oli kartoittaa henkilokunnan kokemuksia nykyisesta ulkoistetusta ruokatarjonnasta seka
nakemyksia ja valmiuksia oman ruokatuotannon aloittamisesta. Laadullinen lahestymistapa
tarjosi mahdollisuuden kerata monipuolista ja kontekstisidonnaista tietoa, jota voidaan

hyodyntaa seka strategisessa paatoksenteossa etta kaytannon kehittamistyossa.

2  Toimeksiantaja ja toimeksianto

Tassa luvussa esitellaan tarkemmin toimeksiantaja eli Olarin Panimo. Tassa kerrotaan myos
tiivistetysti suomen pienpanimo alasta ja sen historiasta, seka opinnaytetyon toiminnallisesta

osuudesta, eli sen toimeksiannosta.
2.1 Toimeksiantajan esittely

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii vuonna 2015 perustettu pienpanimoalan yritys Olarin
Panimo. Olarin Panimo sai alkunsa kolmen ystavan halusta kokeilla oluen panemista, panimon
perustaja Ville Leino halusi vaihtelua mielta puuduttavaan siistiin sisatyohon ja han ja hanen
ystavansa alkoivat kokeilla pienpanimo oluiden valmistusta. Alun perin panimo sijaitsi
Olarissa, mutta sielta muutettiin suurempiin tuotanto tiloihin Otaniemelle vuonna 2018.
Vuonna 2024 Olarin Panimo siirtyi Vallilaan Konepajalle, silla Otaniemen kiinteisto joutuu
purkuun kaupungin paatoksen vuoksi. Kuitenkin Panimon on viela tarkoitus nailla nakymin
palata Espooseen Niittykumpuun vuonna 2026 vanhalle paloasemalle. Olarin Panimo tuottaa
noin 250 tuhatta litraa olutta vuosittain ja tyollistaa yli 10 henkiloa. Brandiltaan Olarin
Panimo on vahvasti sidoksissa eri alakulttuureihin, kuten rap-, graffiti- ja skeitti
kulttuureihin. Heidan mottonsa on "Olarilaista, ehdottoman maanalaista”. Erilaiset
alakulttuurit ovat vahvasti nakyvilla panimon taproomin sisutuksessa, seka heidan panimon
puolen tuottamissa oluissa. Oluet ovat nimetty erilaisten alakulttuuri viittausten mukaan seka
tolkkien ja etikettien suunnittelussa kaytetaan erilaisia viittauksia ja alakulttuureille
ominaisia tyyleja. Panimon taproomilla jarjestetaan myos paljon tapahtumia, kuten rap-
keikkoja, levyjulkkareita ja eri taiteilijoiden nayttelyita. Panimo tunnetusti myos sponsoroi
eri alakulttuurien tapahtumia ja henkiloita, esimerkiksi skeittausta, lumilautailua, suomi
rappia, seka graffiti taidetta. Vaikka brandays tahtaa vahvasti alakulttuureihin Olarin
Panimolla ei silti ole erikseen maariteltya kohderyhmaa, silla panimon toimitusjohtajan
mukaan panimo ei sulje ketaan ulos ja heidan tuottamansa oluet on tarkoitettu kaikkien

laadukkaiden pienpanimo-oluiden ystaville. (Koistinen 2024.)



Kuva 1 Olarin Panimon logo

2.2 Toimeksianto

Opinnaytetyon tarkoituksena on tutkia, onko Olarin Panimon kannattavaa, seka mahdollista
sisaistaa ruokatarjonta Olarin Panimon taproomissa Helsingin Konepajalla. Tutkimus
suoritetaan laadullisena tutkimuksena, hyodyntaen teemahaastatteluja Olarin Panimon
taproomin tyontekijoiden kanssa. Teemahaastatteluilla pyritaan selvittamaan riittaako
taproomin resurssit sisaistamaan ruokatarjonnan, joka on talla hetkella ulkoistettu erilliselle
ravintola alan toimijalle, jolla on toimipiste taproomin sisatiloissa. Haastattelussa pyritaan
selvittamaan taproomin tyontekijoiden nakokulmaa ruokatarjontaan ja sen sisaistamiseen.
Riittavatko resurssit muun baarityon ohella, myos tarjoamaan ruokaa asiakkaille.
Haastattelussa pyritaan myos selvittamaan millainen ruoka voisi olla mahdollinen vaihtoehto

tarjottavaksi baarintyontekijoiden mielesta.

3 Pienpanimon ruokapalveluiden kehittamisen taustatekijat

Tassa luvussa kasitellaan ruokatuotannon sisaistamiseen liittyvaa teoreettista taustaa
pienpanimon toimintaymparistossa. Aluksi tarkastellaan suomalaisen pienpanimoalan

kehitysta ja nykytilaa (3.1), jonka jalkeen syvennytaan taproom-konseptiin ja sen tarjoamiin



palveluihin (3.2). Lisaksi perehdytaan ruokapalveluiden sisaistamisen etuihin ja haasteisiin
(3.3), seka elintarviketuotannon ja ravintolatoiminnan saantelyyn, kuten hygieniavaatimuksiin
ja lupaprosesseihin (3.4). Lopuksi pohditaan asiakaskokemuksen merkitysta ja ruokatuotannon
roolia panimoymparistossa, erityisesti taproomin nakokulmasta (3.5). Tama tietoperusta

tarjoaa pohjan opinnaytetyon tutkimukselliselle osuudelle.
3.1 Pienpanimo ala Suomessa

Pienpanimo maaritellaan Suomessa panimoksi, joka valmistaa olutta enintaan 15 miljoonaa
litraa vuodessa. Useimmat suomalaiset pienpanimot tuottavat tasta huomattavasti
vahemman, yleensa muutamasta sadasta litasta muutamaan sataan tuhanteen litraan
vuodessa. (Alko 2025.) Tyypillista pienpanimoille on korkean laadun tavoittelu,
kokeilunhaluisuus, seka suuri arvostus kasityota kohtaan. Pienemmat keittomaarat verrattuna
suuriin kaupallisiin panimoihin, mahdollistaa pienpanimoiden omalaatuiset ja kokeilunhaluiset
tuotokset. Pien-panimot valmistavat myos kertaeria yksittaisista oluista, joka lisaa

harrastelijoiden mielenkiintoa. (Alko 2025.)

Suomen pienpanimoiden historia on monivaiheinen ja kertoo laajemminkin maan
alkoholikulttuurin muutoksesta. 1900-luvun alussa Suomessa toimi yli 150 panimoa, mutta
kieltolaki vuosina 1917-1932 pysaytti tuotannon lahes kokonaan. Sen jalkeen Alko sai
yksinoikeuden alkoholituotannon valvontaan, ja panimot toimivat pitkaan sen tiukassa
ohjauksessa. Vuonna 1968 keskioluen vapautuminen kauppoihin teki oluesta koko kansan
juoman ja loi pohjan olutkulttuurin uudelle nousulle. 1980-luvulla suomalaisten kiinnostus
monipuolisempiin ja laadukkaampiin oluisiin kasvoi tuontioluiden ja matkustamisen myota.
Ensimmainen uusi pienpanimo, Lammin Sahti, perustettiin vuonna 1985 ja sai valmistusluvan
kaksi vuotta myohemmin, mika merkitsi kaannekohtaa alan kehityksessa. (Pienpanimoliitto
2025.)

Todellinen murros tapahtui, kun Suomi liittyi Euroopan unioniin vuonna 1995. EU-jasenyys toi
mukanaan kevyemman lupapolitiikan, ja Alkon valta pieneni merkittavasti. Uusien
pienpanimoiden perustaminen helpottui, ja nain kaynnistyi Suomen niin sanottu toinen
panimobuumi. Panimoiden maara on kasvanut nopeasti: vuonna 2010 Suomessa oli alle 40
panimoa, mutta vuoteen 2020 mennessa maara oli jo kolminkertaistunut 120:een. Vaikka
pienpanimoiden yhteenlaskettu markkinaosuus on viela vain noin viisi prosenttia, ne ovat
tuoneet olutmarkkinoille valtavasti monipuolisuutta ja luovuutta. Pienpanimoiden
valikoimissa korostuvat kokeellisuus, paikallisuus ja kasityolaisyys - piirteet, jotka
houkuttelevat yha laajempaa kuluttajajoukkoa ja rikastuttavat suomalaista olutkulttuuria.
(Yle 2021.)

2020-luvulla Suomen pienpanimoala on kohdannut merkittavia haasteita, erityisesti

koronapandemian ja sen jalkeisten taloudellisten vaikutusten vuoksi. Koronapandemia sulki



ravintolat, jotka olivat monille pienpanimoille tarkea myyntikanava, silla jopa 40 %
pienpanimo-oluista myytiin ravintoloiden kautta. Tama johti myynnin laskuun ja
tuotantomaarien vahenemiseen; esimerkiksi vuonna 2021 pienpanimoiden oluentuotanto laski
19,5 miljoonaan litraan aiemmasta 21 miljoonasta litrasta. (Yle 2022.) Vuonna 2022 ainakin
14 pienpanimoa lopetti toimintansa, mika on yli kaksinkertainen maara edelliseen vuoteen
verrattuna. Vuoteen 2024 mennessa pienpanimoiden maara on laskenut huippuvuoden 2022
noin 126:sta 117:aan. (Juomaposti 2022.) Vaikeuksista huolimatta vuonna 2023 pienpanimot
valmistivat ennatykselliset 25,2 miljoonaa litraa olutta, mika on 20 % enemman kuin
edellisena vuonna. Tama kasvu johtui erityisesti suurimpien pienpanimoiden tuotantomaarien
lisaantymisesta. (Viisitahtea 2024.) Vaikka pienpanimoala on kohdannut merkittavia haasteita

2020-luvulla, on alalla edelleen kasvupotentiaalia ja kykya sopeutua muuttuviin olosuhteisiin.
3.2 Taproom-konsepti ja sen palvelut

Taproom eli panimoravintola on tila, jossa panimo tarjoaa asiakkailleen omaa olutta suoraan
sen tuotanto paikasta. Taproom eroaa tavanomaisesta baarista tai ravintolasta siten, etta
myytava tuote, tassa tapauksessa olut, tulee suoraan panimosta taproomiin myytavaksi ja
maisteltavaksi. Taproomissa tarjottavat tuotteet ovat siten usein tuoreita ja vaihtuvuus on
nopeaa. Tuotevalikoima keskittyy paaasiassa panimon omiin tuotteisiin ja valilla saattaa olla
muutamia vieras panimoiden hanoja saatavilla. (Seppanen 2025.)

Taproom rakentaa, edustaa ja yllapitaa vahvasti panimon brandia. Brandi luokitellaan
mielikuvaksi, jonka ihmiset liittavat kyseiseen yritykseen, sen tuotteisiin ja palveluihin, se on
kokonaisuus, joka muodostuu ihmisten mielessa siita, kuinka he kokevat kyseisen kohteen, se
niin sanotusti elaa ihmisten mielissa (Piskonen 2024, 228-229). Taproom on osana luomassa
panimon kasvot kuluttajille. Se tarjoaa kuluttajille elamyksellisen ja muistettavan ympariston

tutustua ja nautiskella panimon luomuksia.

Taproomin palveluihin kuuluu muun muassa oluiden myynti, maistatus, tuotemyynti kotiin
ostettavissa tuotteissa, kuten tolkitetyt ja pullotetut oluet, panimon omat fanituotteet, kuten
vaatetukset, seka tarrat. Osana voi olla myos ohjatut panimokierrokset ja olut-tastingit. Live
tapahtumat ovat myos osana taproomien palveluita, kuten konsertit, stand-up keikat ja
pubivisat. Taproomin tiloja voi myos usein vuokrata yksityiseen kayttoon esimerkiksi
syntymapaivien tai polttareiden viettoon. Useat taproomit tarjoavat myos asiakkaalleen
ruokaa joko oman keittion tai ulkoisen toimijan toimesta. Silla varmistetaan helppo ja toimiva
asiakaskokemus. Talla lisataan myos asiakkaiden viihtyvyytta, joka voisi nostaa mahdollista
kulutusta. Ruokapalvelut mahdollistavat kokonaisvaltaisen asiakaskokemuksen, hyodyntaen
ruoka- ja juoma kokonaisuutta. Yha useampi asiakas kaipaa taproomilta niin sanottua tayden

palvelun kokemusta, jossa ruoka- ja juoma taydentavat toisiansa. (Seppanen 2025.)
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3.3 Ruokapalveluiden sisaistaminen: edut ja haasteet

Palveluiden sisaistaminen (insourcing) tarkoittaa toimintamallia, jossa yritys paattaa
toteuttaa aiemmin ulkoistetun palvelun tai toiminnon itse organisaationsa sisalla. Tallainen
ratkaisu voi lisata kontrollia, parantaa laatua ja nopeuttaa paatoksentekoa. Insourcing voi olla
tehokas erityisesti silloin, kun tarvitaan tiivista yhteistyota eri yksikoiden valilla tai kun
laatuun ja brandiin liittyvat seikat ovat tarkeita. (Investopedia 2024.) Ruokapalveluiden
sisaistaminen tarkoittaa, etta yritys ottaa itse vastuun ruokatuotannosta ja tarjoilusta, sen
sijaan etta toiminta olisi ulkoistettu kolmannelle osapuolelle. Tassa prosessissa yritys hoitaa
itse ruokakonseptin suunnittelun, keittiotoiminnot, henkiloston seka asiakaspalvelun liittyen

ruokatuotteisiin.

kehittaa toimintaansa ja tehostaa prosessejaan. Ensinnakin se mahdollistaa paremman
kontrollin yrityksen omiin toimintoihin, koska kaikki tyovaiheet tehdaan organisaation sisalla.
Tama varmistaa sen, etta tehtavat suoritetaan tarkasti sisaisten standardien ja tavoitteiden
mukaisesti. Toiseksi sisaistaminen parantaa tuotannon laatua ja johdonmukaisuutta, koska
yritys voi itse valvoa laatukriteerien toteutumista ja minimoida ulkoisten toimijoiden
aiheuttamat virheet tai vaihtelut. Lisaksi sisaistaminen edistaa sisaista viestintaa ja
yhteistyota, kun kaikki tiimit ja toiminnot pysyvat saman organisaation piirissa. Tama
nopeuttaa paatoksentekoa ja ehkaisee viiveita, joita voi syntya ulkoistettujen palveluiden
kanssa. Pitkalla aikavalilla sisaistaminen voi myos olla taloudellisesti tehokasta, vaikka se
vaatisi aluksi suurempia investointeja. Tuotot jaavat yrityksen omaan kassaan, kun
ulkopuolisiin toimittajiin ei enaa tarvitse turvautua, siten voidaan myos saastaa

ulkoistusmaksuissa ja hallita kustannuksia tarkemmin. (Investopedia 2024.)

Toisaalta sisaistaminen tuo mukanaan myos haasteita. Ensinnakin se vaatii usein investointeja
tiloihin, laitteistoon ja henkilostoon. Tarvitaan asianmukaiset keittiotilat ruoan
valmistukseen, mika voi vaatia ilmanvaihdon, vesipisteiden ja kylmasailytystilojen
rakentamista tai laajentamista. Laitteistoinvestointeihin kuuluvat esimerkiksi liesi, uuni,
kylmalaitteet ja astianpesukoneet. Lisaksi tulee palkata tai kouluttaa henkilokuntaa
elintarvikehygienian vaatimusten mukaisesti. Toiminnan aloittaminen edellyttaa
viranomaisilmoituksia, kuten ilmoitusta elintarvikevalvontaan ja omavalvontasuunnitelman
laatimista (Ruokavirasto 2017, 4-7). Operatiivisesti keittion pyorittaminen tuo lisaa vastuita,
kuten raaka-aineiden hankinta, varastonhallinta, hygienian yllapito ja ruokahavikin hallinta.
Nama kaikki vaativat huolellista suunnittelua ja osaamista, jotta toiminta olisi seka

taloudellisesti etta asiakaskokemuksellisesti kannattavaa (Ruokavirasto 2017, 8-12).
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3.4 Hygienia- ja ravintolatoiminnan saantely

Hygienia- ja ravintolatoiminnan saantely muodostaa keskeisen perustan
elintarviketurvallisuudelle, ja se on erityisen tarkeaa huomioida taproomin ruokatuotannon
sisaistamisessa. Kun panimo ottaa ruokatuotannon omaksi osakseen, vastuu siirtyy
ulkopuoliselta toimijalta suoraan panimolle, mika edellyttaa tarkkaa perehtymista
viranomaisvaatimuksiin ja lainsaadantoon. Elintarvikealan saantely kattaa muun muassa
tilojen ja laitteiden hygieenisyyden, henkiloston osaamisen ja toimintatapojen
suunnitelmallisuuden omavalvonnan kautta. Saadosten tarkoituksena on varmistaa, etta kaikki
elintarvikkeiden kasittely tapahtuu turvallisesti, kuluttajien terveydensuojaa kunnioittaen.
(Ruokavirasto 2017, 3-6.)

Ennen elintarviketoiminnan aloittamista ravintolan on tehtava kirjallinen ilmoitus
elintarvikehuoneistosta oman alueensa elintarvikevalvontaviranomaiselle. Ilmoituksessa tulee
esittaa tiedot muun muassa toiminnan laajuudesta, elintarvikkeiden kasittelysta, tiloista ja
kaytettavista menetelmista. Ilmoitus tulee tehda hyvissa ajoin ennen toiminnan aloittamista,
jotta viranomaisilla on mahdollisuus kasitella se ja tarvittaessa tarkastaa tilat ennakkoon.
Elintarvikevalvontaviranomainen suorittaa usein alkutarkastuksen, jossa varmistetaan tilojen
ja toiminnan soveltuvuus elintarvikelainsaadannon vaatimuksiin. Myos toiminnan aikana
valvonta jatkuu saannollisin tarkastuksin, joissa kiinnitetaan huomiota esimerkiksi hygieniaan,
omavalvonnan toteutumiseen ja henkiloston osaamiseen. Tallainen valvonta on keskeinen osa
elintarviketurvallisuuden varmistamista ja auttaa ehkaisemaan mahdollisia terveysriskeja
kuluttajille. (Ruokavirasto 2017, 4-6.)

Ravintolan tilojen tulee olla suunniteltu siten, etta ne tukevat turvallista ja hygieenista
elintarvikkeiden kasittelya kaikissa tuotannon vaiheissa. Tama edellyttaa esimerkiksi helposti
puhdistettavia ja kulutusta kestavia materiaaleja pinnoissa, kuten lattioissa, seinissa ja
tyotasoissa. Riittava ilmanvaihto on tarkeaa hajujen, kosteuden ja epapuhtauksien
hallitsemiseksi. Tilasuunnittelussa on huomioitava selkea tyonkulku, raaka-aineiden
vastaanotto, varastointi, esikasittely, valmistus ja tarjoilu tulee voida tehda eriytetyissa tai
selkeasti rajatuissa tiloissa, jotta ristikontaminaation riski minimoituu. Vesipisteiden on
oltava helposti saavutettavissa ja riittavissa maarin sijoitettu, jotta kasienpesu ja valineiden
puhdistus voidaan tehda asianmukaisesti kaikissa tuotannon vaiheissa. Kaytettavien laitteiden
ja valineiden tulee soveltua elintarvikekayttoon. Kylmalaitteiden on pystyttava yllapitamaan
vaaditut sailytyslampotilat, ja niiden tulee olla helposti puhdistettavia ja huollettavia.
Keittiovalineiden, kuten leikkuulautojen, veitsien ja kattiloiden, tulee olla hyvakuntoisia,
elintarvikehyvaksyttyja ja merkitty tarkoituksenmukaisesti, esimerkiksi vareilla tai
kayttotarkoituksen mukaan, jotta estetaan raaka-aineiden ja kypsennettyjen tuotteiden

sekoittuminen. Naiden rakenteellisten ja toiminnallisten vaatimusten tayttaminen on



keskeista elintarvikevalvonnan nakokulmasta ja olennainen osa ravintolatoiminnan luvituksen

ja omavalvonnan perustaa. (Ruokavirasto 2017, 7-11.)

Henkiloston hygieniaosaaminen on keskeinen osa elintarviketurvallisuutta
ravintolatoiminnassa. Kaikkien elintarvikkeita kasittelevien tyontekijoiden on hallittava hyvan
hygienian periaatteet ja noudatettava niita tyossaan. Tama sisaltaa oikeaoppisen
kasienpesun, asianmukaisten suojavaatteiden kayton seka sairaana tyoskentelyn valttamisen.
Henkiloiden, jotka kasittelevat pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on
suoritettava hygieniaosaamistesti ja hankittava hygieniaosaamistodistus viimeistaan kolmen
kuukauden kuluessa tyon aloittamisesta. Tyonantajan vastuulla on huolehtia henkiloston
perehdytyksesta, osaamisen seurannasta seka hygienian yllapidosta kaytannon ohjeistuksen ja

omavalvonnan keinoin. (Ruokavirasto 2017, 12-22.)

Jokaisella elintarvikkeita kasittelevalla toimijalla on lain mukaan oltava kaytossaan
omavalvontasuunnitelma, jonka avulla varmistetaan elintarviketurvallisuuden toteutuminen
kaytannon toiminnassa. Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan, miten toimija tunnistaa ja
hallitsee toimintaansa liittyvat riskit, ja se toimii tarkeana tyokaluna seka
viranomaisvalvonnassa etta paivittaisessa arjessa. Suunnitelman keskeisia osia ovat riskien
arviointi, kriittisten hallintapisteiden (CCP) maarittely, valvontatoimenpiteet seka selkeat
ohjeet mahdollisten poikkeamien ehkaisemiseksi ja korjaamiseksi. Omavalvonta ei ainoastaan
edista asiakasturvallisuutta, vaan se voi myos parantaa prosessien hallintaa, vahentaa
ruokahavikkia ja tehostaa toimintaa. Suunnitelman tulee olla helposti saatavilla ja paivitetty
ajan tasalle, ja koko henkilokunnan on oltava perehdytetty siihen asianmukaisesti.
(Ruokavirasto 2017, 23-30.)

3.5 Asiakaskokemus ja ruokatuotannon merkitys panimoymparistossa

Asiakaskokemus on keskeinen kilpailutekija modernissa palveluliiketoiminnassa, ja
panimoymparistossa sen merkitys korostuu erityisesti kokonaisvaltaisen elamyksen
tuottamisessa. Taproom-toiminnassa asiakkaat eivat tule ainoastaan nauttimaan oluesta, vaan
he odottavat myos viihtyvyytta, laadukasta palvelua ja usein myos ruokatarjontaa, joka
taydentaa juomakokemusta. Ruokatuotannon sisaistaminen voi parantaa asiakaskokemusta
tarjoamalla yhtenaisen brandin mukaisen tuotevalikoiman seka mahdollisuuden kehittaa

ruoka- ja juomaparituksia, jotka tukevat panimon identiteettia (Tuulaniemi 2011, 68-69).
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4  Tutkimuksen toteutus

Opinnaytetyoprosessi aloitettiin keskustelulla toimeksiantajan kanssa, sen tavoitteena oli
kartoittaa opinnaytetyon aihetta, kohdetta ja toimeksiantajan tarpeita. Keskustelu oli
aivoriihi tyyppinen, jossa ideoita heiteltiin vapaamuotoisesti esille. Menetelmassa korostuu
maaran ensisijaisuus laadun sijaan, tarkoituksena on kerata suurempi maara ehdotuksia ilman
kriittista arviointia tai rajoituksia. Arviointi ja jatkokehittely tapahtuvat vasta myohemmassa
vaiheessa (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2010, 35-36). Tutkimuskohde valittiin
toimeksiantajan tarpeiden ja opinnaytetyontekijan kiinnostuksen perusteella. Opinnaytetyon
teema ja tutkimuksen nakokulma muotoutuivat opinnaytetyoprosessin edetessa, aiheanalyysin
ja tutkimuksen teoriapohjan tarkentuessa. Tutkimuksen kohderyhmaksi rajautui taproomin
tyontekijat, kohderyhma valittiin tutkimuskohteen perusteella. Opinnayteprosessi eteni
yhteistyossa toimeksiantajan kanssa sovitulla aikataululla. Tutkimus paadyttiin pohdinnan
jalkeen suorittamaan laadullisena tutkimuksena, kayttaen tutkimusmetodina

teemahaastatteluja.

Tutkimuksen toteutus aloitettiin miettimalla haastattelujen teema-alueet, seka niiden
apukysymykset. Teemahaastattelussa oli viisi teemaa: Nykytilanne ja kokemus, asiakkaiden
nakokulma, ruokatarjonnan sisaistamisen mahdollisuus, taloudelliset ja toiminnalliset
nakokulmat, seka luvat ja saately. Jokaiselle teemalle oli laadittu kolme apukysymysta, jotka
avustivat keskustelun kuljettamisessa, mutta joita ei aina noudatettu sanatarkasti. Joissakin
tapauksissa keskustelua johdatettiin myos lisakysymysten avulla, jotka pohjautuivat

haastateltavan vastauksiin.

4.1  Laadullinen tutkimus

Laadullisessa tutkimuksessa aineisto kerataan aina jostakin ihmisen tuottamasta
materiaalista, kuten puheesta, valokuvista tai elamankerrallisista teksteista. Tallainen
aineisto heijastaa ihmisten kokemuksia ja merkityksenantoja. Yksi yleisimmista
tiedonkeruumenetelmista on haastattelu, silla se mahdollistaa kokemusten esiin tuomisen
puheen muodossa. Haastattelut voivat olla esimerkiksi teemahaastatteluja,
lomakehaastatteluja tai avoimia haastatteluja (Vilkka 2015, 122-123).

Tutkimuksessa kaytetty aineisto voi olla joko valmiiksi olemassa olevaa (sekundaarista) tai
itse kerattya (primaarista). Primaariaineistoa hankitaan esimerkiksi kenttatyon keinoin, kuten
haastatteluiden ja havainnoinnin avulla. Menetelman valintaan vaikuttavat ennen kaikkea
tutkimusongelma ja tutkimukselliset tavoitteet, silla valintaa ei tule tehda pelkastaan
mieltymysten perusteella. Kun aineisto on keratty, se analysoidaan ja siita tehdaan
johtopaatokset (Kananen 2015, 28-30).
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4.2 Teemahaastattelu

Tassa opinnaytetyossa paadyttiin teemahaastatteluun. Teemahaastattelu, jota kutsutaan
myos puolistrukturoiduksi haastatteluksi, perustuu ennalta valittuihin aihealueisiin, jotka on
poimittu tutkimusongelman kannalta keskeisista teemoista. Teemat ohjaavat keskustelua,
Haastattelun kulku ei ole taysin sidottu tiettyyn jarjestykseen tarkeinta on, etta kaikkia
valittuja aiheita kasitellaan. Kuitenkin teemojen olisi hyva muodostaa vastaajan

nakokulmasta looginen ja luonteva kokonaisuus (Vilkka 2015, 124).

Teemahaastattelu rakentuu valmiiksi mietittyjen teemojen ja niihin liittyvien tarkentavien
kysymysten varaan. Sen etuna on joustavuus: haastattelun aikana voidaan syventaa
keskustelua ja muokata kysymyksia haastateltavan vastausten perusteella. Menetelma
painottaa vastaajan henkilokohtaista nakokulmaa ja kokemusta. Haastattelujen
yhdenmukaisuus voi vaihdella, silla haastattelija voi paattaa, esittaako kaikille samat
kysymykset ja samassa jarjestyksessa vai muunteleeko kysymyksia vastaajan mukaan. Nain
saavutetaan vertailevaa aineistoa, mutta samalla hyodynnetaan haastattelun joustavuutta.
Kuitenkaan kysymyksia ei voi esittaa taysin vapaasti, vaan niiden on pysyttava tutkimuksen

tavoitteiden ja aihepiirin rajoissa (Tuomi & Sarajarvi 2018, 87-88).

4.3 Havainnointi

Havainnointi on tehokas tiedonkeruumenetelma erityisesti silloin, kun tutkittavasta ilmiosta
on vahan tai ei lainkaan ennakkotietoa. Sen avulla voidaan tarkastella asioita niiden
todellisessa toimintaymparistossa ja samalla taydentaa muuta kerattya aineistoa.
Havainnointia on myos helppo yhdistaa muihin tutkimusmenetelmiin, kuten esimerkiksi
haastatteluihin (Tuomi & Sarajarvi 2018, 93-94).

Havainnointi on perustavanlaatuinen tutkimusmenetelma, jota kaytetaan laajasti eri
tieteenaloilla. Joidenkin nakemysten mukaan kaikki tieteellinen tieto pohjautuu lopulta
havaintoihin. Esimerkiksi kayttaytymistieteissa tutkija voi tehda seka arkihavaintoja etta
systemaattisia, tarkkaan suunniteltuja havaintoja tutkittavasta kohteesta. Menetelma
soveltuu erityisesti vuorovaikutustilanteiden tutkimiseen ja antaa mahdollisuuden havaita
myos sellaisia asioita, joita tutkittavat eivat valttamatta osaa tai halua itse kertoa (Hirsjarvi
& Hurme 2004, 37-38).

5  Tutkimustulokset

Tutkimushaastatteluihin osallistui kolme taproomin tyontekijaa. Haastattelut toteutettiin

Olarin Panimon taproomilla, Helsingin Konepajalla. Kaikki haastattelut nauhoitettiin ja



litteroitiin Zoom-sovellusta hyodyntaen. Haastattelijalla oli kaikkiin haastateltaviin ennestaan
tuttavallinen suhde, joka helpotti haastatteluiden organisointia ja sujuvuutta. Kaikilta
haastateltavilta pyydettiin lupa haastattelujen nauhoittamiseen ja hyodyntamiseen
opinnaytetyon tutkimus osuudessa. Haastattelut aloitettiin yleisella keskustelulla, jotta
voitiin purkaa tilanteen tuomaa jannitysta. Sen jalkeen haastattelija ohjasi keskustelun
teemahaastattelun kysymysrungon mukaisiin teemoihin. Ennalta maarattyina teemoina
toimivat: nykytilanne ja kokemus, asiakkaiden nakokulma, ruokatarjonnan sisaistamisen
mahdollisuus, taloudelliset ja toiminnalliset nakokulmat, seka Luvat ja saantely.
Kysymysrunko loytyy liitteesta 1. Keskustelussa edettiin teemojen mukaisesti hyodyntaen
ennalta luodun kysymysrungon apukysymyksia. Apukysymykset ja kyselyrunko muuttui

haastattelun aikana perustuen haastateltavan vastauksiin.
5.1  Sisallonanalyysi

Teemahaastattelujen aineiston analysoinnissa hyodynnetaan aineistolahtoista
sisallonanalyysia. Menetelman tavoitteena on tunnistaa tutkimuksen kannalta oleelliset seikat
aineistosta ja tehda niihin perustuva selkea johtopaatos. Prosessi alkaa aineiston tarkalla
lapikaynnilla, jonka aikana poimitaan esiin ne kohdat, jotka liittyvat tutkimusaiheeseen. Vain
olennainen informaatio sailytetaan ja muu aineisto karsitaan pois. Taman jalkeen valitut
kohdat kootaan yhteen ja erotellaan muusta sisallosta. Lopuksi aineisto ryhmitellaan,
luokitellaan tai teemoitellaan. Naiden vaiheiden perusteella laaditaan analysoitu yhteenveto.
(Tuomi & Sarajarvi 2018, 105.)

Aineiston analysointi aloitetaan sen huolellisella lapikaymisella, jota kutsutaan litteroinniksi
tai koodaamiseksi. Litteroinnissa ei ole kaytossa yhtenaista toimintatapaa, mutta sen
keskeiset tehtavat ovat toimia muistiinpanoina, auttaa aineiston sisallon jasentamisessa,
tukea tekstin kuvailua, mahdollistaa aineiston jasennyksen testaaminen seka toimia
viitepisteina, joiden avulla aineistosta voidaan etsia ja tarkistaa tiettyja kohtia (Tuomi &
Sarajarvi 2018, 105). Litteroinnin jalkeen aineisto analysoidaan luokittelemalla,
tyypittelemalla tai teemoittelemalla se. Luokittelu on yksinkertaisin tapa jarjestaa aineistoa
esimerkiksi nimeamalla luokkia ja laskemalla niiden esiintymiskertoja. Tyypittelyssa aineisto
ryhmitellaan ominaisuuksien mukaan tietyiksi tyypeiksi, joista muodostetaan yleistettyja
kuvauksia, niin kutsuttuja tyyppiesimerkkeja. Teemoittelu taas keskittyy haastattelun

teemojen mukaisiin sisaltoihin ja niiden tarkasteluun. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 103-107).

Tassa tutkimuksessa kaytetty analyysimenetelma on aineistolahtoinen sisallonanalyysi, jossa
aikaisemmat teoriat ja havainnot jatetaan analyysin ulkopuolelle. Analyysi perustuu
aineistosta esiin nouseviin ilmioihin ja sen tavoitteena on muodostaa aineistosta
kokonaisvaltainen ja tutkimustavoitteita palveleva kokonaisuus. Analyysiyksikot valitaan

aineistosta tutkimuskysymysten mukaisesti (Tuomi & Sarajarvi 2018, 108-109).
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Aineistolahtoinen sisallonanalyysi voidaan jasentaa kolmen vaiheen prosessiksi: pelkistaminen
(redusointi), ryhmittely (klusterointi) ja teoreettisten kasitteiden muodostaminen
(abstrahointi). Ensimmaisessa vaiheessa, pelkistamisessa, haastatteluaineistosta karsitaan
pois tutkimuksen kannalta epaolennainen sisaltd. Tama tehdaan niin, etta jaljelle jaa vain
tutkimuskysymyksiin vastaamisen kannalta merkityksellinen tieto. Toisessa vaiheessa,
ryhmittelyssa, aineistosta poimituista alkuperaisilmauksista etsitaan samankaltaisuuksia.
Naiden pohjalta muodostetaan alaluokkia, jotka edelleen yhdistetaan ylaluokiksi, ja lopulta
kootaan yhteen paaluokiksi. Jokainen luokka nimetaan sen mukaan, mita ilmioita aineistosta
on noussut esiin. Kolmannessa vaiheessa, abstrahoinnissa, naista paaluokista muodostetaan
teoreettisia kasitteita. Tama tarkoittaa siirtymista konkreettisista havaintoilmauksista kohti

kasitteellisempaa ymmarrysta tutkittavasta aiheesta (Tuomi & Sarajarvi 2018, 122-127).

Sisallonanalyysi on siten tulkintaan ja paattelyyn perustuva prosessi, jonka tarkoituksena on
vastata tutkimustehtavaan muodostamalla aineistosta uutta ymmarrysta ja kasitteellista
tietoa. Tutkija vertailee analyysin aikana jatkuvasti alkuperaisaineistoa syntyviin kasitteisiin
ja johtopaatoksiin pyrkien ymmartamaan, mita merkityksia aineistosta esiin nousseilla asioilla
on tutkimusaiheen kannalta. Tarvittaessa luokkien ja kategorioiden maaraa voidaan lisata
tutkimuskohtaisesti, mika tekee menetelmasta joustavan eri tutkimusaiheisiin (Tuomi &
Sarajarvi 2018, 126-127).
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Pelkistetty ilmaus Alaluokka

Ulkoisen toimijan kanssa ollut ongelmia viestinnissa Viestintihaasteet
Asiakkaat eivit ole saaneet riittivia infoa ulkoiselta

toimijalta, esim. aukiclo ajat

Tila ei riitd baaritiskin nykyisilla puitteilla Tilahaasteet
Rucan myyntipiste saattaisi joutua olla erillaan tiskista

Tiski saatettaisiin joutua siirtamain muualle

Arki-ilta vuoroissa vain yksi tydntekija, ei riita ruoan Henkildstdtarve

valmistukseen

Kiireisind hetkini voisi olla hankala tarjota ruckaa
oluen rinnalla

Henkilastdd voitaisiin joutua lisiamain

Rurantarjeaminen kasvattaisi tyékuormaa
Avaamis- ja sulkuvuorot pitenisivit

Siivoaminen lisdantyisi

Tyokuorman kasvu

Hygieniasta tulisi pitda tarkemmin huolta ruokaa
tarjotessa

Rupcan valmistus ja tarjoaminen vaatisi opettelua

Kaikilla tiytyisi clla hygieniapassi

Koulutustarve

Asiakkaat vithtyvat paremmin, kun on ruckaa juoman
lisaksi

Liiketoiminta kasvaisi, asiakkaat ostaisivat enemman

Tarjolla olisi tiydempi kokonaisuus, jos olisi myds
ruokaa

Ruockapalvelun vaikutus viihtyvyyteen

Asiakkaat ovat olleet tyytyviisia ruckatarjontaan

Asiakkaat

Positiivinen asiakaspalaute

Katteet tulisi hoitaa kuntoon, ettei mene miinukselle

Tuotteen hinnoittelu ja kannattavuus

On halua lahte3 oppimaan rucan valmistusta ja
tarjoamista

Olisi kiva lisd perus baaritydskentelyn ohelle

0lisi hauskaa suunnitella itse tarjottavat

Henkiléston sitoutuneisuus

Kuva 2 Pelkistetyt ilmaukset ja alaluokat
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Alaluokat Yliluokat

Tyokuorman kasvu Teoiminnalliset haasteet
Henkilostdtarve

Tilahaasteet

Koulutustarve Osaaminen ja valmiudet

Henkildstén sitoutuneisuus

Ruokapalvelun vaikutus viihtyvyyteen
Positiivinen asiakaspalaute

Asiakasvaikutukset

Viestintihaasteet
Tuotteen hinnoittelu ja kannattavuus

Taloudelliset ja strategiset ndkdkulmat

Kuva 3 Ala- ja ylaluokat

Ylaluokat

Pailuokka

Toiminnalliset haasteet
Osaaminen ja valmiudet

Toiminnan resurssit ja toteutus

Asiakaskokemus ja palvelun laatu

Viihtyvyys

Taloudelliset ja strategiset nakdkulmat

Taloudelliset ja toiminnalliset riskit

Kuva 4 Yla- ja paaluokat

5.2 Teemahaastatteluiden tulokset

Teemahaastatteluissa esiin nousseet vastaukset analysoitiin aineistolahtgisen sisallonanalyysin
menetelmalla, jossa pyrittiin systemaattisesti pelkistamaan, ryhmittelemaan ja
abstrahoimaan aineistoa sen keskeisten sisaltojen mukaisesti. Taman analyysiprosessin
tuloksena muodostui kolme paaluokkaa, jotka jasensivat haastateltavien kokemuksia ja
nakemyksia: toiminnan resurssit ja toteutus, viihtyvyys seka taloudelliset ja toiminnalliset

riskit.

Naiden paaluokkien avulla voitiin hahmottaa kokonaiskuva niista keskeisista teemoista, joita
ruokatuotannon sisaistaminen heratti Olarin Panimon henkilostossa. Toiminnan resurssit ja
toteutus -luokkaan sisaltyi erityisesti henkilostoresurssien riittavyys, koulutustarpeet,
tilaratkaisut ja tyonjaon kysymykset. Tama luokka kuvasi konkreettisia edellytyksia

ruokapalveluiden jarjestamiselle panimon nykyisessa toimintaymparistossa.

Viihtyvyys puolestaan liittyi asiakaskokemukseen ja sen parantamiseen ruokapalveluiden

avulla. Haastatteluista nousi esiin vahva nakemys siita, etta ruokatarjonnalla on suora yhteys

19



20

asiakkaiden taproomissa viettamaan aikaan ja oluen myynnin kasvuun, mika tekee siita

merkittavan osan kokonaisvaltaista asiakaskokemusta.

Kolmas paaluokka, taloudelliset ja toiminnalliset riskit, kasitti erityisesti ruokatuotannon
kannattavuuteen, hinnoitteluun ja brandisopivuuteen liittyvia nakokulmia. Naissa
pohdinnoissa korostuivat huoli resurssien riittavyydesta ja mahdollisista riskeista panimon

imagolle, jos ruokatuote ei vastaisi odotuksia tai toisi lisaarvoa.

Yhdessa nama kolme paaluokkaa rakensivat syvallisen kuvan ruokatuotannon sisaistamisen
nykytilasta ja mahdollisuuksista. Ne tarjoavat toimeksiantajalle arvokasta tietoa
kehittamistyon pohjaksi ja auttavat hahmottamaan, mita konkreettisia toimenpiteita

mahdollinen sisaistaminen edellyttaa.

5.2.1 Toiminnan resurssit ja toteutus

Paaluokassa -Toiminnan resurssit ja toteutus nousi esiin keskeisena paakategoriana, joka
vaikuttaa merkittavasti ruokatuotannon sisaistamisen mahdollisuuksiin Olarin Panimon
taproomissa. Tama kokonaisuus pitaa sisallaan useita kriittisia osa-alueita, kuten henkiloston

osaamisen ja motivaation, tilaresurssit seka tyokuorman ja henkilostotarpeen hallinnan.

Haastatteluissa nousi esiin vahva henkiloston sitoutuneisuus ja halukkuus kehittaa toimintaa,
erityisesti omasta ruokatuotannosta oltiin kiinnostuneita. Tama positiivinen asenne on tarkea
lahtokohta muutokselle, mutta sen rinnalla nousi esiin realistisia haasteita osaamiseen
liittyen. Ilmaisu “joku koulutus tyontekijoille voisi olla tarpeellinen jos ruokaa alettaisiin
tarjoamaan” kertoo siita, etta henkilosto kokee tarvitsevansa lisavalmennusta tai opastusta
ruokatuotannon erityispiirteista, esimerkiksi hygieniasaadoksista, tyojarjestyksista tai
reseptiikasta. Tallainen osaamisen kehittamistarve viittaa siihen, ettei sisaistamista voida
toteuttaa pelkan motivaation varassa, vaan tarvitaan konkreettisia toimenpiteita koulutuksen

ja osaamisen kehittamiseksi.

Lisaksi rakenteelliset ja toiminnalliset haasteet tulivat selvasti esille aineistosta. Erityisesti
tilaongelmat ja henkilostoresurssien riittamattomyys ovat keskeisia esteita sisaistamiselle
nykyisissa puitteissa. Esimerkiksi kommentti “tila ei riita taproomin tiskin nykyisilla puitteilla”
osoittaa, etta keittio- tai valmistusalueen laajentaminen tai uudelleenjarjestely olisi
todennakoisesti tarpeen. Samoin “tyontekijoita tulisi olla enemman” ja “ruoan tarjoaminen
lisaisi tyomaaraa” viestivat siita, etta nykyinen henkilosto ei yksin kykene vastaamaan

lisaantyvaan tyokuormaan ilman lisaresursseja.

Tallaiset havainnot viestivat laajemmasta resurssien hallinnan tarpeesta. Ruokatuotannon

sisaistaminen vaatii paitsi teknisia ja fyysisia muutoksia myos strategista



henkilostosuunnittelua. Tyovuorojen rytmittaminen, vastuiden jakaminen ja mahdollisesti
uuden tyovoiman rekrytointi tulevat ajankohtaisiksi, mikali tuotanto aiotaan siirtaa omaksi
toiminnaksi. Tama tarkoittaa, etta panimon on varauduttava investointeihin seka ajallisesti

etta taloudellisesti.

Lopulta nama tekijat osoittavat, etta ruokatuotannon sisaistaminen ei ole pelkastaan
keittiotoiminnan laajentamista, vaan kokonaisvaltainen toimintaympariston ja resurssien
uudelleenorganisointi. Tila, aika, henkilosto ja osaaminen ovat keskeisia resursseja, jotka
maarittavat toteutuksen onnistumisen. Jotta ruokatuotanto voidaan siirtaa omaksi
toiminnaksi, on tehtava realistinen kartoitus nykytilasta ja arvioitava tarvittavat
kehittamistoimet, oli kyse sitten koulutuksesta, tilaratkaisuista tai tyotehtavien

uudelleenjaosta.

5.2.2 Viihtyvyys

Viihtyvyytta kasittelevassa kategoriassa korostui selkeasti ruokapalvelun merkitys
asiakaskokemuksen kannalta. Haastatteluista nousi vahvasti esiin nakokulma, jonka mukaan
ruoan saatavuus ei ainoastaan paranna asiakastyytyvaisyytta, vaan se myos vaikuttaa
konkreettisesti asiakkaiden kayttaytymiseen: asiakkaat viipyvat tiloissa pidempaan ja
kuluttavat enemman juomia silloin, kun ruokaa on tarjolla. Tama viittaa siihen, etta
ruokapalvelut eivat ole pelkastaan lisapalvelu, vaan ne voivat toimia osana liiketoiminnallista

strategiaa lisamyynnin ja asiakasuskollisuuden kasvattamiseksi.

Ruokapalveluiden rooli taproom-ymparistossa voidaan nahda osana laajempaa
asiakaskokemuksen hallintaa, jossa tilan tunnelma, palvelun laatu ja tarjonta muodostavat
kokonaisuuden. Ruoka tuo vierailuun lisaarvoa: se tarjoaa tauon juomisen lomassa, luo
sosiaalisen hetken ja mahdollistaa pidempaan kestavan asiakassuhteen, mika on erityisen

tarkeaa panimoymparistossa, jossa kilpailu erottuvuudesta on kasvanut.

Positiivinen palaute ulkoistetusta ruokatoimijasta osoittaa, etta asiakkaat ovat herkkia
palvelun laadulle, kuten ruoan maku, esillepano ja palvelun sujuvuus vaikuttavat kaikki
asiakaskokemukseen. Tama luo paineita sille, etta mahdollinen oma ruokatuotanto vastaisi tai
jopa ylittaisi nykyisen tason. Laadukas ruokapalvelu ei ainoastaan tyydyta nalkaa, vaan

vaikuttaa suoraan siihen, millaisena asiakkaat kokevat koko panimokaynnin.

Lisaksi voidaan todeta, etta viihtyvyys ja asiakaskokemus liittyvat yha enemman
kokonaisvaltaiseen palvelumuotoiluun. Asiakas ei hae ainoastaan tuotetta, tassa tapauksessa
olutta, vaan kokemusta, johon kuuluu ymparisto, ihmiset ja palvelut. Ruoka toimii talloin

eraanlaisena liimana, joka yhdistaa nama elementit. Erityisesti taproom-toiminnassa, jossa
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pyritaan luomaan yhteisollinen, viihtyisa ja uniikki ilmapiiri, ruokapalvelu voi olla ratkaiseva

tekija asiakasuskollisuuden ja -tyytyvaisyyden rakentamisessa.

Kaiken kaikkiaan voidaan todeta, etta ruokapalvelun vaikutus viihtyvyyteen ja
asiakaskokemukseen on keskeinen huomioon otettava tekija liiketoiminnan kehittamisessa.
Jos panimo paattaa sisaistaa ruokatuotannon, olisi tarkeaa sailyttaa nykyinen
asiakastyytyvaisyyden taso ja kehittaa palvelua niin, etta se tukee seka asiakaskokemusta

etta lilkketoiminnan kannattavuutta.

5.2.3 Taloudelliset ja toiminnalliset riskit

Ruokatuotannon sisaistamista pohdittaessa esiin nousee vahvasti nakokulma, jonka mukaan
kyse ei ole pelkastaan kaytannon jarjestelyihin tai operatiivisiin ratkaisuihin liittyvasta
kysymyksesta, vaan paatos kytkeytyy tiiviisti myos panimon liiketoimintastrategiaan ja
brandin hallintaan. Erityisesti haastattelusta esiin noussut ilmaisu siita, etta “tuote tulisi
valita huolella, ettei siita tulisi negaa brandille” kuvastaa hyvin sita, miten ruoka ei nayttaydy

vain fyysisena tuotteena, vaan myos viestinnallisena ja imagollisena elementtina.

Taproom-ymparistossa ruokatuotteen tulee olla linjassa muun asiakaskokemuksen ja brandi-
identiteetin kanssa. Esimerkiksi kasityolaisolutta tarjoavan pienpanimon tapauksessa
asiakkaat odottavat usein myos ruokapuolelta kasityolaisyytta, paikallisuutta tai
vastuullisuutta. Jos tarjoiltu ruoka ei vastaa naita odotuksia, esimerkiksi laatu on heikko tai
tuoteperhe ei sovi panimon henkeen, voi se heikentaa koko asiakaskokemusta ja aiheuttaa
brandihaittaa. Siksi ruokatuotteen valinta on olennainen strateginen kysymys, joka vaatii

markkinatuntemusta, asiakasymmarrysta ja selkeaa nakemysta brandista.

Toinen keskeinen nakokulma liittyy taloudelliseen kannattavuuteen. Haastatteluissa mainittu
katetuottolaskenta osoittaa, etta henkilosto on tietoinen siita, etta ruokatuotanto tuo
mukanaan kustannuksia, joiden tulee olla tarkasti hallinnassa. Ruokatuotanto ei ole itsestaan
kannattavaa toimintaa, kuten raaka-ainehankinnat, tyovoimakustannukset, laitteistot, havikki
ja hinnoittelu muodostavat kokonaisuuden, jonka jokainen osa-alue vaikuttaa suoraan
lopputulokseen. Kannattavuuden arvioinnissa tarvitaan paitsi kustannusten selvittamista myos

myyntiennusteita ja realistista kasitysta asiakkaiden ostokayttaytymisesta.

Ruokatuotannon sisaistaminen vaatii siis liiketaloudellista osaamista: tuotteelle on osattava
maarittaa oikea hinta, joka kattaa kulut ja tuo riittavan katteen, kuitenkaan menettamatta
asiakkaita liian korkealla hinnalla. Tassa korostuu tarve huolelliselle suunnittelulle, kokeiluille

ja taloudellisten riskien arvioinnille.

Nain ollen voidaan todeta, etta ruokatuotannon sisaistaminen on paatos, joka yhdistaa

kaytannon toteutuksen, brandin kehittamisen ja taloudellisen suunnittelun. Onnistunut
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toteutus edellyttaa strategista kokonaisnakemysta: mita ruokaa tarjotaan, kenelle, milla
hinnalla ja milla resursseilla - ja ennen kaikkea, miten kaikki tama tukee Olarin Panimon

lilkketoimintaa, identiteettia ja asiakaskokemusta.

6  Pohdinta

Tassa tutkimuksessa tarkasteltiin Olarin Panimon taproomin ruokapalveluiden sisaistamisen
mahdollisuuksia, erityisesti panimon tyontekijoiden nakokulmasta. Aineistona kaytettiin
teemahaastatteluja, joiden avulla saatiin kattavaa tietoa panimon ruokapalveluiden
nykytilanteesta, haasteista ja mahdollisuuksista. Tutkimuksen tulokset osoittivat, etta
ruokatuotannon sisaistamisella olisi seka etuja etta haasteita, ja etta tyontekijoiden

valmiudet ja motivaatio vaikuttavat oleellisesti sen onnistumiseen.

Tutkimuksessa nousi esiin erityisesti viestinnan, tilan ja henkilostoresurssien haasteet, jotka
estivat nykyisten ruokapalvelujen tehokkuuden. Haasteista huolimatta tyontekijat ilmaisivat
kiinnostusta ja valmiutta osallistua ruokapalveluiden tuottamiseen. Tama viittaa siihen, etta
sisaistamiselle voisi olla potentiaalia, mutta se edellyttaa merkittavia investointeja tiloihin ja
koulutukseen. On my0s huomioitavaa, etta sisaistamiselle asetetut vaatimukset eivat ole
pelkastaan toiminnallisia, vaan myos taloudellisia, silla katteet ruokatuotteista tulisi laskea

tarkasti, jotta palvelu olisi taloudellisesti kannattavaa.

Positiivinen asiakaspalaute ja ruokapalveluiden vaikutus viihtyvyyteen puolestaan tukevat
sisaistamiselle annettua mahdollisuutta. Asiakkaat viihtyivat pidempaan ja ostivat enemman,
kun ruokaa oli saatavilla, mika viittaa siihen, etta panimolle voisi olla hyotya laajemmasta
ruokatarjonnasta. Ruokapalveluiden sisaistaminen voisi myos vahvistaa panimon brandia ja

lisata asiakkaiden sitoutuneisuutta.

Kuitenkin, vaikka tutkimuksessa on esitetty vahvoja argumentteja sisaistamisen puolesta,
haasteet, kuten tilan rajallisuus ja tyontekijoiden kuormittuminen, saattavat estaa tai
hidastaa taman tavoitteen toteuttamista. Taman vuoksi suosittelen, etta panimo tutkii
tarkasti tilaratkaisujen ja henkilostoresurssien mahdollisuudet ennen sisaistamisprosessiin
ryhtymista. Tarkeaa on myos huolehtia, etta tyontekijoille tarjotaan tarvittava koulutus ja

etta heilla on riittavasti tukea ruokatuotannon kaynnistamisessa.

Tulevaisuuden tutkimuksessa voisi olla hyodyllista tarkastella muiden panimoiden kokemuksia
ruokapalveluiden sisaistamisesta ja vertailla niiden haasteita ja onnistumisia. Lisaksi voisi olla
mielenkiintoista tutkia asiakkaiden kokemuksia ja mielipiteita laajemmassa mittakaavassa,

silla asiakaspalaute on tarkea osa panimon liiketoimintastrategiaa ja brandin kehittamista.
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Pop-up-keittion kokeilu tarjoaa Olarin Panimolle matalan kynnyksen tavan testata oman
ruokatuotannon toteutettavuutta ilman pysyvia investointeja tai rakenteellisia muutoksia.
Tallainen kokeilu mahdollistaa kaytannon kokemusten keraamisen ruokapalveluiden
toteuttamisesta panimon tiloissa ja antaa arvokasta tietoa muun muassa tilatarpeista,
tyokuorman jakautumisesta ja henkiloston osaamisesta. Lisaksi pop-up-malli toimii
riskittomana alustana kokeilla erilaisia ruokatuotekonsepteja ja selvittaa, millainen tarjonta
resonoi parhaiten asiakaskunnan kanssa. Samalla voidaan seurata, miten ruokapalveluiden
tarjonta vaikuttaa asiakaskokemukseen ja myyntiin, erityisesti juomapuolen lisamyynnin
osalta. Pop-up-toiminta voi myos vahvistaa panimon brandia ja lisata kiinnostavuutta
tapahtumien ja teemaviikkojen muodossa. Kokeilun avulla voidaan myos arvioida mahdollisten
yhteistyokumppaneiden tai tuottajien roolia tulevassa toiminnassa. Pop-up-keittio tarjoaa
hallitun ja joustavan keinon testata ruokatuotannon sisaistamista kaytannossa, mika tukee

paatoksentekoa ja vahentaa mahdollisia riskeja ennen laajempien investointien tekemista.

Kaiken kaikkiaan tutkimus osoittaa, etta ruokapalveluiden sisaistaminen on monivaiheinen
prosessi, joka vaatii huolellista suunnittelua ja resursointia. Vaikka prosessi tuo mukanaan
useita haasteita, sen toteuttaminen voisi lopulta tuoda merkittavia etuja seka panimon

lilketoiminnalle etta asiakkaille.
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Liite 1: Teemahaastattelun runko

Teemahaastattelun runko:

1. Nykytilanne ja kokemus

Miten kuvailisit nykyista ruokatarjontaa panimon taproomissa?

Millainen yhteistyo on nykyisen ulkoisen ruokatoimijan kanssa?

Mita etuja ja haasteita nykyisessa jarjestelyssa on havaittu?

2. Asiakkaiden nakokulma

Minkalaista palautetta asiakkaat ovat antaneet ruoasta ja sen saatavuudesta?
Onko havaittu kysyntaa laajemmalle tai erilaiselle ruokatarjonnalle?

3. Ruokatarjonnan sisaistamisen mahdollisuus

Millaisia etuja nakisit siina, etta panimo itse tuottaisi ruoan?

Mita haasteita tai riskeja liittyisi ruokatoiminnan aloittamiseen omana toimintana?
4. Taloudelliset ja toiminnalliset nakokulmat

Miten ruokatuotannon sisaistaminen voisi vaikuttaa panimon liiketoimintaan?
Millaisia investointeja tai muutoksia tiloihin olisi mahdollisesti tehtava?
Miten henkilostoresurssit riittaisivat oman ruokatuotannon pyorittamiseen?

5. Luvat ja saantely

Onko keskusteltu ruokatuotannon hygienia- tai lupa-asioista?

Minkalaista saantelya ruokatarjonnan sisaistaminen edellyttaisi?

Olisiko koulutus tarpeellinen osa ruokatarjonnan sisaistamista?
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