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1 JOHDANTO

Ensimmiiset kahvilat rantautuivat Eteli-Suomen kaupunkeihin 1700-luvun lopulla, ensiksi
Turkuun ja Helsinkiin. Yrj6 Sakari Koskinen keksi kahvila-sanan suomen kieleen vuonna 1861
(Jaatinen, 24). Kahvilat ovat olleet kautta aikojen kaupungeissa sosiaalisia kohtaamispaikkoja,
joissa voi hengdhtai ja nauttia kupillisen kuumaa juomaa. Alun perin kahvilat olivat vain mies-
ten kohtaamispaikkoja, joissa miehet vaihtoivat kuulumisia ja juoruja. Vasta myohemmin nai-
setkin padsivit nauttimaan kahvilatunnelmasta. Kahvi antoi energiaa, piristi paivaa ja pian kah-

vin lisina tarjoiltiin myo6s erilaisia sokerileivonnaisia tai alkoholijuomia.

Nykyisin kahviloiden asiakaskuntaan kuuluvat kaikenikaiset lapsesta vaariin ja toimistotyolai-
sestd rakennusmieheen. Sosiaalisen kohtaamispaikan lisidksi kahvilasta on tullut lounasruoka-
paikka, josta kiireinen kaupunkilainen saa tydmatkallaan nopeasti ja helposti mukaansa kevytta

ja terveellisempia ruokaa kuin pikaruokaloista.

Edelleen kahviloissa tarjoillaan leivonnaisia ja erikoiskahvien lisdksi erilaisia kevyitd lounaita
sekd suolaisia kahvilatuotteita. Kahviloiden take away -tuotteet ovat asiakkaiden suosiossa ja
asiakkaiden tarpeiden mukaan tuotteita kehitetiin edelleen. Kahvilatuotteissa trendini ovat
helppous, nopeus ja terveellisyys, silld asiakkaat vaativat tind paivina nopeita, helppoja ja ter-

veellisid lounas- seka vilipalavaihtoehtoja.

Monille kahvilan tunnelma on tirkedi. Jaatinen (20006, 9) miettiikin kirjassaan Kahvilan poydissa,
onko tarkeintd kahvilavisiitissa itse kahvi, lepohetki vai ympirilld olevien thmisten seuraami-
nen. Kahviloista huokuu omanlaisensa tunnelma, koska kahvilat ovat osa thmisten elimai ja
tarkeitd hetkid sekd tapahtumia niin onnen hetkina kuin surun keskelld. Kahvilat ovat kohtaa-
mispaikkoja niin ensitapaamisilla kuin my6s keskeisessa roolissa perhejuhlissa tai eron hetkella,
joten kahviloihin liittyy paljon muistoja ja tunteita. Kahvilatuotteiden lisaksi panostetaan yha
enemmin my0s kahviloiden tunnelmaan ja viithtyvyyteen. Varsinkin nuoret viihtyvit kahvi-

loissa ja kdyntimédrit ovat lisddntyneet nuorten keskuudessa.



Idea tuotekehityksesti ja tuotekansion tekemisestd Kalevankulman kahvilaan opinnidytety6n
atheena syntyi toimeksiantajalta Katri Antell Oy:lti, joka on oululainen perheyritys. Katri An-
tell Oy on aloittanut toimintansa 1880-luvulla leipomo- ja kahvila-alalla. Kahviloita Katri An-

tellilla on Oulussa nelja, joista ensimmainen Kahvila Rotuaari on avattu vuonna 1977.

Tama opinnaytety6 on toiminnallinen opinndytetyo, jonka tarkoitus on kehittad kahvilan tyén-
tekijoille kahvilatuotteista tuotekansio sekd luoda samalla koko konsernille kaikissa kahviloissa
kiytettdvi tuotekansio, jonka tuotteita on kehitetty laadullisesti asiakkaiden tarpeita vastaa-
viksi. Tuotekansion kehittimisessa edettiin tuotekehitysprosessin mukaisesti. Tuotekehityk-
seen tehtyjd kahvilatuotteita oli arvioimassa henkilékunnasta koostuva asiantuntijaraati. Tuo-
tekehitys toteutettiin kevdan 2013 aikana. Tuotekansio palvelee syyskuussa 2013 avatun uuden

Kalevankulman kahvilan tyontekijoita.



2 KAHVILATUOTTEIDEN TUOTEKEHITYKSEN VAIHEITA

Tuotekehitys on osa yrityksen menestyvia ja kannattavaa lilketoimintaa yrittajin monipuolisen
osaamisen rinnalla. Tuotekehityksessd tuotteen tarve on syyti varmistaa tutustumalla asiakkai-
den tarpeisiin ja mielipiteisiin tuotteesta seka tutustua kilpailijoiden tuotteisiin, jotta saadaan
selville, onko tuotteella mahdollisuuksia menestyd markkinoilla. Menestystuote voi ajaa yrityk-
sen konkurssiin, mikali markkinoista ei oteta selvdd ennen tuotteen myyntid. (Vilimaa, Kank-

kunen, Lagerroos & Lehtinen 1994, 9-11.)

Tuotekehityksen vaiheisiin kuuluvat ideointi, esitutkimus, suunnittelu, luonnostelu ja viimeis-
tely. Asiakasldhtoinen toiminta edellyttdd yritykseltd perehtymistd ja kiinnostusta asiakkaisiin
sekid asiakkaiden tarpeisiin. Tuotetta suunniteltaessa tuotteelle asetetaan laatuvaatimuksia,
jotka ovat laht6kohtana tuotekehitykselle. Asiakkaat vaativat nykyain myos tuotteilta terveel-
lisyyttd, joka osaltaan vaikuttaa tuotteen ominaisuuksiin. Tuotteita ideoitiin, suunniteltiin, tes-
tattiin ja arvioitiin Kahvila-ravintola Poratielld Oulussa helmikuusta 2013 lihtien. Kehitettdvit

tuotteet olivat erilaisia suolaisia kahvilatuotteita.

Tuotekehityksen tarkoituksena on keksid markkinoille uusia tuotteita tai pdivittdd jo olemassa
olevia tuotteita sekd karsia pois tuotteita, jotka eivit menesty markkinoilla tarpeeksi tehok-
kaasti. Markkinakelpoisuus tarkoittaa asiakkaan valmiutta ostaa tuotetta toistuvasti ja ettd tuote
on yritykselle tuottoisa. Tuotekehitystyon merkitys yritykselle on suuri. Tuotekehitysty6 takaa
asiakkaille tuotteen, josta he ovat valmiita maksamaan ja joka vastaa asiakkaan tarpeisiin mah-
dollisimman monipuolisesti. (Moisio, Sttémberg & Toponen 2000, 6.) Tuotekehitysvaiheessa
raaka-aine- ja katelaskelmilla pystytddn vaikuttamaan tuotteen hintaan sekid saadaan aikaan

tuote, joka on niin asiakkaiden kuin yrityksen eduksi.

2.1 Tuotekehitysprosessin vaitheet

Tuotekehityksen tuloksena syntyy usein uusia palvelutuotteita tai kehitetdin vanhoja tuotteita
vastaamaan muuttuvaa kysyntaid. Tuotekehitys auttaa yritystd pysyméin markkinoilla ja on yri-
tyksen tarkeimpia tehtivid. Tuotekehityksen tarkoituksena on uudistaa kilpailukykyisid tuot-
teita tai tuotevalikoimaa nopeasti ja taloudellisesti vastaamaan asiakkaiden tarpeisiin huomioi-

den markkinat. Yrityksen asiakkaita kuuntelemalla saa vihjeitd tarvittavista tuotteista, joten



henkil6st6 asiakkaiden kanssa yhdessd usein ideoi ja valmistaa lopulliset tuotteet. Tuotekehi-
tysprosessin vaiheet ovat alla kuvattuna. (Kaavio 1). Kokonaisvaltainen tuotekehitys tehddin

yhteistyossa tuotekehityksen, valmistuksen ja markkinoinnin kanssa. (Raatikainen 2008, 59—

60.)

Ideointivaihe

Esitutkimusvaihe

Luonnosteluvaihe

Suunnitteluvaihe

Viimeistelyvaihe

Kaavio 1. Tuotekehitysprosessin vaiheet (Raatikainen 2008, 61.)

Idea lihtee aina asiakastarpeiden pohjalta ja markkinaraon syntyessi. Havaittujen puutteiden
myota ideoidaan uusia tuotteita, joita kehitetddn ja sovelletaan tuleville markkinoille. Uusien
tuotteiden ideointiin tarvitaan myos aina tietoa yrityksen sisilta ja ulkoa. Onnistuneimmat ideat
ovat 60 % markkinaldht6isid, eli idean ldhtokohtana ovat olleet tuotteen lopulliset kayttajit,
kauppiaat ja markkinoijat sekd messut. (Raatikainen 2008, 61; Moisio, Stromberg & Toponen

2000, 9.)

Esitutkimuksella selvitetddn tuotteen ominaisuuksia ja lisdarvoa, joita verrataan jo olemassa
oleviin ja kilpailijoiden tuotteisiin. Kannattavuus on tirkei tekijd, joka selvitetiin myo6s esitut-
kimus vaiheessa. Esitutkimuksessa tuote luonnehditaan mahdollisimman tarkasti, kartoitetaan
riskit ja litketoimintaedellytykset sekd tuotantomahdollisuudet. (Raatikainen 2008, 61-62; Moi-

sio, Stromberg & Toponen 2000, 11.)



Elintarviketuotteissa kannattavuuden seuranta on helppoa, koska uusien tuotteiden raaka-ai-
nehinnat on helposti saatavilla ja verojen seki kateprosentin lisdys tuotteen verottomaan an-
noshintaan on helppo toteuttaa yksinkertaisesti prosenttilaskuilla. Kahvilatuotteiden tuoteke-
hityksessd esitutkimusvaihe on enemmain tiedon etsintda ja tuotekokeilua, jonka jilkeen osa-
taan paremmin arvioida kaytettdvien raaka-aineiden mairit sekd pystytddn mittaamaan kan-

nattavuutta.

Raatikaisen (2008, 62) mukaan luonnosteluvaiheeseen kuuluu tuotteen testaaminen, jota tar-
kastellaan asiakkaan nikokulmasta. Luonnosteluvaihetta voidaan kuvata myos koekeittiovai-
heena, jossa valitaan raaka-aineet, kehitetdan reseptid ja tehdddn tuotantokokeita. Raaka-ainei-
den valintaan vaikuttavat muun muassa raaka-aineiden toimitusvarmuus, varastointitilat ja laa-
tukriteerit. Kehitettdvin tuotteen omia laatukriteerejd arvioimalla pystytddn hallitsemaan laa-
tua. Tuotantokoevaiheeseen kuuluu tuotteen valmistaminen, jossa on hyvi punnita raaka-ai-
neita, kellottaa valmistamiseen kuluva aika ja arvioida tuote aistinvaraisella arvioinnilla. Moisio,

Stromberg & Toponen 2000, 13.)

Suunnitteluvaiheessa huomioidaan tuotteiden valmistus kohdepaikassa. Esimerkiksi tilat ja va-
rasto ovat rajoittavia tekijoitd, jotka vaikuttavat myos liiketoimintaan. Varaston nopealla kier-
rolla taataan yrityksen kannattavuus ja parempi maksuvalmius. Suunnitteluvaiheeseen kuuluu

my0s tuotteesta saatava tulos. (Raatikainen 2008, 62.; Mikinen ym. 2007, 136.)

Kalevankulman kahvilassa tilat ja varastot ovat pienet, joten tuotteiden raaka-aine valikoima
on suppea. Tuotteiden kateprosentti oli kannattava ja ndin varmistetaan myds tuotteista saa-
tava tulos. Elintarvikeyrityksissd varaston kierto on nopeaa, koska tavara vaihtuu nopeasti elin-

tarvikkeiden huonon siilyvyyden takia.

Viimeistelyvaiheeseen kuului tuotteen valmistus ja viimeistely markkinoille. Viimeistelyvai-
heessa saadaan myo6s palautetta tuotekansion toimivuudesta kdytinnossd. Henkil6ston tulisi
kirjata mahdolliset palautteet ja ongelmakohdat ylGs, jotta osataan valttdd epiakohdat seuraa-

vassa tuotekehityksessa. (Raatikainen 2008, 63.)

Viimeistelyvaiheeseen kuului tdssd tapauksessa tuotteiden allergiatietojen huomioiminen,
koska allergiat ovat lisddntyneet paljon ja tuotteisiin kaivataan allergiamerkint6jd. Tuotekan-
sion resepteithin merkattiin allergisoivat aineet, jotka helpottavat allergioiden merkkaamista

kahvilan hintalappuihin.



2.2 Laatuominaisuuksien ja trendien merkitys tuotekehitykseen

Laadukas ruokatuote on herkullinen ja jopa hienostunut, jos ajatellaan ranskalaista keittiota ja
gourmet ruokaa. Laadukas ruokatuote on virheettémaisti valmistettu laadukkaista raaka-ai-
neista ja annoksen ulkoniko eli visuaalisuus sekd maku ovat tirkeitd tekijoitd. Laadukas ruo-
katuote sailyttdad ominaisuutensa, vaikka tuotetta sailytettdisiin vitriinissa. Asiakas tekee osto-
péadtoksen aistien ja mielikuvien perusteella, ndihin pyritidn vaikuttamaan tuotteen ulkonaolla
ja aromeilla. Yritykselle on tirkedd pystyd myOs tdyttimidn asiakkaan odotukset tuotteesta,

jotta tuote olisi kannattava. (Mauno & Lipre 2005, 67—68.)

Kahviloissa tuotteet ovat esilld vitriinissd ja ulkoniddn sekd maun on oltava hyvii ja houkutte-
levia. Alla olevassa kuviossa 2 (Kuvio 2) on esitelty laatuominaisuudet, jotka ovat vaikuttaneet
tuotekehitykseen. Laatuun vaikuttavia tekijoita kahvilatuotteissa ovat raaka-aineiden tuoreus,
hygieenisyys ja hyvien yhteensopivien makujen tasapainoisuus. Asiakkaat ovat kiireisia ja kai-
paavat nopeita ja terveellisid lounasvaihtoehtoja. Trendit vaikuttavat my0s tuotteisiin, koska

halutaan sy6dé hyvin.

Herkullisuus Laatu Ulkonako
Terveellisyys__ - Trendit
Tuoreus T~ Maku

AN
Aromit ~ Hygieenisyys
Helppous ja nopeus

Kuvio 2. Tuotteen laatuominaisuudet (Mauno & Lipre 2005, 68.)

Laatuun vaikuttaa tuotteen maittavuus, joka koostuu useista eri tekijoistd. Raaka-aineiden tulisi

olla tuoreita ja hygieenisesti kasiteltyja. Maku vaikuttaa maittavuuteen, jossa huomio kiinnittyy



esimerkiksi mausteisiin, suolaisuuteen ja makujen yhteensopivuuteen. Ulkoniddllisesti merki-
tystd on tuotteen vireilld, esillepanolla, annoskoolla ja muodoilla. Tuotetiedoilla, kuten ravin-

toainemerkinnéilld on toisille kuluttajille suurempi merkitys. (Mauno & Lipre 2005, 68.)

Maunon & Lipren (2005, 71) mukaan asiakas valitsee punaisia, oransseja, keltaisia ja vaalean-
ruskeita ruokia mieluiten. Virit ja esillepano lisidvit houkuttelevuutta. Esillepano on tirkeda

ja tuotteen valmistuksessa tulisi ajatella asiaa asiakkaan nikékulmasta.

Erilaisilla viriyhdistelmilld pystytddn tuomaan tuotteita vitriinissd paremmin esille. Esimerkiksi
taytetyissa leivissd vaaleanruskea leipd, vihreilla salaatinlehdelld, punaisella paprikaviipaleella ja
palvikinkulla, keltaisella juustolla ja koristeellisella persiljalla tai herneenversolla on houkutte-
leva yhdistelmai. Tuotteissa tuoreus on tirked laatutekija. Asiakas ei osta nahistunutta ja kuivan
nikoistd leipad. Ajattelemalla tuotetta asiakkaan nidkékulmasta pystymme vaikuttamaan osto-

péaatokseen.

Nykypiivan asiakas on vaativa ja terveystietoinen, hinelldi on omat laatuvaatimukset ruoalle.
Lisidksi allergiat ovat lisddntyneet tilld vuosisadalla allergioihin erikoistuneen lddkiri Erkka Va-
lovirran mukaan. Liika hygieenisyys eli niin sanottu hygieniahypoteesi on lisainnyt allergioita
heikentden puolustusjirjestelmidimme, jonka vuoksi se on alkanut toimia epdasianmukaisesti.
(Studio 55, 2012.) Nykyidn yhdelld thmiselld voi olla yli 100 ruoka-aineallergiaa, jonka vuoksi
terveysvaikutteisten elintarvikkeiden suosio seka yrityksissd allergia ja tuotetietojen esiintuo-
minen on lisddntynyt. Funktionaalinen elintarvike tarkoittaa terveytta ja hyvinvointia edistivaa
ruokaa, josta suomenkielessd kiytetddn sanaa “terveysvaikutteinen”. Tuotteista saadaan ter-
veysvaikutteisia poistamalla haitta-aineita, lisidmalla tai muuttamalla osatekijoita, tehostamalla
terveysvaikutteisen aineen imeytymisti tai yhdistelemalld niita tekijoitd tuotteessa. Terveysvai-
kutteisuus voi perustua myos elintarvikkeen sisaltimiin ainesosiin eikd pelkastain ravitsemuk-
selliseen arvoon. Esimerkiksi laktoosittomissa maitotuotteissa laktoosi eli maitosokeri on pois-
tettu, joten tuote sopii laktoosin imeytymishairiotd karsiville kuluttajille. Leivan kuitupitoi-
suutta nostamalla voidaan tuotetta sanoa terveysvaikutteiseksi, koska kuitu parantaa suolisto-
mikrobiston koostumusta ja toimintaa, on hyviksi sydimelle seka alentaa kolesterolia. (Saarela
ym. 2010, 258-259.) Pohjoismaisia ravitsemussuosituksia uudistettiin maaliskuussa 2013. Esi-
merkiksi D-vitamiinin ja kuidun saantisuosituksia lisittiin. Rasvojen ja kuidun laatuun tulisi

kiinnittdd enemman huomiota. (THL 2013.)



Kahviloissa kiytettdvit maitotuotteet ovat padasiassa laktoosittomia ja Antell valmistaa kuitu-
pitoisia leipia, joita kaytetddn tdytetyissa leivissd. Asiakkaalle terveellisyyttd voi siis perustella
leipien kuitupitoisuudella ja esimerkiksi pirtel6t ovat laktoosittomia ja sisaltdvit runsaasti pro-
teiinia. Antell-kahvilat ovat huomanneet allergioiden merkityksen ja haluavat tuoda tiedot asi-
akkaan nahtiville sekd panostavat tuotteissaan allergioiden huomiointiin, koska tietojen esiin

tuonti on my6s kilpailuetu.

Tana pdivind liikunta ja ruoka ovat tirked osa piivittdisid valintojamme. Proteiinia syoddin
enemmin ja itsestadan huolta pitivit ihmiset haluavat tietdd esimerkiksi tuotteiden proteiini-
sekd sokerimédrit. Kahvilassa tarjottavissa pirtel6issa sokerin sijaan makeutus tulee banaanista
eli hedelmisokerista tai hunajasta, joka on terveellisempi vaihtoehto kuin puhdas valkoinen
sokeri. Leipituotteet tehdddn pédasiassa tiysjyvaviljasta ja rypsioljysta. Kahvilat haluavat ny-
kypdivinid palvella asiakasta paremmin ja useat kahvilat tuovat jo esiin tuotteidensa tuotetie-
toja. Uskoisin kaikkien kahviloiden tulevaisuudessa lisdavin tuotetietojen merkitsemista asiak-

kaan nahtiville, koska terveellisyys ja se mitd sydmme, kiinnostavat asiakkaita.

Trenditutkimuksessa vuonna 2012 vastanneista kolme neljasta sy6 ravintolassa vahintdin pa-
rin viikon vilein. Kaupungeissa ruokaillaan useammin ravintolassa. Keski-Eurooppa on ollut
edelldkavija ravintolakulttuurissa, mutta Suomi on ottanut maailmalta vaikutteita. Matkailu- ja
ravintolapalvelut MaRa ry:n toimitusjohtaja Veli-Matti Aittoniemi sanoo lounasruokailun li-
saantyneen ja julkinen tuki on edistinyt terveellisempai lounasruokailua. Lounasruokailu on
kasvanut 54 prosentista 67 prosenttiin. Pikaruokapaikoissa ruokailut ovat tutkimuksen mu-
kaan vahentyneet. Lounasruokapaikan valintaan merkitystd on sijainnilla, vaivattomuudella ja

tottumuksella. (Ruokatieto, 2012.)

Ruokakulttuurimme on vahvistunut ja se nikyy kahviloissa ja ravintoloissa yhd enemmin.
Kahvilat ovat vastanneet asiakkaiden toiveisiin ja niissd on tarjolla nopeaa, vaivatonta ja ter-
veellistd lounasruokaa, samoin kuin ravintoloissa. Kalevankulman kahvila on my6s sijainnil-

taan keskeiselld paikalla, keskelld Oulun kaupunkia.



2.3 Kahvilatuotteiden hinnoittelu

Tuotevalikoiman tulee olla sopivan kattava. LLaaja valikoima lisda resurssien tarvetta ja vaatii
suurempia varastoja. Sopiva tuotevalikoima tarjoaa jokaiselle jotakin, nopeuttaa asiakkaan os-
topadtostd, varaston kierto on taloudellista ja nopeaa eikid vaadi suuria tiloja. Tuotteiden koh-
dalla havikki on pienempai ja valmistus tehokkaampaa sekd ostojen suoritus on helpompaa.

(Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2003, 66—67.)

Tuotteiden hinnoitteluun vaikuttaa useita eri tekijoitd, kuten yrityksen sijainti, litkeidea, maine
ja kilpailijoiden tuotteiden hinnat. Hinnoittelussa tulee huomioida my6s tuotteen valmistuk-
sesta atheutuvat kulut. Hinnoittelun perustana ovat raaka-ainekustannukset ja myyntikateta-
voite, jolla tuotteesta atheutuvat kulut saadaan katettua. (Vuorenmaa & Peltola 2010, 191.)
Hinnoittelu on yksi kilpailukeinoista, jolla on voimakas vaikutus asiakkaisiin. Hinnoittelun vai-
kutukset nikyvit my0s yrityksen kannattavuudessa, oikein hinnoiteltu tuote on eduksi seka
yritykselle ettd asiakkaalle. Yrittdjien on vaikea itsendisesti hinnoitella tuotteita, koska liian
halpa hinta ei tue yrityksen kannattavuutta ja lilan korkea hinnoittelu taas ajaa asiakkaat kilpai-
lijoiden markkinoille. Kilpailutilanne usein saneleekin tuotteiden hinnat. (Moisio ym. 2000,

24)

Katetuottohinnoittelussa tuotteen muuttuviin kustannuksiin lisdtddn yleensé tietyn suuruinen
prosentuaalinen kate. Eri toimialoilla ja tuoteryhmilld on vaihtelua katteen suuruudessa. Kate-
tuoton taytyy kattaa myos kiintedt kustannukset, jotta yritys saa tuotteella voittoa. Tuotteen
myyntihinta ilman arvonlisiveroa saadaan laskettua, kun lisdtiddn verottomiin annoskohtaisiin
raaka-ainekustannuksiin katetuottoprosentti. Ruokatuotteissa kateprosentti voi vaihdella suu-
resti. (Makinen ym. 2007, 91; Vuorenmaa & Peltola 2010, 191.) Esimerkiksi, jos verottomat
raaka-ainekustannukset tdytetylle leiville ovat 0,94€, saadaan katehinta lisidmalld haluttu kate
60 %. Kerrotaan kustannukset kertoimella 1,6 ja katehinnaksi saadaan 1,50 €. Tdhin hintaan
lisatadn vield arvonlisdvero, joka elintarvikkeilla on 14 % ja lopulliseksi myyntihinnaksi leivalle
saadaan noin 1,70 €. Hinnat ovat tilld toimialalla kuitenkin suositushintoja ja yleensa kaikille
tuoteryhmin tuotteille asetetaan sama hinta, joka helpottaa kuluttajaa ja myyjin tyotd. Osalla
tuotteista on mahdollisuus suurempaan kateprosenttiin, joka mahdollistaa my6s pienempikat-

teisten tuotteiden tuotantoon ottamisen.
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2.4 Kahvilatuotteiden laadun tekijit

Laatu perustuu kahvilatuotteiden aistittaviin ja ravitsemuksellisiin ominaisuuksiin, kayttomu-
kavuuteen, tuotantoketjun toimintaan seki turvallisuuteen. Laadun tasaisuutta mitataan tuot-
teen laatukriteereilld, kuten maku, viri, rakenne ja siilyvyys. Tuotteita on hyvi aika ajoin arvi-
oida aistinvaraisella laatuarvioinnilla, jossa tarkastellaan tuoreutta ja hygieenista laatua. Ravin-
tosisallon monipuolisuus ja sen vastaavuus thmisen ravinnontarpeeseen on ravitsemus- ja ter-
veyslaatua. Palvelulaatuun vaikuttavat tuotteen saatavuus, oikea hinta/laatusuhde, valmistajan

palvelu ja kidyttotarpeen soveltuvuus, jonka myo6ta laatu yhdistyy elintarvikkeeseen kuluttajalle.

(Moisio ym. 2000, 18.)

Tuoteturvallisuudella tarkoitetaan vastuullisuutta, riskien torjuntaa ja hallintaa. Tuote on mik-
robiologisesti, kemiallisesti ja fysikaalisesti turvallinen eli ei sisilla esimerkiksi haitallisia bak-
teereja, raskasmetalleja tai radioaktiivisia aineita. Tuoteturvallisuuteen Suomessa vaikuttaa
muun muassa paikallisuus, ymparist6, eldinten hyvinvointi ja taloudellinen vastuu. Viranomai-
set valvovat toimijoita ja omavalvonnan toteutumista. Toimitusjohtaja Tuomas Virtalaine Net-
Foodlab Oy:sti painottaa allergeenien parempaa huomioimista. (Ruoan turvallisuus on tahdon

asia 2012.)

Kahviloissa tirkedd on varaston kierto, jotta tavara on laadukasta ja tuoretta. Omavalvonta
suunnitelmia noudatetaan ja pdivitetidn ajan tasalle. Terveysviranomaiset suorittavat ruoka-
paikoissa ja kahviloissa vuosittain tarkastuksia, joissa tutkitaan omavalvonnan kirjaukset ja ote-

taan bakteerindytteitd esimerkiksi pinnoista.
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3 KALEVANKULMAN KAHVILAN TOIMINTAYMPARISTON KUVAUS

Tassa luvussa kisitelladn kahvilakulttuuria, kahviloita ja Kalevankulman kahvilan toimintaym-
paristoa. Kalevankulman toimintaympirist6a pohditaan poliittisten, taloudellisten ja sosiokult-
tuuristen tekijoiden kautta. Toimintaympiriston hahmottamisessa mietitidn myo6s teknolo-
gian, ympiristotekijoiden ja laillisuusasioiden merkitysta kahvilan toimintaymparistoon paikal-
lisella tasolla. Viimeisissd kappaleissa analysoidaan asiakkaita sekéd ajan ilmididen vaikutusta

kahviloihin.

Oulussa on useita kahviloita ja Antell-kahviloita on nelja talld hetkelld, muita kahviloita ovat
muun muassa S-ryhmin ketjukahvilat, huoltamokahvilat ja pienet yksityisyrittdjien kahvilat
sekd leipomoiden kahvilat, jotka toimivat kauppojen yhteydessa, kuten Fazer-kahvila ja Pulla-
pirtin kahvila. (Oulun kahviloita 2013.) Erikoiskahvit ja etenkin tumma kahvi ovat olleet
trendi-ilmi6é Suomen kahviloissa jo jonkin aikaa. Tumma kahvi on vasta nyt saapumassa poh-
joiseen Suomeenkin. Vastuullisuuden merkitys on kasvanut ja asiakkaat voivat valita kahvinsa

my6s luomukahvina tai Reilun kaupan kahvina. (Valtonen 2013.)

3.1 Suomalaisen kahvilakulttuurin kehittyminen

Wienildiset kehittivit kahvilakulttuuriin kahvinjuonnin ohessa my6s sanomalehden, veden-
juonnin, biljardin pelaamisen ja eldvin musiikin. Biljardin pelaamisen my6td “wienildiskahvi-
loihin™ kehittyi sisustustyyli, johon kuuluvat suuret kattokruunut, suuret kultaraamiset peilit ja
maalaukset sekd plyysikankaat. Wienildiset keksivit my6s kuuluisan suklaisen, aprikoosilla

maustetun ja S-kirjaimella koristetun Sacherkakun. (Jaatinen 2006, 20 — 21, 26.)

Kahviloiden suosioon on vaikuttanut sosiaalisuus ja kahvista on tullut tunnettu kahviloiden
my6td. Alusta asti on huomattu tarjota asiakkaille tavallisten kahvien lisiksi my6s erikoiskah-
veja. Turussa avattiin Suomen ensimmaiset kahvilat 1700-luvun puolivilissi jonka jilkeen kah-
vilat rantautuivat my6s Helsinkiin, mutta kahvila-sana luotiin vasta vuonna 1861 Yrjé Sakari
Koskisen toimesta. Aluksi kahviloita kutsuttiin kahvihuoneiksi ja vasta Koskisen luotua kah-
vila-sanan Suomessa alettiin puhua kahviloista. Suurin osa kahviloiden omistajista oli naisia,

koska tyon katsottiin sopivan naisille. (Jaatinen 2006, 12—13, 22-24.)
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Fazer on tullut tunnetuksi kahviloistaan ja konditoriatuotteistaan. Ensimmadisen Fazer-kahvi-
lan Suomeen perusti Karl Fazer vuonna 1891 ja edelleen Fazer-kahvilat ovat tunnettuja toi-
minnastaan ympiri Suomea, ne ovat modernin klassisia kahviloita. Modernin klassisen kahvi-
lan kahvi ja tuotteet ovat laadukkaita, asiakkaiden kasvaneita vaatimuksia vastaavia ja tarjoavat
makuelamyksia aistikkaissa kahviloissa, johon ihmiset hakeutuvat myos tunnelman ja koko-
naisvaltaisten elimysten vuoksi. (Fazer 2013.) Kahvilakulttuuri on mielestini vahvistunut Fa-
zerin myo6td, koska Fazer haluaa kehittdad toimintaansa jatkuvasti. Kahviloissa kdydain paljon
juuri tunnelman, ystiavyyssuhteiden ja elimysten vuoksi. T4sta syysta uskoisin, ettd kahviloiden

sisustuksella on nykydin suuri merkitys paikan menestykseen, vithtyvyyteen seka trendethin.

Kahviloissa kahvin laadulla on suuri merkitys. Kahviloiden suosio alkoi kasvaa 1900-luvulla,
kun Gustav Paulig saapui Helsinkiin Lyypekisti ja perusti siirttomaakaupan, jossa myytiin ul-
komaalaisia herkkuja, kuten kahvia. Pauligin tuotteet menestyivat ja hin keitti tyontekijoilleen
kahvia joka pdiva. Paulig huomasi kahviloiden kasvaneen suosion ja osti Nissenin kahvilaket-

jun, jossa alkoi myydd omaa kahviaan. (Jaatinen 20006, 33.)

Ekberg on tullut tunnetuksi kahvila ajoistaan Helsingissd. Fredrik Edvard Ekberg valmistui
leipurimestariksi 1852 ja alkoi myyda suosittuja berliininmunkkeja kahvikammarin yhteydessa.
Viranomaiset vastustivat vield silloin miesten pitdmia kahviloita, mutta alun ongelmien jilkeen
Ekberg avasi vuonna 1873 Helsinkiin tyylikkdimman ja edelleen tunnetun kahvilan, Cafe Pa-
risien. Ekbergin vaikutus on nikynyt Suomen kahviloissa, koska eritoten Ekbergin kahvilasta
haettiin tybkokemusta. (Jaatinen 2006, 35.) Edelleen Ekbergin tunnetuinta leivonnaista, samp-

panjakorkkia valmistetaan myos Antell-kahviloissa.

Laadukas kahvila mielletddn tunnetusti nostalgiseksi, jonka tunnusmerkkeji ovat pehmeit soh-
vat, suuret peilit ja vanhat valaisimet. Kahviloihin on tavan mukaan asiakkaille tarkoitettuja
tilattuja lehtid, joka on keino myos asiakkaiden valintaan. Kahviloiden tunnusmerkkini pide-
tadan ikkunoita, joista maailmanmenoa voi seurata. Ikkunapdydit my6s ovat kahviloiden suo-
situin istumapaikka, koska tarkkailu ja ndyttaytyminen ovat helpompaa. Kahviloissa tunnetusti
monipuolista valikoimaa, palvelua ja puhtautta pidetdin hyvina laadun merkkind. Kahviloissa
toimitaan yleisesti itsepalveluperiaatteella jonottamisen vihentimiseksi. (Jaatinen 2006, 62—

63.)
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Nettikahvilat saapuivat Suomeen 1990-luvun lopulla, jossa yhdistyi kahvin nauttiminen seka
seurustelu ystavien kanssa netin valitykselld. Kahvilat saivat uuden merkityksen tapaamispaik-
kana nettiajan myotd. Kiireisten asiakkaiden myo6ta kahviloihin on kehittynyt take away kult-
tuuri, jossa kahvi pakataan pahvipikariin, jossa on kansi. Kahvin voi juoda litkkuessa ja kahvin

saa nopeasti mukaan kahvilasta. (Jaatinen 2006, 110-111.)

Kahvilat ovat olleet siis aikojen alusta asti sosiaalisia kohtaamispaikkoja ja avartaneet kulttuu-
risia nikemyksid, joiden my6td kahvilakulttuurimme on kehittynyt ja kahviloiden toiminta
muuttunut. Asiakkaiden vaatimukset ja taloustilanne tuntuvat vaikuttavan merkittavasti kah-

viloiden toimintaan ja tarjontaan.

Ruokahistorioitsija Metja Sillanpdin mukaan tunnetuimmat kahvilatyypit ovat olleet pariisilai-
set hienot kahvilat, joissa myytiin my6s alkoholijuomia, sekéd saksalaistyyliset kahvilat, jotka
olivat auki vain péivisaikaan ja niissid ei myyty alkoholituotteita. Suomen kahvilat ovat olleet
enemmin saksalaistyylisia paivikahviloita. 1930-luvulla eurooppalaistyylisten kahviloiden toi-
minta Suomessa ei kestanyt pitkdin, kun alkoholin tarjoilu siirtyi vain ravintoloihin. Sillanpaan
mukaan kahvilakulttuurin suuntaa on vaikea arvioida, mutta hin uskoo nuorison tulevaisuu-

dessa kayttivin palveluja erilailla sekd sosiaalisuuden lisddntyvin kahviloissa. (Suomalainen

kahvilakulttuuri 2000.)

Eurooppalainen kahvilakulttuuri nayttiisi nostavan paitdan. Kahviloissa vietetdidn nykyain
enemmin aikaa ja seurustellaan. Kahviloihin tullaan juuri tunnelman takia. Kahviloissa nikyy
my0s pariisilaisia hienoja piirteitd, joihin on yhdistetty eurooppalaisuus. Kahvilat ovat my6-
hédan auki ja tarjolla on suolaisia ja makeita tuotteita seka alkoholijuomia. Kahvilat ovat etenkin
nuorison ja nuorten aikuisten suosiossa, mutta samalla vanhempi ikdpolvi tulee kahviloihin

nauttimaan tunnelmasta ja sosiaalisuudesta. (Jaatinen 2006, 62—69, 92, 114.)

Suomen kahvilakulttuuri on vain vahvistunut ajan kuluessa. Paahdettua kahvia juodaan Suo-
messa yhi enemmain, vuonna 2010 kahvia juotiin 10 kg henked kohden. Trendit vaikuttavat
osaltaan kahviloiden menestykseen, ja kahvilat ovat pystyneet pitimain pintansa kulttuurin ja
tuotteiden muuttuessa. Suomalaiset juovat kahvinsa 94 % vaaleapaahtoisena kahvina, mutta

tummapaahtoisen kahvin suosio on kasvamassa kahviloissa. (Kahvi.net 2011.)
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3.2 Katri Antell kahvilat Oulussa

Katri Antell aloitti vuonna 1977 avaamalla Rotuaarin kahvilan, joka toimii edelleen samalla
paikallaan Oulun keskustassa. Rotuaarin lisiksi muita Antell-kahviloita ovat kahvila Tukkitie
ja kahvila Poratie. Uusin ja samalla neljis Antell-kahvila, Kalevankulman kahvila, avattiin syys-
kuussa 2013 Oulun keskustaan. Antell-kahviloille tirkedtd toiminnassa alusta lihtien ovat ol-
leet herkulliset maut, tunnelma ja aurinkoinen palvelu, joiden merkityksen Antell uskoo vain
kasvavan. (Antell kahvilat 2013.) Antell-kahvila Rotuaari on monille asiakkaille nostalginen
paikka, jossa my6s eurooppalaisuus on alkanut nikyd. Kahvila on myohain auki illalla ja asi-
akkailla on mahdollisuus istua rauhassa, nauttia tunnelmasta ja seurata ympariston tapahtumia
ikkunasta. Kalevankulman kahvila on samantyylinen ja kahvilassa voi nauttia viinilasillisen ys-
tivien seurassa tai nauttia runsaan aamiaisen ja lukea pdivin lehden sekid seurata ympariston

tapahtumia suurista ikkunoista keskelld kaupunkia.

Kalevankulman kahvilatarjonta on suunnattu asiakkaille, jotka haluavat irrottautua arjen kii-
reistd, rentoutua yksin tai yhdessi kaverien kanssa tai kokoontua lounaan merkeissi tyoporu-
kalla tai perheen kesken. Kahvilasta saa suolaisia ja makeita tuotteita my6s mukaan nopeasti.
Tarjolla on makeiden ja suolaisten kahvilatuotteiden lisiksi ruokaisampia keitto-, salaatti- ja
pastalounaita. Konsepti on uudistettu ja enemmain asiakkaiden tarpeita vastaava trendit huo-
mioiden. Kahvilan kilpailijoilla on samankaltaisia tuotteita, mutta Kalevankulman tuotteet
erottuvat edukseen myos ympiriston, tunnelman ja palvelun kautta. Idea pasta-annoksiin syn-
tyi Helsingin kahvilamessuilla. Pasta-annoksia myydain jo eteldisissi Suomen kahviloissa,

mutta pohjoisen kahviloissa tarjontaa ei vield ole ollut. (Valtonen 2013.)

Kahvilatoiminta on avartanut suomalaisten kulttuuria. Kahvilakulttuuriin kuuluu tietty yhtei-
sollisyyden tunne. Kahviloissa saatetaan istua vieri vieressd, nauttia kahvista ja pullasta sekd
jutustella vieraille ihmisille, joka ei perinteiseen sulkeutuneeseen suomalaiseen kulttuuriin
kuulu. Kalevankulman kahvilassa tarjolla on my6s viinejd, jotka sopivat kaupunkilaiseen tyy-
liin. Viikonloppuisin ja iltaisin voi tulla nauttimaan kahvilan rauhallisesta tunnelmasta viinilasin
kera. Kalevankulman sisustuksessa on panostettu Antell-kahviloiden mukaan tunnelmallisuu-
teen, johon on mukava tulla seurustelemaan ja viettiméan aikaa ystavien parissa. (Valtonen

2013.)
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3.3 Take away -kahvilatuotteet

Antell-kahviloihin liittyy tietty nostalginen tunnelma monille ihmisille ja omenahyvetta kahvin
kera tullaan nauttimaan kauempaankin. Antell-kahviloita uudistetaan, mutta perinteet sailyvit

edelleen niin tuotteissa kuin kahviloiden sisustuksessa. (Valtonen 2013.)

Helsinkilaisen Café Ekbergin kahvilayrittaja Maj-Len Ekberg jaottelee kahvilat perinteisiin
ranskalaistyylisiin, wienildisiin ja coffee-shoppeihin. Coffee-shopit tarjoilevat nopeaa take away
-tyyppistd kahvia, jossa alkoholia ei tarjoilla. Kahviloiden tuotteet ovat painottumassa enem-
min suolaisiin tarjottaviin, mutta perinteiset konditoria-leipomokahvilat pitavit vield pintansa.
Leipomokahviloissa on tarjolla usein my6s aamupalaa seké salaatti- ja keittolounaita. (Suurta-

lousuutiset 2013.)

Take away eli mukaan myytivit tuotteet ja nopea syominen valtaavat kahvila-alaa. Erottautu-
minen muista konsepteista on etu, kertoo S-ryhmin Coffee House -kahvilan ketjupaillikko
Mikko Mollberg. Mollbergin mielestd kahviloiden tulevaisuus nayttad positiiviselta, mutta

haastavalta. (Kahviklinikka 2007.)

Mukaan otettavat terveelliset take away -tuotteet mahdollistavat kiireisten asiakkaiden nopean
palvelun. Asiakkaat arvostavat lounasvaihtoehtojen nopeaa saatavuutta, helppoutta, tuoreutta
ja terveellisyyttd. Kalevankulman kahvilan vitriiniin tarjolle tulee erilaisia salaatteja, keittolou-
naita, pasta-annoksia, ruokaisia taytettyjd leipid ja pirteloita. Tuotteet saa nopeasti mukaan asi-
akkaalle tai vaihtoehtoisesti tuotteet ovat helposti ja nopeasti syotivissd my6s paikan paalla.

(Valtonen 2013.)

3.4 Kalevankulman toimintaymparisto

Toimintaympirist6d kahvilan nakékulmasta on pohdittu PESTE — analyysin avulla, jossa po-
liittisia, taloudellisia ja sosiokulttuurisia tekijoitd sekd teknologian ja ympiriston vaikutusta
pohditaan Kalevankulman kahvilan toimintaymparistoon. PESTE — analyysin avulla voidaan
pohtia ldhitulevaisuuden muutoksien vaikutusta toimialaan, asiakkaisiin, osaamiseen ja tuottei-

siin. (Laihonen 2005.)
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Kalevankulman litketoiminta sijoittuu kiireisten kaupunkilaisten, tyossikdyvien ja opiskelijoi-
den keskittymiadn Oulun keskustaan. Poliittiset muutokset vaikuttavat toimialaan ja kahvila-
tuotteisiin jonkin verran. Lakimuutokset, koskien esimerkiksi arvonlisiveron nostoa tai laske-
mista vaikuttavat tuotteen hintoihin ja hintamuutokset osaltaan kilpailuun. Taloudelliset tekijit
vaikuttavat yhteiskunnan talouden rakenteeseen ja tyollisyyteen seka sitd kautta hyvinvointiin
ja asiakkaiden ostovoimaan. Tyollisyyden parantuessa kahviloiden henkilokunnan osaaminen
my0s parantuu ja motivaatio tyontekoon lisddntyy, joka nikyy my6s kahviloiden asiakastyyty-

viisyydessa. (Valtonen 2013.)

Sosiokulttuuriset tekijit kuten vieston mairin lisadntyminen nékyy kulttuurin rikastumisena,
jolla on vaikutusta kahvilan laajentuneeseen osaamiseen esimerkiksi kielitaidossa ja suvaitse-
vaisuuden lisddntymisend, toisaalta kulttuurierot voivat nikyd asiakasmairissa sekd ammatti-

taidon puutteena. (Valtonen 2013.)

Teknologian kehittyminen avaa kahviloille mahdollisuuksia ja nettikahviloissa teknologian
edistyminen nakyy ensimmiisend, mikali kahvilat investoivat uusiin laitteisiin. Monissa kahvi-
loissa on kuitenkin nykyidin mahdollisuus langattomaan verkkoon tai laitteiden lataamiseen,
koska palvelu lisda asiakastyytyviisyytta ja asiakasmairid. Teknologian avulla pystytdin kesta-
vimpdin ja energiatehokkaampaan toimintaan kahviloissa. Teknologian pettiminen kahvila-
myynnissd nakyy myos esimerkiksi jos pankkikortit eivat toimi, ja asiakkaat eivit voi maksaa

ostoksiaan. (Valtonen 2013.)

Kahvilat joutuvat miettimadn ympiristod sekd omaa toimintaansa ympariston ja kestdvyyden
kannalta koko ajan enemman, koska asiakkaille on tirkeda ettd kahvilan arvot vastaavat heididn
omia arvojaan edes osittain ja siksi kahviloissa tullaan kiinnittimain huomiota enemman kes-
tiviin materiaaleihin, energian sddst66n, jitteiden lajitteluun ja investointiratkaisuihin, jotka
ovat kestavia. Kahviloissa kestivyys voi nikya energiansidstolamppuihin panostamisena, kier-
ratyksessi seka kahvilan materiaalivalinnoissa, kuten kankaisina poytiliinoina tai paperin sdas-
taimisend. Kestdvyyteen panostaminen vie yleensi enemman rahaa, mutta vaikutus on suuri

pidemmalla aikavililld asiakkaille ja yrityksen saistéille. (Valtonen 2013.)
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3.5 Kahviloiden asiakaskunta

Talld hetkella markkinat ovat suotuisat kahviloille, koska alalla on asiakkaita ja kilpailua. Mark-
kinatrendi nayttéisi olevan siis kasvussa. Asiakaskohderyhmi on tilld hetkelld potentiaalinen,
koska litkevaihto alalla on pientd mutta kasvupotentiaali on hyvd. Nykyéddn asiakkaat ovat kii-
reisia ja haluavat terveellisid ja nopeita kahvilatuotteita. Trendit ovat muuttuneet koko ajan
terveellisempiin suuntaan ja kahvilatuotteiden ravintosisiltéon on kiinnitetty enemman huo-
miota ja asiakkaat vaativat tietoa esille. Allergiat ovat my0s lisddntyneet viimeisten vuosikym-
menien atkana ja allergiat tulisi huomioida nykyisissa kahvilatuotteissa. Uusien tuotteiden
osalta tuotteet vastaavat hyvin trendeji ja houkuttelevat asiakkaita, koska niin pieni osa kahvi-
loista on vield ymmirtinyt hyodyntda allergiatietoihin panostamisen merkityksen asiakkaille.
Kohderyhmin demografiaa tarkasteltaessa huomataan, ettd kahviloiden asiakkaat ovat yleensa
nuoria tyossakdyvid tai keski-ikdisid, joiden koulutustaso ja tulotaso ovat paremmat. Kalevan-

kulman kahvilassa kohderyhmi sijoittuu my6s tihin ryhmain, mutta Kalevankulma haluaa

myos tavoittaa uusia asiakkaita, joihin tuotevalikoima ja hintataso vaikuttavat. (Valtonen 2013.)

S-ryhmin Coffee House -kahvilan ketjupaillikké Mikko Mollberg kertoo alan kehittyvin edel-
leen ja kilpailun kovenevan. Coffee shop -tyyppisen kahvilan asiakkaat ovat padosin nuoria
naisia ialtadn 16—40 vuotiaita. Noin 30 % kahvila-asiakkaista on miehia. Konditoriakahvilat

ovat suurimpia tavallisten kahviloiden kilpailijoita. (Kahviklinikka 2007.)

Asiakkaat ovat tottuneet kahviloiden makeisiin perinteisiin leivonnaisiin, ja siksi perinteisid
tuotteita on hyvi pitid tuotevalikoimassa. Asiakkaat ovat kokeilunhaluisia ja uusille tuotteille
16ytyy my6s kysyntaa. Helsingin modernin klassinen Fazer kahvila on huomannut asiakaskun-
nan nuorentuneen vuosien edetessi ja osaltaan kahviloiden suosio perustuu my6s ohjelmien
lisddntymiseen kahviloissa. Pddkaupunkiseudulla kahvilat ovat innovatiivisesti keksineet jarjes-
tad erilaisia tapahtumia my6s kahviloissa, joiden myo6ti asiakasmaidrit ovat lisddntyneet. (Suur-

talousuutiset, 2013.)

Antell kahviloissa kdy paljon nuoria, ty6ssakdyvia aikuisia. Eldkeldiset kdyvit usein tapaamassa
ikdtovereitaan kahvikupposen direlld ja tyoikdiset miehet kidyvit usein ostamassa kokouksiin
tuoretta kahvileipda tai tulevat kahvilaan tapaamisiin. Kahviloiden sisustuksella pystytddn vai-
kuttamaan my0s asiakaskuntaan. Siisti, vithtyisa, tunnelmallinen ja valoisa kahvila tarjoaa lois-

tavan ympiriston kokoustamiseen ja sosiaalisiin kanssakdynteihin ystivien ja sukulaisten
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kanssa. Tavalliset tydmiehet kdyvit myos usein aamukahvilla ja tulevat paivilld syémiin lou-
nasta. Kahviloissa tapahtumat ovat lisinneet asiakkaiden kiinnostusta ja tapahtumien voisi

odottaa rantautuvan myo6s pohjoisen Suomen kahviloihin. (Valtonen 2013.)

3.6 Ajan ilmi6t kahviloissa

Filosofian tohtori Laura Kolben mukaan kahviloilla on ollut tirked tehtiva tiedonvilityksessd
ja nikymisessd. Suomalaiset eivit olleet aluksi kovia kahviloissa kavijoitd, koska omavaraista-
louteemme kuului, ettd talon eminnit leipoivat pullat kotona ja keittivit vieraille kahvit. Alussa
kahviloihin tultiin nayttiytyméin. Kahviloissa vaihdettiin kuulumisia, uutisia sekd polttavia
juoruja. Kahviloissa vietettiin ennen enemman aikaa lukemalla lehtid ja kirjoja, mutta nyt tie-
tokoneet ovat tulleet lehtien tilalle. Nuori sukupolvi on muokannut kahvilakulttuuria ja kahvi-
lat ovat kehittyneet hyvinvointipalveluja tarjoaviksi yrityksiksi. Yksityisyyttd vaaditaan edel-
leen, vaikka kahviloihin tullaan yhdessa. Nuoriso matkustaa, nikee ja kokee paljon asioita muu-
alla Euroopassa ja maailmalla, ja sen kautta erilaiset palvelut ja kaupunkien kahvilakulttuurit
levidvit my6s Suomeen. Kolben mukaan urbaani kahvilakulttuuri tulee muuttumaan paljon ja

uudenlaista yrittelidisyyttd syntyy. (Kahvilakulttuuri 2011.)

Antell huomioi kahviloissaan viihtyvyyden, mutta suo asiakkaille my6s yksityisyyttd. Kalevan-
kulman kokousasiakkaille tarkoitettu tila tarjoaa mahdollisuuden yksityisyyteen julkisella pai-
kalla. Kalevankulmassa tietokoneille ja kinnykéille on latauspistokkeet seki ilmainen langaton

verkko. (Valtonen 2013.)

Kahvin hinta nousee koko ajan, mikd vaikuttaa myos kuluttajien ostokayttaytymiseen. Niu-
kentuva taloustilanne ja epavarmuus ovat riski. Kilpailevia yrityksia syntyy, mutta oikealla hin-
noittelulla ja kahvin laatuun seki palveluun panostamalla pirjad parhaiten. Antell huomioi tuo-
tetarjonnassaan take away -tuotteet. Tuotteet ovat nopeita valmistaa tai ottaa mukaan ja kah-
vilan tarjonta on monipuolista, miké palvelee useita kuluttajia kilpailijoitaan paremmin huomi-

oimalla my6s ruoka-aineallergiat. (Valtonen 2013.)
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4 KAHVILATUOTTEIDEN KEHITTAMISTYO

Toiminnallisen opinndytetyon konkreettinen tuotos oli tuotekansio Katri Antell Oy:n Kale-
vankulman kahvilaan. Katri Antell on oululainen vuonna 1880 toimintansa aloittanut perhe-
yritys leipomo-, kahvila- ja ravintola-alalla. Katri Antell tyollistad yli 800 tyontekijda ja on vuo-
sien kuluessa pystynyt laajentamaan toimintaansa Oulun lisiksi my6s Rovaniemelle ja etelii-

seen Suomeen.

Tuotekehityksen vaiheisiin kuului ideointi, esivalmistelu, suunnittelu, luonnostelu ja viimeiste-
lyvaiheet. Tyon tavoitteena oli kehittdd uusia tuotteita syyskuussa 2013 avattavaan Kalevan-
kulman kahvilaan. Suolaisia tuotteita kehitettiin litkeidean ja asiakkaiden tarpeiden mukaan.
Tuotekehityksessd huomioitiin asiakkaiden toiveita ja ajan ilmiéitd, kuten helppous, nopeus,
tuoreus, laatu, maku, ruoka-allergiat ja terveellisyys, jotka ovat my6s tuotteiden laatuominai-

suuksia.

Tuotekansion arvioinnissa huomioidaan kehitetyt tuotteet seka niiden kaytettavyys Kalevan-
kulman kahvilassa. Lopullinen arviointi saadaan kidytinnén kokemusten kautta ajan kuluessa,
kun tuotteita on valmistettu jonkin aikaa ja asiakkailta on saatu palautetta, joten tihédn raport-
tiin lopulliset arvioinnit seka tulokset eivit ehdi tulla ja tuotekansion toimivuutta joudutaan

arvioimaan vain lyhyen ajan kaytolla.

4.1 Tuotekehityksen hyodyt

Tuotekehityksen myota yritys pystyy uudistamaan tuotteitaan paremmin markkinoita vastaa-
viksi. Tuotekehitys on prosessi, jota varten asetetaan tavoitteita. Tavoitteisiin vaikuttavat yritys
ja tuotteen valmistajat yhdessa. Yhteistyon tuloksena syntyy kuluttajien tarpeita vastaavia tuot-

teita, joita kuluttaja on valmis ostamaan kerta toisensa jalkeen. (Moisio ym. 2000, 6.)

Kuluttajat vaikuttavat tuotteilta vaadittaviin ominaisuuksiin, ja kuluttajille tirkeda on tind pii-
vind ndhdi jo ostopaidstosti tehtdessi erityisruokavaliomerkinnit. Antell haluaa olla esimerk-
kind muille ja edelld kilpailijoitaan tuotetictoudellaan ja allergeenien huomioimisella tuotevali-

koimassaan. Allergioiden merkitseminen, tuotetietous ja kuluttajien huomiointi allergioiden
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saralla tuo Antellille kilpailuvaltin ja asiakkaiden arvostus kasvaa. Tietojen merkitseminen tuot-

teisiin helpottaa ja nopeuttaa asiakkaan ostopaitosti. (Lantto 2013.)

Tuotekehitys tarjoaa mahdollisuuksia vaihdella my6s tuotteita kausien mukaan, kaikkien tuot-
teiden ei tarvitse olla tarjolla kerralla. Tuotekehitys on litketoiminnan osa, jolla mahdollistetaan
menestyksekis yritys yhdessa muiden yrityksen toiminta-alueiden kanssa. Asiakkaat ja trendit
muuttuvat, minka vuoksi tuotekehitysta tarvitaan yrityksissd. Paikoilleen jamahtineet yritykset

eivit tule menestymain, kun asiakkaiden mielenkiinto tuotteita kohtaan hiviaa.

4.2 Tutkimusmenetelmani toiminnallinen opinnaytetyo

Tama ty6 on toiminnallinen opinnaytetyo. Toiminnallisessa opinndytety6ssa tutkimukselliseen
selvitykseen kuuluu idean ja tuotteen toteutustapa. Toteutustapa tarkoittaa oppaan sisillon
materiaalin hankinnan keinoja sekd oppaan tai ohjeistuksen valmistuksen keinoja. Saadun tie-
don laatu toiminnallisissa opinnaytetdissd pyritddn turvaamaan kiyttdmailld tutkimuskaytintoja
perustasolla, kuten esimerkiksi hankkimalla aineistoa postitse, puhelimitse tai paikan paalla.
Keritty aineisto analysoidaan tunnusluvuilla, kuten prosentteina ja esitetddn kuvioin ja taulu-
koin. Tietoa aineistoa varten voidaan hankkia my6s konsultoimalla asiantuntijoita, jolloin saa-
tua tietoa kéytetdin kuin lihdeaineistoa, perustana paattelylle ja argumentoinnille. Teoreettisen
osuuden luotettavuus paranee, kun konsultaatioaineisto raportoidaan lopulliseen raporttiin.
(Vilkka & Airaksinen 2003, 56—58.) T4dssé tyossd tutkimuksellisessa selvityksessi tarkoitetaan
keinoja tuotekansion sisillon hankintaan, tuotekansion valmistamiseen, ohjeiden valmistuk-
seen sekd arviointiin huomioiden samalla tuotteiden ilmeen ja visuaalisuuden. Toiminnallisessa

opinndytetyOssi teoriaa yhdistetddn ja sovelletaan kaytint6on seka raportoidaan lopputulos

tutkinnallisin keinoin.

Laadullisella eli kvalitatiivisella tutkimusmenetelmalld saadaan halutusta aiheesta kokonaisval-
tainen nidkokulma ja laadullisella tutkimuksella selkeytetddn tutkimuksen ideaa, jonka avulla
itse tyd ymmirretddn selkedimmin. Laadullinen tutkimusasenne osana toiminnallista opinndy-
tetyoti palvelee asiakkaita paremmin, kun kohderyhmin toiveet huomioidaan. Toiminnallisen
opinnidytetyon lihtokohtana on saada kirjoittamatonta faktatietoa. (Vilkka & Airaksinen 2003,
63—064.) Faktatietoa tdssa tyOssd syntyi myoOs aistinvaraisella arvioinnilla, jonka perusteella tuo-

tekansion tuotteet valittiin. Makuraati eli arviointiryhma koostui asiantuntijoista, joiden arvi-
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ointien perusteella valittiin parhaat kehitetyistd tuotteista tuotekansioon. Aistinvaraisella arvi-
ointilomakkeella mitattiin tuotteiden makua, rakennetta, ulkonikoa ja kokonaisvaikutelmaa,

jotta pystyttiin kehittdimain laadullisesti asiakkaiden toiveita vastaavia tuotteita.

Tissd tyossd toiminnallisen opinndytetyon lihtokohtana ovat halu ymmirtid millaiset tekijit
vaikuttavat thmisten valintoihin kahvilassa ja miten ajan ilmiot seké trendit vaikuttavat kahvi-
loissa tarjottaviin tuotevalikoimiin. Varsinaisten tutkimushaastattelujen sijaan tiedonhankin-
nassa on kiytetty asiantuntijan konsultaatiota ja asiakkaiden ostokdyttdytymisen tulokset pe-

rustuvat omiin havaintoihin pidemman aikavalin tarkastelussa kahvilassa.

Ty6 toteutettiin kesalld 2013 Oulussa, kahvila-ravintola Poratielld, jossa tuotteita ideoitiin, ke-
hiteltiin, suunniteltiin ja valmistettiin. Toiminnallinen opinnaytety6 oli tdssa tyossa hyva vaih-
toehto, koska tyon tuloksena on konkreettinen tuotekansio kahvilalle. Lihdeaineistona tdssa
tyGssd on kiytetty asiantuntijan konsultointia. Lopullinen ty6 eli tuotekansio (LIITE 1) tulee
kaytettaviksi Kalevankulmaan, minkd vuoksi suunnittelutyo ja tuotekehitys aloitettiin. Tuot-
teita kehiteltiin Poratien kahvila-ravintolassa, jossa asiantuntijat toimivat ja pystyivit arvioi-
maan tuotteita helposti. Kehitetyt tuotteet pystyttiin my6s myymain kahvilassa sekd samalla
voitiin havainnoida asiakkaiden kokemuksia tuotteista. Tuotteita on myynnissd my6s Poratien

kahvila-ravintolassa, joten tuote on hyddyllinen useassa Antell-kahvilassa.

4.3 Toimeksiantajan esittely

Vuonna 1880 perustettu Antell-konserni on perheyritys, jossa toimintaa ohjaavat arvot.
Vuonna 2012 Antell-konsernin litkevaihto oli 45 miljoonaa euroa. Antell tuotteissa tirkeinti
ovat tuoreus, laadukkaat raaka-aineet, maku ja aitous. Lisdksi tuotteiden terveellisyys ja aller-
glamerkinndt ovat asiakkaille tirkeitd. Antell palkittiin Suomen neljinneksi parhaana tyopaik-

kana helmikuussa 2013. (Antell 2013.)

Talld hetkelld Antell-kahviloissa myydaan tdytettyja leipid, salaatteja ja leipomotuotteita. Uu-
teen avattavaan kahvilaan uusina tuotteina tulevat tuorepasta-annokset ja keittolounaat. Liséksi
avattavaan kahvilaan tullaan my6hemmin lisidamaan palveluja ja tuotteita, jotka tekevit uudesta

kahvilasta ainutlaatuisen ja antavat yritykselle lisdarvoa. (Valtonen 2013.)
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Antellin valtteja ovat terveellisyys, tuoreus, laatu, siisteys ja monipuoliset tuotteet. Antell-tuot-
teet ovat my6s hinnaltaan samaa luokkaa kilpailijoiden kanssa. Antell-kahvilalla on mahdolli-
suus kilpailija-analyysin (kuvio 3) perusteella menestyd markkinoilla, koska Antellin tuotteet
ovat hinta-laatusuhteeltaan hyvia ja edellikavijoitd terveellisyydessa seki allergiatietojen mer-
kitsemisessa. Allergiatietojen merkintd on kilpailuvaltti, koska kilpailijoiden tuotteista on vai-
kea saada selville allergisoivia ainesosia ja allergioiden yleistyneisyyden takia asiakkaat arvosta-

vat allergiatietojen merkitsemistd. (Lantto 2013.)

4.4 Kalevankulman kahvilan kilpailija-analyysi

Kilpailijoita ovat Oulun keskustassa sijaitsevat kahvilat, kuten esimerkiksi Café Bisketti, Coffee
shop Puistola, Café Provence ja Subway ravintola, joka on keskittynyt enemman taytettyihin
leipiin. Kilpailijat olen sijoittanut kilpailija-analyysiin kuviossa 3, jossa tarkastelen Kalevankul-
man asemaa kilpailijoihin nahden ja mahdollisuutta pérjita kilpailussa sekd menestya kahvilana.

Kilpailija-analyysi perustuu omiin havaintoihini ja kokemuksiini kilpailevista yrityksista.

Terveellisyys
Mahdollisuus

o
O

Hinta-laatu suhde

= Subway, halpa hinta. Nopea pikaruokatyyppinen. Vaihtoehtoja on epiterveellisistd
terveellisiin. Tunnelma ei ole niin viihtyisa

= Bisketti, kallis laatuun nihden, tuotteet monipuolisia, heikko asiakaspalvelu

. = Puistola, hyvi laatu, kallis hinta. Ei monipuolisia tai terveellisid tuotteita
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O = Cafe Provence, kallis laatuun nihden, heikko asiakaspalvelu, ei terveellinen mm.
croissantit ja vaaleat leivat

. = Mahdollisuus, uusi Antell kahvila pystyy ohittamaan kilpailijat hyvilld palvelulla sekd
terveellisilld ja monipuolisilla tuotteilla, joiden laatu on korkea. Tuotteet ovat myos
hinnaltaan kilpailukykyisia.

Kuvio 3. Kahvilatuotteen kilpailija-analyysi

Kuviossa 3 tarkastelussa ovat kilpailijat. Subway on edullinen pikaruokapaikka, jossa on hy-
vid vaihtoehtoja asiakkaille, mutta paikan toimintaymparist6on ei niinkdin ole panostettu ja
siten tunnelma paikoissa ei ole niin viihtyisi. Kalevankulman kahvilan lahelld sijaitsee Café
Bisketti, jossa tuotteet ovat monipuolisia ja hintataso on vaihtelevaa. Kahvilatuotteet ovat
kalliita ja asiakaspalvelu karsii kiireen vuoksi. Puistolalla on monenlaista toimintaa kahvilasta
lounas- ja illallisravintolaan. Puistolan tuotteet ovat laadukkaita, mutta kalliita ja tuotevalikoi-
man terveellisyys kirsii. Café Provencen kahvila on mielestini kallis laatuun nahden, asiakas-
palvelun taso vaihtelee ajasta riippuen ja tarjolla on my6s epiterveellisia vaihtoehtoja. Hyva
lisi ovat tuoreet hedelmit ja tuoremehut seki itse leivotut tuotteet. Kalevankulman mahdol-
lisuus on hyvi, koska tuotteita on nautiskelijoille seki terveellisyytta tarkkaileville. Hintataso

on laatuun nihden hyvi ja valikoima monipuolinen.

4.5 Tuotekehityksen aistinvarainen arviointi

Aistinvaraisen tyon etenemisessi Lapveteldisen (2010) mukaan, tyon tarkoitus on kehittad uu-
sia tuotteita, jotka ovat kilpailijoihin nahden kilpailukykyisid. Arvioijaryhmalle testauksen ja
arviointisanaston on hyva olla tuttua. Koesuunnitelmassa tuotteita testataan valmiiksi anne-
tuilla ominaisuuksien mairitelmilld ja tarvittaessa tuotteita testataan useasti. Koejarjestelyilld
tarkoitetaan, ettd kerrallaan testataan yhtd tuoteryhmai, jotta ei vaikuteta muiden tuotteiden
arviointiin. Arvioitavia ominaisuuksia ovat tuotteen maku, viri, tuoksu, rakenne ja suutun-
tuma. Arviointien méirid riippuu tuotteiden mairastd. Tulosten analysoinnin perusteella vali-
taan tuotantoon tuotteet. Analysoinnissa on mahdollista kuulla my6s suora palaute tuotteista.

(Lapveteldinen 2010, 371-372.)
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Aistinvarainen laatu otetaan tuotteen suunnittelussa huomioon. Ulkonddn ja mahdollisen aro-
min tulee olla houkutteleva. Maut, virit ja rakenne tulevat myos ensisijaisessa asemassa tuo-
tetta arvioitaessa raadin kesken. Kayttoturvallisuuteen liittyy esimerkiksi asiakkaiden havaitse-

mat tuotetiedot. (Moisio, Strémberg & Tolonen 2000, 11.)

Ravitsemus ja terveellisyys otetaan huomioon raaka-aineiden valinnassa esimerkiksi kuitupi-
toisilla leivilld sekd hyvilld, terveellisilld rasvoilla. Kayttoturvallisuutta on, kun tiedot tuotteiden
allergiaa aitheuttavista aineisosista ovat selkeisti asiakkaan nahtéivilla. Allergiat on merkattu sel-
keisti tuotekortteihin sekd hintalappuihin, kuten pahkinii, maitoa, kananmunaa tai soijaa si-
saltavit tuotteet. Allergioista yleisimmit on hyva tuoda ilmi jo ennen asiakkaan ostopaitosta.

Kayttoturvallisuudessa huolellisuus palvelee niin asiakkaita kuin yritystakin.

Aistinvaraisen arviointilomakkeen suunnittelussa otin huomioon peruskysymykset ja tyylin,
jotta vastaajat ymmarsivit sekd osasivat vastata kysymyksiin. Kohderyhma tissi tutkimuksessa
oli tarkkaan rajattu ja tutkittavien profiili oli tiedossa. Tuotteiden selvityksessi arvioinnilla saa-
tiin suuntaa sisillélliseen paiatoksentekoon tuotteiden kohdalla ja siksi selvitykselld keratty ai-
neisto el ole toiminnallisissa opinndytetdissa tilastollisesti merkittivdd. (Vilkka & Airaksinen

2003, 60-62.)

Tuotteet arvioitiin aistinvaraisella lomakkeella (LIITE 2) tyoyhteis6ssd omalla asiantuntijaraa-
dilla. Tuotteista kerattiin palautetta my6ds suoraan arviointitilanteessa. Kotjauksia tehtiin muu-
tamiin tuotteisiin muutellen raaka-aineita tai raaka-aineiden mairid. Lopulliseen hyvaksyttyyn
tuotteeseen vaikuttivat my6s raaka-aineiden hinnat, joiden takia muutamia tuotteita ei otettu

myyntiin tai raaka-aineiden mairid jouduttiin muuttamaan, jotta tuotteesta saatiin kannattava.

Ty6n edetessi olen ndyttinyt tuotekehityksen tuloksia kahvilapaillikolle. Kahvilapidillikké on
my0s arvioinut tuotteita aistinvaraisen arvioinnin mukaan, ehdottanut tuotteisiin parannuksia
ja hyviksynyt tuotteet tuotantoon. Lopullinen arviointi tuotoksesta tulee vasta myohemmin,
kun Kalevankulman kahvila on kidytinnossd pidemmain aikaa seurannut tuotekansion toimi-

vuutta ja asiakkaiden palautetta tuotteista.
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4.6 Tyon eteneminen vaiheittain

Yrityksen tirkeimpiin vaiheisiin kuuluu tuotekehitys, jonka avulla parjatdan markkinoilla ja
pystytdan kilpailemaan. Tuotekehityksen tavoitteena on kehittad asiakkaille markkinatilanne
huomioiden nopeasti ja taloudellisesti uusia tuotteita, joiden avulla pystytidn kilpailemaan.
Tuotekehittelyd voidaan tehda jo olemassa oleville tuotteille tai kehittdd tdysin uusia tuotteita
asiakkaiden tarpeisiin perustuen. (Raatikainen 2008, 59—60.) Opinndytetyoni tavoitteena oli
kehittdd uusia tuotteita syksylld 2013 avattavaan Antell-kahvila Kalevankulmaan. Ty6td lihdet-

tiin toteuttamaan suunnitelman mukaisesti ja ensimmaisena ideoitiin uusia makuvaihtoehtoja.

Tyo eteni vaiheittain Raatikaisen (2008, 61) tuotekehitysmallin mukaan, jossa ty6vaiheisiin
kuuluvat idea-, esitutkimus-, luonnostelu-, suunnittelu- ja viimeistelyvaiheet. Ideointi lihtee
aina asiakkaan tarpeen pohjalta ja ideoinnissa hyodynnetian tutkimustietoa asiakkaista ja mark-

kinoista.

Tuotekehitys sai alkunsa asiakkaiden tarpeiden pohjalta, koska kahvilassa halutaan palvella
asiakasldhtoisesti sekd uudistaa toimintaa kysynnin mukaan. Tuotekehitys oli my6s idean taus-
talla, koska Antell haluaa tarjota asiakkaille tuotteita, joita kilpailijoilla ei ole. Kahvilapaillikon
vuonna 2012 ja vuonna 2013 alkukeviastd tekemistd omiin havaintoihin perustuvasta esitut-
kimuksesta asiakkaista, markkinoista, kilpailijoista ja trendeistd saatiin tietoa, jonka perusteella
aloitettiin tuotekehitys. Kahvilapaallikko kaytti esitutkimuksessa hyodyksi my6s vuonna 2012
tehtyd sisdista markkinatutkimusta ja asiakaskyselya, jonka pohjalta liiketoimintasuunnitelma
ja uusien tuotteiden asiakasliht6inen ideointi ja kehitys aloitettiin. Tuloksista kdvi ilmi tarve
erilaisille terveellisille kahvila- ja lounastuotteille, joissa etenkin ruoka-allergiat tulisi huomi-
oida. Toimeksiantaja kdvi my0s tutustumassa Helsingin kahviloihin ja hakemassa suuntaa kah-

vilatuotteiden kehitykselle. (Valtonen 2013.)

Tuotteiden ominaisuudet ovat méariytyneet Antellin profiilin ja brindin mukaisesti. Tuottei-
den suunnittelun taustalla ovat vaikuttaneet terveellisyys, hyvinvointi, trendit, ilmidt ja laatu,
joilla on asiakkaille tind paivind suuri merkitys. Talld hetkelld kuitupitoisuus ja lihiruoka ovat
pinnalla. Useat ruoka- ja kahvileivit ovat jo laktoosittomia, maidottomia, munattomia, pah-
kindttomid, soijattomia sekd mantelittomia ja jatkossa nditd tuotteita pyritain lisidmaan. Yh-
teiskunnan allergiat ovat kasvava ”trendi” ja tarjontaa allergisille ei kilpailijoiden tuotteissa vield
paljoa ole. Allergioiden huomiointi ja selked esiin tuonti kahvilan tuotevalikoimassa tuo lisdd

tyytyvaisia asiakkaita ja kasvattaa tulosta. (Valtonen 2013.)
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Luonnosteluvaiheessa huomioidaan ideointiin vaikuttavia seikkoja, kuten raaka-aineet, varas-
totilat ja reseptin kehitys. Luonnosteluvaihe on hyvin kiytinnonliheista tyota, jossa tuotetta
testataan asiakkaan nakokulmasta. (Raatikainen 2008, 62.) Luonnosteluvaiheessa huomioitiin
tuotteiden kehitys pienelld ryhmilld elintarvikkeita, koska kahvilan varastointitilat eivit ole
suuret ja varaston kierto olisi nopeaa. Elintarvikkeet eivit siily kauaa, ja siksi tuotteita on ku-
lutettava usein. Nopealla varaston kierrolla tuotteiden tuoreus ja laatu pysyvit lupauksen mu-
kaisina ja varasto vaithtuu nopeasti. Tuotteita testattiin useana paivana. Erikseen testattiin tiy-
tetyt leivit, salaatit, pirtelot sekd pasta-annokset ja keitot. Tuotteista kerittiin arviointeja as-
teikolla 1-5 aistinvaraisen arvioinnin kriteerejd mitaten ja parannusehdotuksia otettiin myos

samalla vastaan.

Raatikaisen (2008, 62) mukaan tuotteilla on oltava tietty kate, jotta tuote on yrityksen litketoi-
minalle kannattava. Katteen my6tid méardytyvian lopullisen hinnan on oltava myos asiakkaalle
sopiva, koska liian kallis tuote ei myy ja liian halvalla myytava tuote ei tuota tulosta eikd paranna
imagoa. Kannattavuuden selvittiminen on tirkedd uutuustuotteissa, joka vaatii tietoa ja nike-
mystd markkinoista ja kustannuksista. Suunnitteluvatheessa otetaan huomioon tuotteen tuo-
tanto- ja valmistusmahdollisuudet sekid kuinka tuote saadaan markkinoitua ja minkd verran
tuotteen pitiisi tuottaa tulosta, jotta tuote on kannattava yritykselle. Suunnitelmat kannattaa

kirjata yl6s ja seurata niiden toteutumista.

Suunnitteluosuudessa tehtavani oli arvioida tuotteiden litketaloudellista kannattavuutta laske-
malla tuotteiden raaka-ainekulut seka kateprosentit. Kuviossa 4 tarkastellaan katetuottolasken-

taan vaikuttavia tekijoita.

Myyntituotot

-muuttuvat kustannukset
Kuvio 4. Katetuottolaskennan sisiltd

= Katetuotto

-kiintedt kustannukset Katetuottolaskenta on keskeisessd roolissa yrityksen kan-
nattavuutta tarkasteltaessa. Kuvio 4 kuvaa katetuottolas-

= Voitto

kennan sisilt6d, jossa myyntituotoista eli liikevaithdosta vi-

hennetidin katetuottolaskennassa muuttuvat kustannukset,
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kuten raaka-aineet ja palkat, josta jiljelle jdd katetuotto. Kustannuksia ja tuottoja kisitellddn
laskelmassa arvonlisdverottomina. (Saaranen, Kolttola & P6s6 20006, 28.) Katetuottolaskentaa
kaytetddn yrityksen paatoksenteon pohjana vain lyhyelld ajanjaksolla, kun tarkastellaan kannat-
tavuutta. Laskennan perusajatus on kustannusten jakaminen muuttuviin kustannuksiin, kuten
raaka-aine maariin, joka vaihtelee suoriteméarin mukaisesti ja kiinteisiin kustannuksiin, kuten
vuokraan, joka pysyy samansuuruisena tuotannosta riippumatta. Katetuoton tulee kattaa seki
kiintedt kustannukset, etté tulos, jotta toiminta olisi kannattavaa. (Eskola & Mintysaari 2000,
17, 20-21.) Katetuottolaskentaa kiytetdan tavallisesti yrityksissda hinnoitteluun ja myynnin ta-

voitetason mairittimiseen. (Puolamiki 2007, 76.)

Viimeistelyvaiheessa kootaan tiedot tuotteista, kirjoitetaan tuotteista ohjeet, kdynnistetdin
markkinointi, viimeistellddn tuotos ja keritidn tuotteesta palautetta sekd mietitiain mahdollisia
jatkokehittelyideoita. Tuotekehittelyn vaiheiden, ongelmien ja tapahtumien kirjaaminen ylos
auttaa tulevaisuudessa vilttimiin samat virheet, joita on aiemmin sattunut tuotekehityspro-

sessissa. (Raatikainen 2008, 63.)

Viimeistelyvaiheessa koottiin tuotteista tuotekansio (LIITE 1) kahvilalle, josta I6ytyvit resep-
tit, valokuvat, verottomat raaka-ainehinnat annosta kohti sekd ulosmyytivien tuotteiden hin-
nat, joihin siséltyy kateprosentti. Palaute kansion toimivuudesta kdytinnossa tulee ajan kulu-
essa, kun tuotteita on valmistettu asiakkaille jonkin aikaa. Ty6td on helppo jatkojalostaa muut-
tuvien markkinoiden ja kuluttajien tarpeiden myo6ti, koska kahvila pystyy my6s itse kehittd-
midn tuotteita lisdd ja kansioon on helppo lisitd ajan kuluessa tuotekehittelyn uusia tuloksia.

(Valtonen 2013.)

4.7 Tuotekehityksen tuotteiden ja tuotekansion arviointi

Opinndytetyon tavoitteena oli kehittda uusia tuotteita syksyllda 2013 avattavaan Antell kahvila
Kalevankulmaan. Apuna uusien tuotteiden suunnittelussa oli ennestddn hyvid tuoteryhmia,

kuten taytetyt leivat ja salaatit, joihin kehitettiin uusia makuvaihtoehtoja.

Ongelman avainasiaksi muodostui toiminnallisessa kehitysty6ssa asiakkaiden mieltymykset ja
makukiistat kahvilatuotteista. Kahvilatuotteista olisi hyva kehitelldi muunneltavia, jotta tuotteet
sopivat monelle asiakkaalle. Tédssa tyGssa kiinnitin huomiota juuri tuotteiden muunneltavuu-

teen. Taytetyissid leivissd voi esimerkiksi valita saman leivin tdytteeksi useista eri vaihtoehdoista
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mieluisan. Tyontekijoitd tuotteiden muunneltavuus helpottaa my6s, koska esimerkiksi kei-
toissa usealla keitolla voi olla sama keittopohja, mutta makua saadaan muutettua maustamalla

keittoja eri lailla.

Tyon tuloksia on vaikea arvioida ennen kuin kiytinndssd on valmistettu tuotteita tuotekan-
siota apuna kiyttien. Todellinen tuotteiden toimivuus kiytinnon tyossa ja asiakkaiden palaut-
teet valmistetuista tuotteista antavat ty6lle oikeanlaisen tuloksen. Tuotteiden tulisi olla asiak-
kaiden mielesti erilaisia ja laadullisesti parempia sekd maistuvampia kuin kilpailijoiden. Tuot-
teiden nopealla saatavuudella ja makujen toimivuudella sekd hinnalla on my6s merkitysta lo-
pulliseen tulokseen. Asiakkaiden kokemus kiytinndssd nopeudesta ja saatavuudesta voi olla
erilainen, kuin tutkijan kisitys, johon vaikuttavat useat eri tekijat. Tuotekansion visuaalisesta
ilmeesti ja luettavuudesta olen saanut hyvia palautetta. Tuotekansio on selkei ja helppolukui-
nen sekd kuvat auttavat ymmartiméin tuotteita selkeimmin. Ammatillisesti tuotekehitys on
opettanut paljon tyon vaiheista seki tyon merkityksesta yrityksille. Ravintolatyossa vaaditaan
luovuutta ja kiinnostusta ruoanlaittoon, jotta pystyy esimerkiksi hyédyntimain erilaisia raaka-

aineita monipuolisesti ja pienentimiin keittiotyossa syntyvad havikkia.

Keinot aineiston keriddmiseen ja tuotekansion toteutukseen olivat helposti toteutettavissa,
koska tiedonhankinta sekd faktatietojen tarkistaminen olivat helppoa toimeksiantajalta asiak-
kaista ja Kalevankulmasta. Aineiston kerddmisessa kysymys oli kehitettdvistd tuotteista, jota
varten tarvitsin tietoa asiakkaiden ja toimeksiantajan mieltymyksistid kahvilatuotteista seka
trendeistd. Suurin vaikutus padtdksentekoon lopullisista tuotekehityksen tuotteista oli toimek-
siantajalla. Tuotekehitysta oli miellyttdva tehdd sen nopean tahdin vuoksi. Onnistuminen lop-
putuloksessa on katsottavissa toimeksiantajan ja tuotekehittdjin seké asiakkaiden kannalta, jo-
hon vastauksia asiakkaiden ja toimeksiantajan kohdalla saadaan vasta pidemmin ajan kuluessa,
kun tuotekansio on ollut kiyt6ssa jonkin aikaa. Tuotekehitys onnistui omasta mielestani, koska
tuotekansio oli ajoissa valmis ja tuotteet olivat aistinvaraisesti laadukkaita ja onnistuneita.
Tuotteet ovat trendien mukaisia, jossa terveellisyys ja allergia asioita on otettu huomioon asi-
akkaiden toiveiden mukaisesti seki tuotteet ovat nopeita valmistaa. Tuotekehityksen olisi voi-
nut tehdd my6s pidemmain kaavan mukaisesti, jossa olisin itse tehnyt tutkimusta asiakkaista ja
trendeistd. Toimeksiantajan selked kuvaus tuotteista rajoitti tuotekehitystd raaka-aineiden ja
tuotteiden osalta, mutta idealle asetetut tavoitteet kuitenkin saavutettiin. Lahdekirjallisuutta ja
konsultaatioita arvioitaessa olisi voinut saada laadullisempaa tietoa asiakkaista, markkinoista ja
trendeistd, mutta toimeksiantajan konsultaatio oli mielestini laadukasta, koska my6s toimek-

siantajaa varten tuotekehitys tehtiin.
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Opinnidytety6 on lisinnyt ammatillista tietouttani seka erikoisosaamista tuotekehityksest, jota
tulen varmasti jatkossa tarvitsemaan. Ty0ssid yhdistyy teorian ja kidytinnon osaamisen yhdista-
minen sekd ammatillisesti osaan hyodyntida oppimaani kiytinnon tychon. Téiden organisointi,

suunnittelu ja ajanhallinta ovat helpottuneet tuotekehityksen ja opinniytetyén myo6ta.

Suunnitteluprosessia uudelleen lipikaytiessa tulisin tekemain asioita eri tavalla kuin olin suun-
nitellut. Tyo6 tuli aloitettua kiireelld ja tyon lopputulos oli itselle vield kauan epaselva. Toimek-
siantajan muuttuvat mielipiteet kehitettdvista tuotteista ja tuloksista aiheuttivat himmennysta.
Suunnitteluprosessissa aikaa kaytettiisiin enemman tuotoksen rajaukseen ja selventimiseen,
koska ty6 olisi helpompi hahmottaa kokonaisvaltaisesti. Sisallysluettelon rakenne oli myds
haastava ja sen tekemiseen kayttéisin ensi kerralla enemmin aikaa, koska sisillysluettelo toimii
tavallaan suunnannayttijana seka tyon selkeyttdjana. Todellisia tuloksia ja arviointia on hankala
antaa vield niin lyhyelld seuranta-ajalla. Kehitystyon onnistumisen varmistamiseksi tuloksia

tulisi seurata pidemmain aikaa ennen lopullista arviointia sekd raportointia.

Tuotekehityksen kohderyhmai oli alusta alkaen selked ja tuotteet toimivat hyvin kohderyh-
mille. Makuasioissa on vaikea saada haluttua tulosta kaikille sopivaksi, mutta aistinvaraisen
arvioinnin asiantuntijaryhma osasi kiinnittda naihin asioithin huomiota ja tuotteista saatiin yh-
teneviisin mielipitein kehitettyd halutunlaisia. Suunnitteluprosessissa auttoi my6s toimeksian-
tajan sekd kohderyhmin hyvi tuntemus. Tuotteita on helpompaa kehittdd, kun tietda toimek-
siantajan arvot ja toimintatavat. Kokemus asiakaspalvelutyosta on edistinyt asiakkaiden toi-

veiden kisittimistd ja tuotekehityksen suuntaa oli helpompi arvioida.

4.8 Kahvilatuotteiden tuotekehityksen tulosten esittely

Opinniytetyon keskeiseni tuotoksena syntyi Kalevankulman kahvilaan tuotekansio, johon on
koottu kahvilassa valmistettavista tuotteista eli taytetyistd leivista, salaateista, pirteloista, pasta-
annoksista ja keitoista reseptit, raaka-ainelaskelmat ja kuvat (LIITE 1). Tuotekansio on tarkoi-
tettu vain kahvilan omaan sisdiseen kiyttoon, joten siksi tuotekansion lopullista sisaltoa ei jul-
kaista tyOssd. Liitteessd 1 on muutamia esimerkkeji tuotekansion tuotteista, joka antaa kuvan

kansion sisallosta.

Tuotekehityksen tuloksena syntyneet tuotteet on esitetty kahvilapaallikolle seka kahvilassa toi-

mivalle henkil6kunnalle. Tuotteista ja niiden valmistamisesta osa on kiytinndssa opastettu
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kahvilassa tyoskenteleville henkil6kunnalle ja henkil6kunta, joka myo6s toteuttaa tuotteita kah-
vilassa on kertonut mielipiteitdan tuotteiden valmistamisesta ja reseptien toimivuudesta. Tuot-
teita valmistava henkil6kunta on my6s kertonut omia kehitysehdotuksiaan tuotteisiin, jotka

ovat olleet apuna tuotteiden kehittelyssd tuotekehityksen jalkeenkin.

Tuotekansion tarkoitus on myo6s helpottaa tyontekijoiden tyotd, koska tuotekansiosta on
helppo tarkistaa tuotteisiin tulevat raaka-aineet ja madrat sekd ruoka-aineallergiat. Tuotekan-
sion avulla uusien tyontekijéiden perehdyttiminen helpottuu ja tyontekijoiden et tarvitse kysya
samoja kysymyksid vakiohenkilokunnalta useaan kertaan, koska asiat voi tarkastaa tuotekansi-
osta. Kahvila pystyy tuotekansion avulla takaamaan tuotelaadun asiakkaille, koska tuotteet val-

mistetaan aina reseptitkan mukaan tyontekijastd riippumatta.
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5 POHDINTA

Tuotekehitys vaatii paljon aikaa ja suunnittelua seki tutustumista asiakkaisiin, markkinoihin ja
kilpailijoihin. Yleensa tuotekehityksen idean taustalla ovat asiakkaiden tarpeet ja yrityksen halu
vastata ndihin tarpeisiin, siksi tuotekehitys on yrityksen toiminnan jatkumisen kannalta erityi-

sen tarkedd. (Raatikaisen 2008, 61.)

Tidssd tyossd tuotekehityksen kannalta tirkedd oli mielestini toimeksiantajan ja asiakkaiden
tuntemus. Asiakkaat ja kilpailijat olivat lahtokohtana tuotekehitykselle. Katri Antell haluaa pa-
nostaa asiakastyytyviisyyteen ja parantaa kannattavuuttaan, johon tima tuotekehitys pyrkii.
Tuotekehitys on jatkuva prosessi, johon vaikuttavat markkinoiden ja trendien muuttuminen
muun muassa. Kahvilan tulee tietai asiakkaiden tarpeista, jotta se pystyy mahdollisimman hy-
vin vastaamaan naihin vaatimuksiin seka kilpailemaan markkinoilla ja toimimaan litketoimin-

nan kannalta kannattavasti.

Perusajatus on lihtenyt siitd, ettd tarvitsen tietoa toiminnallisen opinnédytetyon tueksi tuoteke-
hityksestd, kahvilan asiakkaista ja markkinoista seki trendeistd. Tieto on tirkedd opinnidytety6n
onnistumiselle, koska tuotekehitykseen tehtivit tuotteet on suunnattu asiakkaille, jotka tulevat
kayttimain tuotteita. Kehitettavit tuotteet eivit tule menestymaan, mikili asiakkaiden tarpeita
ei ole otettu huomioon. Téssa tyOssi sain tarvittavaa tietoa toimeksiantajan kahvilapaillikolta,
joka suoritti esitutkimusta tuotekehitystd varten. Tutkimusaineistoa on keritty paikan pailla
kiertelemilld erilaisia kahviloita, tarkkailemalla asiakkaita ja myoOs haastattelemalla asiakkaita
epavirallisesti. Kahvilapéallikon esitutkimukseen kuului tutustuminen Helsingin kahviloihin ja
kahvilatrendeihin. Asiakkailta saatu tieto tuotteiden kehittimisessi auttoi, koska Antell tekee

asiakkailleen vuosittain tutki-muksia toiminnan kehittimiseksi, mikad on salaista tietoa.

Tavoitteina oli kehittidd Kalevankulman kahvilalle nopeasti valmistettavia ja helppoja tuotteita
kahvilalle, joissa asiakkailla olisi kuitenkin monipuolisesti valinnanvaraa. Kehitettavissa kahvi-
latuotteissa my0s laatuun ja ravitsemuksellisuuteen seka makuun ja ulkonikoon tuli kiinnittaa
huomiota. Mielestini tiytetyissd leivissd, pastoissa, pirteloissa ja salaateissa tuotteiden laatu,
rakenne, maku ja ulkoniko ovat onnistuneet. Omat tavoitteeni ovat tiyttyneet, koska sain
kiyttdd tuotteissa tuoreita ja laadukkaita raaka-aineita sekd tuotteiden oma-valmistusaste on

suuri juuri pastakastikkeissa ja pirtelissi. Keittoannosten osalta en ole laatuun tyytyviinen.
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Keittojen tuotekehityksessd jouduin muuttamaan reseptejd helpommiksi ja nopeammin val-
mistettaviksi, koska tuoreiden juuresten kypsennykseen ja tekoprosessiin keitoiksi ei ollut aikaa
ja varastotilaa Kalevankulmassa. Keitoissa jouduttiin kdyttimaan muutamaa valmista kastike-
pohjaa, jonka makua muutettiin erilaisin maustein ja pddraaka-ainein. Kahvilapaillikk6é antoi
tuotteista arviointia ja palautetta, jossa kertoi keittoannosten ja tiytettyjen leipien reseptien
olevan liian monimutkaisia ja varastotilaa sekd aikaa vievid. Niin ollen muutoksia ndiden tuot-

teiden osalta on jonkin verran tullut.

Talld hetkelld olen jatkokehittinyt tuotteita ja kehitidn edelleen uusia tuotteita Katri Antellille
niiden arviointien perusteella sekd Kalevankulman henkil6kunnan palautteen perusteella.
Tuotteiden helppo jatkojalostus on tissa tyossia nopeaa ja helppoa. Tuotokseen eli tuotekan-
sioon uudet toimivat reseptit on helppo vaihtaa ja jakaa sihkopostitse kaikkien Antell-kahvi-
loiden kesken. Jatkoa ajatellen tuotekehitys tulee olemaan helpompaa, kun tuotekehityspro-

sessista on kokemusta ja aiempia tuloksia on olemassa.

Osaltani tassa tyossi oli suunnitella ja kehittda reseptit tuotteisiin, jotka kehitin Kalevankulman
asiakkaille. Onnistuin mielestini hyvin tuotteiden kehityksessd, mutta ensi kerralla osaan pa-
remmin kuunnella toimeksiantajaa ja tehda selventivid kysymyksia halutuista tuotteista, koska
tassd tyOssd oli mielestini epidselvyyksid ndissa asioissa. Lopullinen tulos tyén onnistumisesta
saadaan vasta, kun Kalevankulma on valmistanut tuotoksen mukaan asiakkaille kahvilatuot-
teita jonkin aikaa. T4lld hetkelld olen saanut palautetta, ettd leivit ja pirtelot ovat olleet help-
poja, maukkaita ja nopeita valmistaa. Kalevankulma toivoisi pasta-annoksiin myos lisad maku-
vaihtoehtoja, koska asiakkaat ilmeisesti niitd vaativat. Tédssa tyossia kokonaisuuden hahmotta-
mista vaikeutti toimeksiantajan episelvyys tuotoksen rajaamisesta ja suuri valikoima hanka-
loitti my6s omaa kasitystd tyostd. Tyon laajeneminen vaiheittain aiheutti my6s aikataulullisia
ongelmia opinnaytetyon valmistumisessa. Organisoinnin puutokset tyén muuttuessa nakyvat

my6s kehittymisen ja tulosten kohdalla.

Toimeksiantajan nikékulmasta katsottuna tuotekehitys on ollut hyodyksi, koska sithen ei ole
uhrautunut yliméariisia resursseja ja asiakkaille on saatu kehitettyd uusia tuotteita, joilla toi-
meksiantaja pystyy kilpailemaan markkinoilla. Tuotekansiota voi my6s kayttda kai-kissa Antell-
kahviloissa ja tuotekansio on helposti muunneltavissa ja laajennettavissa tulevaisuudessa, kun

tuotekehitysta jatketaan.
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1 TAYTETYT LEIVAT

Antell Spurttisampyla tomaatti-mozzarella taytteella 1 annos Vahélaktoosinen

Maara/kg Hinta/€

Antell Spurttisampyla 1 kpl 0,40
Menu Bufala mozzarella 0,025 15,03
Tomaattiviipale 0,025 2,45
Punasipulirengas 0,002 3,55
Jaédvuorisalaatinlehti 0,010 11,00
Menu vihrea pesto 1/2tl 0,003 8,09
Menu oliividljy 1/2tl 0,002 6,99

Voitele leipa 0ljylla ja lado tomaatit sekd mozzarella leivalle. Tomaatin pinnalle voi rou-
hia mustapippuria myllysta.

Yhteenveto ja hinnoittelu Alv. 0%

Raaka-ainekustannukset 0,99

Kustannukset. yht. Alv 0% 0,99

Kate % | 65 | 1,84

Alv.% | 14 0,40
Myyntihinta / Tarjous yht. sis Alv. (muista pyoris-

tys) 3,23

Verollinen annoshinta. [ 20|
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2 SALAATIT

Caesar salaatti Broiler 1 annos vahalaktoosinen, gluteeniton
Maara/kg Hinta/€

Romaine salaattisekoitus 0,150 6,00

Parmagiano Reggiaano parmesaanilastu 0,025 23,50

Caesar -kastike (Felix) 0,020 3,00

Kananpojan siséfilee kypsa, HK 0,065 11,08

Kokoa aineet lautaselle tai salaatti rasiaan ja kaada paalle hiukan Felix Caesar-kasti-
ketta. Voit koristella salaatin persiljalla.

Yhteenveto ja hinnoittelu  Alv. 0%
Raaka-ainekustannukset 2,37
Kustannukset. yht. Alv 0% 2,37
Kate % | 60 | 3,56
Alv.% | 14 0,83
Myyntihinta / Tarjous yht. sis Alv. (muista pyoris-
tys) 6,76
Verolinen annoshinta. |G o]
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3 KEITOT

Metsasienikeitto 25 annosta (a 300g) gluteeniton, laktoositon
Maara/kg Hinta/€

Vesi 5,500 -

Knorr metsasienikeittopohjaa 0,700 22,61

laktoositon Valio voi 0,100 4,09

sipuli 0,120 1,19

Laktoositon Vispikerma menu 1,000 3,92

Suolaa + pippuria

Kuullota sipulia ja pippureita kattilassa. Lisaa vesi ja Knorr keittojauhe. Sekoita ja kuu-
menna, kunnes sakenee. Lisaa lopuksi kerma ja kuumenna seké tarkista maku. Koristele
persiljalla.

Yhteenveto ja hinnoittelu  Alv. 0%
Raaka-ainekustannukset 20,32
Kustannukset. yht. Alv 0% 20,32
Kate % | 65 | 37,74
Alv.% | 14 8,13
Myyntihinta / Tarjous yht. sis Alv. (muista pyoris-
tys) 66,18
Verolinen annoshinta. [ 2165 1!
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4 PASTAT
Sienipasta 5 annosta laktoositon
Maara/kg Hinta/€

Chipsters nauhapastaa pakaste 0,340 9,61
juustokastiketta 4 annosta (2dl) 4,000 0,66
Marjex kanttarelli Suomi Kesko 0,300 16,95
tuore basilika/korianteri 0,010 2,10
Parmesanraastetta pintaan 0,020 17,42
Sipuli 0,130 1,19

Keita pastaa 3-5 minuuttia. Paista sienia ja sipulia pannulla. Lisé& suolaa ja pippuria.
Lisaa pasta ja juustokastike. Kuumenna. Koristele tuoreella yrtilla ja parmesaaniraas-
teella.

Yhteenveto ja hinnoittelu Alv. 0%

Raaka-ainekustannukset 10,80

Kustannukset. yht. Alv 0% 10,80

Kate % | 60 | 16,21

Alv.% | 14 3,78

Myyntihinta / Tarjous yht. sis Alv. (muista pyoris-

tys) 30,79
Verolinen annoshinta. |GG
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Mustaherukkasmoothie 15 annosta (200-250q) laktoositon, gluteeniton

Maara/kg Hinta €/kg

Mustaherukka Menu 0,600 3,93
Banaani 0,120 1,90
Maitorahka 0,250 4,45
Laktoositon Maitojuoma 1,500 1,80
Kauralese 0,060 2,46
(hunajaa) 0,400 1,56

Kuumenna herukat ja lisaa loput aineet ja jauha tehosekoittimella tasaiseksi. Lisaa tar-
vittaessa maitoa tai sokeria. Huom! Kauraleseen tilalle voi myds laittaa auringonkukan-
siemenia tai pellavansiemenia (n.1 dl).

Yhteenveto ja hinnoittelu  Alv. 0%
Raaka-ainekustannukset 7,38
Kustannukset. yht. Alv 0% 7,38
Kate % | 70 | 17,22
Alv.% | 14 3,44
Myyntihinta / Tarjous yht. sis Alv. (muista pyoris-
tys) 28,05
Verolinen annoshinta. | o]
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Aistinvarainen arviointi lomake: Leipd Pvm:

Hyvi arvioija, laita merkki (x) viivalle kohtaan, joka vastaa omaa arviotasi kyseisestd ominaisuudesta.

Ulkoniko
Ei lainkaan houkutteleva 1 2 3 4 5 Erittiin houkutteleva
Maku
Pairaaka-aine ei maistu 1 2 3 4 5 Piidraaka-aine maistuu hyvin/maut
ovat tasapainossa
Vihisuolainen 1 2 3 4 5 Liian suolainen (3=SOPIVA)
Taytteen maut eivat Maut sopivat yhteen/ovat

sovi yhteen 1 2 3 4 5 tasapainossa
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Rakenne
Liian kuiva 1 2 3 4 5 Liian kostea (3=sopiva)
Kova 1 2 3 4 5 Pehmeid
Tiivis 1 2 3 4 5 Kuohkea
Suutuntuma tuotteesta (kokonaisuudessaan)
Mauton/ epamiellyttivd 1 2 3 4 5 Raikas/meheva

Kommentteja/ kehitysehdotuksia:
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Alstinvarainen arviointi lomake: Salaatti Pvm:

Hyvi arvioija, laita merkki (x) viivalle kohtaan, joka vastaa omaa arviotasi kyseisestd ominaisuudesta.

Ulkoniko
Ei houkutteleva 1 2 3 4 5  Erittdin houkutteleva
Viirejd liian vihin/ 1 2 3 4 5  Vireji liikaa/ liikaa tuotteita
vahin tuotteita

Maku
Piiraaka-aine ei maistu/ 1 2 3 4 5  Piiraaka litkaa esilla/
el esilla maistuu litkaa
Makuja on niukasti 1 2 3 4 5  Maut ovat tasapainossa/
makuja on runsaasti

Rakenne
Fi ilmava/ei kuohkea 1 2 3 4 5 Ilmava/kuohkea
Liian pienia paloja 1 2 3 4 5 Liian suuria paloja
Suutuntuma tuotteesta (kokonaisuudessaan)
Epamiellyttava 1 2 3 4 5  Miellyttava

Kommentteja/kehitysehdotuksia:
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Alistinvarainen arviointilomake: Pasta Pvm:

Hyvi arvioija, laita merkki (x) viivalle kohtaan, joka vastaa omaa arviotasi kyseisestd ominaisuudesta.

Ulkoniko
Viriton 1 2 3 4 5 Vari houkutteleva
FEi lainkaan houkutteleva 1 2 3 4 5 Erittain houkutteleva
Maku
Vihaarominen 1 2 3 4 5  Aromeja on runsaasti
Vihisuolainen 1 2 3 4 5 Suolainen (3=SOPIVA)
Pidraaka-aine ei maistu 1 2 3 4 5 Pidraaka maistuu litkaa
(3= SOPIVA)
Tuoksu

Ei lainkaan houkutteleva 1 2 3 4 5 Erittain houkutteleva
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Rakenne
Epimiellyttavi/liian kypsa 1 2 3 4 5 Miellyttavi/oikea kypsyys
Liian pienid paloja 1 2 3 4 5 Liian suuria paloja
Suutuntuma tuotteesta (kokonaisuudessaan)
Epamiellyttava 1 2 3 4 5 Miellyttava

Kommentteja/kehitysehdotuksia:
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Alistinvarainen arviointilomake: Keitto Pvm:

Hyvi arvioija, laita merkki (x) viivalle kohtaan, joka vastaa omaa arviotasi kyseisestd ominaisuudesta.

Ulkoniko
Viriton 1 2 3 4 5 Vari houkutteleva
Fi lainkaan houkutteleva 1 2 3 4 5 Erittain houkutteleva
Maku
Vihaarominen 1 2 3 4 5  Aromeja on runsaasti
Vihisuolainen 1 2 3 4 5 Suolainen (3=SOPIVA)
Pidraaka-aine ei maistu 1 2 3 4 5 Pidraaka maistuu litkaa
Tuoksu
FEi lainkaan houkutteleva 1 2 3 4 5 Erittain houkutteleva
Rakenne

Suutuntuma tuotteesta (kokonaisuudessaan)
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Epamiellyttava 1 2 3 4 5 Miellyttava

Kommentteja/kehitysehdotuksia:




LIITE 2 8(8)

Alstinvarainen arviointilomake: Pirtelo Pvm:

Hyva arvioija, laita merkki (x) viivalle kohtaan, joka vastaa omaa arviotasi kyseisestd ominai-

suudesta.
Ulkoniko
Ei lainkaan houkutteleva 1 2 3 4 5 Erittdin houkutteleva
Maku
Vihisokerinen 1 2 3 4 5 Liian makea (3=
SOPIVA)
Pidraaka-aine ei maistu 1 2 3 4 5  maistuu liikaa
(3= SOPIVA)
Rakenne
Epitasainen 1 2 3 4 5 Tasainen/siled

Suutuntuma tuotteesta (kokonaisuudessaan)

Epamiellyttava 1 2 3 4 5 Miellyttava

Kommentteja/kehitysehdotuksia:




