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1 JOHDANTO

Opinnéaytetyon tavoitteena on tehdé taustatyota ravintola DeXin liiketoimintakonseptin
kehittdmisen tueksi. Tavoitteena oli kehittad uusia ideoita lounasruokailun katteen pa-
rantamiseksi ja samalla katerakenteen muokkaaminen sellaiseksi, ettd kahvilatuotteen
osuus on lounasruokaa suurempi. Tarve muutokselle syntyi Kela-ateriatuetun lounaan
huonosta katteesta johtuvasta liikevaihdon ja voiton suhdanteesta. Nykyiset lounasruo-
kavaihtoehdot ovat hyvin sitovia ja tyévoimaintensiivisia, ja Kelan ateriatuen vaatimuk-
sissa niille on asetettu hintakatto, joka rajoittaa potentiaalista katetuottoa. Néista syista
johtuen ruokavaihtoehtojen tuottaminen ei tuo riittdvéa voittoa. Palvelup&allikon mu-
kaan tdmén hetkinen “ongelma” on se, ettd asiakkaat ovat tyytyvéisid sekd tuotteeseen
ettd palveluun, liikevaihto on suurta, mutta tydvoiman ja resurssien suuri kayttoaste

johtaa siihen, etta liikevoitto jaa lahes olemattomaksi.

Tyon tavoitteena oli kehittda ja innovoida uusia palveluvaihtoehtoja, seké ravintola De-
Xin, ettda Kasarmin kampuksen ravintolapalveluiden hyddynnettavéksi. Tavoitteena on
saada kehittaa sellaisia ideoita, jotka soveltuvat seka viihderavintolan, kahvilan, etta
lounasravintolan kayttoon, riippuen siitd, mihin suuntaan DeXi kehittyy muutostyon ta-
pahtuessa. Toimeksiantaja toivoi, ettd opinndytetyon tuotoksena esitetd&n vahintdan
kaksi uutta pohjaa konseptimuutoksen tueksi. Uusien mallien toivotaan sisaltavan uusia
janosteessa olevia trendeja tai tuotteita maailmalta. Ravintola DeXin tavoitteena on olla
ravintolateknologiassa kehityksen aallonharjalla”. Néihin sisaltyy suuremmat viiteke-

hykset uusien konseptien raameiksi, sisallon painottuen lounasruokakokonaisuuksiin.

Opinndytetytn osatavoitteena on se, ettd lopullista tuotosta voidaan hyddyntéda Mikke-
lin ammattikorkeakoulun ja Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun yhdistyessa ta-
pahtuvan ravintolapalveluiden fuusioitumisen apuna uutta konseptia ja liiketoiminta-
mallia kehittdessa. Uusia palveluideoita miettiessa jouduttiin huomioimaan DeXin si-
toumukset Kelan ateriatukeen, Joutsenmerkkiin ja Portaat luomuun -ohjelmaan. Namé

sitoumukset velvoittavat maarattyyn maaradn luomu- ja lahiruokaa.



2 TAUSTAJATAVOITE

Kehittdmistyon perusteena on Kkartoittaa tarpeita ja innovaatioita. Innovaatio voidaan
maéaritelld joksikin uudeksi tai tethokkaammaksi tuotteeksi tai tavaksi, joka sen seurauk-
sena voi muokata markkinarakennetta. (Edler 2007). Tadman tyon tavoitteena ei valtta-
maétta ole kehittdd mitddn uutta, vaan muokata nykyista palvelua asiakkaiden tarpeiden
mukaisesti entistd toimivammaksi seka yrityksen ettd asiakkaan nékokulmasta.

Konseptia voidaan verrata myos bréndi-termiin, eli toisin sanoen merkkituotteeseen,
vaikka konsepti on kokonaisuudeltaan brandi& laajempi liiketoimintamalli. Brandin ke-
hittdminen ei ole helppoa, ainakaan ilman mit&an perusteltua Iahtokohtaa. Kehittdmisen
kannalta on vaikea arvioida, mitkd kohderyhmét ovat liiketoiminnan kannalta kannat-
tavinta, mitd kohderyhmat haluavat ja miten oma toiminta eroaa muiden kilpailijoiden
toiminnasta ja tulevaisuuden kehityksestd. Kun ollaan kehittdméssa konseptia, on kan-
nattavaa tehdé kattava analyysityd. Analyyseilld saadaan kartoitettua konseptin nykyti-
lanne eri nakdkulmista katsoen ja nain ollen konseptia voidaan kehittaa oikein perus-

tein.

2.1 Tyon tavoite

Tavoitteena oli kartoittaa ideoita, joiden perusteella voidaan lahtea kehittdmaan ravin-
tolan tuotevalikoimaa ja tarjontaa entistd kannattavampaan suuntaan siten, etté lounas-
ruoan osuus liikevaihdosta on pienempi, ja samalla sen kate on suurempi. Palvelup&al-
likbn mukaan ravintola DeXi haluaa kulkea palveluiden muutoksen aallonharjalla ja
toimia edistyksen malliesimerkkind muille korkeakouluravintoloille. N&ist& lahtokoh-
dista, tyon tarjoamien kehitysideoiden on lupa olla epatavanomaisia, ellei jopa lennok-
kaita. Naiden tuli kuitenkin olla myds toteuttamiskelpoisia ja siten jarkevalla tavalla

suunniteltuja, jotta ne voidaan toteuttaa realistisesti ja kannattavasti.

Tavoitteena oli tuottaa vahintadn kaksi uutta idea lounastarjontaan, seka muuhun tuote-
tarjontaan ja palveluihin liittyen. Tuotetuille ehdotelmille suoritettiin SWOT-analyysi,
jonka perusteella pyrittiin kartoittamaan mahdollisimman kattavasti ideoiden kaikki si-
sdiset ja ulkoiset vahvuudet ja heikkoudet. Taydellistd kartoitusta ei ole mahdollista
tehda ennen kéytannon kokeilua, mutta analyysi antaa ulkopuolisen nakdkulmia, ennen

kuin toimeksiantaja itse suorittaa oman analyysinsa.



2.2 Toimeksiantaja

Kasarmin kampuksen ravintolapalveluihin kuuluu nelj toimipistetta, jotka ovat ravin-
tola Talli, ravintola DeXi, ravintola Kasarmina seké ravintola Junnu, joka sijaitsee Kot-
kassa eiké se vaikuta valittomasti tahan tyohon. Jokaisen toimipisteen palveluihin kuu-
luu ravintolapalveluiden lisaksi kokouspalveluita. Ravintolapalveluiden ylimpana esi-
miehené toimii palvelupdéllikko, joka vastaa kaikista kasarmin ravintoloista. Ravintola
Tallilla on oma ravintolapééllikko ja ravintola Kasarminalla seka ravintola DeXilla on
yhteinen ravintolapaallikkd. Taméan liséksi ravintolapalveluilla on yhteensa noin 20

tyontekijaa.

Tyon tilaajana toimi Mikkelin ammattikorkeakoulun Kasarmin kampuksen ravintola-
palveluiden ravintola DeXi. Toimeksiantajana ja yhteyshenkil6na toimi ravintolan pal-
velupaallikkd. Ravintola sijaitsee Mikkelin ammattikorkeakoulun kampuksella osoit-
teessa patteristonkatu 3. Ravintola DeXi on yksi Kasarmin kampuksen ravintolapalve-
luiden toimipisteistd. Ravintola DeXi on kaikille avoin 150-paikkainen olohuonemai-
nen kahvila, lounas- ja tapahtuma-stageravintola. Se toimii péaasiallisesti kahvilana,
mutta tarjoaa myos Kela-tuettuja lounaspalveluita. DeXin asiakaskunta koostuu péaasi-
assa Mikkelin ammattikorkeakoulun CDEX-rakennuksen laitosten opiskelijoista ja
henkil6kunnasta. Tama sisaltaa liiketalouden, matkailu- ja ravitsemusalan, metsatalou-
den, hoito- ja sosiaalialan seka kulttuuri- ja nuorisotytalan. Ravintola DeXi on avoinna
maanantaista lauantaihin ja ravintola aukeaa kello 8.30. Sulkemisaika vaihtelee péivén
mukaisesti, maanantaisin ja tiistaisin ravintola menee kiinni kello 18.00, ke—pe ravin-
tola menee kiinni kello 18.30 ja lauantaisin kello 14 (Ravintola DeXi 2015.)

Toimeksiantajan kanssa kaydyista keskusteluista selvisi, etté ravintola DeXin liiketoi-
mintakonseptia pyritadn tulevaisuudessa muuttamaan enemmaén viihderavintolan suun-
taan, jotta ei tapahtuisi kasarmin kampuksen ravintolapalveluiden sisaisté kilpailua. De-
Xin liikeideassa on jo elokuussa 2011 tapahtuneen ravintolan avaamisen jalkeen tapah-
tunut muutoksia, mutta kokonaisliiketoiminnan laajenemisen myo6té profiilin luominen
omanlaisenaan yksikkoné ja palveluna korostuu. Aikaisemmin tapahtuneissa muutok-
sissa lounasruokavaihtoehtoja on jo véhennetty, ja nyt niitd pyritdén jalleen muuttamaan

yksilOllisempadn suuntaan. Aiemmin ravintolassa on tarjottu lounasvaihtoehtona lau-
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tasannosten lisdksi buffet- ja keittolounasta. Ravintolapaallikon kanssa kaydyista kes-
kusteluista selvisi, ettd tarjontaa pienennettiin tyontekijoiden tyomé&&ran pienenta-

miseksi ja oman ravintolan identiteetin hakemiseksi.

Kasarmin kampuksen ravintolapalveluiden toimipisteet tarjoavat lounasruokaa, mutta
jokaisella on omat asiakaskuntansa. Ravintoloiden liikeideat my0ds eroavat toisistaan.
Ravintola Talli on kampuksella sijaitseva lounas- ja tilausravintola, jonka yhteydessa
on my6s Mikkelin Ammattikorkeakoulun opetuskeittid. Talli on tunnettu erityisesti
lahiruokatarjonnastaan ja ravintola on myds ensimmainen Joutsenmerkitty opetusravin-
tola Suomessa ja ensimmaéinen Joutsenmerkitty ravintola Eteld-Savossa.” (Ravintola
Talli 2015). Ravintolassa on 150-asiakaspaikkaa, joten Talli soveltuu hyvin erilaisten
juhlien ja kokousten jarjestamiseen. Taman lisdksi Talli hoitaa kahvituksia eri ammat-
tikorkeakoulun kampuksen péarakennuksen ulkopuolisiin tilaisuuksiin kuten hallinto-
rakennukseen. Ravintola Tallin lounasasiakkaat ovat pa&séantoisesti sopimusasiak-
kaita, Mikkelin ammattikorkeakoulun henkil6kunnasta ja lahialueen yrityksista. Talli
on myods kasarmin kampuksen ravintolapalveluiden toimipisteistd hienoin”, joten

yleensa sinne viedaan kampuksen vieraat syomaan.

Ravintola Kasarmina on Kela-ateriatuettu ravintola, joka on Kasarmin kampuksen péa-
asiallinen opiskelijaravintola eli se tarjoaa suurimman osan opiskelijoille tarjottavasta
lounaasta kampuksen alueella. Kasarmina on ravintolapalveluiden suurin tyollistdja ja
se myds myy suurella volyymilla. Kasarminan tyévuorolistoilla on aktiivisesti yhdek-
sén tyontekijaé, sekéd kolme vaihto-opiskelijaa, jotka vastaavat lounasaikaan astiahuol-
losta. Asiakkaita ravintolassa kdy syomassa paivittdiselld tasolla noin 800-1100. Ra-
vintolan paivittdiseen lounastarjontaan kuuluu keiton ja kasviruoan lisaksi kaksi koti-
ruokavaihtoehtoa. Lounasruokaa saa myos take away-tyylilla mukaan kuten myos eri-
laisia leivonnaisia ja salaatteja. Kasarmina tarjoaa myos kahvila-, kokous-, deli- ja ti-
lausravintolapalveluita. (Ravintola Kasarmina 2015.) Ravintola Kasarminaan asennet-
tiin vuoden 2015 syyskuun aikana &lylinjasto. Tdma on lounasruokalinjasto, joka tun-
nistaa kayttdjan ravintolapalveluiden oman maksukortin perusteella ja laskee painelaa-

toilla lisatyn ruuan painon ja ravintoarvot reaaliajassa.



2.2.1 DeXin tuotteet

Talla hetkell4 DeXin tarjonnassa on tuotteita kahdesta vitriinistd, kolmesta juomahyl-
lysté ja makeishyllystd. Naiden liséksi saarekkeessa on muita tuotteita, jotka eivét vaadi
erityista sailytysolosuhteita. Hintatiedot ovat kevaélta 2015. Toinen vitriini siséltaa lei-
vonnaisia kuten leipi& (hintaluokasta 2 euroa—4 euroa), makeita leivonnaisia (hintaluo-
kasta 2 euroa—3 euroa) ja toisesta vitriinista 10ytyy maitorahkat, jogurtit ja mehut seka
smoothiet (hintaluokasta 1 euro—4 euroa). Ravintola tarjoaa ”kokoa oma leipési” -ide-
alla aamupalaa ja lounaan jalkeen valipalaa. Palvelussa tuotteen hinta maaraytyy sen
mukaan, mité asiakas ottaa (sémpyl& 1 euron salaatti, kinkku ja juusto 0,3 euroa/kpl;

kananmuna 0,6 euroa).

Lounasaikaan ruokalistalla on tarjolla viitta eri Kela-tuettua lounasvaihtoehtoa, joista
kolme on lampimié& ja kaksi kylmi&. Kylmat lounasvaihtoehdot sisaltavat salaattilou-
naan proteiinilisan kera ja leipdlounaan. Lampimia vaihtoehtoja ovat kasvislounas (ke-
latuettuna 2,60 euroa ja muille 5 euroa), paivan wok/pasta (3,85 euroa/6,60 euroa) ja
paivén suositusannos (4,90 euroa/7,50 euroa). Kasvisruoka on péaasiallisesti suunnattu
erityisruokavaliota vaativille asiakkaille, wok puolestaan on energiapitoisin vaihtoehto
korkean hiilihydraattipitoisuuden vuoksi ja paivan suositus yleisesti ottaen sisaltaa jon-
kin korkea proteiinipitoisen komponentin, kuten esimerkiksi kalaa tai pihvia. (Ravintola
DeXi 2015.)

2.2.2 DeXin palvelut

Ruokapalveluiden lisdksi DeXi jarjestdd osan kampuskahvituksista. Kaikki Kasarmin
kampuksen CDEX-rakennuksen kahvitukset ovat DeXin vastuulla. Tilaukset ja kahvi-
tukset tuovat reilusti katetta suuren osan tulosta tullessa palvelusta, eiké tuotteesta. Kah-
vituksiin sisdltyy yleensa kahvia ja teetd ja suolaisen tai makean leivonnaisen. Ulko-

puolisista kahvituksista peritdan usein myos tilavuokra.

DeXi tunnetaan myos kampuksen ”olohuoneena”, jonne opiskelijat menevét viettimaan
aikaa. Ravintolassa on myos DeXi-Stage, joka sisaltad esiintymislavan, videotykin ja
adnentoistojarjestelman. Stagelle tuotetaan yhteistydssé eri koulutusohjelmien opiske-
lijoiden ja opettajien, sekd Mamkin tapahtumatuotannon kanssa erilaista stage-ohjelmaa

mm. Kirjailijavierailuita, konsertteja, teatteria, stand upia, sing staria, ymparistoviikkoja
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ja kansainvélisia tapahtumia. DeXi-stagea tarjotaan kokous- ja tilamyyntipalveluissa

ulkopuolisten yhdistysten ja yritysten kayttoon iltaisin. (Ravintola DeXi 2015.)

Ravintola DeXi tarjoaa opiskelijoille ympériston monipuolisten projektien toteuttami-
seen. Yhteistyo0 eri laitosten kanssa on monipuolista ja auttaa samalla kehittdmaan myos
DeXin toimintaa. Ympéristoteknologian opiskelijat padsevéat tekemaan mittauksia tuot-
teiden ja néiden sailyvyyden kanssa ja harjoittelemaan muun muassa terveystarkasta-
jana toimimista. Restonomi opiskelijat voivat toteuttaa monenlaisia projekteja seka tuo-
tekehitykseen, markkinointiin, ettd tapahtumatuotantoon liittyen. Liiketalouden opiske-
lijoille tarjotaan mahdollisuutta markkinointitydn kehittdmiseen ja harjoitteluun. Mah-
dollisuuksin mé&aré on laaja ja ravintola on valmis kokeilemaan kaikenlaista tarjotak-

seen opiskelijoille mahdollisuuden nahda toimintaa aidossa toimintaympéristossa.

2.3 Kela ateriatuki

Korkeakouluopiskelija on automaattisesti oikeutettu Kelan ateriatukeen, jos han opis-
kelee vahintaan osittain suomalaisessa korkeakoulussa tai jos han suorittaa opintotu-
keen oikeuttavaa ammatillista tai erikoistumiskoulutusohjelmaa. Oikeus tukeen todis-
tetaan SAMOKIn tai SYL -opiskelijakortilla, Lyyra-maksutarralla tai Kelan ateriatuki-
kortilla. Ravintola DeXi tarjoaa oikeutetuksi tunnistautumisen vaihtoehdoksi myos Ka-
sarmin kampuksen ravintolapalveluiden oman maksukorttijarjestelmén kortin, joka ha-
kee tiedot opiskelijarekisteristd korttiin kirjatun henkil6tunnuksen perusteella. Ate-
riatuen méaran on 1,94 euroa aterialta, ja sen voi lunastaa yhdelt4 aterialta paivassa.
(Kela 2014.)

Ravintola DeXi on Kela-ateriatuettu ravintola, mika tarkoittaa sité, ett& opiskelijoille
tarjotaan edullisempia ateriakokonaisuuksia. Kela-ateriatuen alaisuudessa toimiminen
velvoittaa ravintolaa tayttaméaan maaréatyt kriteerit ruuan ravitsemuksellisen laadun suh-
teen, sekd asettaa néille hintahaitarin, joka omalta osaltaan rajoittaa ruuasta tulevan kat-
teen maara4. Teoriassa katteen rajoittuminen maksaa itsensa takaisin myynnin volyy-
min kasvaessa. Tdmé johtaa siihen, ettd liikevaihto on korkea, koska resursseja vaadit-

tavan maéran tuotteen tuottamiseen vaaditaan paljon, mutta katetuotto ei silti ole suurta.



2.3.1 Ateriakohtaisen avustuksen myontamisen edellytykset

Valtionavustuslain mukaan ateriakohtaisen avustuksen myontdmisen edellytyksena on,
ettd ravintolatoimintaa tarvitaan, jotta opiskelijoille voidaan jarjestéa riittdva mahdolli-
suus ruokailuun. Toiminta on jarjestetty siten, etté se on tarkoituksenmukaista. Opiske-
lijoille jarjestetyn aterian tulee tayttad laadultaan terveydelliset ja ravitsemukselliset
vaatimukset. Opiskelija-aterian hinnan tulee olla enintdén 4,54€ ja erikoisannoksen
hinta enintdén 6,89€, joista ateriatuki vihennetdan. Opiskelija-aterian alentamaton hinta
ei saa myoskéaan ylittaa ravintolan muilta asiakkailta samanlaisesta kokonaisuudesta pe-
rittdvaa arvonliséverotonta hintaa. (Valtionavustuslaki 688/2001.)

Opiskelija-ateria on kokonaisvaltainen ateriakokonaisuus. Sen tulee sisaltdd paaruoka,
juoma, salaatti, leivén ja levite. Erikoisannos on arvokkaammista raaka-aineista valmis-
tettu opiskelija-ateriaa vastaava ateriakokonaisuus. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2011.)

2.3.2 Suositus korkeakouluruokailun periaatteiksi

Kelan ateriatuen tarkoitus on mahdollistaa opiskelijalle mahdollisuus nauttia monipuo-
linen ateria kohtuulliseen hintaan. Opiskelijaruokailu parantaa oppimiskykya tukemalla
jaksamista ja opiskeluvireyttd ja edistamalla terveellisi& elintapoja ja yleista hyvinvoin-
tia. Opiskelijaruokailulla pyritdén vaikuttamaan myos opintojen jalkeisiin ruokiin liit-
tyviin tietoihin, asenteisiin ja tottumuksiin, joten Kela ja valtion ravitsemusneuvottelu-
lautakunta perusti tyéryhméan laatimaan suosituksen opiskelijaruokailun perusteiksi.

(\altion ravitsemusneuvottelukunta 2011.)

Opiskelija-aterian tulee kattaa noin kolmannes opiskelijan péivittéisesta energiatar-
peesta. Tdma on keskimaarin 700-800 kilokaloria (kcal), vahintaan 500 kcal ja enintdén
1000 kcal. Tarkeéa on kiinnittdd huomiota myos energiajakaumaan. Ravitsemusneuvot-
telukunnan yleiset ravitsemussuositukset suosittelevat keskiméarin seuraavan laista ja-
kaumaa: rasvaa 30 %, proteiinia 15 % ja hiilihydraatteja 55 %, vaihteluvélin ollessa 5
% suuntaansa. Energian maarén ja jakautumisen lisaksi on tarked kiinnittdd huomiota
myos rasvan laatuun ja suolan maaréén. (Kela ja valtion ravitsemusneuvottelukunta
2011, 13))
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Lounasaterian kokonaisuuden rakentamiseen on kriteereita korkeakoulusuosituksen do-
kumenteissa. Kokonaisuuden tulee siséltda ruoka-aineita eri ruoka-aineryhmisté esi-

merkiksi kuvassa 1 kuvatulla tavalla.

Padruoka Energialisdke Muut lisdkkeet

Liha-, kala- tai kasvisruoka Perunaa_, !Jhraa..rns.la, B Salaa!ll, .IEI.D 4,
pastaa, viljasekoite tms. rasvalevite ja juoma

Laatikko-, vuoka- tai pataruoka .
Ruokaisa salaatti (sisiltdi lihaa, kalaa, i “
munaa, juustoa tai palkokasveja) ™

Keittoruoka (kasviskeitoissa proteiini- T Salaatti, leipa,

lisdna esim. papuja tai linssejd) rasvalevite ja juoma

Taysjyvapuuro -

"Leipapohjainen ateria” (taytetty e
patonki, kerrosvoileipd tms.)

KUVA 1. Lounaskokonaisuuden rakenne (Korkeakoulusuositus 2011)
Muita vaadittavia seikkoja avustuksen toteutumiseen ovat seuraavat:

1) Korkeakouluruokasuositusten mukaisten kriteerien tayttdmia paaruokavaihto-
ehtoja on méaéaratty maara.

2) Malliateria on kuvattu opiskelijalle joko kuvallisena, tai kirjallisena niin, etta
se sisaltdd suosituksen mukaiset aterianosat.

3) Tarjolla on joka paiva vahintaan yksi runsaskuituinen leipévaihtoehto, suosi-
tuksen mukaista leipérasvaa, rasvatonta maitoa tai piiméaa, tuoreita kasviksia,
salaattia, marjoja tai hedelmia ja kasvisoljypohjaista salaatinkastiketta.

4) Paaruokien kierron tulee olla vahintaan 4 viikkoa. Kriteerit tayttavaa kalaruo-
kaa tulee olla tarjolla vahintdan kerran viikossa, muissa kuin pelkéstaan kas-
visruokaa tarjoavissa ravintoloissa.

Ravitsemuskriteerit on esitetty taulukoissa 1, 2 ja 3. (Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunta 2011.)



TAULUKKO 1. Paaruoat

Padruokatyyppi

Padruokakeitot, pddruokapuurot?

Laatikkoruoat, risotot, pasta-ateriat, ateriasalaatit®, pitsa

Paaruokakastikkeet (esim. stroganoff, kanakastike)

Kappaleruoat kastikkeen kanssa tai ilman kastiketta
(esim. pihvit, ohukaiset, murekeruoat, kdaryleet, broileri)

3 Puurojen vilja-raaka-aineessa kuitua vahintaan 6 g/ 100 g.
b Suluissa olevat rasvaluvut koskevat kala-aterioita. Luvut ovat muita suuremmat kalan sisaltaman hyvan rasvan vuoksi.
CAteriasalaatissa kasvisten osuus vanintadn 150 g.

"Jus rasvan lahteena pelkka kala (esim. uunilohi), rasvakriteeri saa ylittya.

Ravintosisaltd [ 100 g, enintddn

Tyydyttynyt  Suola

Rasva, g rasva, g

3(5)p 1(1,5)
2(2)
9(11) 3,5(3,5)

8(12¢ 3(3,5

(NacCl), g
0,5
0,6
0,8
0,8

Vaatimukset paaruokien suola- ja rasvapitoisuuksista vaihtelevat paaruoan sisallon

mukaan. Vaihteluvali on rasvassa 3 % - 8 %, poikkeuksena on kalaruoka, jossa salli-

taan 12 % rasvapitoisuus, jos rasvan lahteend on pelkka kala. Suolassa puolestaan

0,5% - 0,8 %.

TAULUKKO 2. Paaruoan energialisakkeet

Lisdke
Pasta

Riisi, ohrasuurimo, riisi-
ruisseokset ja vastaavat

Keitetty peruna

Muu perunalisdke (esim.
perunasose, lohkoperunat,
uuniperuna)

Rasva, g
Enintddn 2

Enintdan 2
Ei lisattya

rasvaa

Enintdan 2

Ravintosisaltd / 100 g, enintaan

Tyydyttynyt

rasva, g
0,7

0,7

0,7

Suola (NaCl), g
Enintdan 0,3

Enintddn 0,3
Ei lisattyd suolaa

Enintddn 0,3

Kuitu (kuiva-
painosta),
8/100g
Vahintdan 6

Vahintdan 6
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Padruoan energialisdkkeen suola- ja rasvapitoisuudet ovat vahaisid. Suolaa sallitaan

enintdan 0,3 % ja rasvaa 2 %. Pastassa ja riisissa on oltava kuitua vahintdan 6 %.

TAULUKKO 3. Muut aterianosat

Ravintosisalto
Rasva, Kova rasva, Suola (NaCl), Kuitu,
Aterian osa g/100g % rasvasta g/100¢g g/100¢g
Leipa - Tuoreleipa Vahintaan 6
- enintdan 0,7
Nakkileipd
- enintddn 1,2
Leipdrasva Vdhintddn 60* Enintddn 33%  Enintdan 1 -
Maito tai piimd Enintdan0,5 - - -
Kasvislisake:
- tuoreet kasvikset Ei lisattyd - Ei lisattyd suolaa -
rasvaa
- kypsennetyt kasvikset Enintdén 2, - Ei lisattyd suolaa
rasvana kasvi-
oljy
Kasvidljypohjainen salaatin- Enintddn 20%  Enintddn 1 -
kastike

*Leiparasvaksi suositellaan 60-70 % rasvaa sisaltavid levitteila pehmeiden rasvojen saannin turvaamiseksi.

Taulukot 1-3 kuvaavat ateriakokonaisuuksien ravitsemuksellisia vaatimuksia rasvan ja
suolan osalta. Lisédksi taulukoissa 2 ja 3 on maininnat kuidun maarasta. Suositukset on
kirjattu suomalaisia ravitsemustottumuksia silmalla pitéen siten, ettd suomalaisiin kan-
santauteihin ja ravitsemuksellisiin puutostiloihin puututaan jo koulunkaynnin aikana
niin, etté opiskelijoille tarjotaan avaimet oikeaoppiseen ruokailuun koulusta tydelaméén

siirtyessa.

2.4 Joutsenmerkki

Joutsenmerkki on Pohjoismaiden yhteinen ymparistomerkki, jonka tavoitteena on edis-
taa kestavaa kehitystad. Merkin avulla kuluttajia ja muita ostajia ohjataan valitsemaan
ympariston kannalta viisaasti. Merkin avulla myds kannustetaan valmistajia ja palve-
luntarjoajia tarjoamaan ympariston kannalta parempia vaihtoehtoja. Joutsenmerkki ker-
too tuotteen olevan ympdriston kannalta parhaiden joukossa. (Joutsenmerkki 2015)
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Joutsenmerkittyjen tuotteiden ja palveluiden on taytettéva tiukat ymparistovaatimukset,
jotka perustuvat elinkaariajatteluun eli huomioivat tuotteiden raaka-aineet, valmistuk-
sen, kayton seka loppusijoituksen. Liséksi vaatimuksia asetetaan laadulle, terveydelle
ja turvallisuudelle. Joutsenmerkkié saa kéayttaa vain tuotteissa ja palveluissa, joille on
myonnetty merkin kéyttdoikeus. Suomessa Joutsenmerkin myontéaa ja sen kayttoa val-
voo Motiva Services Oy:n Ympéristomerkinta-yksikko. Se tarkastaa, etta tuote tai pal-
velu tayttad Joutsenmerkin vaatimukset. (Joutsenmerkki 2015.)

Vaatimukset Joutsenmerkin saamiseksi on laatinut Pohjoismainen ymparistomerkinté.
Merkin saamiseksi on taytettava kaikki pakolliset vaatimukset, sekd saavutettava mini-
mimé&aré ennalta madriteltyja pisteitd, jotka loytyvat Joutsenmerkin Kkriteerit -ravintolat-
dokumentista. Pisteitd on saatava minimissaan 31/60 eli reilu 50 %. Vaatimukset kos-
kevat ruokaa ja juomaa, kemiallisia tuotteita ja kdyttGtavaroita, energiaa ja vettd, jatteita
ja kuljetusta sek& ympaéristojohtamista. Ennen Joutsenmerkin ké&yttdluvan myontamisté,
kay ravintolassa tarkastuskaynnilla Pohjoismainen Y mpéristomerkinté-yksikko. Kayn-
nin aikana tarkastetaan laskelmien tausta-aineisto, alkuperdiset todistukset, mittauspdy-
takirjat, ostotilastot ja muu vastaa aineisto, joilla voidaan varmistaa vaatimusten taytty-
minen. Merkki on Pohjoismaissa tunnettu ja tarjoaa kuluttajalle seka tavarantoimittajille
takeen yrityksen sitoutumisesta laatuun ja ymparistotyéhon. Joutsenmerkki tarjoaa tar-

vittaessa opastusta ymparistdasioihin. (Pohjoismainen ymparistomerkinta 2015.)

Merkin k&yttdoikeus on madraaikainen, kuten vaatimuksetkin. Joutsenmerkisté peritain
vuosimaksu, joka perustuu ravintolan liikevaihtoon. Tuotteelle tai palvelulle tulee ha-
kea merkki& uudestaan aina, kun vaatimuksia tiukennetaan eli tavallisesti 3-5 vuoden
valein. (Joutsenmerkki 2015.) Joutsenmerkin Kriteerejd muutettiin vuoden 2014 aikana
ja muutokset tulivat voimaan 1. kesékuuta 2015. Kasarmin kampuksen ravintolapalve-
lut uudisti Joutsenmerkkinsé ja pyrkii jatkossakin noudattamaan sen edellyttdmia vaa-

timuksia.

2.5 Portaat luomuun

Portaat luomuun -ohjelman tavoitteena on auttaa ammattikeittioita lisédmaan luomu-
tuotteiden kayttod sekd kannustaa huomioimaan kestava kehitys toiminnassaan. Portaat
luomuun — ohjelmaa yllapitad EkoCentria ja sitd rahoittaa Maa-ja metsatalousministe-

ri6. Portaat luomuun — ohjelma tarjoaa perustiedot kestavéstéd kehityksestd, luomusta ja
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luomutuotteiden kaytosta ammattikeittioissd. Paivitettava aineisto pitdd ammattikeittiot
ajan- ja kehityksen tasalla. Perustiedon liséksi ohjelma tarjoilee luomualan ajankohtai-

set uutiset ja tapahtumat (Portaat luomuun 2012.)

EkoCentria on yllapitanyt maa- ja metsatalousministerion rahoituksella Portaat luo-
muun -ohjelmaa jo vuodesta 2002 l&htien. Vuosien aikana kertyneiden kokemusten
pohjalta ja yhteistydssa keittidalan ammattilaisten kanssa ohjelmaa on kehitetty ja uu-
distettu vastaamaan entista paremmin ammattikeittididen tarpeita. Portaat luomuun- oh-
jelma tarjoaa luotettavan mallin kdyttda luomutuotteita ruokapalveluissa. Portaittainen
eteneminen edesauttaa sitd, ettd keittion oma toiminta, luomutuotteiden saatavuus ja
asiakkaiden odotukset kehittyvat samaan tahtiin. Ohjelma on joustava, sill& kukin keit-
tié voi hakeutua haluamalleen portaalle, valita séanndllisesti kayttdménsa luomuraaka-

aineet ja edeté portailla omaan tahtiinsa (Portaat luomuun 2012.)

Portaat luomuun -ohjelmaan rekisterdityminen muuttui maksulliseksi vuoden 2015
alussa. Hinnoittelu maaraytyy myytyjen annosten mukaan ja ne on jaettu kolmeen luok-

kaan (Portaat luomuun 2012.) Hinnoittelu maaraytyy seuraavasti.

1. luokka (50 000 ateriaa/vuosi tai vahemman) 100 e
2. luokka (50 000 - 200 000 ateriaa/vuosi) 250 e
3. luokka (200 000 ateriaa/vuosi tai enemman) 500 e

Luomun kaytté ammattikeittiossé on vielé alkuvaiheessa. Portaat luomuun -ohjelma ko-
koaa ja vélittaa eteenpéin keittididen kaytannon kokemuksia ja edesauttaa keittididen
valisté tiedonvaihtoa. Yhtendisen valtakunnallisen ohjelman ja yhtenéisen ilmeen ta-
voitteena on vahvistaa kuvaa luotettavasta toimintavasta seké asiakkaiden ettd muiden

sidosryhmien keskuudessa. (Portaat luomuun 2012.)

Ravintola DeXi on ensimmadisend eteldsavolaisena ravintolana noussut 5. portaalle
12.11.2013. Portaalla 5. pitaa keittiossé kayttaa vahintdan kahtakymmentéd merkittavaa
raaka-ainetta pysyvasti luomutuotteina. Lisaksi kéytetddn muita luomutuotteita mah-
dollisuuksien mukaan. Viitteellinen luomun k&yttoprosentti 60—-85 %. Té&std on ole-
massa viela yksi korkeampi taso nimeltaan TAHTI-taso, jossa luomun kayttoprosentti
on 85-100%. (Portaat luomuun 2012.)
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Palvelupaallikon mukaan ravintola DeXi ja koko Kasarmin kampuksen ravintolapalve-
lut ovat mukana Portaat luomuun -ohjelmassa vaikka se muuttuu maksulliseksi. Portaat
luomuun -ohjelma on edellytyksenad Joutsenmerkin saamiseksi. Kasarmin kampuksen
ravintolapalvelut menevat saman maksusuorituksen alle, taten jokaisen yksikon ei tar-

vitse maksaa liittymismaksua erikseen.

3 OPINNAYTETYOSSA KAYTETYT MENETELMAT

Ty0ssa kaytettiin neljaa eri tutkimusmenetelmad; trendiseurantaa, kyselyd, haastattelua,
ja havainnointia. Havainnointi, kysely ja haastattelu olivat osittain sidottuina toisiinsa.
Tuloksista saatua tietoa hyddynnettiin seuraavaa tutkimusmenetelmaa toteuttaessa. En-
sin ravintolaan tehtiin nykytila-analyysi perustuen omiin havaintoihin ja kevaalla 2014
tehtyyn asiakastyytyvéisyyskyselyyn, asiakastoimikunnan kokouksiin, sekd ammatti-
korkeakoulun aikuisopiskelijoille suunnattuun palvelukartoitukseen. Analyysilla pyrit-
tiin madrittelemaan tuotemyynnin kannattavuutta, tydvoiman kaytto4, eri aikoihin (kel-
lonaikoihin ja paiviin) perustuvia myyntipiikkeja ja hahmottamaan ongelmakohdat
ja/tai muutosta vaativat asiat nykytilanteessa. Nykytila-analyysin jalkeen toteutettiin
asiakaskysely, joka suunnattiin Kasarmin kampuksen opiskelijoille ja henkilokunnalle.
Asiakaskyselyn tuloksia hyddyksi kayttéden toteutettiin haastattelu ravintolan henkil6-
kunnalle. Menetelmillé saavutettuja tuloksia hyddyntden muutosideoita tehtiin ravintola
DeXiin.

3.1 Tutkimuksen perusteet

Hyvén tutkimuksen peruskriteereihin kuuluu se, ettd tutkimus toteutetaan rehellisesti,
puolueettomasti ja niin, ettei vastaajille aiheudu tutkimuksesta haittaa. Kvantitatiivisen
tutkimuksen perusvaatimuksia ovat validiteetti eli patevyys, reliabiliteetti eli luotetta-
vuus, objektiivisuus eli puolueettomuus, tehokkuus ja taloudellisuus, avoimuus, tieto-
suoja, hyodyllisyys ja kayttokelpoisuus ja sopiva aikataulu. Tutkimuksen mittaustulos-
ten tulee seurata asetettua tutkimustavoitetta. Etukéteen huolellisesti suunnitellulla, tar-
koin harkitulla tiedonkeruulla varmistetaan validit mittaustulokset. (Heikkild, 2014, 27—
30.)
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Tutkimuksen tulosten tulee olla niin luotettavia, ettd tutkimus voidaan toistaa milloin
tahansa siten, etté tulokset pysyvét vastaavanlaisina. Tuloksia ei pidad mydskéan yleistaa
niiden patevyyden ulkopuolelle. Tutkimuksen tuloksia kirjatessa tulee olla tarkkana si-
ten, ettei virheitd tapahdu tuloksia kasitellessa ja tulkittaessa. Tutkimuksen puolueetto-
muus tulee varmistaa siten, ettei tutkijan omat moraaliset tai poliittiset vakaumukset
johdattele vastaajaa tai vaikuta vastausten laatuun. Varsinkin haastattelua toteuttaessa
puolueettomuuteen on panostettava, silla kysymysten asettelu ja pohjustaminen vaikut-
taa osaltaan helposti haastateltavaan. (Heikkild, 2014, 28)

Hyva tutkimus on taloudellinen ja tehokas. Kaikkiin tieteellisiin tutkimuksiin ei liity
taloudellisia tavoitteita, mutta hyvan tutkimuksen vaatimuksiin ne kuuluvat. Tutkimus
on taloudellinen, kun sen hyoty ja kustannukset ovat oikeassa suhteessa. Tutkimuksen
avoimuuteen liittyy se, ettd tietoja kerattaessa tutkittavalle selviaa se, mihin tuloksia on
tarkoitus kayttaa ja mihin tutkimus pyrkii. Tutkimuksen raportissa puolestaan tulee esi-
telld kaikki tulokset, eika kaunistella niit4 toimeksiantajalle edullisemmaksi. Tuloksia
raportoidessa tulee pitéa huolta siitd, ettd vastaajien yksityisyys tai salaisuudet pysyvat
turvassa. (Heikkila, 2014, 29).

Tutkimuksen tulee olla hyddyllinen ja kdyttokelpoinen. Tutkimusmenetelmat vaikutta-
vat tulosten hyddyllisyyteen, silla eri tavoille kerétty aineista saattaa menetelmista riip-
puen vaikuttaa paljonkin tulosten laatuun. Kysymysten tarpeellisuutta tulee pohtia tar-
koin siten, ettei tutkimus selvita asioita, joilla ei ole arvoa. Tutkimuksessa selvitettyjen
tietojen tulee olla tuoreita, tdsmallisi& ja kayttokelpoisia silloin, kun niitd tarvitaan. Kii-
reellisesti tai huolimattomasti toteutettu tiedonkeruu voivat estéa luotettavien tulosten
saamista. Taman vuoksi tutkimuksen suunnittelulle on hyva varata riittdvasti aikaa.
(Heikkila, 2014, 30)

3.2 Trendiseuranta

Trendiseurannassa seurattiin alan ammattilehtid, internetid ja muita medioita hyodyn-
téden nyt nousussa olevia ravintola- ja kahvila-alan trendeja ja ns. ”heikkoja signaaleja.”
Trendi tarkoittaa kehityssuuntaa, taipumusta tai suuntausta. Naitd seuraamalla pyritdan
ennakoimaan kuluttajakayttaytymistd. Trendiseurannan havaintoja peilataan siihen,

mita asiakkaat mahdollisesti toivovat ravintolan tulevaisuudesta. Trendiseurantaa suo-
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ritettiin koko opinndytetyon toteuttamisen ajan seké aktiivisesti tietoa hakien etté pas-
siivisesti. Passiivisella seurannalla tarkoitettiin sité, ettd kirjattiin muistiin arjessa vas-

taan tulleita havaintoja aiheeseen liittyen silloin, kun niit4 ei aktiivisesti etsitty.

Tarkoituksena oli 16ytadé uusia ajatuksia ja mahdollisuuksia, seka kehittaa niista koos-
tuvia ideoita. Trendit nousevat pinnalle, kun avautuu uusia keinoja tayttada vanhoja tar-
peita. Trendiseurannan ja tilastojen lukemisen erona on se, etta tilastotieteessa tarkkail-
laan poikkeuksetta menneisyyttd, mutta trendiseuranta tarttuu nykypaivaan ja tulevai-
suuteen. Jos selitettavien tekijoiden avulla pyritaan tekemaan ennusteita, voidaan puhua
ennustavasta tutkimuksesta. Ennusteet voivat olla tietyn aikavélin maarallisten arvioi-

den ekstrapolointia tulevaisuuteen. (Heikkil&, 2014, 14)

Uudet tuotteet, kampanjat ja liikeideat ovat usein tulevaisuuden ennustamista, mutta
niiden kautta saadaan tietoa asiakaskunnan kayttdytymisesta ja tarpeista, sekéd niiden
kautta voidaan paatella mihin suuntaan kuluttajien vaatimustasot ovat menossa. Nouse-
vien trendien hyddyntaminen ei kuitenkaan ole niin helppoa, etta sen voisi vain poimia
ilmoilta ja laittaa toteutukseen. On olemassa paljon muuttujia (logistiikka, rahoitus, to-
teutus jne.), ettd trendien 16ytdminen, hyddyntdminen ja toteuttaminen voi olla hanka-
laa. Yksittdinen malliesimerkki voi toimia yhdessa paikassa, mutta olla taysi fiasko toi-
sessa. Trendit itsessadn eivét vield tarkoita mitaan, vaan se, milla on vélig, on se, miten
ne toteutetaan. Oikeanlainen ja oikea-aikainen toteutus antavat etulyéntiaseman kilpai-
lijoihin ndhden. Trendien hyddyntamisessa tulee tuntea oman yrityksensa kapasiteetti,
brandi ja asiakaskunta. (Trend Watching 2015)

3.3 Kyselytutkimus

Kyselytutkimus on laajalle levinnyt muoto hankkia tutkimusaineistoa, joka kuvaa laa-
jojen ihmisjoukkojen kasityksia, mielipiteitd ja asenteita. Kyselytutkimuksen peruspe-
riaatteita ovat systemaattisuus, edustavuus, objektiivisuus ja maaréllisyys. Toisin sa-
noen se on huolellisesti suunniteltu ja toteutettu, kasittad kattavasti koko kohderyhman,
on tdsmallinen ja kest&é tarkastelua, seké tuottaa sellaista dataa, joka on ilmaistavissa

numeromuodossa.

Kyselyt soveltuvat parhaiten erilaisten tilanteiden, kayténteiden ja olosuhteiden kartoi-

tukseen seka vertailujen tekemiseen (Anttila 1998). Kyselytutkimus on taloudellinen
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tapa keraté tietoa suurelta ihmisjoukolta, mutta saatavan tiedon maara on rajoitettu. Ky-
selytutkimuksen ongelmana on se, ettd jotkut vastaajat eivat valttaméttd halua tai viitsi
vastata kaikkiaan kysymyksiin, josta aiheutuu katoa vastauksiin ja epdtasapaino ja-
kaumiin. (Heikkild 2014.)

Hyvan tutkimuslomakkeen ominaisuudet on mééritelty useassa lahteessd samankaltai-
silla kriteereilld, esimerkiksi (Heikkila 2014, 46-47 ; Hirsijarvi ym 2014, 202-203).
Lomakkeen ulkoasun tulee olla selked ja houkuttelevan nédkéinen. Kysymykset ja teksti
tulee olla hyvin aseteltua. Vastausohjeiden pitdé olla selkeat ja yksiselitteiset. Kysy-
mysten etenemisen pitad olla loogista ja kysymysten tulee kysya vain yhta asiaa kerral-
laan. Kysymysten ryhmittely kokonaisuuksia aihealueiden mukaan helpottaa vastaa-
mista. Kysymysten asettelu niin, ettd alussa on helppoja kysymyksia saa vastaajan tart-
tumaan lomakkeeseen kiinni paremmin. Kysymyksié ei kuitenkaan saa olla lilan monta,
sillé vastaajan aika on arvokasta. Tarked on kiinnittad lomaketta laatiessa huomiota
myos siihen, ettd kysymysten tulkinta ja ké&sittely on helppoa.

Asiakaskyselylomake sisélsi padasiassa monivalintakysymyksid, mutta myds muuta-
man avoimen kysymyksen. Hirsijarven ym. (2014, 201) mukaan monivalintakysymyk-
set on helpompi kasitelld ja analysoida, eikd vastausten sisaltd ole aivan yhta kirjavaa
kuin avoimissa kysymyksissd. Monivalintakysymyksissa poikkeavia vastauksia annet-
taessa avautui mahdollisuus myo6s avoimelle vastaukselle, joka helpottaa vastaajan it-
seilmaisua ja poikkeavan vastauksen tulkintaa. Niihin on myds yksinkertaisempi ja no-
peampi vastata. Avoimet kysymykset olivat kohdissa, joissa tarvittiin vastaajilta mieli-
piteitd ja innovatiivisempia vastauksia. Avoin kysymys sallii vastaajille mahdollisuu-
den ilmaista itsed4n omin sanoin, osoittaen tunteiden ja mielipiteiden voimakkuuden

kysymyksen aihealueeseen liittyen.

Lomaketta laatiessa seurasimme Heikkilan (2014, 46) méadrittelemia vaiheita:

= Tutkittavien asioiden nimedminen

= Lomakkeen rakenteen suunnittelu

= Kysymysten muotoilu

= Lomakkeen testaus

= Lomakkeen rakenteen ja kysymysten korjaaminen

= Lopullinen lomake
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Tavoitteena kyselyssa oli selvittad ndkemyksia siitd, minké&laisia tuotteita, lounasvaih-
toehtoja ja tuoteryhmid DeXissa toivottaisiin olevan. N&ité vastauksia, niiden toteutusta
ja vaihtoehtojen hyddyntamisen mahdollisuuksia peilataan my6hemmin luvussa 5.2
omiin ideoihimme henkilokunnalle tehdyn haastattelun aikana. Kyselytutkimus edustaa
opinndytetyon tutkimus-osion kvantitatiivista puolta. Kyselytutkimus suoritettiin
Webropol-kyselyné sahkopostin vélityksella Mikkelin ammattikorkeakoulun henkil6-
kunnalle ja opiskelijoille. Kyselyssa pyrittiin selvittdmaan, mité toiveita asiakkailla olisi
DeXin lounaasta ja kahvilatuotevalikoimasta. Pyrittiin siihen, ettd Webropol-kysely
olisi vastaajalle yksinkertainen ja siséltdmadn vain muutaman avoimen kysymyksen,
joiden tavoite on pyrkié selvittdméan néita mieltymyksia ja ndkemyksia siita, milta ra-

vintolan tulevaisuus voisi asiakkaan nakdkulmasta vaikuttaa.

Toteutetun kyselytutkimuksen tarkoitus oli olla yksinkertainen, koska tutkimuksessa ei
ollut tarvetta erikseen selvittdd asiakassegmenttejd. Alkuun tuli muutama yksinkertai-
nen kysymys vastaajan taustasta, joihin vastaaminen ei edellyta vield mielipiteita tai
késityksid, vaan tarkkoja tosiasioita ja faktoja. Vastaajan mielenkiinnon herattdmiseksi
lomakkeen alkuun sijoitettiin helppoja kysymyksid, joiden avulla pyrittiin kiinnitté-
mé&an vastaaja suorittamaan kysely loppuun asti. Tutkimusongelman péépiirteet selvi-
tettiin avoimilla kysymyksilla, johtuen niiden vahvasti mielipidepohjaisesta luonteesta.
Avoimille kysymyksille tyypillista on, ettd ne ovat helppoja laatia, mutta hankalia ka-
sitelld, sek& niiden luokittelu on vaikeaa. Naist4 voidaan kuitenkin saada vastauksia,
joita ei ole etukateen huomattu, esimerkiksi hyvia ideoita. (Heikkild 2014, 47).

3.4 Haastattelu

”Kun tutkitaan ithmisid, miksi ei kédytettdisi hyviaksi sitd etua, etté tutkittavat itse voivat
kertoa itseddn koskevia asioita?” (Robson 1995, 227). Haastattelu on aineistokeruume-
netelmané hyvé valinta, kun halutaan korostaa yksil6a tutkimustilanteen subjektina, yk-
sil6d, jolla on mahdollisuus tuoda esille itseddn koskevia asioita mahdollisimman va-
paasti. (Ojasalo ym. 2009, 95) Haastattelun luotettavuutta saattaa heikentda se, etta
haastattelussa on taipumus antaa sosiaalisesti suotavia vastauksia. Haastateltava voi an-
taa joistakin aiheista tietoa, vaikka tutkija ei sité suoraan kysykaan (Hirsijarvi ym. 2009,
206).
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“Tutkimushaastattelu on kirjallisuudessa jaoteltu moniin ryhmiin vaihtelevin nimik-
kein. Tavallisesti haastattelulajeja erotellaan sen mukaan, miten strukturoitu ja miten
muodollinen (tarkasti saddelty) haastattelutilanne on. Yhten& darip&d&na on taysin struk-
turoitu haastattelu, jossa ennalta laaditut kysymyssarjat esitetdan tietyssa jarjestyksessa.
Toisena aaripaana on strukturoimaton, taydellisen vapaa haastattelu, jossa haastatteli-
jalla on mielessadn vain tietty aihe tai alue ja keskustelu k&ydaan vapaasti ronsyillen
timdn aihepiirin sisélld.” (Hirsijarvi ym. 2014, 208). Naista &aripdistd on olemassa
myaos vélimuoto, jota kutsutaan puolistrukturoiduksi haastatteluksi. Mitaan yhté oikeaa
madritelmaa tast4 haastattelumuodosta ei ole vaan se voi vaihdella haastattelutilanteen
mukaan. Esimerkking tasta puolistrukturoidusta haastattelumallista on se, etta kaikille
haastattelussa oleville kysymykset ovat samat, mutta haastateltavat voivat vastata omin
sanoin (Hirsijarvi & Hurme 2009, 47).

Haastattelu tiedonkeruumenetelmand vaatii aikaa. Ennen haastattelun aloittamista on
hyva suunnitella itse haastattelun kulku valmiiksi, perustuen siihen, ettd minkalaista tie-
toa haetaan kehitystyon tueksi. Ennen haastattelutilannetta tulee myds miettid, minka-
laisessa tilanteessa haastattelu suoritetaan seka paljonko haastattelutilanteeseen vara-
taan aikaa. Aidossa toimintaympéristossé tehtdvat haastattelut antavat usein syvallisem-
man kuvan haastateltavan ajatuksista, silla asioita on helpompi muistaa ja kuvailla sil-
loin, kun ollaan niiden aarelld. (Ojasalo ym. 2014, 106). Haastattelijan tulee myos Kiin-
nittdd huomiota omaan ulkoasuunsa seka kielenkéyttoonsa, silla ndma vaikuttavat haas-
tateltavan asennoitumiseen ja suhtautumiseen tilanteeseen seka luottamuksen saavutta-
miseen vastausten antamisessa. Haastattelun jélkeinen tilanne vie myos aikaa, silla mi-
kéli haastattelutilanne on danitetty, kannattaa se myds kuunnella toistamiseen ja litte-
roida, jotta saadaan selville, mitd haastateltavan vastaukset ovat mahdollisesti todelli-

suudessa tarkoittaneet.

Haastattelut suunnattiin ravintolan henkilokunnalle kyselytutkimuksen suorittamisen ja
tulkitsemisen jalkeen. Nain kartoitettiin henkilokunnan ndkemyksié ravintolan tulevai-
suuden suhteen ja sen, ettd onko asiakkaiden toiveet toteuttamiskelpoisia. Lisaksi pyrit-
tiin saamaan irti tietoa siitd, miten henkil6kunnan edustajat ovat valmiina ottamaan vas-
taan muutoksia ja minkalaisia ajatuksia heilld on uusien konseptien siséllista ja toteu-

tuksista.
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3.5 Havainnointi

“Tutkimusmielessd tehtdva havainnointi merkitsee jarjestelmaillisté tietojen kokoamista
ja tieteellisen tydskentelyyn suuntautuvaa toimintaa.” (VirtuaaliAMK-verkosto 2009).
Havaintojen tekeminen tulee olla systemaattista ja suunniteltua. Tallgin tietojen kokoa-
minen on tarkoituksenmukaista. Observointia voidaan soveltaa tapahtumiin, kayttayty-
mismalleihin ja fyysisiinkohteisiin. Suoraa havainnointia voidaan kayttaa silloin, kun
halutaan tarkkailla tilannetta ja tapahtumia ilman, ettd tutkimuskohteet tietévét olevansa
tarkkailun alaisena. (VirtuaaliAMK-verkosto 2009.) Vaikka havainnoinnin aihe oli
tarkkaan rajattu, oli aihealue silti laaja. T&sté syysta havainnointi oli strukturoimatonta.
Strukturoimattomalla havainnoilla pyritdédn saamaan selville mahdollisimman paljon
erilaista ennakkotietoa valitusta aiheesta. Tall6in havainnoinnin analysointi suoritetaan

my6hemmin maariteltyjen avainsanojen perusteella.

Havainnoinnin avulla on mahdollista saada tietoa esimerkiksi siitd, miten ihmiset kéyt-
taytyvét ja mita tapahtuu luonnollisessa toimintaympéristossa (Ojasalo ym. 2009, 103).
Suoritimme havainnointia erilaisissa mielenkiintoisissa ja monipuolisissa alan toimin-
taympéristoissad. K&vimme omatoimiselle opintomatkalla pd&dkaupunkiseudun ravitse-
musliikkeissé seuraamassa tuoreimpia innovaatioita ja uudenmallisia liikeideoita, py-
rimme myos havaitsemaan toistuvia toimintamalleja ja kokonaisuuksia. Ennen lahtoa
suunnittelemme havainnointilomakkeen, jonka perusteella pyrimme ldytamaan aihet-
tamme koskevia tietoja ja uusia, mahdollisesti hyddynnettavissé olevia innovaatioita

ravintola-alalla.

Tarkkailimme myo6s DeXin omien asiakkaiden kayttaytymistd ja toimintatapoja De-
Xissé saadaksemme selville miten sielld toimitaan ja miké saattaisi mahdollisesti vaatia
muutosta. DeXin asiakkaiden havainnointi oli my6s osana nykytila-analyysié, jonka
suoritimme ravintolalle. Tavoitteena oli kartoittaa kokonaiskuvaa kuluttajien kayttay-

tymisesta.

4 NYKYTILA-ANALYYSI

Nykytila-analyysin avulla on tarkoitus kartoittaa ravintolan sen nykytilan aikainen ti-

lanne. Analyysissa kéytettiin apuna DeXin vuoden 2014 asiakastyytyvaisyyskyselya
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(Virtanen 2014), asiakastoimikunnan kokousten péytakirjoja ajalta 2014-2015, aikuis-
opiskelijoiden palvelukartoitusta (Stockell 2015), havainnointia ja omakohtaisia koke-
muksia ravintolassa tydskentelystd. Analyysin apuna kaytettiin myos ravintolan vuoden
2015 toimenpidesuunnitelmaa, joka luovutettiin meille luottamuksellisena, joten mitéén
sen siséltoon liittyvaa ei julkaista. Annettujen dokumenttien sisaltod avattiin ja analy-
soitiin tyohon liittyvien asioiden kohdalta, ja niité kdytettiin tarvittavien muutoskohtien
etsimisessd, seka kehitysehdotuksia keratessa. Nykytila-analyysin tavoitteena oli kerata
mahdollisimman paljon informaatiota muutosehdotusten taustaksi, niin, ettd ne olisivat
mahdollisimman yhtendiset saatavilla olevien resurssien kanssa ja asiakkaiden tarpei-

den mukaisia.

Lounasruokailu pyritaan keskittdmaan enemman ravintola Kasarminan suuntaan ja De-
Xida kehitettddn enemman viihderavintolan kaltaiseksi. Lounasruokailu tulee pysyméaén
DeXin valikoimassa, mutta sitd pyritdan keskittdméaan erityisempiin lounasvaihtoehtoi-
hin. Tavoitteena on, etteivét ravintolapalveluiden ravintolat kilpaile kesken&an. Ravin-
tola DeXin tavoitteena on tarjota tuotteita sellaisten asiakkaiden tarpeisiin, jotka toivo-

vat lounaaltaan jotain perinteisestd noutopdytélounaasta eroavaa.

4.1 Asiakastyytyvaisyyskysely

Kevaalla 2014 suoritetussa asiakastyytyvaisyyskyselyssa selvitettiin asiakkaiden mieli-
piteitd ravintola DeXin toiminnasta ja pyrittiin saamaan uusia kehitysehdotuksia toi-
minnan parantamiseksi ja asiakastyytyvéisyyden kehittdmiseksi. Asiakastyytyvaisyys-
kyselyyn vastasi 241 henkil64, joista valtaosa (noin 90 %) oli koulun opiskelijoita. Ky-
selyssa selvisi, ettd tarkeimmat syyt vierailla DeXissé ovat kahvilapalvelut, ravintola-
palvelut ja ystévien kanssa ajanviettdminen; samassa tarkeysjarjestyksessa. DeXia kay-
tetadn jonkin verran myds opiskelutilana, mutta meteli ja halind hankaloittavat keskit-
tymistd, joten tdma ei ole opiskeluun hyva vaihtoehto verrattuna itseopiskeluun varat-
tuihin tiloihin. (Virtanen 2014).

Vierailutiheydessa useimmat (41,5 % vastaajista) vastasivat kdyvéansa DeXissa viikoit-
tain. Paivittain sanoi kdyvansé noin 30 %. Noin 17 % vastaajista kertoi vierailevansa
muutaman kerran kuukaudessa ja 10 % harvemmin kuin kerran kuukaudessa. Kyselyssa

vain kolme henkil6a ilmoitti, ettei vieraile DeXissa lainkaan (Taulukko 5.)



TAULUKKO 5. Vierailutiheys (Virtanen 2014)

Lukumaééri | Prosenttia
kaikista

Viikottain 100 41,5 %

| Piivittiin 73| 303 %
[ Muutaman kerran kuukaudessa 40 16,6 %
| Harvemmin kuin kerran kuukaudessa 25 10,4 %
[ En vieraile 3 1,2 %
Yhteensa 241 100,0 %
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Palvelujen kéyttotineys ei eronnut suuresti vierailutineyteen verrattuna palveluiden
kayttotiheyteen (Taulukko 6). Yli kaksi kolmasosaa kaikista sanoi kéayttdvansa DeXin
palveluja vahintaan kerran viikossa. Palveluja 2—4 kertaa viikossa kayttavien osuus oli
suurin (41,9 %). Joka péaiva palveluja kayttavien osuus oli 11,6 %. Kymmenen prosent-
tia vastaajista sanoi kayttavansa palveluja muutaman kerran vuodessa ja kuusi prosent-

tia kéytti palveluja kerran kuussa. (Virtanen 2014).

TAULUKKO 6. Palvelujen kiyttotiheys (Virtanen 2014)

Lukumaééri | Prosenttia
kaikista

Joka arkipdiva 28 11,6 %
[ 2-4 kertaa viikossa 101  41,9%
[ Kerran viikossa 340 14,1 %
[ 2-3 kertaa kuukaudessa 36 14,9 %
[ Kerran kuussa 15 6,2 %
| Muutaman kerran vuodessa 24 10,0 %
| En koskaan 3 1,2 %
Yhteensa 241( 100,0 %

Palautetta kyselyssa tuli eniten jonojen pituudesta ja lounasajan ruuhkista. Korjaukseksi
ehdotettiin toista kassaa. DeXista on itsepalvelukassa kassasaarekkeen toisella puolella,
mutta talla hetkelld sen kayttdaste on erittdin matala. Itsepalvelukassan toimintaa tul-
laan todenné&kadisesti muuttamaan jo tulevan kesén 2015 aikana. T&han asti ongelmaksi
on muodostunut se, ettd DeXin lounas tilataan kassasta manuaalisesti keittioon, joten
sitd ei ole itsepalvelukassan kautta voitu tilata. Yhtend vaihtoehtona on kehitell& lou-
nasruokavaihtoehtoja, jotka eivéat vaadi erillistd bongaamista keittioon, vaan ovat val-

miina nautittavaksi.
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Asiakastyytyvéisyyskyselyn mukaan parasta DeXissé on se, ettd siell4 on hyva ilma-
piiri, mukavat ja viihtyisat tilat seka rento tunnelma. Ruoka on laadukasta, hyvéé ja
monipuolista. Tuoreet raaka-aineet ja leivat saivat kyselyssa erityismaininnan. Palvelu
miellettiin laadukkaaksi ja nopeaksi seka henkilokunta ystavélliseksi. Sohvista annettiin
paljon positiivista palautetta. DeXin sijainti miellettiin positiivisena asiana, koska se

sijaitsee kampuksen keskellé.

Kehityskohteita kyselyn mukaan ovat ruoan annoskoot ja maut seka erityisruokavalioi-
den parempi huomioiminen. Myds keittolounasta toivottiin takaisin. Naihin kehityskoh-
tiin on jo puututtu. Pastan ja riisin mé&aréé on vahennetty annoksista ja myds resepteja
on vakioitu, mink& myota ruoka on tasalaatuisempaa. Ravintola konseptin mukaan keit-
tolounas ja buffetlounas eivét sen sijaan ole tulemassa takaisin, koska niité tarjotaan
ravintolapalveluiden muissa toimipisteissa. Kahvin laadusta myods annettiin palautetta
ja sité on yritetty parantaa, mutta lukuisista sdadoista huolimatta sen taso ei ole huomat-

tavasti noussut.

4.2 DeXin palvelukartoitus monimuoto-opiskelijoille

Kevaallad 2015 DeXiin toteutettiin palvelukartoitus osana eréén liiketalouden koulutus-
ohjelman opinndytety6ta. Kartoitus suoritettiin Webropol-kyselynéa ja suunnattiin mo-
nimuoto-opiskelijoille. Kohderyhmaén kuului noin 300 opiskelijaa, joista kyselyyn vas-
tasi 64, eli vastausprosentti oli reilu 21 %. Monimuoto-opiskelijat ovat padasiallisesti
aikuisopiskelijoita, joten tdmé& tuo nakemystd myds iltoihin ja viikonloppuihin painot-

tuvan opiskelijaryhmén ajatuksista DeXi4 liittyen. (Stockell 2015.)

Vastanneista 87,5 % osti sdannollisesti kahvia tai teetd, kahvilatuotteita saanndllisesti
osti noin 61 % vastanneista ja lounaspalvelua kaksi kolmesta. Monimuoto-opiskelijoilla
yleisin lounasvalinta oli suosituslounas (34,38 % vastaajista) ja seuraavana buffetlounas
(28,13 %). Buffetlounasta tarjotaan vain lauantaisin ja sen on tuolloin ainoa lounasvaih-
toehto. Vastaajilta kysyttiin myos, ettd kumman he mieluiten valitsisivat lauantaisin,
lautaslounaan vai buffetlounaan, ja suurin osa (81,67 %) valitsee mieluiten buffetlou-
naan. (Stockell 2015.)

Take away -palvelun hyédyntdminen nousi myds monimuoto-opiskelijoiden kyselyssé

esille ja enemmistd (60,94 %) oli sitd mieltd, ettd siihen ei ole tarvetta, mutta 40 %
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vastaajista kattaa myds suuren maadran asiakkaita, joten palvelun hyddyntdminen on
kannattavaa. Yli puolet vastaajista (67,74 %) ostaa mieluiten ruokaisan patongin tai
sampylan. Suosittujen tuotteiden joukkoon kuuluu my6s smoothiet seké rahkat, jogurtit
ja hedelmat. Samassa kysymyksessa oli mahdollisuus avoimeen vastaukseen, jos toi-
Voisi muuta lisattdvaa ja siina nousi useasti esille parempi valikoima suolaisia ja ma-
keita gluteenittomia tuotteita. VVastaajat arvostavat kevyttd, terveellistg, raikasta ja itse-
tehtyd ruokatuotetta. Samat asiat tulivat ilmi myGs seuraavassa avoimessa kKysymyk-
sessd, jossa selvitettiin toiveita muiden, tuotevalikoimaan kuulumattomien, tuotteiden
suhteen. (Stockell 2015.)

Palvelukartoituksen vapaassa sanassa selvisi, ettd monimuoto-opiskelijat olivat padasi-
allisesti tyytyvéisia DeXin palveluun ja sijaintiin. Laadukkaat tuotteet ja rento tunnelma
ovat keranneet myos kiitosta. Lisdksi monimuoto-opiskelijat olivat kiitollisia aukiolo-
ajoista, naiden huomioidessa ilta- ja viikonloppuopiskelijat ja niiden lisaksi myos eri-
naiset juhlapyhat. (Stockell 2015).

Kartoituksen lopuksi pyydettiin vastaajilta kehitysehdotuksia palveluihin ja tuotteeseen.
N&ité tarjottiin runsaasti, mutta harvempi tarjosi mitdan uutta. Tuotteiden hinnoista ja
kahvin laadusta tuli negatiivista palautetta, gluteiinittomien ja vegaanisten vaihtoehto-
jen esilletuontia toivottiin paremmaksi ja metelin vaimentamiseksi pyydettiin toimen-
piteitd. Aukioloaikoihin toivottiin lisdysta molempiin péaihin, ettd sieltd saisi aamukah-
vin mukaan ja illalla ehtisi syoda rauhassa. My0s illan tuotevalikoimaan toivottiin kat-
tavuutta, silla paivan péatteeksi vitriinit tuppaavat yleensa olemaan hieman vajaampia

kuin parhaaseen myyntiaikaan. (Stockell 2015.)

4.3 Asiakastoimikunnan kokous 1/2015

Ravintola DeXi jarjestéd asiakastoimikunnan kokouksia noin kahdesti vuodessa. Naissé
kokouksissa on mukana edustamassa DeXin esimiehid, opiskelijahallituksen edustajia,
henkil6ston ja opettajien edustajia ja opiskelijaterveydenhuollon edustajia. Kokouksissa
ké&siteltiin muun muassa ravintolan tulevaisuuden suunnitelmia ja kehitystoimia. Edel-
linen kokous jarjestettiin 25.3.2015.

Tulevia toimenpiteitd suunniteltiin reseptiikan kehittdmiseen ja vakioimiseen, miké aut-

taa omalta osaltaan tasoittamaan eri kyselyissa ilmenneista tasalaatuisuuteen liittyvia
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ongelmia. DeXin lounaalle on tulossa uusi mobiili-piippari jarjestelmad, jonka tavoit-
teena on mahdollistaa nopeampi ja varmempi palvelu. Piippari-jarjestelméan kehitysty6
on tarkoitus aloittaa yhteisty6ssa Xinnon monialaisen oppimisympariston kautta.

Asiakastoimikunnan kokouksen palautteessa kiinnitettiin huomiota myds jonottamisen
lisdantymiseen, joka johtui kasvaneista opiskelijamadristd. Tahan toivottiin muutosta
toisen kassan lisadmiselld. Lisaksi erityisruokavalioihin toivottiin lisd4 vaihtoehtoja.

Vaihtelua salaattipdytdén ja teelaatuihin toivottiin jokaisesta suunnasta.

5 TUTKIMUSTEN TULOKSET

5.1 Asiakaskysely

Kyselytutkimuksen tavoitteeksi asetettiin asiakaskunnan mielipiteiden ja ndkemysten
selvittdminen ravintola DeXin tuotteiden ja palveluiden tulevaisuudesta. Kysely (Liite
1) julkaistiin kahdella kielelld, suomeksi ja englanniksi, maanantaina 27.4.2015 ja kesti
kahden viikon ajan, viimeisen vastauspéaivamaarén ollessa maanantai 11.5.2015 Avoin
vastauslinkki kyselyyn laitettiin Mikkelin ammattikorkeakoulun siséisiin medioihin
opiskelijoiden ja henkilékunnan luettavaksi ja vastattavaksi. Taman lisaksi linkki kyse-
lyyn lahetettiin sahkopostilla kaikille niille opiskelijoille, jotka olivat mydntaneet sah-
kopostiosoitteen kéytettdvaksi vastaavanlaisia tutkimuksia varten eli noin 500 opiskeli-
jalle. Viikko lahettdmisen jalkeen, puolessa valissd, kyselyn aukioloa l&hetettiin viela
muistutussédhkopostit kaikille, jotka olivat jattaneet vastaamatta. Taman liséksi kysely
julkaistiin uudestaan ammattikorkeakoulun sisdisissa medioissa (Staff ja Student), jotta
se nousisi uudestaan etusivulle. Kéytimme néita kolmea kanavaa kyselyn lahettdmiselle
saadaksemme mahdollisimman kattavan otannan asiakkaista, mahdollisista asiakkaista,

sekd heistd, jotka eivat kayta ravintola DeXin palveluita.

5.1.1 Kyselyn tulokset

Vastauksia keraantyi kahden viikon aikana 105 kappaletta, johon olimme erittéin tyy-
tyvéisia ottaen huomioon kyselyn myoéhdisen ajankohdan lukuvuotta ajatellen. Pieni
vastaus maara selittyi osittain silld, ettd emme tarjonneet vastaajille minkaanlaista

”porkkanaa”. Avoimen linkin kautta tulleita vastauksia oli 40, ja séhkdpostikyselyyn
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vastanneita 65. Sdhkdpostikysely lahetettiin 500 opiskelijalle. VVastausprosentti sahko-
postilla l&hetettyyn kyselyyn oli 12,5 %. Vastanneista valtaosa, 73 eli 70,2 % oli naisia,
31 vastanneista oli miehid (Kuva 2) ja yksi jatti vastaamatta sukupuolta koskevaan ky-
symykseen. Opiskelijoiden osuus vastanneista oli 76 henkil6a eli 72,38 % ja henkil6-

kuntaa oli loput 29 vastannutta (Kuva 3).
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KUVA 2. Vastausten sukupuolijakauma
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KUVA 3. Ammatti

Sitten selvitettiin, kuinka kauan vastaajat olivat kdyttaneet ravintolan palveluita. Ravin-
tola avattiin vuonna 2011, joten vastausvaihtoehdot rajoittuivat 1, 2, 3 ja 4 vuoteen.
Seké 1, ettd 2 vuotta ravintolan palveluita kéytténeita oli 37 henkildd, 3 vuotta palveluita
kéyttaneitd oli 18 henkil6a ja 4 vuotta kayttaneitd 13 henkil6d (Kuva 4). Méarén piene-
minen selittyy opiskelijoiden valmistumisella, harjoittelujen sijoittumisella lukuvuoden
loppuun ja ldhiopetuksen péattymiselld vuoden loppua kohden.
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Palveluiden kayttoaika
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KUVA 4. Palveluiden kayttoaika

Seuraavaksi selvitettiin palveluiden kayttastetta eli kuinka usein vastaajat kayttavat
ravintola DeXin palveluita. Kuvassa 5 kuvatut palveluiden kayttoasteen tulokset vai-
kuttavat lahtokohtaisesti matalilta. Tama selittyy silla, ettd vastaajista suuri osa oli hen-
kilokuntaa, jotka eivat omista taukotiloista johtuen kdyta kahvilapalveluita yhta paljon.
Kyselyn otanta kattoi myos ihmisid, jotka eivat endé kéytd kampuksen palveluita aktii-
visesti tai kdy lahiopetuksessa saati kampuksen CDEX-rakennuksessa, jossa DeXi si-
jaitsee. Tuloksiin vaikuttaa myos se, etta kysymys sisalsi stage-tapahtumat, joita ei valt-
tamatta ole edes viikoittain. Lisaksi aamupala- ja iltapalapalveluiden matala tunnetta-
vuus ja véhéinen kayttoaste nakyvat kokonaistilastossa. Tamén lisaksi tutkimuksessa
ei ilmennyt mitddn muuta yllattavaa lahtokohtaisiin hypoteeseihin verrattuna. Valtaosa
kyselyyn vastanneista kdyttaa ravintolan palveluita satunnaisesti muutaman kerran vii-

kossa.
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KUVA 5. Palveluiden kaytto

Kahdella seuraavalla kysymyksella selvitettiin asiakkaiden tyytyvéisyytta nykyisiin
ruokapalveluihin. Kysymysten vaihtoehdot olivat seuraavat: tyytyvainen, melko tyyty-
vainen, en lainkaan tyytyvéinen. Naista jalkimmaisen valitseminen avasi vaihtoehdon

kertoa avoimesti, miksei palveluun oltu tyytyvéisia.

Aamiaispalveluun (Kuva 6) tyytyvaisid oli 36 henkil6a, melko tyytyvéisia 43 henkil6a
ja vastaajista 13 henkil6a ei ollut tyytyvaisia siihen. Kokonaisuudessaan vastauksia ky-
symykseen tuli 92. Tyytymattémista vastaajista viisi henkiléa valitsi vaihtoehdon,
koska he eivit ole koskaan kayttaneet palvelua. Kolme vastaajaa toivoi lisad vaihtoeh-
toja aamiaiseen levitteiden, ruisleivan, kasvisten, kananmunatuotteiden ja murojen
muodossa. Kaksi vastaajaa toivoi lisdd puhtaasti vegaanisia vaihtoehtoja. Loput kolme
palveluun tyytymatontd vastaajaa ei kayttdnyt vaihtoehtoa kertoa, ettd mika palvelun

tasossa ei heitd miellyttanyt.
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KUVA 6. Aamupalapalvelu

Kahvilatuotevalikoimaan (Kuva 7) tyytyvaisia vastaajista oli 40 henkil6d, melko tyyty-
vaisid 56 henkil6d ja ei lainkaan tyytyvaisia seitseman henkil6a. Valikoimaan toivottiin
lisattavan jaatelod ja ruistuotteita ja gluteiinittomia vaihtoehtoja. Lisaksi tuotteiden
hinta mainittiin kahdesti syyksi tyytymattomyyteen. Tamaén lisaksi toivottiin vaihtoeh-

doksi jotain vegaanille soveltuvaa.
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KUVA 7. Kahvilapalvelu

Iltapalaleipédpoytédén (Kuva 8) tyytyvadisia vastaajia oli 28 henkil6a, melko tyytyvaisié
48 henkil6a ja ei lainkaan tyytyvéisid 12 henkil6a. Kokonaisuudessaan vastaajia oli 88
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henkil6a. Tyytymattémista nelja henkildé oli jalleen niitd, jotka eivat ole kaytténeet pal-
velua. Yhden mielestd hinta oli liian korkea, ja tiedotus liian heikkoa. Kahden mielesté
valikoima kaipaisi vaihtelua, ja ettd palvelu olisi kdytossa pidempaan iltaopiskelijoita
varten. YKksi vastaaja toivoi lisdttdvan take away -vaihtoehtoja iltapdivalle ja jalleen yksi

toivoi vegaaneille vaihtoehtoja.
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KUVA 8. lltapalapalvelu

Seuraavaksi selvitettiin avoimella kysymykselld, mité vastaajat toivoisivat DeXin lou-
naalla tulevaisuudessa. Avoimia vastauksia tuli 65, jotka sisélsivat parannusehdotuksia,
kehitysehdotuksia ja kritiikkia nykyistd valikoimaa kohtaan. Eniten toistuvia asioita
vastauksissa oli monipuolisuuden lis&dminen itse ruokalistaan, teemoihin ja kasvisruo-
kavaihtoehtoihin, sek& kevyempien vaihtoehtojen tuominen listalle. Ld&mpimien tai ruo-
kaisten salaattiaterioiden tuominen listalle nousi esille varsinkin henkil6kunnan puo-
lesta, mutta myos opiskelijoista usea nosti timan vaihtoehdon esille. Noin joka kolman-
nessa vastauksessa toivottiin nykyisté laajempaa valikoimaa lounaan monipuolisuuteen,
teemoihin ja tuoteryhmiin. Naistd kolmannes keskittyi kasvisruokavaihtoehtojen laa-
jentamiseen tofusta ja kasvispihveisté johonkin muuhun. Kiertdvat teemat, kuten tex
mex, thai ja kiinalainen ruoka nousivat myos esille. Burger-ateriat heréattivat ristiriitaisia
tunteita. Osa toivoi niihin vaihtelua sisalléttdan. Osa toivoi niitd tulevan liséa ja osa
toivoi niitd tulevan véhemman. Kritiikkid annettiin salaattipdydén laatua, yleista tasa-
laatuisuutta ja annosten mausteisuutta kohtaan. Noin 15 % vastanneista toivoi myos

buffetin ja keittolounaan palauttamista valikoimaan. Osa vastanneista ei toivonut De-
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Xissé tapahtuvan muutoksia, vaan mielsi konseptin ja palvelun nykyisellddn mielui-
saksi. Yksittaisid muutosehdotuksia oli kotiruoan, pata- ja hoystoruokien, sekd makka-
raruokien lisdédminen valikoimaan. My0s sipulin maaréa pyydettiin vahentdmaan, ras-

van ja suolan lisdédmaan ja hintaa laskemaan.

Seuraavan avoimen kysymyksen tavoitteena oli selvittad, minkélaisia kahvila-alan tren-
dej& asiakkaat tietdvat olevan nousemassa maailmalla sekd mit4 he haluaisivat DeXiin
tuotavan. Useimmiten vastauksissa nousi esille kahvin laatu, lisukkeet ja erikoiskahvien
lisddminen valikoimaan. Kahviin toivottiin mahdollisuutta lisaté erilaisia mausteita ja
makuja, kuten kardemummavaahtoa ja jadkahviaineksia. Lisaksi haudutettua teeta toi-
vottiin useissa yhteyksissd. Teekulttuurin nousu maailmalla toivottaisiin tuotavaksi
esille myds DeXiin. Moni vastaaja haluaisi myos entistd enemman raikkaita vaihtoeh-
toja, kuten, smoothieita tarjolle. Terveellisyys, tuoreus ja raikkaus olivat tarkeimmat
avainsanat vastauksissa. Kermaa toivottiin lisattavaksi maidon rinnalle. Vaihtoehtoisia
maksuvaihtoehtoja esitettiin myds muutama. ”Kahvipassi”-systeemi olisi yksi vaihto-
ehto, toinen vaihtoehto oli mahdollisuus maksaa kotona ennakkoon ja kolmas vaihto-
ehto oli mahdollisuus itsepalveluun. Lisattavéksi toivottiin kofeiinitonta kahvia, enem-
maén proteiini- ja valipalapatukoita, sekd enemmaén valikoimaa leipiin, kuten perinteinen

kinkkusampylé ja lihapiirakka kahdella nakilla.

Taman jalkeen selvitettiin vastaajien mielipiteitd lounaan lampiman osan korvaamisen
jollain kylmaruokavaihtoehdolla. Kokonaisuudessaan vastaajia kysymykseen oli 104
henkil6d. Vastaajista 27 eli 26 % oli valmis korvaamaan l&mpiman ruoan sen enempaa
miettimattd, kun 46 vastaajaa vastasi “ehkd”. 31 vastaajaa, (30 %) ei pitinyt titd vaih-
toehtona. Kuvassa 9 esitelldadn vastausten jakaumaa kun kysyttiin, mill& eri vaihtoeh-
doilla vastaajat olisivat valmiita korvaamaan l&mpimén lounaan. Avoimia vastauksia

olivat puuro, omeletti, subit, ja sushi.
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KUVA 9. Korvaavat tuotteet

Kysyttéessa tarvittavista lisapalveluista vastaajista valtaosa ilmaisi, ettd elektroniikan
latauspiste olisi tarpeellinen. Usealle vastaajalle mahdollisuudet ajanviettoon erilaisten
pelien, lautapelien ja muun muassa laajemman sanomalehtivalikoiman parissa olivat
toivottavia lisdpalveluita. Lisaksi kateisen nosto mahdollisuutta toivottiin, ruokailu- ja
oleskelualueiden parempaa erittelemistd, maksukortin saldon tarkistamisen mahdolli-
suuksia ja parempia take away -mahdollisuuksia. Yksi vastaajista endotti myds sisus-

tuksen muokkaamista vahan vahemman suomalaisen nakoiseksi.

Liséksi kartoitettiin vastaajien alustavia mielipiteitd pop-up -teemojen kaytosté ravin-
tola DeXin palvelussa. Pop-up -teemoilla tarkoitetaan valiaikaista teemaa ravintolassa,
esimerkiksi niin, ettd DeXi muuttuisi viikon ajaksi meksikolaiseksi ravintolaksi. Kysy-
mykseen 104 vastanneesta henkildsta 88 mielsi tdiman hyvaksi ajatukseksi. Vastaajista
kolme henkil6d ei pitdnyt ajatuksesta ja loput 13 henkila olivat neutraalilla kannalla
(Kuva 10). Suurimman kannatuksen (45 %) pop-up-teeman kestoksi sai viikon mittai-
nen teema-jakso. Toiseksi eniten &&nid sai muutama paivé (40 %) ja loput jakautuivat

tasaisesti jéljelle olevien vaihtoehtojen kesken (Kuva 11).
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KUVA 10. Pop-up teemat
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KUVA 11. Pop-up teemojen kesto

5.1.2 Tulosten arviointi

Kyselyyn saatujen vastausten maéara ylitti odotuksemme. Ajankohta vaikutti vastausten
maaraan siten, ettd monelta kohderyhméaan kuuluneelta ihmiselta oli jo opetus loppunut,
eikd motivaatio vastata kyselyihin ole lukukauden lopussa kovinkaan korkealla. Kyse-
lyn julkaisu useassa eri ldhteessa helpotti vastausten keradmistd. Vastaajien sukupuoli-
jakauma oli hieman yllattava, mutta tdmé selittynee sillg, ettd miesvaltaiset koulutusalat
aloittavat lomansa aikaisemmin. Liséksi henkilokunnan maara vastaajissa oli korkea,
mité edesauttoi se, ettd kysely julkaistiin myos henkilékunnan sisdisessé intrassa. Vas-
tausten siséllossa ei varsinaisesti ollut eroa henkilékunnan ja opiskelijoiden vélillg,
mutta mielipiteet henkilékunnan puolelta oli paremmin pohjustettuja ja perusteltuja.

Koska yksik&an kysymys lomakkeessa ei ollut pakollinen, joissain vastauksissa nakyi
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pientd katoa vastausten méaarassa. Padasiallisesti suurin osa oli vastannut kaikkiin kysy-
myksiin, mutta vdhemman kéytettyjen palveluiden ollessa kyseessa saatettiin kysymys
ohittaa olankohautuksella”.

Yleinen tyytyvaisyys nykyisiin palveluihin oli hyvé, eikd mitédan akuuttia tarvetta ollut
palvelun tai tuotteiden muuttamiselle. Suurimmat muutoskonhtia tuotteisiin ja palvelui-
hin olivat tuotteiden vaihtuvuuden puute ja lounasruoan samankaltaisuus paivésté toi-
seen. Vaikka ruokalista on kuuden viikon kiertdva lista, ruokateemat ovat silti liian tois-
tuvia vastanneiden mielestd. Liséksi vitriinituotteisiin toivottiin vaihtelua. Suurin osa
huomioiduista epdkohdista, kuten erityisruokavalioiden huomioiminen, olisi kuitenkin

korjattavissa entistd paremmalla tiedotuksella ja tehokkaammalla markkinoinnilla.

Kyselyn tuloksia analysoidessa huomasimme joitain asioita, jotka olisi pitanyt tehda
toisin. Palvelujen kayttoastetta selvittdessé ei olisi tarvinnut kysya stage-tapahtumia,
silla niitd ei valttamatta edes jarjestetd viikoittain, joten tdmaé vaikutti tulosten keskiar-
voon. Tyytyvaisyytta palveluihin kysyessé olisimme voineet tarjota mahdollisuuden
avoimeen vastaukseen myaos niille, jotka vastasivat olevansa melko tyytyvéisia palve-
luun. Nain olisimme kenties saaneet enemman epékohtia esille ja muutamia uusia eh-
dotuksia palveluiden madradn. Kahvila-alan trendeja koskevassa kysymyksessa ei olisi
valttdmatta tarvinnut liittdd DeXia kysymykseen lainkaan, vaan asetella kysymys siten,
ettd pyritdan selvittdmaan toiveita yleisesti. Kyselyssa olleessa kysymyksessa yhdistet-
tiin DeXi ja trendit toisiinsa, mika saattoi omalta osaltaan vahentad innovatiivisten vas-
tausten maaraa. Lisapalvelujen tarvetta selvittdessa kysymyksen selite oli hieman liian
johdatteleva, mika johti siihen, ettei muutaman esittdmamme esimerkin lisaksi tullut
juuri uusia mielipiteitd. Esimerkit olisi kenties voinut jattdd kokonaan pois, mutta kysy-
mysté laatiessamme pyrimme varmistamaan, ettd vastaaja ymmartad, mité tarkoitimme

lisdpalvelulle.

5.2 Haastattelu

Haastattelut suoritettiin puolistrukturoituina yksiloteemahaastatteluina, valmiiksi suun-
nitellun mallin pohjalta (Liite 2), tarkentavia kysymyksia esittden, jos johonkin asiaan
tarvitaan tasmennysta. Puolistrukturoitu malli sopi tilanteeseen sen muokattavuuden

sallivan luonteen vuoksi. Kysymysten jérjestysta voi tarpeen vaatiessa muuttaa ja niita
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VoI jattaa pois, mikéli aikaissmmissa vastauksissa ilmenee jo se, mita olisi kysymyk-
sell& haluttu selvittadd. Valitsimme yksilGhaastattelut siksi, ettd pyrimme saamaan haas-
tateltavien henkilokohtaiset mielipiteet mahdollisimman autenttisena. Haastatteluiden
ja kyselytutkimuksen jalkeen sidottiin yhteen esille nousseet ideat ja ajatukset, joiden

pohjalta voidaan lahted kehittdmaan kokonaisuutta.

Haastattelut tehtiin 29.10.2015 ja 2.11.2015. Haastattelimme ravintola DeXin ravinto-
laesimiestd (Tuovinen 2015) seké keittiosta ja ruokatuotteesta vastaavaa kokkia (Kin-
nunen 2015). Edustusta haluttiin seké keittiosta ettd asiakaspalvelusta. Aikaa haastatte-
luille varattiin noin tunti, mutta molemmat venyivat puolitoista tuntiseksi, silla sanotta-

vaa oli paljon.

Ennen haastatteluiden aloitusta, haastateltavia alustettiin haastattelun kysymyksista ja
sen kulusta. Haastattelut aloitettiin esittelyilld ja pohjatiedoilla eli kuka on, mita tekee
ja kuinka pitkaan on ollut toissa ravintola DeXissé tai ravintolapalveluilla. Ravintola-
esimies oli ollut haastattelu hetkelld ravintolapalveluilla téissé 9 vuotta ja DeXissé sen
perustamisesta asti eli elokuusta 2011. Ravintolaesimies vastaa ravintolan paivittaisesta
toiminnasta. Kokki puolestaan oli ollut ravintola DeXissa tdissa 3%z vuotta. Kokki vas-
taa keittiosta ja ruokatuotteesta ravintola DeXissé. Pohjatietojen jalkeen haastattelussa
siirryttiin suoraan asiaan, koska haastateltavat olivat haastattelijoille jo entuudestaan
tuttuja ja toiselle tyokavereita, joten haastateltavan ja haastattelijan valille ei tarvinnut

rakentaa luottamussuhdetta haastattelun aikana.

Haastateltaville annettiin vapaa sana siitd, mita he itse haluaisivat muuttaa ravintola De-
Xin tuotevalikoimassa tai infrastruktuurissa. Kumpikin haastateltava nosti samoja asi-
oita esille. Aukioloaikoihin on tehtdvd muutoksia molempiin péihin; aamun ensimmai-
seen tuntiin (7.45 — 8.30) olisi saatava lisémyyntid kahvikoneen tai itsepalvelun avulla
ja samaten illan aukioloaikoja on muutettava. Viimeiset kaksi tuntia (16.30 — 18.30)
tuottavat tappiota, koska asiakkaita ei riitd, mutta tuotteita on silti varattava kaiken va-
ralta. Haastateltavat halusivat myos tuotevalikoimaan muutosta siten ettd lounasruoan
ja suolaisen vitriinituotteen vélille saataisiin tuote, joka on take-away tuote. Yhteinen
mielipide haastateltavien kesken 10ytyi myos laitteistoon tehtaviin muutoksiin. Kassa-
saarekkeen toinen “siipi” tulisi poistaa ja siihen tilalle hankkia 1dmpimén ruoan tuotta-

miseen vaadittava laitteisto kuten grilli tai parila. Ravintolan alueeseen kuuluva yldaula,
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joka erottuu ravintolan salista portailla ja kaytavalla olisi saatava paremmin hyotykéyt-
toon, sill se sisaltad asiakaspaikkoja 30 asiakkaan edesté. Tila tulisi hyddyntaa parem-
min, mutta sen sijainti on haasteellinen, koska se sijaitsee heti ammattikorkeakoulun
padovien tuntumassa ja vaikuttaa valittdmasti koulusta syntyvaan ensivaikutelmaan ka-
vijan astuessa rakennukseen. Liséksi tilan kontrollointi on hankalaa, sill4 se on liian
erillddn muuhun ravintolasaliin verrattuna. Ravintolaesimies ajatteli, ettd makeiden
kahvileipien myyntiin pitéisi saada nostetta. Han suunnitteli myos asiakaspaikkojen li-

sdédmistd muutamalla baaritiski-tyyppisella poydalla.

Haastateltaville esitettiin idea pop-up -ruokateemaviikoista ravintolassa. Talla haettiin
sité ideaa, ettd ravintolaan nousisi sdéannollisin valiajoin erilaisia teemoja, jotka sisaltéi-
sivat ruoan ja kahvilatuotteiden lisdksi my6s muuta rekvisiittaa tunnelman luomiseksi.
Molemmat haastateltavat pitivat ideasta ja ajattelivat, ettd se on toteuttamiskelpoinen
tietyilla edellytyksilla. Teemat tulisi toteuttaa uskottavasti, eli tuote ja palvelu ovat tee-
man mukaisia. Teemoja ei saisi olla liian usein, ettei mielenkiinto h&viéisi. Alustava
aikataulu oli kerran kuukaudessa, viikon kerrallaan. Reseptiikkaa ja rekvisiittaa on osit-
tain valmiina ja kayttokelpoisina, eivatka niiden hankinta ja soveltaminen ole ongelma.
Jokainen teema vaatii kunnon suunnittelun ja pohjatyon eli ruokalistasuunnittelua, re-
septien vakiointia seka raaka-aineiden hankintaa. Teemaviikot tarjoaisivat mahdolli-
suuksia yhteistyohon eri laitosten ja ammattikorkeakoulun markkinoinnin kanssa. Tar-
vittaessa on myos mahdollisuus toteuttaa teemaviikkoja ulkopuolisten sponsoreiden
avustuksella. Teemaviikon aikana ravintolan on mahdollista tarjota my6s ruokaa, joka

ei ole Kelatuettua. Talldin hinta nousisi korkeammaksi, mutta tuote autenttisemmaksi.

Kysyimme haastateltavien mielipidettd lampiméan lounaan korvaamisesta kylmalla lou-
nasvaihtoehdolla. Ajatuksen kehittamisté kannatettiin. Tuotteen valinta ja lanseeraami-
nen vaatisi kehittdmista siten, etté tuote on sellainen, jolle riittd4 kysyntéa ja se on Kelan
ravitsemussuositusten mukainen. Tallaisen tuotteen tarjoaminen vaatisi vahintaan uu-
den vitriinin tuotteiden esille laittoa varten, sekd mahdollisesti muutoksia laitteistoon
keittiossd. Toinen haastateltava tarjosi myos vaihtoehdoksi tarjota myytdvaksi ravintola

Kasarminan péivan lounasta, lounasajan jalkeen esipakattuina annoksina.

Valtaosa kyselytutkimuksessa esitetyista kehitysehdotuksista, kuten edullisimman lou-

nasvaihtoehdon eli kasvisruoan valikoiman laajentaminen, todettiin liian haasteellisiksi



36
toteuttaa budjetin rajoissa. Lisaksi Kelan vaatimukset tuotteen hinnallisesta ja ravitse-
muksellisesta laadusta rajaa vaihtoehtoja. [lman ateriatukea tuotteissa on vain “taivas
rajana”, mutta kun asiakaskunta koostuu opiskelijoista, niin kalliimpien tuotteiden os-
tohalukkuus laskee. Salaattiateriat ovat toteutettavissa, mutta kokemuksen perusteella
niitd kysytaan, mutta ei osteta. Mahdollisuus salaattiaterioiden toteuttamiseen kompo-
nenttipohjaisena ratkaisuna on, mikali saadaan riittavat tilat pita4 salaatin osat viiledssa

ja mahdollinen proteiinilisa lampimassa.

Ravintolaesimiehen mielesté sosiaalisen media ja digitaalisuus on yksi tarkeimpia tule-
vaisuuden kehityskohteita. DeXin Facebook-sivulle pitéé saada aktiivisuutta ja Twitter,
Snapchat ym. mediat olisi saatava kayttoon. T&ta kautta saataisiin lisattyé tietoisuutta
ravintolan palveluista ja lahes ilmaisen palvelun markkinointiin. Digitaalisuuden tulisi
nékya myos siind, ettd DeXi olisi edellakavija maksutavoissa. Haastateltavaksi paassyt
kokki toivoi sosiaalisen median hyddyntamisen lisddmistd. Han mainitsi myos téalla
hetkell& vallitsevan fitness- ja terveyselaméntapakulttuurin lisddvén haasteita asiakkai-

den vaatimusten tayttdmiseksi.

5.3 Trendiseuranta

Taman hetken trendien kehittymiseen vaikuttaa maailmantalouden laskusuhdanne, jo
pitkaan jatkunut taantumakausi. Laskusuhdanteen avulla markkinoille nousee uudenlai-
sia trendejd, jotka soveltuvat sen hetkiseen tilanteeseen. Taloustilanne vaikuttaa vah-
vasti kuluttajien ostokayttaytymiseen siten, ettd asiakas valitsee yh& useammin edulli-
simman vaihtoehdon. Korkea tyottdmyysprosentti aiheuttaa sen, ettd ihmiset lahtevat
yh& enemman opiskelemaan ja pysyvat kouluissa, sillé opintotuki takaa edes jonkinlai-
sen perustoimeentulon. Ravintola DeXin ja muiden kouluruokaloiden osalta tdma vai-
kuttaa yha kasvavin asiakasmaéarin. Trendeja havainnoidessa, nousi paljon potentiaali-
sia vaihtoehtoja, mutta osa miellettiin epakaytannolliseksi ravintola DeXin ymparis-

tossa.

5.3.1 Maailmantalous

Maailmantalouden laskusuhdanne alkoi vuonna 2008 ja syvé taantuma kesti kesa-hei-

nékuun vaihteeseen vuonna 2009. Taman syvan taantuman péasyina oli korkea 6ljyn
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hinta, asuntojen korkeat hinnat, maailmanlaajuinen inflaatio seké loppujen lopuksi ra-
hoitussektorin kriisi. Taantuma l&hti liikkeelle Yhdysvaltojen asuntojen hintojen ro-
mahtamisesta ja sen my6té seuranneista laiminlyoddyisté asuntolainoista. Taantuma l&hti
leviamaan ympéri maailmaa kun Yhdysvaltojen poérssissa, erityisesti New York Wall
Streetin porssissd, osakkeiden kurssit romahtivat kesélld 2008. Taméan taantuman vai-
kutukset ovat euroalueella jatkuneet tdhan paivaan saakka vaikka téalla hetkella ei enaa
puhuttaisikaan syvésté taantumasta. (Eurooppa tiedotus 2012.)

Eurooppaan talouskriisi tuli kun Yhdysvaltojen tilanteesta huolestuneet pankit tulivat
varovaisemmaksi lainojen myéntamisessa ja yritykset alkoivat lykétd investointejaan.
Euroopassa on eletty yli varojen koko 2000-luku, varsinkin eteldiset Euromaat ottivat
vuosituhannen alussa paljon velkaa liityttydan euroon. Euroon liittyminen takasi néille
maille lainaa halvalla korolla, koska EKP katsoi kaikkien euroalueen valtioiden velka-
paperien olevan yhta hyvid vakuuksia. Vuoden 2009 lokakuussa Kreikkaan valittiin
uusi hallitus, joka ilmoitti, ettd julkisen talouden alijaddmaa on vaaristelty jo vuosien
ajan, ja ettd maan talous on taysin kuralla. Sijoittajien luottamus laski ja maan luotto-
luokitusta pudotettiin. Eurokriisin levidmisen estamiseksi alettiin mydntamaan lainaoh-
jelmia ensin Kreikalle ja sitten Irlannille ja Portugalille. My06s Italialle ja Espanjalle
myonnettiin joukkovelkakirjalainoja. 2012 juhannuksen jalkeen Espanja ja Kypros esit-
tivat virallisen avunpyynnon kriisilainojen saamiseksi pankkien pelastamiseksi. (Eu-

rooppa tiedotus 2012.)

Suunta on yksinkertaisempaan ja edullisempaan pdin sen sijaan, etta haettaisiin gla-
mour-tyyppista elamantapaa. Osittain tdssé voidaan myos soveltaa Maslowin tarve-hie-
rarkiaa. (Kuva 10.)
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VN
Self-actualization
personal growth and fulfillment

Esteem
achievement, status, prestige, recognition

Belonging
family, friends, relationships, work group

Pammm——————————————————N
Safety
protection, security, law, order, stability

E————.
Physiological
air, food, drink, shelter, sex, sleep

—

Kuva 10. Maslow’n tarvehierarkia (Signapore business review 2012.)

Perustarpeet tayttyvat, mutta sen sijaan, ettd ihmiset pyrkisivat saamaan tunnistusta ja
kasvattamaan statusta korostuvat sosiaalisemmat arvot, kuten perheen ja ystévien
kanssa tekeminen ja oleminen. Tadma ei kuitenkaan sulje pois sitd, ettei saavutuksia ja
statusta kohti pyrittdisi. Ravintolapuolella tdma nékyy muun muassa siind, etta moni
fine dining -ravintola on joutunut sulkemaan ovensa, silla kuluttajilla ei ole varaa kayda
syomaéssé seitsemén ruokalajin illallisia. Tdma myds heijastuu lounaskayttaytymiseen.
Endi ei valttamatta kdyda syomassa lounasravintolassa buffetlounasta vaan enemmin
tehdadn omat evaat tai haetaan jokin mukaan otettava sekéd halpa lounasvaihtoehto.

Néitéd vaihtoehtoja ovat esimerkiksi salaatit, patongit tai smoothiet.

5.3.2 Fitness -trendi

Viime vuosien aikana huomattavaa nousua on tehnyt ihmisen kehoon ja terveyteen liit-
tyvat elaméntavat, jotka tavoittelevat hyvaa peruskuntoa ja adrimmaisessé tapauksessa
esteettisen lihaksikasta vartaloa. Internet ja sosiaalinen media ovat omalta osaltaan aut-
taneet tatd eldmantapaa saavuttamaan suosionsa, silla toinen toistaan paremmassa kun-
nossa olevat ihmiset saavat tilaisuuden, jossa esitelld kehoansa, saavutuksiaan ja tulok-
siaan. Vaikka tdmé& menee darimmaisessa muodossaan narsistisuuteen asti ja voi pahim-
millaan, — kuten muutkin mediat — aiheuttaa nuorille ihmisille epérealistisia kuvia siit,
millaisia vaatimuksia heiltd ja heidén ulkonddltadn vaaditaan, on se silti kohtuullisesti
altistettuna terveellinen ja terveellisia elintapoja edistédva ilmid. Sosiaalinen media voi
toimia myds motivoivana tekijana ihmisille terveellisemmén elaméntavan aloittami-

sessa ja yllapitamisessa. Internet toimii lahteend oppaille ja avustuksille siitd, mista
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aloittaa ja mitd tavoitella. Valtamediassakin terveys ja kuntoilu ovat esilla niin radiossa,
televisio-ohjelmissa kuin sanomalehtien sivuilla. My0s paivittaistavarakauppojen hyl-
lyilta 10ytyy nykyaan kymmenid eri vaihtoehtoja kuntoilijan palautumisruoaksi tai -juo-

maksi: proteiinipatukoita, -juomia ja -rahkoja.

Painonpudotukseen ja vartalon kiinteytykseen téhtaavélle ihmisille ruokavaliossa on
tarkedd se, ettei siind ole ylimaaraisté energiaa, mutta se on silti ravintorikasta. Tree-
nipdivana puolestaan proteiinitarve on lihasten tai lihaskunnon kasvatukseen pyrkivélle
suurempi. Opiskelijoille, joista valtaosa DeXin asiakaskunnasta koostuu, tdmé ruoka-
valio ei ole usein kotioloissa mahdollista rajoitetun budjetin vuoksi. Ravintolan salaatti-
ja leipapoyta on itsessaan monelle asiakkaalle riittdvd, mutta koska pelkastaan taman
vaihtoehdon myyminen on liikeidean vastaista, eika se tayta Kelan kouluaterialle aset-
tamia suositusarvoja tarjoaa ravintola salaatin kanssa myytavéksi patonkiaterian tai pro-
teiinilisan. Itsessdédn ndma kaksi vaihtoehtoa ovat téll& hetkelld hyvin pienessa osassa
paivittaista liikevaihtoa, mutta koemme, ettd toimintaa silt4 osalta laajentamalla olisi

mahdollista kohdata uuden asiakasryhmaén tarve paremmin.

5.4 Havainnointi

Havainnoinnin pohjana kaytettiin havainnointisuunnitelmaa, jotta pystyisimme syste-
maattisesti seuraamaan mahdollisia ongelmakohtia. Lisaksi Kirjattiin muistiin yliméaa-
réisia huomioita silloin, kun ne huomattiin. Ulkopuolisissa kohteissa havainnointi teh-
tiin vapaammin kuin Kasarmin kampuksella, jotta kaikki mahdollinen toistuvuus ja kaa-
vamaisuus, sekd samalla yksittaiset innovaatiot tarttuisivat ndkokenttdan. Ravintola De-

Xissa havainnointia suoritettiin aktiivisesti kahden viikon ajan eri kellonaikoina.

DeXissd asiakkaita ja keittiota havainnoidessa selvisi, ettd péivan aikana palveluiden
kéyttotarpeessa tulee kolme ruuhkapiikkia. Nama sijoittuvat aamuun, lounasaikaan ja
iltapéivakahviaikaan. Naistd kolmesta ruuhka-ajasta aamu- ja iltapaiva ovat péivittain
samankaltaiset, samalla volyymilld ja samaan aikaan, mutta lounasruuhkan pituuteen ja
ajankohtaan vaikuttaa suuresti se, ettd mit& lounaalla on tarjolla. Tuotteet, kuten ham-
purilaiset ja lohi, vetavat asiakkaita puoleensa enemman ja aiheuttavat pidemmaét jonot
ruuhka-ajalle, kuin esimerkiksi linssikasvispata. Aamiaisruuhka sijoittuu kello 8.30-10

valiselle ajalle, lounasruuhka paivasté riippuen noin kello 11-13 valilla ja iltapaivakah-
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vittelut ajoittuvat kello 14-14.30 valille. Naiden valissé ja ulkopuolella on aikaa huo-
lehtia ravintolan siisteydestd, astianpalautuksesta, kahvituksista ja mahdollisista esival-
misteluista. Varsinkin ruuhka-aikojen véliset rauhalliset ajanjaksot on tarked hyddyntaa
mahdollisimman tehokkaasti siihen, ettd seuraavan piikin kohdalla kaikki on valmista,

eiké tyopisteeltd tarvitse poistua tekemédén muita asioita.

Mukaan otettavien ruokien myynti oli pd&dkaupunkiseudun ravitsemusliikkeissa erittain
yleistd. Hektinen eldaméntapa vaikuttaa siihen, ettd ruoasta ei jadda nauttimaan paikan
paalle, vaan se syodaan matkalla tai vasta maaranpaassa take-awayna. Tama tarjoaa ra-
vintolalle kaksi vaihtoehtoa: toinen on se, ettd ravintolan interiodri tehddan niin miel-
Iyttavaksi, etté asiakas jaa sinne ja toinen on tarjota ruoka mukaan tai nautittavaksi no-
peasti. Ravintola DeXissa molemmat vaihtoehdot ovat potentiaalisia. Huomion kiinnitti
mya0s se, ettei perinteisia grilli- ja pizzaravintoloita endé varsinaisesti 16ytynyt joka kul-
malta, vaan niiden tilalle oli noussut kahviloita ja ravintoloita, joiden tarjonnassa oli
lahinn terveellisempid ruokavaihtoehtoja kuten salaatteja ja kevyité keittoja. Perintei-
sid ruokia oli muokattu terveellisempéa suuntaan, esimerkkiné pizzan ja salaatin sekoi-
tus ’pizzla”, johon perustuen oli perustettu aivan oma ravintolansa ”Splizzeria.” Etnisia
keittioita oli paljon, joista jokainen haki identiteettid&n oman kotimaansa ruokakulttuu-
rista. Havainnoinnilla saatiin paljon tietoa ja ndkemysta, josta osaa ei voitu hyédyntaa

tata tyota tehdessa.

6 JOHTOPAATOKSET

Ravintola DeXi tarvitsee jotain uutta ja innovatiivista, jos se haluaa pysya kehityksen
aallonharjalla”. Tdma my0s selvidd asiakaskyselyn ja haastattelun tuloksista. Seka asi-
akkaat, ettd henkilokunta haluavat muutoksia ravintola DeXin infrastruktuuriin seka

tuotteeseen. Nain ollen ehdottamamme muutosideat tulevat tarpeeseen.

Opinndytetychon valitut menetelmét soveltuivat hyvin tahan tyéhon. Menetelmilld saa-
dut tulokset auttoivat kehittdma&n muutosehdotuksia ja my6ds huomioimaan sellaisia
asioita, mitd ei ollut aikaisemmin huomattu. Asiakaskyselyssa tuli hyvin esille se, etta
mit4 muutoksia asiakkaat toivovat ravintola DeXin tekevén. N&it4 asiakkaiden ehdotta-

mia muutoksia olemme ottaneet huomioon ravintola DeXille esittdmissamme muu-
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tosideoissa. Kyselytutkimuksella saimme kohtalaisen hyvin vastauksia (105), ajankoh-
dan huomioon ottaen, mutta olisimme toivoneet enemmankin vastauksia, silla kysely
tavoitti sdéhkopostilla noin 500 henkiloa. Kyselytutkimukseen olisi voinut liittad ”pork-
kanan” eli palkinnon, joka arvotaan vastanneiden kesken. Tama olisi saattanut lisétéa
asiakaskyselyyn vastanneiden maaraan. Myos joidenkin kysymysten asettelua olisi voi-
nut muuttaa kuten kysymysten 5, 6 ja 7 (Liite 1), joissa olisi voinut tarjota avoimen
vastauksen vaihtoehtoa myds jokaiselle, joka oli tyytyvéinen tuotteeseen. Osassa kysy-
myksissa vastaajilta tai heidan motivaatioltaan vastata odotettiin liikoja, joka heijastui

vastausten laatuun.

Haastatteluilla saatiin selville henkilokunnalta ndkemyksia, siitd miten DeXid pitdisi
heidan mielestddn muuttaa. Haastatteluilla saimme hyvin tietoa siitd, mitd muutoksia on
jo tulossa DeXiin ja tdman tiedon avulla voimme edelleen kehittdd muutosideoita siihen
suuntaan, etta ne sopivat ravintolaan valmiiksi suunniteltuihin muutoksiin. Asiakkaiden
ehdottamat muutokset esitettiin myds haastateltaville ja joissakin muutoksissa haasta-
teltavat olivat samaa mieltd asiakkaiden kanssa, ja osassa taas olivat taysin eri mielta.
Myos osa asiakkaiden ehdottamista muutoksista on jo tehty, mutta tietoisuus naista

muutoksista on puutteellista. Haastattelut tukivat hyvin muutosideoiden kehittdmista.

Trendiseurantaa tehtiin koko opinnaytetyoprosessin ajan ja siind huomioitiin ravintola-
alalla nékyvia trendeja ja myds maailmalla vallitsevia ilmiditd, kuten taloudellinen ti-
lanne. Trendit ohjaavat asiakkaiden kuluttajakayttaytymista ja ndin ollen myos ravinto-
lan palveluita seké tuotetta. OpinndytetyOprosessin aikana, yhtena vallitsevana trendiné
oli fitness. Taloudellista tilannetta ei valttamatté voida luokitella trendiksi, mutta se vai-
kuttaa suuresti trendien kehitykseen ja myos asiakkaiden kuluttajakéyttaytymiseen.
Opinnéaytetyo6té tehdessd, taloudellinen tilanne oli heikko, joten kuluttajilla ei ollut niin
paljoa rahaa kdytettdvandan. Ravintolan pitdd myds mukautua tdhan tilanteeseen, muo-
katen tuotettaan tai palveluitaan, riippuen tietysti asiakaskunnasta. Havainnoinnilla py-
rittiin selvittdméén, miten asiakkaat kayttaytyvéat ravintola DeXissd ja missé vaiheessa
tapahtuu niin sanotut ruuhkapiikit. Havainnointia kéytettiin myos menetelmané opinto-
matkalla, joka tehtiin Helsinkiin. Opintomatkalla pyrittiin selvittdmaan, mita trendeja
on liikkeelld ja minkalainen kuluttajakayttdytyminen on vallitsevana téalla hetkelld.
Trendit l&htevét yleensé liikkeelle suuremmista asukaskeskittymisté ja sen takia halu-
simme saada ndkemysta myos eri kaupungin ruokakulttuurista ja kuluttajakayttaytymi-

sestd. Ravintola DeXi tarvitsee jotain uutta tai paranneltua tuotetta tai palvelua, jos se
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haluaa olla esimerkkind muilla opiskelijaravintoloille ja kahviloille. Naiden tutkimus
menetelmien avulla olemme koonneet muutosideat ravintola DeXille, joiden avulla ra-

vintola pystyy muuttumaan liikevaihdollisesti tuottavampaan suuntaan.

7 KEHITYSEHDOTUKSET

Kehitysehdotuksiksi padatimme toimeksiantajan ja ravintolaesimiehen kanssa kéytyjen
keskusteluiden, seké kyselytutkimuksen ja haastatteluiden pohjalta tarjota osaksi ravin-
tolan liiketoimintaa sd&nnollisia pop-up -teemoja, seké& kylmien lounasvaihtoehtojen
tarjoamista. Naiden lisaksi huomasimme, ettd valtaosa asiakaskyselysséd ja nykytila-
analyysissa esille tulleissa vastaajien kokemissa ongelmakohdissa johtuivat tiedon ja
ravintolan tiedotuksen puutteesta. Taman vuoksi ravintolan tulisi mielestimme hyddyn-
tad sosiaalisen median kanavia. Varsinkin kun huomioidaan, ett4 ravintolalla on mah-
dollisuus hyodyntad markkinoinnin opiskelijoita ja ravintolaesimies kirjoitti ylemman
ammattikorkeakoulututkinnon opinnaytetyon digitaalisuuden kehittdmisesta kasarmin

kampuksen ravintolapalveluille. (Tuovinen 2014.)

7.1 Pop-up -teemaviikot

Pop-up -teemoilla tarkoitamme sitd, ettd ravintolassa jarjestetdan esimerkiksi kerran
kuukaudessa, noin viiden pdivan mittainen teemaviikko valitusta teemasta. Teemoja voi
olla esimerkiksi maittain tai ruokakulttuureittain. Tdma tarjoaa ravintolalle mahdolli-
suuden kokeilla uusia resepteja ja tuotteita. Tama tuo myos asiakkaille heidan kysely-
tutkimuksessa toivomaansa vaihtelua. Teemaviikot tarjoaisivat mahdollisesti myds eri
koulutusalojen opiskelijoille mahdollisuuksia osallistua suunnittelun, projektien ja

markkinoinnin tehtaviin.

Teemojen toteuttamisessa on myo6s luonnollisesti omat ongelmansakin. Kela vaatii ate-
riatuetuilta lounasvaihtoehdoilta vakioidut reseptit, seka ravitsemukselliset vaatimukset
(ks. luku 2.3.2), jotka eivat taitu moneen perinneruokaan ilman kattavaa muutostyota
reseptien suhteen. Todennakaisin ratkaisu tdh&dn ongelmaan on se, etta ruoka ei tarjota
ateriatuettuna, vaan muiden aterioiden rinnalla. Toisaalta tdm& antaa henkilokunnalle
vapauden improvisoida. Tallgin teemaviikot tulisi sijoittaa strategisesti ajankohdalli-

sesti niin, etta opiskelijoilla on varallisuutta maksaa ateriasta enemman. Teemaviikot
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vaativat henkilokunnalta paljon sen osin, etté jos niité aletaan toteuttamaan s&annolli-
sesti, niin ne tulee toteuttaa myos tosissaan. Tama tarkoittaa sitd, etta ravintolan sisustus
muuttuu teeman mukaiseksi, samaten kuin kahvilatuotteet ja soittolistat. Uusien sisus-
tuselementtien hankinta vaatii puolestaan resursseja, mutta toisaalta osan voi lainata
Mikkelin ammattikorkeakoulun markkinoinnin laitokselta. Teemaviikkoja voidaan so-

veltaa myos kahvituspalveluissa.

7.2 Kylmat lounaat

Asiakaskyselyssa selvitettiin, kuinka moni asiakas olisi valmis korvaamaan lampiman
aterian jollain kylmalla ruokavaihtoehdolla. Neljannes vastaajista olisi valmis korvaa-
maan, kolmannes ei olisi valmis korvaamaan ja loput olivat valmiita harkitsemaan asiaa.
Vastaajille tarjottiin joitain alustavia vaihtoehtoja sen kartoittamiseksi, mité vastaajat

olivat valmiina sydméan ja vastaukset tdhan saadaan selville kuvasta 9.

Etuja kylmien vaihtoehtojen tarjoamisessa olisi lAmminta lounasta korkeampi kate seka
tuotteet voitaisiin myyda tavallisina vitriinituotteina lounasajan jalkeen ja myytavat
olisi mahdollista valmistella lounaan ruuhka-ajan ulkopuolella keventden ndin mahdol-
lisesti kokkien taakkaa lounaan aikana. Parempi kate seurausta siitd, ettd nd&ma vaihto-
ehdot vaativat vahemman komponentteja eivatka vélttdmatta kuluta energiaa valmis-
tukseen. Tama antaisi myds asiakkaille mahdollisuuden ostaa lounasruoka suoraan vit-
riinistéd itsepalvelukassan kautta. Vastaavanlainen ostomahdollisuus on tarjolla ravin-
tola Kasarminassa. Kylméaruokia ei tarvitsisi tilata numerolle keittiostd, vaan sen voitai-
siin ottaa suoraan sille varatusta pisteestd mukaan, keratd salaatti ja alkaa nauttia lou-

nasta odottamatta lamminta ruokaa.

Haittapuolia télle vaihtoehdolle on se, etta ruoille olisi todennékoisesti varattava oma,
erillinen tila. T4t4 tilaa varten olisi hankittava sopivat kylmalaitteet, kuten kaappi tai
vitriini. Ndma voisi sijoittaa joko nykyisen kylmépodydan paikalle kassasaarekkeen ta-
kapuolelle tai nykyisten kaytosta poistetun lampdéhauteen tilalle salaattipdydan paéhan.
Liséksi tdma liséisi henkilokunnan tydméaarad aamupaivélla. Aikaa tulisi varata tuottei-
den tekemiseen ja sopivaan, annoskokojen mukaiseen pakkaamiseen. Lisdksi uuden
tuoteryhman kehittely seka riittdvan maaran erilaisia tuotteita etsiminen ja vakioiminen
vaativat aikaa ja resursseja. Markkinointiin ja tietoisuuden lisdédmiseen olisi myos pa-

nostettava.
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7.3 Sosiaalisen median hydédyntaminen markkinoinnissa

Opinnéaytetyon tekohetkell& ravintola DeXilla oli Facebookissa alle 400 tykk&aajaa. Mik-
kelin ammattikorkeakoulussa on vuosittain 4500 opiskelijaa. Potentiaali on siis koko-
naan hyodyntamaétta. Sosiaalinen media Facebookin, Instagramin ja Twitterin osalta
ovat vaivattomia ja maksuttomia tapoja mainostaa ja markkinoida. N&iden avulla voi-
taisiin tiedottaa asiakkaille sdanndllisesti uutuuksista ja toteutuessaan teemaviikoista.
Sosiaalisen median aktiivinen hyddyntaminen vaatii kuitenkin sdannéllisyytta, vastuun-
kantajan ja mielell&&n markkinointisuunnitelman, jotta tiedetadn jo ennakkoon mita
siella kerrotaan ja miten. Jokaisen lukuvuoden alussa olisi hyva muistuttaa asiakkaita

esimerkiksi erityisruokavaliota noudattaville tarjottavista vaihtoehdoista.

Ravintola DeXi voi tarjota asiakkaille mahdollisuuden vaikuttaa esimerkiksi tulevai-
suudessa toteutuviin teemaviikkoihin danestysten tai kommenttien kautta. Tdmé antaisi
asiakkaalle tunteen siitd, ettda hanen aanellaan on merkitysta ja tekisi sen kautta ravinto-
lasta edellistékin kotoisamman paikan viihtyd. Asiakkaiden osallistumisen avulla saa-

taisiin myos ideoita yksittaisiin tuotteisiin.

Saadakseen asiakkaat seuraamaan ravintolaa eri sosiaalisen median palveluissa, tulisi
ravintola DeXin jérjestdd erilaisia kampanjoita “tykkad ja voita”-taktiikalla, tai jollain
muulla vastaavalla. Hyvana esimerkkind sosiaalisen median voimasta voidaan antaa
Sampo Kauhanen ja Jounin kauppa, joka on kylakauppa Akéaslomposta ja jolla on Fa-
cebookissa 430 000 tykkéaajaa, eli melkein 10 % koko Suomen kansasta. Yhtd suuressa
mittakaavassa taté ei kuitenkaan tarvitse toteuttaa, silla kun tuote on hyva niin se myy
itseddn. Uusia pienid kampanjoita tulisi kuitenkin jarjestdd aina kun uusia opiskelija-

ryhmia aloittaa, eli alkutalvella ja syksylla.

8 POHDINTA

Opinnéytetyon tavoitteena oli tutkia ja kehittdd uusia palveluvaihtoehtoja ja tuotteita,

joiden avulla voidaan l&hted muuttamaan ravintola DeXin palveluja entista kannatta-

vammiksi. Lahtokohtana oli etsid muutama uusi idea muutostyén pohjaksi. Selvitta-
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miemme ehdotusten perusteella ravintola voi lahted kehittdmaan toimintaansa. Mieles-
tamme padsimme asettamiimme tavoitteisiin hyvin ja saimme sité tietoa, jota lahdimme
hakemaan. Hankalaksi tyonteossa osoittautui aikataulutus ja tehtédvén rajaaminen. Tyon
tekeminen venyi lopulta liian pitkaksi osittain johtuen toista ja osittain henkilékohtai-
sista syistad aiheutuneista hidasteista. Tyon rajaaminen oli hankalaa, silla l&htékohtai-
sesti aloimme hakemaan kaikkea tietoa ”maan ja taivaan” vililtd, mutta toisaalta koet-
tiin tdm& my0s etuna sen suhteen, ettd lahtotilanteessa mitadn fyysisié ja rahoituksellisia
rajoitteita ei ollut. Tasta oli hyva lahted karsimaan vaihtoehtoja realistisempaan suun-
taan. Tyon tavoitteeksi asetettiin katerakenteen muuttaminen siten, ettd kahvilatuotteen
osuus liikevaihdosta olisi suurempi. Asiakkaiden ollessa tyytyvéisié tai erittdin tyyty-
vaisia nykyisiin tuotteisiin padtimme lahted muuttamaan lounasruoan osuutta liikevaih-
dosta pienentdmalla sen vaatimia resursseja. Ehdotukset sisaltavat ideoita, jotka eivat
vaadi yhtd monta komponenttia, eika vélttamatta yhta paljon tytaikaa valmistamiseen

ja esivalmistamiseen.

Tutkimusmenetelmien avulla saimme paljon tietoa siitd, minkalaisiin muutoksiin seké
asiakkaat ettd henkilékunta ovat valmiita. Trendiseurannan avulla saimme hyvin tietoa
vallitsevista olosuhteista, jotka vaikuttavat asiakkaiden kuluttajakayttaytymiseen seké
ravintola-alaan. Havainnointi tutkimusmenetelména oli yllattdvén hankala toteuttaa,
silla havainnot ovat padasiallisesti empiirisia eli kokemusperéisid. Haastatteluiden to-
teuttamista helpottivat hyvat vilit haastateltaviin. Naiden tulokset voivat muuttua suun-
taan tai toiseen haastattelijan ja havaintoja tekevan henkilon vaihtuessa. Tutkimusty6
on luotettavuudeltaan varsinkin kvantitatiivisilta menetelmiltadan sovelias. Kyselytutki-
mus voidaan toistaa siten, etté tulokset ovat vastaavanlaiset ajankohdasta ja tutkimuk-

sen julkaisijasta riippumatta.

Ravintolan kehitysty0 itsesséan vaatii vield jatkotutkimusta ja aikaa. Tehtdvien ja vaa-
dittavien muutosten taysi laajuus ja vaikutukset eivat tule ilmenemaan ennen kuin ne on
pantu taytantoon. Talla tyoll4 ei voida todentaa, ettd muuttavatko ehdotetut muutosideat
ravintolan katerakennetta ja kannattavuutta toivottuun suuntaan. Taman toteamiseen
tarvitaan k&ytdnnon kokeilujaksoja sekd tarkempia laskelmia. Vaikka asiakkaiden kéyt-
taytymistd voidaan osittain ennakoida jo tutkitun tiedon perusteella, on trendien ja ku-
luttajakayttdytymisen ennakointi aina epavarmaa.
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LITE 1(1)
Kyselylomake
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Opinnaytetyd: Liiketoimintakonseptin kehittdminen case: Ravintola DeXi

Hei! Tavoitteenamme on kehittad uusia liiketoiminnan konsepteja ravintolan kéyttoon ja pyrimme télla kyselylla selvittamdan,
ettd mitd asiakkaat toivovat ravintolasta tulevaisuudesta [6ytyvén, ja minkélaisia ajatuksia mahdollinen muutos heissa herattaa.
Olemme restonomiopiskelijoita Mikkelin ammattikorkeakoulusta ja toteutamme opinndytety6ta ravintola DeXiin.

Sinun vastauksellasi on meille merkitysta.

1. Olen...

| Mies

Nainen

2. Olen...

| Opiskelija

Henkilokuntaa

3. Kuinka kauan olet kayttanyt DeXin ravintolapalveluita?

1 vuoden
2 vuotta
| 3 vuotta

+4 vuotta

4. Hyodynnan seuraavia palveluita:

1) Péivittain 2) 3-4 kertaa viikossa 3) 1-2 kertaa viikossa 4) Harvemmin 5) En lainkaan
1 2 3 4 5
Kahvila
Aamupala
Lounas II-
tapala

Stage-tapahtumat



Oleskelutila ]
LITE 1(2)
5. Oletko tyytyvainen DeXin aamupalavalikoimaan? Kyselylomake

Mikali et ole, niin mita toivoisit lisaa?

| Tyytyvéinen

Melko tyytyvainen

En lainkaan I

6. Oletko tyytyvainen DeXin kahvilatuotevalikoimaan?

Mikéali et ole, niin mita toivoisit lisaa?

| Tyytyvéinen

Melko tyytyvédinen

En lainkaan I

7. Oletko tyytyvainen DeXin iltapalavalikoimaan?

Mikali et ole, niin mita toivoisit lisaa?

| Tyytyvéinen

Melko tyytyvéinen

En lainkaan |

8. Mita lounasruokavaihtoehtoja toivoisit tulevaisuudessa DeXista loytyvan?

Liikeidean mukaisesti noutopdytéa- ja keittolounas eivéat kuitenkaan tule palaamaan valikoimaan.

51

sl

9. Mitk& ovat mielestasi kuumimpia kahvila-alan trendeja, mita haluisit
tulevaisuudessa DeXista loytyvan?

Esimerkiksi maksutavat tai kahvilapalvelut ja -tuotteet

51

sl



10. Olisitko valmis korvaamaan [aAmpiman lounaan jollain kylmalla

lounasvaihtoehdolla? LIITE 1(3)
Kylla Kyselylomake
Ehka

] En

11. Seuraavista vaihtoehdoista olisin valmis korvaamaan paaruoan

b Rahkalla
Smoothiella
Wrapilla
Pita-leivalla
Hummuksella
Hedelméalautasella
Salaatti-aterialla

Sandwichill&a

b Jollain muulla, milla? |

12. Minkalaisia lisdpalveluita ravitsemispalveluiden lisaksi toivoisit DeXista
l6ytyvan?

Lisapalveluita voisivat esimerkiksi olla elektroniikan latauspiste ja lautapelit.

51

sl

13. Pitaisitko ajatuksesta, etta DeXissa olisi aina kevaisin pop-up tyylisesti kiertavia
teemoja?
Esim. Tex mex-, kiinalainen-, |&hiruoka-, afrikkalainen- tai ranskalainen teema.

Kylla

En

En osaa sanoa

14. Mielestani sopiva kesto pop-up teemalle olisi...
Paiva

Muutama paiva



Viikko
2 viikkoa LIITE 1(4)

Kuukausi Kyselylomake

Kiitos vastauksesta!



LIITE 2
Haastattelupohja

Haastattelupohja

Taustatiedot

1. Kuka olet?

2. Mita teet?

3. Kauan olet tydskennellyt DeXissé/Kasarmin kampuksen ravintolapalveluilla?

Kehitystyon ideointi

4. Mitd muutoksia kokisit tarpeelliseksi DeXin tuotevalikoimassa tai infrassa?

5. Pop-up teemat

a.

©T o0 o

Kesto

Teemat

Valikoima

Toteutus
Tunnelma ja ilmapiiri

6. Kylmét lounaat

7. Mitd mahdollisia muutoksia edelld mainittujen toteuttaminen vaatisi

8. Asiakkaiden toiveiden arviointi

a.

Salaattiaterioita/lampimia salaatteja

b. Makkararuokia, pizzoja ja burgereita

C.

Laajempi valikoima ruokavaihtoehtoja

9. Haluaisitko sanoa viel& jotain muuta tai nousiko jotain uusia mielipiteita?



