
 

 

    

 

 

 

 

 

 

Syödään yhdessä –tapahtuman 

järjestäminen 

 

Iida Sivula 

Noora Suojanen 

 
 
 
OPINNÄYTETYÖ 
Toukokuu 2019 
 
Palveluliiketoiminnan koulutusohjelma 
 



 

 

TIIVISTELMÄ 

Tampereen ammattikorkeakoulu 
Palveluliiketoiminnan koulutusohjelma 
 
 
SIVULA, IIDA & SUOJANEN, NOORA: 
Syödään yhdessä –tapahtuman järjestäminen 
 
 
Opinnäytetyö 59 sivua, joista liitteitä 14 sivua 
Toukokuu 2019 

Tämän toiminnallisen opinnäytetyön tarkoituksena oli järjestää Syödään yhdessä 
–ruokatapahtuma Ravintola Frenckell & Pihassa lauantaina 25.05.2019. 
Opinnäytetyö tehtiin Pirkanmaan Keittiömestarit ry:n, Tampereen 
Paistinkääntäjät ry:n ja Juvenes Oy:n toimeksiannosta. Opinnäytetyön 
tavoitteena oli lisätä toimeksiantajien tunnettuutta sekä eri tahojen välistä 
yhteistyötä. Toisena tavoitteena oli tehdä tapahtumasta mahdollisimman hyvin 
sen teemojen, yhteisöllisyyden, vähähiilisyyden sekä lähiruoan mukainen, 
tyrkyttämättä niitä liikaa. 
 
Opinnäytetyössä käsiteltiin, miten tapahtuma järjestettiin ja miten valitut teemat 
näkyivät toteutuksessa. Teoriaosuudessa tarkasteltiin tapahtuman kulkua 
prosessina, markkinointia, budjettia sekä tapahtuman järjestämiseen liittyviä 
lupa- ja turvallisuusasioita. Opinnäytetyö toteutettiin tapaustutkimuksena ja 
tutkimusmenetelmänä käytettiin kvantitatiivista asiakaskyselyä ja kvalitatiivista 
teemahaastattelua toimeksiantajille. 
 
Opinnäytetyön empiirisessä osuudessa oli tarkoitus järjestää sekä lounas- että 
iltatapahtuma. Lounas oli tarkoitus tarjota Ravintola Frenckell & Pihan sisäpihalla, 
minne kuka tahansa saisi tulla ilman ennakkovarausta. Iltatapahtuma oli tarkoitus 
järjestään ennakkovarausten perusteella kolmen ruokalajin illallisena ravintolan 
sisätiloissa. Iltatilaisuus jouduttiin kuitenkin peruuttamaan, koska 
ennakkovarauksia tuli niin vähän. 
 
Tapahtuman markkinoinnissa olisi ollut parantamisen varaa. Tosin toukokuinen 
ajankohta saattoi olla myös huono, koska vappu, äitienpäivä, valmistujaiset, 
mökkikauden aloitus ja muut tapahtumat saattoivat vaikuttaa asiakkaiden 
määrään. Opinnäytetyön tekijät ja haastatellut toimeksiantajat olivat yhtä mieltä 
siitä, että tapahtuman teemat olivat koko prosessin ajan hyvin esillä ja ne näkyivät 
tapahtumassa hyvin. Opinnäytetyön myötä tekijät oppivat tilastointia sekä 
annoskorttien laadintaa.  

  

Asiasanat: tapahtuman järjestäminen, syödään yhdessä 



 

 

ABSTRACT 

Tampereen ammattikorkeakoulu 
Tampere University of Applied Sciences 
Degree Programme in Hospitality Management 
 
 
SIVULA, IIDA & SUOJANEN, NOORA: 
Organising an Event 
 
 
Bachelor's thesis 59 pages, appendices 14 pages 
May 2019 

The subject of this thesis was to organize an event “Syödään yhdessä”. The event 
was organised in co-operation with Pirkanmaan Keittiömestarit, Chaîne des 
Rôtisseurs Tampere, Juvenes and two students of Hospitality Management Pro-
gramme in Tampere University of Applied Sciences. The event took place on the 
25th of May in 2019 at Restaurant Frenckell & Piha. 
 
The purpose was to increase co-operation between the partners. In 2017, a sim-
ilar event was held for the first time and it was decided that it will be re-organised 
in 2019 with a different aspect. The purpose was also to increase people’s 
knowledge about the partners. The aim was to create an event with themes that 
were thought to be important and topical. This thesis aims to clarify how the part-
ners saw the success of the themes during the entire process. The partners were 
interviewed to get the results. 
 
The thesis begins with an introduction of the event and the partners. The second 
theoretical part of this thesis treats the entire process of event planning. The fol-
lowing part explains how this event was organised from the first meeting to the 
actual event day. The last two parts treat the results of the interviews and contain 
a discussion about the entire process. 
 
Customer feedback was collected, and it became clear that the event was suc-
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1 JOHDANTO 

 

 

Opinnäytetyön aiheena oli tapahtuman järjestäminen. Kahta 

palveluliiketoiminnan opiskelijaa lähestyttiin toimeksiantajien tahoilta, joita olivat 

Pirkanmaan Keittiömestarit ry, Tampereen Paistinkääntäjät ry ja Juvenes Oy. 

Tarkoituksena oli järjestää Syödään yhdessä –tapahtuma Ravintola Frenckell & 

Pihassa lauantaina 25.05.2019. Tapahtuma suunniteltiin kaksiosaiseksi, 

sisältäen kaikille asiakkaille avoimen lounaan ja ennakkovarauksella 

toteutettavan illallisen. 

 

Tavoitteena oli tuoda esille toimeksiantajia sekä korostaa niiden välistä 

yhteistyötä. Lisäksi opinnäytetyön tavoitteena oli järjestää tapahtuma, jonka 

teemoiksi haluttiin valita aiheet, jotka opinnäytetyön tekijät kokivat tärkeiksi, 

ajankohtaisiksi ja trendikkäiksi. Teemat olivat yhteisöllisyys, vähähiilisyys ja 

lähiruoka. 

 

Opinnäytetyössä esitellään tapahtuman teema ja toimeksiantajat. 

Viitekehysteoriassa perehdytään tapahtuman järjestämisen vaiheisiin, siihen 

liittyvään markkinointiin, budjettiin sekä lupiin ja turvallisuusasioihin. 

Opinnäytetyön empiirisessä osuudessa käsitellään Syödään yhdessä –

tapahtuman suunnittelua, sisältäen vaiheet, menun, markkinoinnin, budjetin sekä 

toteutuksen ja tuloslaskelman. Tutkimustuloksissa tarkastellaan toimeksiantajilta 

haastatteluissa saatuja ajatuksia ja mielipiteitä. Pohdintakappaleessa tuodaan 

esille tapahtuman onnistuminen, mitä olisi voinut tehdä toisin sekä kehitysideoita 

tulevaisuutta varten. Opinnäytetyön lopusta löytyvät käytetyt lähteet ja olennaiset 

liitteet. 

 

Lounastapahtumassa asiakkaita oli toivottua vähemmän, muun muassa sateisen 

ja kylmän sään takia, mutta sisällöllisesti se oli kuitenkin onnistunut. Lounaalla 

saatiin palautetta herkullisesta ruuasta ja tapahtuman teemoista. Lounaalla kävi 

kaikenikäisiä ihmisiä. Ennen tapahtumaa edeltävällä viikolla illallinen päätettiin 

perua vähäisten ennakkoilmoittautumisten vuoksi. Tämä oli erittäin ikävä käänne, 

mutta osittain työtaakkaa keventävä asia. 
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2 ESITTELY JA TOIMEKSIANTAJAT 

 

 

2.1 Syödään yhdessä 

 

Ensimmäisen kerran vastaavanlainen tapahtuma järjestettiin vuonna 2017 ja se 

oli menestys. Tämän vuoden tapahtuma menee pitkälti samanlaisella kaavalla, 

mutta täysin erilaisella teemalla. Syödään yhdessä –tapahtuma järjestetään 

tänäkin vuonna yhdessä Juveneksen, Pirkanmaan Keittiömestareiden, 

Tampereen Paistinkääntäjien sekä Tampereen ammattikorkeakoulun kahden 

palveluliiketoiminnan opiskelijan kanssa, opiskelijoiden opinnäytetyönä. Vuoden 

2017 tapahtuma oli osa ELO-säätiön koordinoimaa Suomi 100 –juhlavuoden 

Syödään yhdessä –verkostohanketta (Elo-säätiö n.d.) Vuoden 2019 tapahtuman 

teemoiksi on valittu yhteisöllisyys, vähähiilisyys ja lähiruoka. 

 

 

2.2 Pirkanmaan Keittiömestarit ry 

 

Pirkanmaan Keittiömestarit ry on Suomen Keittiömestarit ry:n alayhdistys ja 

kuuluu näin NFK:n eli pohjoismaisen keittiömestariyhdistyksen jäseneksi sekä 

WACS:n eli maailmanlaajuisen keittiömestariyhdistyksen jäseneksi. 

Yhdistyksellä on selkeä tavoite: edistää jäsentensä sosiaalisia, taloudellisia ja 

ammatillisia etuja. Vuonna 1980 perustettiin Pirkanmaan Keittiömestarit –

yhdistys ja vuonna 1998 nimi muutettiin Pirkanmaan Keittiömestarit ry:ksi eli 

rekisteröidyksi yhdistykseksi. Puheenjohtajana toimii Ari Myllyniemi. Jotta pääsee 

yhdistyksen jäseneksi, tulee hakijan mm. toimia keittiömestarina, pääkylmäkkönä 

tai keittiömestarin sijaisena ja esimiestehtäviä tulee olla kolme vuotta takana. 

Suurena valintaperusteena on myös kahden jo jäsenenä olevan suositus sekä 

halu toimia yhdistyksessä aktiivisesti. Keittiömestarit jakavat ammattikuntansa 

tunnustusta ja sen merkkinä on Cordon Bleu-kääty. (Pirkanmaan Keittiömestarit 

n.d.) 

 

Keittiömestarit järjestävät vuosittain monille tamperelaisille tutut Kalamarkkinat 

Laukontorilla ennen vappua, jolloin tarjolla on mm. heidän kuuluisaa 

lohikeittoansa. Tänä vuonna järjestettävässä Tamperradassa tuomaristossa 
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istuu myös Keittiömestareiden edustajia. Keittiömestarit pyrkivät olemaan 

mahdollisimman monissa Tampereella tapahtuvissa ruokatapahtumissa mukana 

ja heiltä pystyy myös vuokraamaan tarvittavia kalusteita, muun muassa 

toritelttoja ja lämpölaatikoita. Yksi tämän vuoden tärkeistä tapahtumista on 

Pirkanmaan International Chefs Day, joka perustuu Keittiömestareiden 

maailmanliiton edesmenneen puheenjohtajan, Chef Dr. Bill Gallagherin luomaan 

World Chefs –päivään, jossa luvataan ”yksi päivä vuodessa 

hyväntekeväisyyteen”. (Pirkanmaan Keittiömestarit n.d.) 

 

 

2.3 Juvenes Oy 

 

Juvenes Oy on valtakunnallinen ravintola- ja palveluyritys. Se tarjoaa laadukkaita 

ja mahdollisimman vähän ympäristöä kuormittavia ravintola-, ateria- ja 

kahvilapalveluja sekä juhla- ja kokouspalveluita yhdeksällä paikkakunnalla 

Suomessa. Tampereella näitä ovat mm. Café & Lunch Pinni, Ravintola Attila sekä 

Ravintola Frenckell & Piha, jossa Syödään yhdessä –tapahtuma järjestetään. 

Juvenes Oy työllistää 250 henkilöä ja sen liikevaihto on kunnioitettavat 21 

miljoonaa euroa vuosittain. (Juvenes n.d.) 

 

Juvenes Oy:n omistaa Tampereen ylioppilaskunta Trey ja siksi yhtiön historia 

nivoutuu kiinteästi Tampereen yliopistoon ja sen perustamiseen vuonna 1959. 

Juvenes Oy kertoo arvoikseen laadun, osaamisen ja vastuullisuuden ja nämä 

arvot näkyvät jokapäiväisessä toiminnassa ja päätöksen teossa. Juvenes Oy 

haluaa tarjota parempaa palvelua niin arjessa kuin juhlassa sekä olla asiakkaan 

näköinen ja luottokumppani kaikin tavoin. (Juvenes n.d.) 

 

Juvenes Oy aloitti oman ympäristöohjelman vuonna 1997 vähentääkseen 

toiminnasta aiheutuvia ympäristövaikutuksia, tavoitteenaan olla edelläkävijä 

ympäristöasioissa, ja jotta kehitys ei pääty, he ovat kouluttaneet oman 

ympäristövastaavan. Juvenes Juhlapalvelulle onkin myönnetty ensimmäisenä 

juhlapalveluyrityksenä Suomessa Rôtisseurs-kilpi, joka on merkittävä julkinen 

tunnustus kehitys- ja laatutyön onnistumisesta. (Juvenes n.d.) Tapahtuman 

teemoiksi valittiin lähiruoka, vähähiilisyys sekä yhteisöllisyys. Onkin hienoa, että 
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Juvenes Oy kantaa toiminnassaan ympäristövastuuta ja se on osa heidän 

arvojaan. 

 

2.4 Tampereen Paistinkääntäjät ry 

 

Chaîne des Rôtisseurs eli Paistinkääntäjien veljeskunta on kansainvälinen 

ammattilaisten ja harrastajien gastronominen järjestö, jonka tarkoituksena on 

edistää yhteistyötä, kansainvälisyyttä ja kansallista ruokakulttuuria.  Noin 80:stä 

maasta järjestöön kuuluu yli 25 000 jäsentä. Suomen yli 2000:sta jäsenestä 60 

% on harrastajia ja 40 % ammattilaisia. Järjestö on ottanut tavoitteekseen 

kannustaa nuorten kokkien ja viiniammattilaisten kehittymistä, järjestämällä 

kansainväliset Nuorten ammattilaisten kisat joka vuosi. 

 

Järjestö jakaa Paistinkääntäjien kilpiä yrityksille, joilla on korkeatasoisia ruoka- ja 

palvelutuotteita. Kriteerilistaus on pitkä, sillä kilven saanti on järjestön korkein 

tunnustus. Tampereella kilven saaneita yrityksiä on 20. Paistinkääntäjien 

alajärjestö, OMGD eli Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs -järjestö on 

viinien ja muiden jalojuomien harrastajille. Järjestön tavoitteen on edistää 

laadukkaiden viinien ja muiden jalojuomien käyttöä ja tunnettuutta. (Rotisseurs 

n.d.) 

 

Paistinkääntäjien veljeskunta perustettiin vuonna 1258 Ranskassa. Vuonna 1963 

järjestö rantautui Suomeen Hotelli Tornin silloisen omistajan Jorma Soiron 

mukana. Tämän jälkeen Suomessakin alettiin järjestää kapituleja, eli 

kokoontumisia, joissa tarjolla on ruokaa ja joissa hyväksytään järjestöön uusia 

jäseniä. Kapitulit ovat kansainvälisiä tapahtumia, joihin toivotaan runsaasti myös 

ulkomaalaisia paistinkääntäjiä. 1970-luvulla Suomi jaettiin voutikuntiin, jotta 

saatiin alueellisia neuvostoja ympäri Suomea. (Rotisseurs n.d.) 

 

Tampereella toiminta alkoi hyvin pian järjestön rantauduttua Suomeen ja 

Tampereen Paistinkääntäjät ry onkin Suomen toiseksi suurin voutikunta 

Helsingin jälkeen. 380 jäsenestä noin puolet on ammattilaisia. Tampere sai 

ensimmäisen voutinsa vuonna 1968 Risto Eerolasta ja tällä hetkellä voutina toimii 

Markki Palve. (Rotisseurs n.d.) 
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2.5 Tampereen ammattikorkeakoulu 

 

Tampereen ammattikorkeakoulu TAMK sai vuonna 1992 väliaikaisen toimiluvan 

ja vuonna 1996 vakinaisen toimiluvan.  Kun TAMK ja Pirkanmaan 

ammattikorkeakoulu PIRAMK yhdistyivät vuonna 2010, syntyi Suomen toiseksi 

suurin monialainen ammattikorkeakoulu. Tänä vuonna uusi Tampereen 

korkeakouluyhteisö on aloittanut toimintansa ja siihen kuuluu TAMKin lisäksi 

Tampereen yliopisto ja Tampereen teknillinen yliopisto. (Tamk n.d.) 

 

TAMK on yksi maamme suosituimmista korkea-asteen koulutuslaitoksista 

(Pikkarainen 2018). TAMKissa opiskelee noin 10 000 opiskelijaa seitsemällä eri 

koulutusalalla ja koko Tampereella korkeakouluopiskelijoita on lähes 40 000.  

TAMKin ominaispiirteitä ovat monimuotoisuus ja monialaisuus ja näitä 

edistääkseen koululla on 50 maassa 355 partnerikorkeakoulua. TAMK luettelee 

arvoikseen yhteisöllisyyden, kestävän kehityksen, osaamisen ja yrittämisen 

arvostamisen sekä yksilön ja erilaisuuden kunnioittamisen. Tampereen 

ammattikorkeakoulu Oy:n hallitus on vuonna 2016 profiloinut TAMKin 

monialaisena ja kansainvälisenä ammattikorkeakouluna, joka keskittyy 

toiminnoissaan terveyden ja hyvinvoinnin, talouden ja tekniikan sekä oppimisen 

ja luovuuden edistämiseen. (Tamk n.d.) 

 

TAMKissa voi opiskella monia eri aloja ja yksi niistä on palveluliiketoiminnan 

tutkinto-ohjelma, joka kestää 3,5 vuotta. Valmistuva palveluliiketoiminnan 

opiskelija saa ammattinimikkeen restonomi. Restonomi on ravitsemisalan 

monialainen osaaja, jonka ammattitaitoon kuuluu niin asiakaslähtöisyys, 

paineensietokyky, tilanneherkkyys kuin yhteistyökin. 3,5 vuoden aikana opiskelija 

oppii tuottamaan taloudellisesti kannattavia ravintola- ja ravitsemisalan palveluita 

huomioiden turvallisuuden, hyvinvoinnin, terveydelliset asiat, estetiikan sekä ja 

vieraanvaraisuuden. (Tuni n.d.) 

 

TAMKin omistajuus on jaettu kuuteen osaan ja Tampereen korkeakoulusäätiöllä 

on ollut enemmistö omistajuus, 87 %, vuodesta 2018 lähtien. Toimitusjohtajana 

toimii rehtori Markku Lahtinen. On olemassa 25 eri alojen neuvottelukuntaa, 

joiden tarkoituksena on työelämän ja ammattikorkeakoulun välisen yhteistyön 

ylläpitäminen. Neuvottelukuntiin kutsutaan työelämän edustajia, 
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opiskelijakunnan edustajia ja koulutuksen vastuuhenkilöitä. Yhdessä nämä tahot 

kehittävät opetussuunnitelmia, valvovat koulutuksien laatua sekä ennakoivat 

työvoiman ja koulutuksen tarvetta. (Tamk n.d.) 
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3 TAPAHTUMAN JÄRJESTÄMINEN 

 

 

3.1 Tapahtuma 

 

Tapahtuma on näennäisesti yksinkertainen ja selkeä käsite, mutta on kaikessa 

moninaisuudessaan haasteellinen. Tapahtumiksi luetaan niin pienet 

yksityistilaisuudet kuin suuret massatapahtumat. (Pasanen & Hakola 2009, 10.) 

Määritelmää voidaan lähteä avaamaan sen englannin kielisestä sanasta “event” 

ja jatkaa aina latinan kieliseen sanaan saakka, joka on “evenire”. Siitä saatu 

johdannainen “eventus” tarkoittaa tulosta eli tapahtuman tarkoituksena voidaan 

olettaa olevan tuloksen saanti. (Muhonen & Heikkinen 2003, 38.) Getz (2007, 18) 

määrittelee tapahtuman sen sisällön mukaan, tapahtuma on sosiaalinen, 

julkinen, ajallisesti tilapäinen ja sillä on monipuolinen sisältö. Tapahtuma on 

jotain, mikä poikkeaa ihmisen tavallisesta arjesta (Allen, O´Toole, Harris & 

McDonnel 2008, 12). 

 

Tapahtuman ydin on aina ihmisten välisessä kohtaamisessa ja sisällön tulee 

tarjota vastine tapahtumaan osallistuvan käyttämälle ajalle. Tapahtuma on 

parhaimmillaan ihmisten syvimpiin tunteisiin vaikuttamista. Onnistunut 

tapahtuma muistetaan pitkään ja siitä puhutaan, samalla se luo mielikuvan 

järjestävästä tahosta ja personoi sen. (Vallo & Häyrinen 2014, 21, 25, 29.) 

Tapahtuma on monesti kertaluontoinen ja sillä on selkeät tavoitteet ja aikataulu, 

jolloin sitä kuvataan projektina. Tapahtuman tarkastelu projektina on avuksi, sillä 

se tuo toimintaan johdonmukaisuutta ja sisältää selkeät vaiheet, joita voidaan 

seurata. Tapahtumaprosessi on jaettu vaiheisiin, joita ovat suunnittelu, toteutus 

ja lopetus. (Iiskola-Kesonen 2004, 8.)  

 

Suunnittelu 

Esittämällä kysymykset: mitä, kenelle, milloin, missä ja miksi, saadaan tarvittavat 

vastaukset suunnitteluvaiheen tärkeimpiin asioihin (Tapahtuman järjestäjän ABC 

n.d.). Ensimmäisenä kannattaa siis miettiä, mitä ollaan järjestämässä. Toisena 

pitää pohtia, että kenelle tapahtuma halutaan järjestää, sillä ilman asiakkaita ei 

tapahtumalla ole menestymisen edellytyksiä. Tietyillä kohderyhmillä voi olla 
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erityistarpeita ja hyvä tapahtuman järjestäjä ottaa ne huomioon. Esteettömyys on 

yksi esimerkki tällaisesta erityispiirteestä. (Tapahtumajärjestäjän opas n.d.)  

Kolmantena tulee pohtia tapahtuman ajankohtaa, sillä saattaa olla yllättävän 

suuri vaikutus siihen, onko tapahtuma onnistunut vai ei. Ajankohtaa valittaessa 

kannattaa avata almanakka ja pohtia miten loma-ajat, odotetut sääolot sekä muut 

alueella järjestettävät tapahtumat saattaisivat vaikuttaa omaan tapahtumaan. 

(Tapahtumajärjestäjän opas n.d.) Neljäntenä on tapahtumapaikan valinta ja siinä 

tulee huomioida tapahtuman luonne, kohderyhmä, ajankohta, sijainti, 

tavoitettavuus ja mahdolliset vuokrakustannukset. Seuraavana vaiheena on 

miettiä, minkälainen tapahtuma on kyseessä ja mikä sen tarkoitus on. 

(Tapahtuman järjestäjän ABC n.d.) 

 

Sanontaa “hyvin suunniteltu on puoliksi tehty” voidaan käyttää myös tapahtuman 

toteutuksessa. Suunnittelu tulee aloittaa tarpeeksi ajoissa. Vallon ja Häyrisen 

(2014, 161) kokemuksen mukaan minimiaika onnistuneen tapahtuman 

tekemiseen, suunnittelusta lopetukseen on vähintään pari kuukautta ja tällöinkin 

kaiken tulisi sujua ongelmitta. Mitä aiemmin kaikki ne, joiden panosta 

toteutuksessa tarvitaan, saadaan suunnitteluvaiheessa mukaan sitä parempi. 

Tällöin kaikkien tapahtumaa järjestävien tahojen sitoutuminen tapahtuman 

tavoitteisiin paranee ja syntyy enemmän erilaisia ideoita ja näkökulmia. 

Tapahtuman onnistumisen todennäköisyys paranee myös samalla. (Vallo & 

Häyrinen 2014, 162.) Suunnitelmavaiheessa luodaan tapahtumakäsikirjoitus. Se 

alkaa siitä hetkestä, kun ensimmäinen asiakas saapuu ja päättyy kun viimeinen 

on poistunut. Tapahtumakäsikirjoituksesta saa kokonaiskäsityksen ja toimii 

työkaluna itse tapahtumassa työskenteleville. (Vallo & Häyrinen 2014, 165.) 

 

Suunnitteluvaihe on tapahtuman järjestämisen vaiheista pisin ja aikaa vievin ja 

on pitkälti ajattelutyötä. Ennen toteutusta järjestäjien tulisi pystyä kuvittelemaan 

tapahtuman kulku alusta loppuun ja näin kiinnittämään huomiota mahdollisiin 

riskeihin. Alussa on tärkeä pitää järjestäjien kesken kokouksia ja tehdä 

tapahtuma-brief eli asiakirja, jossa käy ilmi tärkeitä asioita tapahtumasta. 

Asiakirjassa käy ilmi muun muassa miksi tapahtuma järjestetään, mitä sillä 

halutaan viestittää, kenelle se on suunnattu, millainen tapahtuma ollaan 

järjestämässä, miten se toteutetaan, ketkä toimivat isäntinä ja millainen budjetti 

tapahtumalla on. (Vallo & Häyrinen 2014, 163–165.) Tapahtumaa 
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suunniteltaessa tulee keskustella myös budjetista, markkinoinnista sekä 

erilaisista sopimus- ja lupa-asioista. (Tapahtuman järjestäjän ABC n.d.). 

 

Toteutus 

Toteutuksessa suunnitteluvaiheen suunnitelmia aletaan soveltaa viedä 

käytäntöön. Tässä vaiheessa palkataan tarvittava määrä henkilöstöä tapahtuma-

ajaksi, lähetetään mahdollisia tarjouspyyntöjä ja laaditaan aikataulu. Toteutuksen 

alussa on hyvä käydä vielä läpi suunnitellut asiat ja tarvittaessa tehdä niihin 

muutoksia sekä keskustella tärkeistä asioista ja päätöksistä. Tässä vaiheessa 

suunnitelmia voidaan testata, arvioida ja tarvittaessa muuttaa ennen varsinaista 

toteutusta. (Allen, ym. 2008, 164–165.)  

 

Vallo ja Häyrinen (2014, 168) ovat erottaneet tapahtuman toteutusvaiheessa 

kolme eri osaa: rakennusvaihe, itse tapahtuma ja purkuvaihe. Rakennusvaihe on 

näistä aikaa vievin. Se on hetki, jolloin kulissit pystytetään ja rekvisiitta laitetaan 

kuntoon itse tapahtumaa varten. Itse tapahtuma vaiheessa mennään 

suunnitellun tapahtumakäsikirjoituksen mukaan. Monesti käy kuitenkin niin, että 

tulee muutoksia ja kaikki ei toimi tai etene, kuten on suunniteltu. Tässä kohtaa on 

hyvä pitää pää kylmänä ja muistaa, että asiakkaat eivät tiedä mitä 

tapahtumakäsikirjoituksessa on ollut. Tapahtuman toteuttaminen on saumatonta 

yhteistyötä ja siihen vaikuttaa monet pienetkin yksityiskohdat. Käsikirjoitusta 

tulee pystyä myös muuttamaan lennosta, jos ilmaantuu yllättäviä asioita. 

Purkuvaihe alkaa, kun viimeinen asiakas on poistunut tapahtumasta. (Vallo & 

Häyrinen 2014, 166, 168, 170.) Tapahtumapaikan tilat laitetaan kuntoon, 

toivottavaa olisi, että ne jätettäisiin parempaan kuntoon kuin mitä ne olivat 

tullessa (Tapahtuman järjestäjän ABC n.d.). 

 

Lopetus 

Tapahtuman purun jälkeen on palautteen keräämisen vaihe. On tärkeää tietää, 

miten tapahtuma koettiin, päästiinkö tavoitteiseen, mitä olisi voinut tehdä 

paremmin tai toisin ja mikä meni erityisen hyvin. Palautetta verrataan 

lähtötilanteeseen eli siihen mitä aloitusvaiheessa käytiin läpi. Saadusta 

palautteesta kootaan yhteenveto ja järjestäjät analysoivat sitä. Helpoiten 

palautteen kerääminen käy kirjallisella lomakkeella tai sähköpostilla. (Vallo & 

Häyrinen 2014, 188–189.) 
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Kun tapahtuma on saatu purettua, on yhteenvedon aika. Isommissa 

tapahtumissa olisi hyvä pitää palautepalaveri, mielellään mahdollisimman pian, 

jotta tapahtuma on vielä tuoreessa muistissa ja kaikilla on mielenkiintoa siihen ja, 

jotta tapahtumassa ymmärrettyjä asioita voisi mahdollisesti käyttää pian hyväksi. 

Jos tapahtuman tarkoituksena oli hankkia uusia kontakteja, varsinainen työ alkaa 

vasta tässä vaiheessa. (Vallo & Häyrinen 2014, 192–194.) 

 

 

3.2 Markkinointi 

 

Markkinointi on tavoitteellista toimintaa, jolla halutaan viestiä jotain mikä 

toivottavasti kiinnittää käyttäjän huomion. Kun siihen lisätään tapahtuma, se on 

toiminnallinen kokonaisuus (Vallo & Häyrinen 2014, 19.) Markkinointi on yrityksen 

liiketoiminnan konsultatiivinen osa, jolla pyritään saamaan asiakastarpeen 

tyydyttämisen kautta mahdollisimman myönteinen yrityksen kokonaistulos. 

Markkinointi katsotaan myös liiketoiminnan edistämiseen liittyvien 

verkostosuhteiden järjestelmänä, jonka tavoitteena on toivottujen tähtäinten 

saavuttaminen. Markkinointi luetaan myös tieteenalaksi ja toisaalta taas 

markkinointi koostuu käytännöistä, joiden päämääränä on tutkia, laatia ja 

aikaansaada arvon täyttymistä. Markkinointi on tapa suunnitella ja toimia. 

Oleellisena lähtökohtana markkinointiajattelussa on kartoittaa nykyisten ja uusien 

asiakkaiden toiveet, tarpeet ja arvot. (Bergström & Leppänen 2009, 20.) 

 

Kaikella markkinoinnilla pyritään kasvattamaan myyntiä ja myös itse 

myyntitilanne luokitellaan osaksi markkinointia. Kaikenlainen yrityksen ja 

asiakkaan välillä tapahtuva toiminta on markkinointia. (Johansson 2012.) Uutta 

asiaa markkinoitaessa, tässä tapauksessa tapahtumaa, sen on oltava asiakkaille 

merkityksellinen ja ajankohtainen. Asiakkaalla tulee olla tunne, että hän hyötyy 

siitä jollainlailla.  Tapahtuma on erittäin vahva markkinoinnin keino ja 

onnistuessaan todella vaikuttava (Konffa n.d.). 

 

Markkinoinnin kilpailukeinot 

Markkinointia suunniteltaessa tulee tehdä päätökset strategiasta, tavoitteista 

sekä markkinointikeinoista, näitä kutsutaan kilpailukeinoiksi. 
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Peruskilpailukeinoiksi luetaan hinta, tuote, saatavuus ja markkinointiviestintä. 

Hinta edustaa palvelusta aiheutuvia kuluja asiakkaalle ja tuote taas sitä, miten se 

vastaa asiakkaan odotuksiin. Se miten helposti palvelun käyttö tehdään 

asiakkaalle, on saatavuutta ja palvelun näkyvyys ja asiakkaan tietoisuus 

palvelusta kuvastaa markkinointiviestintää. Ilman kaikkia neljää kilpailukeinoa 

uuden tuotteen markkinointi on puutteellista. (Suhonen 2012, 10.) 

 

Saatavuutta kuvataan kolmella tapaa. Ensimmäinen on, että asiakas ja 

palveluntarjoaja ovat samassa tilassa, asiakas saapuu palveluntarjoajan tiloihin 

ja palvelutapahtuma toteutetaan siellä. Esimerkkinä monet kauneushoidot 

toteutetaan näin. Toisena vaihtoehtona palveluntarjoaja voi mennä asiakkaan luo 

toteuttamaan palvelua. Esimerkiksi osa hierojista tekee kotikäyntejä. Kolmas 

vaihtoehto on, että palveluntarjoaja tuottaa palvelun etänä asiakkaalle. Asiakas 

voi esimerkiksi tilata kunto-ohjaajalta kymmenen viikon kuntosaliohjelman 

verkossa. (Suhonen 2012, 11.) 

 

Jotta tapahtuma on kilpailukeinona onnistunut, sen tulisi luoda yrityksestä 

positiivinen kuva asiakkaille ja onnistuessaan se parantaa yrityksen imagoa.  

Myös palveluympäristöllä on suuri merkitys kuvan luomisessa jo ennen itse 

palvelutapahtumaa. Asiakkaan ostopäätökseen vaikuttaa suuresti tuotteen tai 

palvelun hinta ja laatu. (Suhonen 2012, 11.) On myös tilanteita, joissa hinta ja 

laatu eivät kuitenkaan kulje käsi kädessä ja edullisempi tuote tai palvelu 

osoittautuukin kallista paremmaksi. Hinnan tulee myös olla tasapainossa 

asiakkaan odotusten kanssa, sillä tietyn hintahaarukan palvelusta tai tuotteesta 

yleensä myös odotetaan tiettyä tasoa. Hinta ja markkinointi liittyvät vahvasti 

toisiinsa. Jos markkinoinnilla tavoitellaan voittoa, tulee hinnan olla sen mukainen. 

Hintojen tulee aina olla kilpailukykyisiä, jotta yritys pystyy kilpailemaan 

markkinoilla (Suhonen 2012, 12). 

 

Markkinointi sosiaalisessa mediassa 

Markkinointiviestintä mielletään usein vain sosiaalisessa mediassa tapahtuvaksi 

markkinoinniksi. Se on kuitenkin vain yksi keinoista. Markkinointiviestintä on 

yrityksen ulkopuolisiin sidosryhmiin, uudet ja vanhat asiakkaat, 

yhteistyökumppanit, rahoittajat, vaikuttavaa suoraa tai välillistä viestintää, jonka 
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tarkoituksen on luoda kysyntää tai siihen myönteisesti vaikuttavia reaktioita. 

(Saarinen 2010, 15; Puranen 2017.) 

 

Sosiaalisessa mediassa tapahtuva markkinointi on kuitenkin tehokas tapa 

markkinoida tapahtumaa, sillä se saavuttaa niin paikalliset asukkaat kuin 

vierailevat kävijät (Digimarkkinointi n.d.). Sosiaalinen media, tuttavallisemmin 

some, on myös kustannustehokas markkinointikeino ja oikein hyödynnettynä se 

saattaa moninkertaistaa kuulijakunnan. Jotta somemarkkinointi on tehokkainta, 

kannattaa markkinointi keskittää muutamaan sopivimpaan kanavaan ja päivittää 

niitä ahkerasti kuin että on liian monta tiliä käytössä ja yksikään niistä ei ole 

tarpeeksi aktiivinen. Sosiaalisessa mediassa tapahtuva markkinointi on usein 

pitkäaikaista, mutta tuottoisaa.  (Kinnunen, 2017.) 

 

 

3.3 Budjetti 

 

Kun tapahtuman järjestämistä vasta harkitaan, herää kysymyksiä, kuinka paljon 

rahaa on käytettävissä ja kuinka paljon koko tapahtuman järjestäminen maksaa. 

Budjetti kannattaa määrittää jo varhain, jotta tiedetään tapahtuman taloudelliset 

raamit. Edullisin tapahtuma tulee oman henkilökunnan käytöstä ja 

talkoovoimasta, suuremmalla budjetilla voidaan halutessaan palkata 

tapahtumasuunnittelija. Ulkopuoliselle tapahtuman järjestäjälle on hyvä ilmoittaa 

budjetin raamit jo alkuvaiheessa, jotta järjestäjä ei erehdy tarjoamaan liian suurta 

tapahtumaa. Samankaltaisia, aiemmin järjestettyjä tapahtumia on hyvä 

tarkastella, jotta saa realistisen suunnan oman tapahtumabudjetin laatimiseen. 

(Vallo & Häyrinen 2014, 150.) 

 

Tapahtumasta on hyvä tehdä kulu- ja tulobudjetti, mistä tulee ilmi, mihin rahaa 

käytetään ja mistä tuottoja tulee. Kulubudjetin keskeisiä asioita ovat tapahtuman 

luonteen mukaan muun muassa tilavuokrat, tarjoilut, rakentaminen, tekniikka ja 

palkkiot. Tulobudjettiin kuuluvat mahdolliset osallistumismaksut tai lipputulot, 

ruoka- ja virvoketuotot, muut myyntituotot Kaikilla järjestettävillä tapahtumilla ei 

kuitenkaan aina ole tuottoja. Tuottamattomia tapahtumia voi olla esimerkiksi häät, 

syntymäpäivät tai kiitosjuhlat yhteistyökumppaneille. (Vallo & Häyrinen 2014, 

152.) 
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3.4 Luvat ja turvallisuus 

 

Tapahtuman järjestäminen vaatii usein ilmoituksen viranomaiselle sekä erilaisia 

ennakkoon haettavia lupia. Yleisötilaisuudesta eli kaikille avoimesta 

tapahtumasta tehdään ilmoitus paikalliselle poliisilaitokselle viimeistään viisi 

vuorokautta ennen tapahtumaa. Ilmoitus tehdään suuria osallistujamääriä 

keräävistä tapahtumista, tai jos tapahtuman järjestäminen tai tapahtumapaikka 

vaatii erinäisiä toimenpiteitä yleisen turvallisuuden ja järjestyksen säilyttämiseksi, 

esimerkiksi järjestyksenvalvojan tai liikenteenohjaajan paikallaoloa. Ilmoitus tulee 

tehdä myös, jos se aiheuttaa sivullisille tai ympäristölle merkittävää haittaa, kuten 

melua, tai jos tapahtuma kestää pidempään kuin klo 22:00. (Poliisi 2016.) Kaikista 

poliisille ilmoitettavista tapahtumista tulee toimittaa samalla 

turvallisuussuunnitelma. Tämä suunnitelma toimitetaan 

yleisötilaisuusilmoituksen liitteenä. Samoista tapahtumista toimitetaan myös 

pelastussuunnitelma paikalliselle pelastuslaitokselle. (Visit Tampere n.d.) 

 

Poliisille tehtävän ilmoituksen tulee sisältää tiedot järjestäjän yhteyshenkilöstä ja 

vastuuhenkilöiden yhteystiedot, joista heidät tavoittaa myös tapahtuman aikana. 

Ilmoituksessa tulee olla selostus tapahtuman tarkoituksesta, ohjelmasta ja 

esiintyjistä. Järjestämispaikka ilmoitetaan ja sen omistajan tai haltijan suostumus 

tapahtuman järjestämiseen. Ilmoituksesta tulee käydä ilmi tapahtuman 

alkamisaika ja arvioitu päättymisaika sekä siinä tulee arvioida yleisömäärää 

päiväkohtaisesti ja kokonaisuudessaan. Ilmoituksen tulee sisältää tapahtuman 

pelastus- ja turvallisuussuunnitelma, joista jälkimmäisessä täytyy olla 

järjestyksenvalvontasuunnitelma sekä järjestyksenvalvojien henkilötietoja. 

Tapahtumassa voi olla myös tilapäisiä järjestyksenvalvojia, jotka hyväksytetään 

poliisilla. Ilmoituksessa tulee olla tietoa mahdollisesta vastuuvakuutuksesta. 

Ilmoituksessa selvitetään myös käytettävät rakennelmat, kuten katsomot, 

esiintymisalueet tai -lavat. Ilmoituksen tulee sisältää tiedot mahdollisesta 

alkoholin anniskelusta, avotulesta ja musiikin esittämisestä. Ilmoituksessa 

kerrotaan myös liikennejärjestelyistä sekä liikenteenohjaajiksi esitettävien 

henkilöiden henkilötiedot. (Poliisi 2016.) 
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Ulkoilmatapahtumaa järjestettäessä tarvitaan maanomistajan lupa, ellei 

tapahtumapaikka ole tapahtuman järjestäjän omistamalla alueella. Kun 

tapahtuma järjestetään kunnan tai kaupungin omistamalla yleisellä paikalla, 

kuten puistossa, torilla tai kadulla, luvan myöntää kunnan tai kaupungin 

kiinteistövirasto. Kaupunkien ja kuntien käytännöt vaihtelevat paikkakunnittain, 

joten on hyvä tutustua kyseisen kunnan tai kaupungin internetsivuihin. (Vallo & 

Häyrinen 2014, 153.) 

 

Ensiapu 

Tapahtuman järjestäjän on huolehdittava tapahtuma-alueelle ensiapupiste ja 

ensiapuvalmius tulee huomioida tapahtuman laajuuden mukaan. 

Ensiapuvalmiuden taso vaihtelee tapahtuman yleisömäärän ja riskitason mukaan 

muutaman hengen ensiaputiimeistä useisiin tiimeihin. Pieniin ja vähäriskisiin 

tapahtumiin ei tarvita omaa ensiapuryhmää, mutta tapahtumapaikalla on 

kuitenkin oltava ensiapuvälineet. Tapahtuman aikaan turvallisuutta ja yleistä 

järjestystä valvoo järjestyksenvalvoja. Niitä tulee olla pääasiassa vähintään yksi 

valvoja sataa tapahtumavierasta kohden. Poliisi määrittää tapahtumien 

järjestyksenvalvonnan vähimmäismäärän. (Visit Tampere n.d.). 

 

Pelastussuunnitelma 

Tapahtumaan edellytetään pelastussuunnitelmaa, jos tapahtumaan osallistuu 

samanaikaisesti yli 200 henkilöä, siellä käytetään avotulta tai ilotulitteita, jos 

tapahtuman poistumisreitit poikkeavat normaalisti käytetyistä reiteistä tai jos 

tapahtuma tuottaa erityistä vaaraa ihmisille. Pelastussuunnitelma toimitetaan 

paikalliselle pelastuslaitokselle 14 vuorokautta ennen tapahtuman alkua. Jos 

tapahtumaan odotetaan osallistuvan suurikin yleisö, tai siihen suuntautuu muita 

erityisiä riskejä, kuten erikoinen tapahtumapaikka, liikenne tai yleisöprofiili, 

tapahtuman järjestäjän tulee ottaa yhteyttä pelastusviranomaiseen jo 

suunnitteluvaiheessa. (Pirkanmaan pelastuslaitos n.d.) 

 

Elintarvikeilmoitus ja jätehuolto 

Tapahtumassa, jossa myydään tai tarjoillaan elintarvikkeita, on tehtävä ilmoitus 

paikkakunnan elintarvikevalvontaan, ellei tapahtumapaikkana toimi tila, jolla on 

jo hyväksytty elintarvikehuoneisto. On tapahtuman järjestäjän vastuulla 

varmistaa, että elintarviketoimijoiden tilat ovat hyväksyttyjä. Liikkuvasta 
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elintarvikehuoneistosta tehdään ilmoitus paikkakunnan viranomaiselle. 

Tapahtuman järjestäjän vastuulla on tapahtuman jätehuollon järjestäminen ja 

jälkisiivous. Jätehuoltosuunnitelma vaaditaan, jos kyseessä on suurempi 

yleisötilaisuus. Suunnitelmaa edellytetään varsinkin, jos tapahtumassa tarjoillaan 

ruokaa ja juomaa. (Tampere n.d.; Visit Tampere n.d.) 

 

Omavalvonta 

Elintarvikealan toimija on vastuussa käsittelemiensä, myymiensä sekä 

tarjoilemiensa ruokatuotteiden turvallisuudesta. Elintarvikkeiden tulee täyttää 

elintarvikelaissa säädetyt vaatimukset. Alan toimijan tulee luoda perusta sille, että 

elintarvikkeet tuotetaan turvallisesti. Tätä kutsutaan omavalvonnaksi. Se vaatii, 

että toimija on ammattitaitoinen, tuntee raaka-aineisiin, tuotanto-olosuhteisiin ja 

tuotettuihin elintarvikkeisiin liittyvät riskit ja huomioi nämä, ettei elintarvikkeen 

käyttäjälle koidu terveysriskiä. Omavalvonta toteutetaan itsenäisesti, eli tuotteen 

laatua ja turvallisuutta tulee valvoa, jotta tavoiteltu korkealaatuinen 

elintarvikehygienia toteutuu. Omavalvontaa varten tehdään kirjallinen 

suunnitelma, joka on hyväksytettävä elintarvikeviranomaisella. (MaRa ry 2010.) 

 

Anniskelulupa 

Tapahtumassa, jossa tapahtuu alkoholin myyntiä, tulee olla anniskelulupa. 

Enemmän kuin 2,8 % sisältävien alkoholijuomien anniskelu on luvanvaraista ja 

lupa haetaan aluehallintovirastolta. Tapahtumiin voidaan hakea myös tilapäistä 

anniskelulupaa, joka myönnetään korkeintaan yhden kuukauden ajaksi. 

Hakemuksen käsittelyssä arvioidaan tapahtuman luonne, paikan soveltuvuus 

anniskelulle ja sitä, miten anniskelu järjestetään. Kun kyseessä on 

urheilutapahtuma tai tapahtuma, joka on suunnattu perheille, tilapäinen 

anniskelulupaa ei välttämättä myönnetä. (Aluehallintovirasto 2018; 

Aluehallintovirasto 2013.) 
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4 SYÖDÄÄN YHDESSÄ –TAPAHTUMAN TOTEUTTAMINEN 

 

 

4.1 Teemat 

 

Syödään yhdessä –tapahtuman ajatus oli tuoda esille tapahtuman 

toimeksiantajatahojen toimintaa sekä heidän välistä yhteistyötään. Tapahtuma 

haluttiin suunnitella ja toteuttaa nimensä mukaisesti yhdessä. Asiakkaille haluttiin 

antaa kokemus ympäristöystävällisemmästä ruoasta, kuitenkaan tuputtamatta tai 

ylikorostamalla sitä. 

 

Tapahtuman teemoiksi valikoituivat yhteisöllisyys, vähähiilisyys sekä lähiruoka. 

Tapahtuman yksi tarkoitus oli korostaa ja lisätä yhteistyötä ravintola-alan 

yritysten, yhdistysten sekä alaa opiskelevien välillä. Tapahtumassa haluttiin 

tuoda esille myös nykyaikaisia ilmiöitä ja puheenaiheita, joten vähähiilisyys sekä 

lähiruoka olivat kuin ilmiselviä valintoja teemoiksi. Tämänkaltaiset aiheet ovat 

olleet myös kantavia teemoja kevään 2019 eduskuntavaaleissa (WWF 2019).  

Ilmaston puolesta on myös marssittu vuonna 2019 useassa eri maassa, 

Helsingissäkin ilmastomarssi keräsi arvioilta 20 000 ihmistä. (Jämsén, 2019.) 

 

Yhteisöllisyys on yhteisöjen eli vähintään kahden ihmisen tai suuremman 

ryhmän, kuten samassa työpaikassa työskentelevien ihmisten tai saman 

kulttuurin jakavien ihmisten yhteistä toimintaa, jolla on joku tavoite. Yhteisössä ei 

siis automaattisesti ole yhteisöllisyyttä, vaan yhteisöllisyyden muodostamiseen 

vaaditaan yhdessä tekemistä, olemista ja kommunikointia. (Alleydog n.d.; Edu 

n.d.) 

 

Yhteisöllisyys valikoitui yhdeksi teemaksi, sillä tapahtuman tarkoitus on luoda ja 

edistää yhteisöllisyyttä ravintola-alan toimijoiden välillä sekä tuoda näkyville 

toimeksiantajien ja yhteistyökumppaneiden toimintaa. Tapahtuma toimii 

suurimmaksi osaksi talkootyön voimin, joten yhteisöllisyyden perusta tulee esiin 

jo siinä: yhteisöllä on yhteinen tavoite ja sen eteen kaikki tekee jotain. 

 

Vähähiilisyydessä halutaan panostaa resurssien tehokkaaseen käyttöön 

ympäristölle suotuisampia keinoja käyttäen. Siinä halutaan välttää fossiilisia 
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polttoaineita kuten öljyä ja kasvihuonekaasupäästöjä kuten hiilidioksidia. Näihin 

resursseihin luetaan muun muassa ruokahävikin vähentäminen ja estäminen 

sekä kestävä kulutus. (Maaseutu n.d.)  

 

Lähiruoka on lähellä tuotettua ja jalostettua ruokaa. Lähialueeksi voidaan 

ajatella esimerkiksi maakuntaa ja muuta lähiseutua, mutta toisaalta lähiruokana 

voidaan pitää ympäri Suomen tuotettua ruokaa. Lähiruoassa on lyhyt jakeluketju, 

eli tuote on mahdollista hakea jopa suoraan tilalta, tai se kulkee vain muutaman 

toimijan kautta. Lähiruoan jäljitettävyys tuottajatilalle saakka on mahdollista. 

Lähiruoan ajatuksena on myös tukea alueen taloutta, työllisyyttä sekä 

ruokakulttuuria. (Maa- ja metsätalousministeriö 2013, 5) 

 

Lähiruoan on jopa ajateltu omalta osaltaan lisäävän lähialueen yhteisöllisyyttä. 

Se aktivoi alan toimijoita yhteistyöhön ja on saanut kaupunkilaiset innostumaan 

kaupunkiviljelystä. Kiinnostus yhteisiin ruokaosuuskuntiin on myös lisääntynyt. 

Niissä kaupunkilaiset ostavat osuuskuntana peltoalaa, palkkaavat työntekijän ja 

saavat siten oman pellon satoa ruokapöytään. (Kaupunkilaisten oma pelto n.d.; 

Luke n.d.) 

 

 

4.2 Tapahtuman suunnittelu 

 

Tämän opinnäytetyön tavoitteena oli järjestää Syödään yhdessä -tapahtuma 

Ravintola Frenckell & Pihassa, yhteistyössä Pirkanmaan Keittiömestarit ry:n, 

Tampereen Paistinkääntäjät ry:n, Juvenes Oy:n sekä Tampereen 

ammattikorkeakoulun kahden palveluliiketoiminnan opiskelijan kanssa. 

Tutkimuskysymyksiksi tarkentuivat seuraavat kysymykset. Miten tapahtuma 

järjestetään? Miten asiakkaat kokevat tällaisen tapahtuman? Miten vastaavaa 

tapahtumaa voidaan kehittää jatkossa? 

 

Tapahtumaa alettiin suunnitella joulukuussa 2018. Aluksi tutustuttiin tapahtuman 

järjestämisen aiempiin opinnäytetöihin ja etenkin aiemman tapahtuman 

järjestäneiden opinnäytetyöhön. Seuraavaksi mietittiin teemavaihtoehtoja ja 

päätettiin, mitä tapahtumalla haluttiin viestiä asiakkaille. Tapahtuma haluttiin 
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myös heti saada tekijöidensä ajatusten mukaiseksi, jotta se eroaisi edellisestä 

tapahtumasta. 

 

Ensimmäinen tapaaminen toimeksiantajien kanssa sovittiin tammikuulle 2019. 

Tapaamisessa esitettiin tapahtuman teemat sekä ajatukset, mitä siihen 

mennessä oli syntynyt. Toimeksiantajat hyväksyivät ehdotukset, mutta saivat 

kuitenkin ehdottaa lisäyksiä. Ensimmäisessä palaverissa keskusteltiin myös 

opinnäytetyön tekijöiden rooleista, sillä tarkoitus oli, että he työskentelisivät salin 

puolen työtehtävissä tapahtuman aikana. Näin ollen keittiömestareilta ja 

paistinkääntäjiltä odotettiin tulevan riittävästi keittiöhenkilökuntaa.  

 

Palaverissa sovittiin, että seuraavaksi alettaisiin suunnitella menua ja 

menuehdotuksen valmistuttua se hyväksytettäisiin toimeksiantajilla. Menun 

reseptiikka etsittiin internetiä hyödyntäen. Menuehdotuksen oltua valmis ja 

hyväksytetty, alettiin ruuista tekemään annoskortteja (liitteet 1 ja 2). Tässä 

vaiheessa alettiin etsimään tapahtumalle mahdollisia sponsoreita sekä 

yhteistyökumppaneita eri ruokatuotannon yrityksistä. 

 

Ensimmäisessä palaverissa tuli ilmi, ettei tapahtuman järjestäjien tarvitse tehdä 

ilmoitusta tapahtumasta tai tarvitse hakea erillisiä lupia. Tapahtuman luonne ja 

paikka eivät vaatineet tapahtumailmoituksen tekoa. Tapahtumapaikalla oli 

luonnollisesti jo valmiina elintarvikelupa, omavalvonta-, jätehuolto- ja 

pelastussuunnitelma sekä ensiapuvälineistöä. Ravintolalla oli myös 

anniskeluluvat valmiina, joten erillistä tilapäistä anniskelulupaa ei tarvittu. 

Mahdollinen järjestyksenvalvonta ajateltiin hoituvan keittiömestareiden kautta. 

 

Alkuvuodesta toinen opinnäytetyön tekijöistä oli suunnitellut toisella 

opintojaksolla kierrätysaiheisen pelin opinnäytetyön teemaa tukemaan. Pelin 

ajateltiin toimivan lounastapahtuman oheistoimintana. Pelin sääntöjä 

mukautettiin sopivammaksi tapahtumaan. Haluttiin, että jokainen kilpailija voi 

osallistua kisaan itsekseen, joten jokaisen kilpailijan suoritus ajastettaisiin sekä 

myös oikeat vastaukset vaikuttaisivat tulokseen. Nopein eniten oikeita vastauksia 

saanut pelaaja olisi voittaja. Peliin haluttiin palkinto, jotta se olisi houkuttelevampi, 

joten Frenckellin ravintolapäällikkö lupasi yhden 10 euron arvoisen 

aterialipukkeen palkinnoksi. 
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Seuraava palaveri pidettiin maaliskuussa, missä päätettiin vielä muokata menua. 

Annoskorttien muokkauksen jälkeen menu oli valmis ja markkinointimateriaalia 

alettiin suunnitella. Maaliskuun palaverissa sovittiin myös illallisen 

ilmoittautumisjärjestelyistä. Sovittiin, että Juvenes hoitaisi ilmoittautumisten 

vastaanottamisen ja opiskelijat vastaisivat salin pöytäjärjestyksen suunnittelusta. 

Keskusteltiin myös mahdollisen järjestyksenvalvojan hankkimisesta, mutta 

todettiin, että se hoituisi keittiömestareiden kautta. 

 

Kolmas palaveri järjestettiin huhtikuun lopulla. Palaverissa sovittiin käytännön 

asioista, kuten ruokien esivalmistelun ajankohta ja henkilökunnan tarve. 

Esivalmistelupäiviksi valikoituivat torstai 23.5. ja perjantai 24.5. Sovittiin myös, 

että Juvenekselta tulee tapahtumaan kaksi työntekijää, jotka olisivat 

keittiömestari ja tarjoilija. Palaverissa käytiin läpi alustavaa aikataulua. 

Tapahtuman ilmoittautuminen kesti 17.5. saakka, mistä oli enää viikko itse 

tapahtumaan ja esimerkiksi tukkukuorman tilauslistan illallisen ruokia varten 

pystyi täsmentämään vasta sen jälkeen. Tukkukuorman tilauksen ajankohta 

sovittiin jo palaverissa. 

 

Huhtikuun palaverissa haluttiin päättää, millaisia ruokailuvälineitä 

päivätapahtumassa käytettäisiin. Rentoon päivään ja grilliruokaan sopi hyvin 

käyttää kertakäyttövälineitä, mutta tapahtuman vähähiilisyyden teemaa ajatellen 

se ei olisi ollut hyvä ratkaisu. Tapahtuman toimeksiantajat halusivat silti ottaa 

käyttöön kertakäyttövälineet, joten ne päätettiin tilata biohajoavina. Todettiin, että 

jos biohajoavat vaihtoehdot tulevat liian kalliiksi, sitten käytettäisiin oikeita 

ruokailuvälineitä. Juomalasit olisivat joka tapauksessa oikeita laseja. 

 

Kolmannen palaverin jälkeen Juveneksen markkinointivastaava teki muutoksia 

markkinointimateriaaliin, jonka jälkeen tapahtuman markkinointi käynnistettiin. 

Tapahtumalle luotiin oma tapahtumasivu Facebookiin ja se ilmoitettiin 

Aamulehden ylläpitämälle menoinfo –sivustolle. Tampereen Paistinkääntäjät 

sekä Pirkanmaan Keittiömestarit olivat lisänneet tapahtuman omille 

internetsivuilleen jo aiemmin, mutta nyt heillekin saatiin kuva, mitä jakaa omissa 

kanavissaan. 
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Tapahtumaan tuli kuitenkin suuria muutoksia toukokuussa. Ennen 

iltatapahtuman ilmoittautumisen päättymistä päätettiin, että iltatapahtuma 

peruttaisiin, sillä siihen oli ilmoittautunut vain muutamia osallistujia. Illallisen 

peruunnuttua järjestyksenvalvonta koettiin tarpeettomaksi. Pari viikkoa ennen 

tapahtumaa tutustuttiin muuhun tapahtumatarjontaan ja selvisi, että yhtäaikaisia 

tapahtumia oli runsaasti. Mainitsemisen arvoisia niistä oli Ratinanniemen 

festivaalipuistossa järjestetty Suuret Oluet – Pienet Panimot –tapahtuma, 

Tallipihan kevätkarnevaali sekä Herwoodfest. Tämän jälkeen sovittiin, että 

lounaan ennakoitua määrää pienennetään 220:sta 180:een, joten annoskortit 

muokattiin lopulliseen muotoonsa. Päätettiin myös, että lounaalla käytettäisiin 

oikeita ruokailuvälineitä kertakäyttövälineiden sijaan. Näin säästettiin myös 

kustannuksissa. Tilauslista viimeisteltiin ja lähetettiin Frenckellille, minkä 

keittiöpäällikkö huolehti tavaroiden tilauksesta. 

 

Tapahtumaan päätettiin luoda kvantitatiivinen eli määrällinen asiakaskysely (liite 

5) sekä kvalitatiivinen eli laadullinen teemahaastattelu. Asiakaskyselyn toivottiin 

tuovan vastauksia tapahtuman onnistumisesta, ruokatuotteista sekä valittujen 

teemojen kiinnostavuudesta. Toimeksiantajille suoritettavasta 

teemahaastattelusta toivottiin saavan palautetta koko tapahtuman järjestämisen 

prosessista.   

 

Tapahtumaa edeltävinä päivinä hoidettiin ruokien esivalmistelut yhdessä 

keittiömestareiden kanssa. Torstaina valmistettiin hölskykurkut, hillottu 

punasipuli ja punakaali-omenacoleslaw. Osa juureslastuista ehdittiin myös 

kuivata. Perjantaina oli tarkoitus valmistaa pihvimassat, mutta kanan jauheliha oli 

unohdettu ottaa edellisenä päivänä sulamaan ja järvikalamassa toimitettiin vasta 

perjantaina. Keittiömestarit esivalmistelivat pihvimassat, mutta kana ja kala 

lisättiin pihvimassoihin vasta tapahtumapäivän aamuna. Kasvispihvit voitiin 

valmistaa jo perjantaina. Opinnäytetyön tekijät suunnittelivat perjantaina 

tapahtumapäivän tarkan aikataulun sekä työnjaon (liite 6).  
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4.3 Menun suunnittelu 

 

Menun suunnittelussa lähdettiin liikkeelle tapahtuman teemoista: 

vähähiilisyydestä sekä lähiruoasta. Maailmanlaajuinen ruoantuotanto on 

vastuussa jopa 20-30 prosentista kaikista maailman kasvihuonepäästöistä. Se 

aiheuttaa myös metsien hakkuita peltotilaksi, mikä vaikuttaa luonnon 

monimuotoisuuden vähenemiseen jopa 60:lla prosentilla. (WWF n.d. a.) Nämä 

asiat vaikuttivat päätökseen, miksi ympäristöystävällisimpien tuotevalintojen 

merkitystä haluttiin tapahtumassa korostaa. 

 

Menussa haluttiin ottaa huomioon suomalaiset raaka-aineet ja lähituotanto sekä 

hyödyntää sesongin kasviksia. Kevät on kuitenkin haastavaa aikaa Suomessa, 

sillä uusia kasviksia ei vielä talvikauden jälkeen ole saatavilla, joten osa raaka-

aineista on varastokasviksia edelliseltä vuodelta ja osa ulkomaisia tuoreemman 

sadon kasviksia. 

 

Lounaan menu 

Tapahtuman lounaalla päätettiin tarjoilla hampurilaisia. Hampurilaisissa haluttiin 

tuoda esiin ajatus, että hampurilainen voi olla herkullista myös ilman lihapihviä. 

Punaisen lihan käyttöä olisi syytä vähentää suuren ympäristökuormituksen 

vuoksi (WWF n.d. b). Vaihtoehdoksi punaisesta lihasta valmistetun pihvin tilalle 

suunniteltiin kalaa ja kasvista. Järvikala valikoituikin hyvin pian käytetyksi raaka-

aineeksi, sillä sen valitseminen on sekä lähiruokatuotannon tukemista että järvien 

kunnon ylläpitämistä. Järvikalan käyttö on myös ekologisempi vaihtoehto 

tuontikalalle. (Kuluttajaliitto n.d.; WWF 2018.) Kasvispihvin suunnittelussa 

haluttiin varmistaa sen maukkaus ja ravitsevuus. Kotimaisia raaka-aineita pyrittiin 

suosimaan. Kasvishampurilainen sopii kasvisruokailijoille, mutta ei vegaaneille 

sen sisältämien eläinperäisten raaka-aineiden vuoksi. Tapahtumassa haluttiin 

ohjata kasvispainotteisempaan ruokavalioon, mutta ei vaatia vegaanisuuteen. 

 

Projektiin liittyvässä palaverissa maaliskuussa päätettiin kuitenkin, että 

hampurilaisiin tulisi kehitellä myös lihavaihtoehto. Punaisen lihan käyttöä 

edelleen vierastettiin tapahtuman teemoihin vedoten, joten kolmatta 

hampurilaispihviä alettiin kehittämään kanasta. Suomalainen siipikarjan liha on 

hyvä vaihtoehto punaisen lihan korvaamiseen (WWF n.d. b). Kanapihviksi 
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valikoitui pihvi Wallenbergin tapaan, eli kaikki ainekset jauhettiin massaksi, joista 

tehtiin pihvejä, jotka leivitettiin korppujauhoilla ja paistettiin.  

Muut hampurilaisen raaka-aineet valittiin sillä perusteella, että niiden ajateltiin 

sopivan hyvin hampurilaiseen. Kaikkien kolmen hampurilaisen väliin laitettiin itse 

valmistettua hillottua punasipulia, itse valmistettuja hölskykurkkuja sekä 

suomalaista jääsalaattia. Kala- ja kanahampurilaisten väliin kastikkeeksi valittiin 

rémouladekastike ja kasvishampurilaisen väliin valkosipulikastike. Kastikkeet 

ostettiin valmiina, näin haluttiin säästää aikaa ja työvaiheita esivalmisteluissa. 

Myöhemmin myös kasvishampurilaisen väliin päätettiin laittaa 

rémouladekastiketta, sillä sen ajateltiin sopivan siihenkin hyvin. 

 

Illallisen menu 

Illallinen päätettiin koostaa alku-, pää- ja jälkiruoasta. Menusuunnittelussa 

päädyttiin kahteen vaihtoehtoon, liha- ja kasvismenuun. Juvenes oli jo ennalta 

ohjeistanut illallisen hinnan olevan 25 euroa, joten menua suunniteltiin kiinnittäen 

huomiota edullisiin, mutta laadukkaisiin raaka-aineisiin. Illallisellakin haluttiin 

panostaa teemaan, joten punaisen lihan käyttöä haluttiin välttää ja suosia 

satokauden antimia. 

 

Illallisen lihamenun alkuruoaksi valikoitui järvikalaskagen. Skagenmassa oli 

tarkoitus valmistaa kylmäsavuhauesta sekä smetanasta ja mausteista. Se 

koottiin saaristolaisleivän päälle. Pääruoka lihavaihtoehdossa oli basilika-

nokkospistoulla täytettyä kanan rintafileetä hernepyreetä sekä voi-

hunajaporkkanoita ja kevätsipulia. Menun jälkiruoaksi suunniteltiin raparperia 

kolmella tapaa. Annokseen kuului raparperijäädykettä, -siirappia sekä kaura-

raparperipaistosta. 

 

Kasvismenun alkuruoaksi tuli kasvisversio skagenista. Saaristolaisleivän päälle 

kehiteltiin maa-artisokasta, porkkanasta ja eri sipuleista valmistettu massa. 

Kasvispääruoaksi päätettiin tehdä täytettyjä herkkusieniä. Täyte valmistettiin 

pilkotusta sienen jalkaosasta ja tuorejuustosta. Jälkiruoka oli molemmissa 

menuissa sama, raparperia kolmella tapaa. 

 

Tapahtumalle etsittiin tukijoita Pirkanmaan alueen elintarvikealan yrityksistä. 

Tukijoiksi saatiin eri yrityksiä, mitkä kukin tekivät hyviä tarjouksia kyseessä 
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olleista tuotteista. Atria Oyj on yksi johtavista liha- ja ruokatuotannon yrityksistä 

Suomessa ja Pohjoismaissa (Atria n.d.). Atria lupasi sponsoroida iltamenun 

kananfileet sekä tarjosi kanahampurilaiseen käytetyn kanan jauhelihan 

kilpailukykyiseen hintaan. Perheyritys Elintarviketukku Rikainen Oy on 

Pirkanmaan ja Etelä-Suomen alueella toimiva tukkuliike (Elintarviketukku 

Rikainen n.d.). Rikaiselta saatiin tarjous järvikalamassaan, mitä käytettiin 

järvikalahampurilaisen kalamurekepihviin. Brander Oy on tamperelainen, pitkän 

historian omaava leipomoalan perheyritys (Brander Oy n.d.). Branderilta 

pyydettiin tarjousta gluteenittomaan saaristolaisleipään.  

 

 

4.4 Tapahtuman markkinointi 

 

Syödään yhdessä –tapahtuman markkinointia mietittäessä oltiin yksimielisiä siitä, 

että se ulkoistettaisiin Juvenekselle suurelta osin. Markkinointiin ei myöskään 

varattu budjettia, vaan se pyrittiin hoitamaan ilmaiseksi. Sosiaalinen media oli 

suuressa osassa markkinointia kuin myös toimeksiantajien omat verkostot ja 

verkkosivut. Jo ennen kuin tämän vuoden Syödään yhdessä –tapahtuman 

tekemiseen oli otettu osaa, keittiömestarit olivat omaan tapahtumakalenteriinsa 

merkinneet tapahtuman.  

 

Juveneksen kanssa sovittiin, että mainos (liite 3) tehtiin niin pitkälle kuin osattiin 

ja heidän markkinointiammattilaisensa viimeistelee ne julkaisukuntoon. 

Kummallakaan opinnäytetyöntekijöistä ei ollut kuvankäsittelytaitoja tai tarvittavia 

ohjelmia tietokoneillaan. Päätettiin, että erilaisista somekanavista Facebook olisi 

sopivin, jossa Juvenes julkaisisi tapahtuman omalla nimellään. Sen ajateltiin 

olevan luotettavampi julkaisija kuin Sivula tai Suojanen. Tapahtuman Facebook-

sivulle luotiin mainosteksti ja kuva. 

  

Mainokset ja tekstit valmistuivat maaliskuun lopulla ja ne saivat kaikilta tahoilta 

hyväksynnän, joten markkinointilupa annettiin Juvenekselle. Jostain syystä tässä 

oli kuitenkin epäselvyyksiä, mitkä selvisivät seuraavassa tapaamisessa ja 

markkinointi päästiin kunnolla aloittamaan vasta vapun jälkeen. Mainoksen 

ulkonäköä haluttiin muuttaa täysin, vaikka se oli jo kertaalleen hyväksytty. 

Juveneksen markkinointikoordinaattori sai vapaat kädet tehdä uuden mainoksen. 
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Mainoksen värimaailma pysyi kuitenkin samassa, halutussa vihreässä. 

Tapahtuman luonteen muututtua mainosta muutettiin vielä kerran. Tapahtuma 

ilmoitettiin myös Pirkanmaan menoinfo-verkkosivulle sekä Aamulehden 

toimitukseen oltiin yhteydessä mahdollisen lehtijutun toivossa. Aamulehti teki 

tapahtumasta lehti- ja internetjutun, joka julkaistiin keskiviikkona 22.5. (liite 4). 

Facebook-tapahtumaa jaettiin myös Facebookissa toimivissa Tampere- ja 

Puskarario Tampere -ryhmissä.  

 

Juvenes lupasi markkinoida tapahtumaa myös muissa toimipisteissään kuin 

Frenckell & Pihassa. Sosiaalinen media, Aamulehti, toimeksiantajien omat 

verkostot sekä fyysiset mainoslehtiset koettiin riittäviksi markkinoinnin keinoiksi. 

Suunniteltiin, että itse tapahtumapäivänä Keskustorin läheisyydessä kaksi 

työntekijää jakaisi pieniä mainoksia ikään kuin sisäänheittäjinä. Mainosten 

tulostamiseen käytettiin pääasiassa koulun kopiokoneita, mikä oli paljon 

järkevämpää kuin käyttää mainostoimiston palveluita. 

 

 

4.5 Budjetointi 

 

Tapahtuman budjetti rakennettiin edellisen vastaavan tapahtuman 

tuloslaskelman pohjalta. Tapahtumalle ei ollut asetettu varsinaista talousarviota, 

joten käytettiin edellisen tapahtuman toteutunutta tulosta suunniteltaessa 

ruokalistaa ja muita kuluja. Tarkoituksena oli kattaa kaikki kulut tulevilla tuotoilla. 

Vaikka tapahtuma olikin voittoa tavoittelematon, on aina mukavaa, jos viivan alle 

jää plussaa. Haasteellista tästä teki kuitenkin se, että haluttiin mahdollisimman 

paljon kotimaisia ja lähellä tuotettuja raaka-aineita teeman mukaisesti. Koko ajan 

oltiin tietoisia, että tapahtuman ajankohtana osa tuotteista olisi kotimaisina 

huomattavasti kalliimpia kuin ulkomaisina. Lopullinen päätäntävalta jätettiin 

Juvenekselle, joka hoiti raaka-ainetilaukset. 

 

Budjetissa (kuva 1) käytettiin Heinon Tukun hintoja TAMKin Catering Studion 

tunnuksilla. Raaka-ainekulujen hinnaksi tuli 354,52 €. Tavarakuluihin kuuluivat 

pöytiin tulevat kaitaliinat sekä servetit. Niitä ei ole kuitenkaan huomioitu 

budjetissa, sillä päätettiin käyttää Ravintola Frenckell & Pihan jo olemassa olevia 

tuotteita. Myyntikateprosentiksi arvioitiin annoskorttien tekovaiheessa 70, mutta 
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budjetoitu myyntikateprosentti oli 78. Ruokalistahintojen suunnittelun pohjana 

käytettiin edellisen tapahtuman hintoja ja päädyttiin samoihin, sillä ne todettiin 

hyvin toimiviksi. Lounastapahtumaan arvioitiin maksimissaan 180 kävijää, joista 

jokainen ostaisi yhden 10 euron aterian. Lopullisiin tilaushintoihin vaikuttivat 

Juveneksen käyttämä tukku sekä heidän sopimushintansa.  Ruokatuotteista 

tulleet tulot tai tappiot jaettaisiin kolmeen osaan Juvenes Oy:n, Pirkanmaan 

Keittiömestarit ry:n ja Tampereen Paistinkääntäjät ry:n kesken. Juomamyynnin 

tulot menisivät yksin Juvenes Oy:lle. 

 

Budjetissa ei tarvinnut ottaa huomioon kiinteitä kuluja eli tilavuokraa, sähköä eikä 

vettä. Henkilöstökulujakaan ei tarvinnut huomioida, sillä tapahtuma järjestettiin 

talkoovoimin ja Juvenes huolehti omien työntekijöidensä palkkakuluista. 

Järjestyksenvalvonta tulisi myös maksuttomana keittiömestareiden toimesta, jos 

se koettaisiin tarpeelliseksi. Tila, jossa tapahtuma järjestettiin, oli ravintola, joten 

lupa-asioita ei tarvinnut ottaa huomioon. Niin kuin aikaisemmin kirjoitettiin, 

markkinointiin ei varattu rahaa, sillä se oli tarkoitus hoitaa pääasiassa 

sosiaalisessa mediassa ja toimeksiantajien omissa verkostoissa. 

 

 

KUVA 1. Budjetti 

  

 

4.6 Toteutus 

 

Lauantaina 25.5. tapahtumapaikalle saavuttiin suunnitelmien mukaan 

aamukahdeksalta. Vastassa oli Frenckell & Piha ravintolan keittiöpäällikkö. 

Aamukahvin jälkeen Pirkanmaan Keittiömestarit jatkoivat siitä mihin edellisenä 

päivänä oli jääty, eli kana- ja kalamassojen valmistukseen. Salin puolella 
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tapahtumavastaavina toimivat opinnäytetyöntekijät aloittivat ruokapöytien 

järjestämisen, kattamisen ja koristelun. 

 

Tapahtumaan oli saatu TAMKilta restonomiopiskelijoita avuksi ja ensimmäiset 

kolme heistä saapuivat kello kymmenen, myös Tampereen Paistinkääntäjiltä 

saapui talkooväkeä. Kaksi heistä sijoittui keittiön avuksi ja yksi salin puolelle. 

Tähän aikaan paikalle saapui myös Juveneksen toimesta tarjoilija, jonka 

vastuulla oli koko lounaan ajan kassan hoitaminen. Tässä kohtaa pidettiin 

salipuolen työntekijöille pienimuotoisen palaverin ja tehtiin työjako. 

 

Tapahtumaan oli luotu vuoden 2019 alkukevään aikana kierrätyspeli, jonka avulla 

pyrittiin tuomaan valittuja ja tärkeäksi koettuja teemoja enemmän esille. 

Pelipisteen idea kerrottiin kahdelle TAMKista tulleelle opiskelijalle ja he aloittivat 

pisteen rakentamisen omannäköisekseen. Oli tärkeää antaa riittävä ohjeistus, 

mutta antaa työntekijöille kuitenkin hieman vapauksia toimin omalla tyylillään. 

Kaksi muuta työntekijää siistivät salin tuolit ja lattian ja taittelivat 

asiakaskyselylappuja. Juveneksen oma työntekijä hoiti kassan ja juomapisteen 

kuntoon.  

 

Seuraavat työntekijät saapuivat kello yksitoista ja tällöin pidettiin myös kaikkien 

kesken palaveri, jossa kävi ilmi koko päivän aikataulu. Palaverissa oli 

mahdollisuus myös maistaa hetkeä aikaisemmin tehtyä malliannosta. Palaverin 

jälkeen kaksi työntekijää lähti mainostamaan lounasta Tampereen Keskustorin 

läheisyyteen. Tätä varten oli tehty A5-kokoisia mainoksia. 

 

Ensimmäiset asiakkaat saapuivat heti avaamisen jälkeen ja kaiken kaikkiaan 

lounasta kävi syömässä 47 ihmistä. Asiakaspalautetta saatiin myös kerättyä 

kiitettävästi, melkein kaikilta syöjiltä. Kierrätyspeliäkin oli muutama uskaltautunut 

kokeilemaan ja löytyi selkeä voittaja, joka oli saanut lajiteltua kaikki neljätoista 

tuotetta oikein alle minuutissa. 

 

Viimeisten asiakkaitten poistuttua pidettiin vielä loppupalaveri, jossa haluttiin 

kuulla kaikkien tunnelmia ja palautetta itse tapahtumasta, ruoasta sekä emäntien 

johtamisesta. Työntekijät ohjeistettiin loppusiivoukseen. Opinnäytetyöntekijät 

suorittivat pienimuotoisen haastattelun Pirkanmaan Keittiömestareiden 
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edustajalle sekä Tampereen Paistinkääntäjien edustajalle, joka on myös 

opinnäytetyön ohjaaja. 

 

Tämän jälkeen kaikki työntekijät lähtivät kotiin, toivottavasti iloisin mielin ja 

opinnäytetyöntekijät kokosivat illan aikana vielä omia ajatuksiaan ja aloittivat 

palautettavan opinnäytetyön loppurutistuksen. 

 

 

4.7 Tuloslaskelma 

 

Tapahtuman ennalta arvioitu asiakasmäärä oli 180, mutta toteutunut määrä oli 

47. Tuloslaskelmasta (kuva 2) käy ilmi, että myynti oli 470,00 euroa. Toteutuneet 

raaka-aine- ja tavarakustannukset olivat 425,43 euroa, mikä oli enemmän kuin 

budjetissa, sillä siinä ei ollut huomioitu tavarakuluja. Toteutunut 

myyntikateprosentti oli -3, mikä oli heikompi kuin budjetoitu. 

Markkinointisuunnitelmaan ei tullut muutoksia, joten siitä ei tullut kuluja 

tuloslaskelmaan. Tapahtuma tuotti tappiota 13,15 euroa.  

 

Raaka-aineiden hinnat vaihtelivat Heinon Tukun ja Juveneksen käyttämän 

tukkuliikkeen välillä, esimerkiksi hedelmä- ja vihannesosaston tuotteet olivat 

kalliimpia, kun taas maitotuotteet edullisempia Juveneksen käyttämässä tukussa. 

 

 

KUVA 2. Tuloslaskelma 
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5 TUTKIMUSTULOKSET 

 

 

5.1 Asiakaskysely 

 

Kyselyn kaksi ensimmäistä kysymystä käsittelivät vastaajan taustatietoja. 

Haluttiin tietää sukupuoli ja ikä, jotta voitaisiin vertailla eri ikäryhmien ja 

sukupuolien vastauksia. Viisi seuraavaa oli väittämiä, joihin oli 

vastausvaihtoehdot 1–5. Vastausvaihtoehdot olivat: 1 – täysin eri mieltä, 2 – 

jokseenkin eri mieltä, 3 – en osaa sanoa, 4 – jokseenkin samaa mieltä, 5 – täysin 

samaa mieltä. Asiakaskyselyn viimeinen kohta oli kysymys, jossa oli vaihtoehdot 

kyllä/ei. Lopuksi oli tilaa vapaalle sanalle. Vastauksista luotiin havaintomatriisi 

Excel-taulukkoon ja vastaukset tilastoitiin tilastointiohjelma Tixelin avulla.  

 

Lounaalla suoritettiin asiakaskysely, johon saatiin vastauksia 34 kappaletta. 

Kuviosta 1 käy ilmi, että vastanneista oli miehiä 11, naisia 22 ja muunsukupuolisia 

1. Ikäryhmät olivat 18–29-vuotiaat, 30–49-vuotiaat, 50–69-vuotiaat ja yli 70-

vuotiaat. Nuorimman ikäryhmän vastaajista miehiä oli 4, naisia 3 ja 

muunsukupuolisia 1. Seuraavassa ikäryhmässä miehiä oli 2 ja naisia 6. Suurin 

asiakasryhmä oli 50–69-vuotiaat ja heistä 5 oli miehiä ja 8 naisia. Yli 70-vuotiaita 

vastaajia oli 4 ja kaikki olivat naisia. 

 

 

KUVIO 1. Sukupuoli ja ikä 
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Kuviossa 2 näkyy ensimmäisen väittämän ”Olen kiinnostunut vähähiilisyydestä ja 

lähiruoasta.” tulokset vastaajan sukupuolen mukaan. Täysin eri mieltä oli kaksi 

vastaajaa. Yksi vastaajista oli jokseenkin eri mieltä väittämän kanssa. Kaksi 

vastaajaa ei osannut määritellä kiinnostustaan. Suurin osa vastanneista oli 

väittämän kanssa jokseenkin tai täysin samaa mieltä. Kuviossa 3 vastaukset on 

jaettu ikäryhmittäin. Eri ikäryhmien välillä kiinnostus ei vaihdellut merkittävästi. 

 

 

KUVIO 2. Kiinnostus vähähiilisyyteen ja lähiruokaan sukupuolen mukaan 

 

 

KUVIO 3. Kiinnostus vähähiilisyyteen ja lähiruokaan ikäryhmien mukaan 
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Asiakaskyselyn toinen väittämä oli ”Yhdessä syömistä pitäisi mielestäni korostaa 

enemmän.” Kuviossa 4 vastaajat on jaettu ikäryhmittäin. Kuviosta ilmenee, että 

kukaan vastanneista ei ollut jokseenkin tai täysin eri mieltä väittämän kanssa. 

Suurin osa vastanneista oli täysin samaa mieltä väittämän kanssa. 

 

 

KUVIO 4. Yhdessä syömisen korostaminen 

 

 

Kolmas väittämä oli ”Ravintola-alan yritysten ja yhteistyökumppaneiden pitäisi 

järjestää vastaavia tilaisuuksia useammin.” 24 henkilö oli täysin samaa mieltä. 

Jokseenkin samaa mieltä oli kuusi henkilöä ja neljä vastaajaa ei osannut kertoa 

mielipidettään. 
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KUVIO 5. Vastaavien tilaisuuksien järjestäminen useammin 

 

 

Neljäs väittämä oli ”Tämän tilaisuuden ruokatuotteet olivat maistuvia.” Kuviosta 6 

käy ilmi, että tapahtuman ruokatuotteet olivat onnistuneita, sillä negatiivisia 

vastauksia ei tullut ja vain kolme vastanneista ei osannut kertoa mielipidettään. 

 

 

KUVIO 6. Ruokatuotteen maistuvuus 
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Asiakaskyselyn viimeinen väittämä oli ”Tapahtuma oli hyvin järjestetty.” Kuviosta 

7 selviää, että vain yksi vastanneista oli jokseenkin eri mieltä ja suurin osa piti 

tapahtumaa hyvin järjestettynä.  

 

 

KUVIO 7. Hyvin järjestetty tapahtuma 

 

 

Asiakaskyselyn viimeinen kohta oli kysymys ”Tulisitko uudestaan 

tämänkaltaiseen tilaisuuteen?” Kuviosta 8 käy ilmi, että vastaajat olivat 

yksimielisiä. Kaikki tulisivat uudestaan samankaltaiseen tilaisuuteen. 

 

 

KUVIO 8. Tulisiko uudestaan 
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Asiakaskyselyn vapaan sanan osuudessa oli todella paljon positiivista palautetta. 

Erityisesti ruokaa kehuttiin maistuvaksi. Osa asiakkaista oli kiitollisia 

tapahtumaan valituista teemoista. Tässä muutamia palautteita: 

 

Hienoa, että raaka-aineet olivat ilmastoystävällisiä ja kaiken lisäksi 
tosi herkullista! Pisteenä i:n päälle lajitteluvalistusta kisan muodossa. 
Ihan huippua! Kiitos! 

 

Kiitos. Oli kiva tapahtuma. Harmi, ettei ollut enempää asiakkaita. 
Kannattaisiko jatkossa järjestää jonkun muun tapahtuman 
yhteydessä? Mm. designtori, peräkonttikirppis tai joku muu, kun 
asiakkaita on liikkeellä. 

 

Enemmän näkyvyyttä, esim. kyltit todella pieniä ja jäävät helposti 
huomaamatta. 

 

Söin kalahampurilaisen, joka oli todella maukas, mehukas, kaunis, 
värikäs ja juuri sopivan kokoinen. Ehdottomasti tällaisia tapahtumia 
lisää. Kiitos! 
 

 

5.2 Teemahaastattelu 

 

Lounastapahtuman jälkeen haastateltiin kahta toimeksiantajaa. Tuloksista 

päätettiin tehdä SWOT-analyysin kaltainen koonti (kuva 3). Vahvuuksiksi koettiin 

annoskorttien täsmällisyys sekä hyvä ohjeistus ja kaikin puolin onnistunut 

ruokatuote. Todettiin myös, että tapahtumalle laadittu teema oli esillä koko 

prosessin ajan, aina ensimmäisestä palaverista alkaen.  

 

Tapahtuman uhkana pidettiin säätä, siihen kun ei voi vaikuttaa mitenkään. Tällä 

kertaa kohdalle osui sateinen ja kylmä ilma. Yhtenä uhkana nähtiin myös muut 

lähialueen samanaikaisesti järjestettävät tapahtumat. Asiakasmäärää on vaikea 

ennustaa tarkkaan etukäteen ja tässä tapauksessa vähäinen asiakasmäärä oli 

pettymys ja tuotti tapahtuman kannalta hävikkiä. Ajankohta koettiin 

haasteelliseksi toukokuun juhlapyhien läheisen ajankohdan takia sekä 

tapahtuman jälkeisellä viikolla alkavan kesäkauden vuoksi. 

 

Tapahtumalle ei sinänsä löydetty heikkouksia, mutta opinnäytetyön tekijöiden 

olisi tullut kiinnittää huomiota keittiön työntekijöiden pukeutumiseen ja puuttua 
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siihen. Kävi ilmi, että sitä oli ihmetelty toisena esivalmistelupäivänä, mutta itse 

tapahtumapäivänä opinnäytetyöntekijöillä oli paljon muuta mietittävää ja 

epäammattimaiseen pukeutumiseen ei huomattu kiinnittää huomiota. 

Mahdollisuuksiksi koettiin tapahtuman kehittäminen ja uudet ideat. Ilmoille 

heitettiin ajatus uudesta liikekumppanista liiketoiminnan puolelta. 

 

 

KUVA 3. SWOT-analyysi 
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6 POHDINTA 

 

 

Saimme aiheen opinnäytetyöhön ohjaajaltamme loppuvuodesta 2018 ja 

lähdimme innolla mukaan projektiin. Toimeksiantajat olivat meille osittain vieraita, 

joten oli mukava lähteä luomaan verkostoja heidän kanssaan. Opinnäytetyön 

teemat valikoituivat yhteisymmärryksessä melko pian ja oli hyvä huomata, että 

ne saivat hyvän vastaanoton. Alkuun jännitimme annoskorttien tekemistä, mutta 

tartuimme haasteeseen. Teimme opinnäytetyötä hieman poikkeuksellisessa 

järjestyksessä, sillä toimeksiantajat halusivat tietää tapahtuman ruokatarjoilut 

mahdollisimman nopeasti. Reseptiikan etsimisessä, suunnittelussa ja 

annoskorttien teossa meni huomattavan paljon aikaa, sillä kumpikaan meistä ei 

ollut tehnyt niitä tässä mittakaavassa aiemmin. Poikkeuksellisen järjestyksen 

vuoksi teoriaosuuden työstäminen jäi liian lähelle toteutusta. 

 

Matkan varrelle mahtui iloisia onnistumisia, mutta myös pientä turhautumista. 

Syynä turhautumiseen oli jo hyväksyttyjen päätösten muuttaminen ja 

kyseenalaistaminen. Olimme tässä vaiheessa ehtineet tehdä annoskortit 

hyväksytyn menun perusteella ja niiden muuttaminen jälkikäteen aiheutti meille 

paljon lisätyötä. Alussa yhteyden pitäminen takkuili, emmekä saaneet 

kysymyksiin vastauksia oikeaan aikaan. Tässä vaiheessa huomasimme, että 

palavereista olisi kannattanut kirjoittaa muistiot, koska palavereissa ei muistettu 

aikaisemmin sovittuja asioita. Ruokatuotteita ja tarjoilutapoja muisteltiin 

useamman kerran. 

 

Mielestämme tapahtuman markkinointi aloitettiin liian myöhään, eikä sitä hoidettu 

tarpeeksi aktiivisesti. Olimme tehneet tapahtumalle mainoksen, joka oli jo 

hyväksytty, mutta mainos muutettiin loppuvaiheessa. Tapahtuman Facebook-

sivua olisi pitänyt levittää laajemmin ja siellä olisi pitänyt julkaista enemmän 

päivityksiä. Jälkikäteen pohdimme, että Facebookissa olisi voinut järjestää 

jonkinlaisen arvonnan, josta olisi voinut voittaa ilmaisen lounaan tapahtumassa. 

Mielestämme erilaiset sosiaalisen median arvonnat ovat hyvä keino saada 

näkyvyyttä. Tapahtuman jälkeen keksimme, että olisimme voineet tuoda 

lisäarvoa tapahtumalle julkaisemalla Facebookissa paikalle tulevista Tampereen 
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Paistinkääntäjien nykyisestä ja entisistä stipendiopiskelijoista sekä 

Paistinkääntäjien vuoden 2018 Nuorten kokkien MM-pronssimitalistista. 

 

Olimme positiivisesti yllättyneitä Aamulehden Moro-lehdessä ja verkkosivuilla 

julkaistun jutun voimasta, joka oli tavoittanut asiakkaita. Useampi asiakas kertoi 

tulleensa tapahtumaan juuri tämän markkinointikeinon siivittämänä. 

Huomasimme, ettei perinteisemmän median vaikuttavuutta pidä aliarvioida, 

vaikka ajattelemmekin, että sosiaalinen media markkinointikanavana on osittain 

syrjäyttänyt perinteisen median. Tapahtuman aikana järjestetty mainoksien 

jakaminen kadulla sai ihmisiltä negatiivisen vastaanoton. Emme kokeneet siitä 

olevan hyötyä meille. 

 

Koemme, että meille tärkeät teemat olisivat tulleet paremmin ilmi, jos lounas olisi 

järjestetty ulkona ja jos illallinen olisi toteutunut. Meitä harmitti, että illallinen 

peruttiin keskustelematta ensin kanssamme, mutta päätös oli perusteltu. Teimme 

ennen tapahtumaa päätöksen pienentää annosmääriä, mikä oli meidän 

mielestämme hyvä ratkaisu. Vähäisen asiakasmäärän vuoksi ruokaa ja raaka-

aineita kuitenkin jäi Juveneksen myöhempään käyttöön.  

 

Itse tapahtumapäivään olemme tyytyväisiä, vaikka asiakkaita ei ollutkaan 

toivottua määrää. Koemme tähän vaikuttaneen tapahtumapäivänä vallinnut 

sateinen ja kylmä sää, myöhäinen markkinointi sekä muut samanaikaiset 

tapahtumat. Myöhemmin samojen syiden takia teimme päätöksen siirtää lounas 

sisätiloihin sekä perua keittiömestareiden ulkokeittiö korkeiden 

kuljetuskustannusten vuoksi. Nämä asiat mielestämme kertoo 

ammattitaidostamme ja siitä, että osaamme pohtia ja punnita asioita 

kannattavuuden kannalta. 

 

Mielestämme tapahtumapäivänä kaikilla oli asenne kohdallaan ja kaikki 

suhtautuivat annettuihin työtehtäviin hyvin. Salissa kaikilla oli ohjeistuksen 

mukainen pukeutuminen, mutta osa keittiön väestä oli pukeutunut 

epäammattimaisesti, mihin meidän olisi tullut puuttua. Tapahtuman luonteen 

muututtua koimme, että TAMKista tulleita opiskelijoita oli tapahtumassa liikaa, 

mutta tapahtuman ollessa heille osa opintosuoritusta, emme voineet vaikuttaa 
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asiaan. Saimme annoskorttien täsmällisyydestä ja valmistusohjeista positiivista 

palautetta ja olemmekin ylpeitä omasta suoriutumisestamme.  

 

Olemme iloisia, koska asiakkaat ottivat tapahtuman hyvin vastaan ja toivoivat 

samankaltaisia tapahtumia järjestettävän tulevaisuudessakin. Saimme 

positiivista palautetta kaikilta työntekijöiltä heidän syötyänsä kanahampurilaiset 

lounaaksi. Lounaan aikana pidimme erittäin tärkeänä sitä, että huomioimme 

jokaisen asiakkaan heti heidän saapuessa ja pyrimme jututtamaan kaikkia myös 

ruokailun jälkeen. Olimme erittäin tyytyväisiä asiakaskyselyn tuloksiin. Oli 

mukava huomata, että vastanneiden ikä tai sukupuoli ei vaikuttanut merkittävästi 

siihen, olivatko he kiinnostuneita teemoista. Yhdessä syömisen merkitys korostui 

enemmän vanhempien ikäpolvien vastauksissa, mikä ei tullut meille yllätyksenä. 

Asiakaskyselyn perusteella selkeä enemmistö oli todella tyytyväinen tarjottuun 

ruokaan. 

 

Tapahtuman järjestäjien, niin toimeksiantajien kuin opinnäytetyöntekijöidenkin, 

tulee olla sata prosenttisesti sitoutuneita tapahtuman järjestämiseen. Näin 

lopputulos on paras mahdollinen. Järjestämisen aikana oli ajoittain sellainen olo, 

että tätä tapahtumaa tehtiin muiden työkiireiden ohella. Meillä molemmilla oli 

myös kevään aikana muita opintoja, jotka veivät paljon aikaa. Ehdottoman 

tärkeänä pidämme yhteydenpidon toimivuutta tällaisessa projektissa ja sitä, että 

samat yhteyshenkilöt ovat alusta loppuun asti mukana, jotta projekti pysyy 

kasassa. Suunnitteluvaiheessa huomasimme tietokatkosia, esimerkiksi 

mainoksen tekijä ei ollut saanut tarvittavia tietoja. 

 

Tapahtuman ajankohta on syytä miettiä tarkkaan. Olemme sitä mieltä, että 

ajankohta oli huono valinta, koska toukokuuhun osuu niin monta juhlapyhää ja 

tänä vuonna pääsiäinen ja vappu olivat ajallisesti lähellä toisiaan. Touko-

kesäkuun vaihteessa on myös valmistujaisia ja monia kesäkauden avajaisia. 

Ihmiset eivät millään ehdi huomaamaan kaikkia tapahtumia, saati osallistua 

niihin.  

 

Ajattelemme, että kolmatta opinnäytetyötä ei enää tästä samasta ideasta kannata 

tehdä, vaan voi keksiä jotain uutta ja erilaista. Pohdimme myös tapahtuman 
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sisällyttämistä osaksi jotain opintojaksoa tai projektiopintoja ja järjestämisen osa-

alueet jaettaisiin tällöin tiimien kesken. 

 

Tapahtuman järjestämisen jälkeen ideoimme mahdollisia kehitysehdotuksia 

tulevaisuutta ajatellen. Pohdimme, että tämän tyylisen tapahtuman voisi järjestää 

jonkun toisen tapahtuman yhteyteen, esimerkiksi Moron peräkonttikirppiksen 

aikaan. Tällöin ihmisiä on jo valmiiksi liikenteessä sankoin joukoin. Tapahtuman 

konsepti kannattaa mielestämme pitää rentona, sillä muodollisilla tapahtumilla on 

pienempi kohderyhmä. Pidämme myös tärkeänä sitä, että tapahtuma 

järjestettäisiin joka vuosi, jolloin ihmiset tietäisivät odottaa sitä. Eri tahojen välinen 

jatkuva yhteistyö on mielestämme tärkeää. 



43 

 

LÄHTEET 

Allen, J., O'Toole, W., Harris, R. & McDonnell, I. 2008. Festival & Special Event 
Management. Neljäs painos. Milton, Qld: John Wiley & Sons Australia. 
 
Alleydog. N.d. Social Relations. Luettu 18.3.2019 
https://www.alleydog.com/glossary/definition.php?term=Social+Relations 
 
Aluehallintovirasto. 2018. Anniskeluluvat. Päivitetty 26.10.2018. Luettu 
27.5.2019. https://www.avi.fi/web/avi/anniskeluluvat 
 
Aluehallintovirasto. 2013. Tilapäinen anniskelulupa. Päivitetty 26.4.2013. Luettu 
27.5.2019. https://www.avi.fi/web/avi/tilapainen-anniskelulupa 
 
Atria. N.d. Atria yrityksenä. Luettu 17.4.2019 https://www.atria.fi/konserni/ 
 
Bergström, S & Leppänen, A. 2009. Yrityksen asiakasmarkkinointi. 13. painos. 
Helsinki: Edita. Luettu 19.4.2019. 
 
Brander Oy. N.d. Luettu 17.4.2019. http://brander.fi/yritys/ 
 
Getz, D. 2007. Event studies: theory, research and policy for planned events. 
Event management Series. Oxford: Elsevier, Butterworth-Heinemann. 
 
Digimarkkinointi. N.d. Tapahtuman markkinointi Facebookissa. Luettu 13.3.2019.  
https://www.digimarkkinointi.fi/blogi/tapahtuman-markkinointi-facebookissa 
 
Edu. N.d. Yhteisöllisyys. Luettu 18.3.2019. 
https://www.edu.fi/yleissivistava_koulutus/teemat/osallisuus_ja_oppilaskuntatoi
minta/yleissivistava_koulutus/teemat/osallisuus_ja_oppilaskuntatoiminta/osallis
uus/yhteisollisyys 
 
Elintarviketukku Rikainen. N.d. Luettu 17.4.2019. 
https://www.rikainen.com/yritys/ 
 
Elo-säätiö. N.d. Luettu 25.4.2019. http://www.elo-saatio.fi/syodaan-yhdessa/ 
 
Iiskola-Kesonen, H. 2004. Mitä, miksi, kuinka?: Käsikirja tapahtumajärjestäjälle. 
Helsinki: Suomen liikunta ja urheilu. 
 
Johansson, H. 2012. Markkinointi ja markkinoinnin tasot. Luettu 20.3.2019. 
http://www.tuotantotalous.com/markkinointi-ja-markkinoinnin-tasot/ 
 
Juvenes. N.d. Luettu 10.3.2019. https://www.juvenes.fi/ 
 
Jämsén, E. 2019. Suurmielenosoitus ilmaston puolesta täytti Helsingin 
keskustan. Julkaistu 6.4.2019. Päivitetty 10.4.2019. Luettu 18.4.2019. 
https://yle.fi/uutiset/3-10724749 
 
Kaupunkilaisten oma pelto. N.d. Luettu 17.4.2019. 
https://www.omapelto.fi/tietoa-meista 

https://www.alleydog.com/glossary/definition.php?term=Social+Relations
https://www.avi.fi/web/avi/anniskeluluvat
https://www.avi.fi/web/avi/tilapainen-anniskelulupa
https://www.atria.fi/konserni/
http://brander.fi/yritys/
https://www.digimarkkinointi.fi/blogi/tapahtuman-markkinointi-facebookissa
https://www.edu.fi/yleissivistava_koulutus/teemat/osallisuus_ja_oppilaskuntatoiminta/yleissivistava_koulutus/teemat/osallisuus_ja_oppilaskuntatoiminta/osallisuus/yhteisollisyys
https://www.edu.fi/yleissivistava_koulutus/teemat/osallisuus_ja_oppilaskuntatoiminta/yleissivistava_koulutus/teemat/osallisuus_ja_oppilaskuntatoiminta/osallisuus/yhteisollisyys
https://www.edu.fi/yleissivistava_koulutus/teemat/osallisuus_ja_oppilaskuntatoiminta/yleissivistava_koulutus/teemat/osallisuus_ja_oppilaskuntatoiminta/osallisuus/yhteisollisyys
https://www.rikainen.com/yritys/
http://www.elo-saatio.fi/syodaan-yhdessa/
http://www.tuotantotalous.com/markkinointi-ja-markkinoinnin-tasot/
https://www.juvenes.fi/
https://yle.fi/uutiset/3-10724749
https://www.omapelto.fi/tietoa-meista


44 

 

Kinnunen, S. 2017. Tapahtuman markkinointi sosiaalisessa mediassa – osa 1. 
Luettu 20.3.2019. https://messukeskus.com/blogs/tapahtuman-markkinointi-
sosiaalisessa-mediassa/ 
 
Konffa. N.d. Tapahtumamarkkinointi. Luettu 20.3.2019. 
https://www.konffa.fi/fi/tapahtumamarkkinointi 
 
Kuluttajaliitto. N.d. Järvikalan syöminen on ympäristöteko. Luettu 20.2.2019. 
http://syohyvaa.fi/jarvikala/ 
 
Luke. N.d. Lähiruoka. Luettu 17.4.2019. https://www.luke.fi/tietoa-
luonnonvaroista/ruoka-ja-ravitsemus/lahiruoka/ 
 
Maaseutu. N.d. Vähähiilinen talous. Luettu 17.4.2019. 
https://www.maaseutu.fi/maaseutuverkosto/teemat/vahahiilinen-talous/ 
 
Maa- ja metsätalousministeriö. 2013. Lähiruokaa – totta kai! Hallituksen 
lähiruokaohjelma ja lähiruokasektorin kehittämisen tavoitteet vuoteen 2020. 
Luettu 17.4.2019. 
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/L%C3%A4hiruokaohjelmaFI.pdf/a
30211ac-ff80-4722-984f-3fc26e5c1467/L%C3%A4hiruokaohjelmaFI.pdf.pdf 
 
Muhonen, M. & Heikkinen, L. 2003. Kohtaamisia kasvokkain. 
Tapahtumamarkkinoinnin voima. Jyväskylä: Talentum Media. 
 
Pasanen, K. & Hakola, E-M. 2009. Suomalaisten kulttuuritapahtumien 
matkailullinen merkittävyys ja kansainvälinen potentiaali. MEK A:166 Helsinki. 
Luettu 26.4.2019. 
http://www.kulmat.fi/images/tiedostot/Artikkelit/Kultturitapahtumien%20matkailull
inen%20merkittvyys%202009.pdf 
 
Pikkarainen, A. 2018. Himoittuun ammattikorkeakouluun pääsee vain kourallinen 
hakijoista. Luettu 13.3.2019.  
https://www.iltalehti.fi/kotimaa/a/201803122200806167 
 
Pirkanmaan Keittiömestarit ry. Luettu 13.3.2019. 
http://www.pirkanmaankeittiomestarit.fi/ 
 
Pirkanmaan pelastuslaitos. N.d. Suuret yleisötilaisuudet. Luettu 22.5.2019. 
http://www.pirkanmaanpelastuslaitos.fi/Pirkanmaa-162 
 
Poliisi. 2016. Yleisötilaisuuden järjestämisessä huomioon otettavaa. Julkaistu 
09.03.2016. Word-tiedosto ”Mitä tulee ottaa huomioon yleisötilaisuuden 
järjestämisessä.” Luettu 17.4.2019. 
https://www.poliisi.fi/luvat/ilmoitus_yleisotilaisuudesta 
 
Puranen, T. 2017. Markkinointiviestinnän keinot. Luettu 31.01.2019.  
https://www.ammattijohtaja.fi/mita-markkinointiviestinta-markkinointi/ 
 
Rotisseurs. Luettu 10.3.2019. https://www.rotisseurs.fi/ 
 

https://messukeskus.com/blogs/tapahtuman-markkinointi-sosiaalisessa-mediassa/
https://messukeskus.com/blogs/tapahtuman-markkinointi-sosiaalisessa-mediassa/
https://www.konffa.fi/fi/tapahtumamarkkinointi
http://syohyvaa.fi/jarvikala/
https://www.luke.fi/tietoa-luonnonvaroista/ruoka-ja-ravitsemus/lahiruoka/
https://www.luke.fi/tietoa-luonnonvaroista/ruoka-ja-ravitsemus/lahiruoka/
https://www.maaseutu.fi/maaseutuverkosto/teemat/vahahiilinen-talous/
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/L%C3%A4hiruokaohjelmaFI.pdf/a30211ac-ff80-4722-984f-3fc26e5c1467/L%C3%A4hiruokaohjelmaFI.pdf.pdf
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/L%C3%A4hiruokaohjelmaFI.pdf/a30211ac-ff80-4722-984f-3fc26e5c1467/L%C3%A4hiruokaohjelmaFI.pdf.pdf
http://www.kulmat.fi/images/tiedostot/Artikkelit/Kultturitapahtumien%20matkailullinen%20merkittvyys%202009.pdf
http://www.kulmat.fi/images/tiedostot/Artikkelit/Kultturitapahtumien%20matkailullinen%20merkittvyys%202009.pdf
https://www.iltalehti.fi/kotimaa/a/201803122200806167
http://www.pirkanmaankeittiomestarit.fi/
http://www.pirkanmaanpelastuslaitos.fi/Pirkanmaa-162
https://www.poliisi.fi/instancedata/prime_product_julkaisu/intermin/embeds/poliisiwwwstructure/62410_Yleisotilaisuusohje_2016.docx?e391c77a9dc4d588
https://www.poliisi.fi/instancedata/prime_product_julkaisu/intermin/embeds/poliisiwwwstructure/62410_Yleisotilaisuusohje_2016.docx?e391c77a9dc4d588
https://www.poliisi.fi/luvat/ilmoitus_yleisotilaisuudesta
https://www.ammattijohtaja.fi/mita-markkinointiviestinta-markkinointi/
https://www.rotisseurs.fi/


45 

 

Saarinen, M. 2010. Markkinointisuunnitelma Techvision Ay:lle. Liiketalouden 
koulutusohjelma. Tampereen ammattikorkeakoulu. Opinnäytetyö. Luettu 
31.01.2019. 
 
Suhonen, A-P. 2012. Palvelun suunnittelu ja markkinointi. Markkinointi 
takataskuun –luentosarja Sataedulle. Liiketalouden koulutusohjelma. 
Markkinointi ja kansainväliset liiketoiminnot. Tampereen ammattikorkeakoulu. 
Opinnäytetyö. Luettu 30.1.2019. 
 
Tamk. Luettu 7.3.2019. https://www.tamk.fi/web/tamk/tietoa-tamkista 
 
Tampere. N.d. Elintarvikehuoneistot ja niistä ilmoittaminen. Luettu 22.5.2019. 
https://www.tampere.fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-
ymparistoterveys/elintarvikevalvonta/elintarvikehuoneistot.html 
 
Tapahtuman järjestäjän ABC. N.d. Luettu 13.3.2019. 
https://www.sool.fi/hyp/tapahtumat/ 
 
Tapahtumajärjestäjän opas. N.d. Luettu 5.5.2019. https://visittampere.fi/wp-
content/uploads/2018/09/Tapahtumajarjestajan_opas_verkko.pdf 
 
Tuni. N.d. Luettu 25.4.2019. https://www.tuni.fi/fi/tule-
opiskelemaan/palveluliiketoiminnan-tutkinto-ohjelma-paivatoteutus 
 
Tuulaniemi, J. 2011. Palvelumuotoilu. 3. painos. Helsinki: Talentum Pro. 
 
Vallo, H & Häyrinen E. 2014. Tapahtuma on tilaisuus. 4. Uudistettu painos. 
Helsinki: Tietosanoma Oy. 
 
Vasara, P. 2019. Syödään yhdessä –tapahtumassa on lauantaina lounaana 
tarjolla Pirkanmaan keittiömestareiden valmistamia kana-, järvikala- ja 
kasvishampurilaisia kympin hintaan. Julkaistu 22.05.2019. Päivitetty 23.05.2019. 
Luettu 23.05.2019.  
 
Visit Tampere. N.d. Tapahtumajärjestäjän opas. Luettu 22.5.2019. 
https://visittampere.fi/ammattilaiset/tapahtumajarjestajille/tapahtumajarjestajan-
opas/ 
 
WWF. 2019. Eduskuntavaalit 2019. Päivitetty 21.03.2019. Luettu 29.3.2019. 
https://wwf.fi/vaikuta-kanssamme/Eduskuntavaalit-2019-3712.a 
 
WWF. N.d. A. Six tips to help you eat more sustainably. Luettu 15.4.2019. 
https://www.wwf.org.uk/updates/six-tips-help-you-eat-more-sustainably 
 
WWF. N.d. B. Lihaopas. Luettu 18.3.2019. https://wwf.fi/lihaopas/ 
 
WWF. 2018. Kalaopas. Päivitetty 05/2018. Luettu 18.3.2019. 
https://wwf.fi/kalaopas/ 

https://www.tamk.fi/web/tamk/tietoa-tamkista
https://www.tampere.fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-ymparistoterveys/elintarvikevalvonta/elintarvikehuoneistot.html
https://www.tampere.fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-ymparistoterveys/elintarvikevalvonta/elintarvikehuoneistot.html
https://www.sool.fi/hyp/tapahtumat/
https://visittampere.fi/wp-content/uploads/2018/09/Tapahtumajarjestajan_opas_verkko.pdf
https://visittampere.fi/wp-content/uploads/2018/09/Tapahtumajarjestajan_opas_verkko.pdf
https://www.tuni.fi/fi/tule-opiskelemaan/palveluliiketoiminnan-tutkinto-ohjelma-paivatoteutus
https://www.tuni.fi/fi/tule-opiskelemaan/palveluliiketoiminnan-tutkinto-ohjelma-paivatoteutus
https://visittampere.fi/ammattilaiset/tapahtumajarjestajille/tapahtumajarjestajan-opas/
https://visittampere.fi/ammattilaiset/tapahtumajarjestajille/tapahtumajarjestajan-opas/
https://wwf.fi/vaikuta-kanssamme/Eduskuntavaalit-2019-3712.a
https://www.wwf.org.uk/updates/six-tips-help-you-eat-more-sustainably
https://wwf.fi/lihaopas/
https://wwf.fi/kalaopas/


46 

 

LIITTEET 

1 (3) 

Liite 1. Lounaan annoskortit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(jatkuu) 



47 

 

2 (3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



48 

 

3 (3) 

 

 

 



49 

 

Liite 2. Illallisen annoskortit 

1 (5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(jatkuu) 

 



50 

 

2 (5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



51 

 

3 (5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



52 

 

 

4 (5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



53 

 

 

5 (5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54 

 

Liite 3. Markkinointimateriaali 

Ensimmäinen mainos 1 (3) 

 

 

 

 

 

 

 

(jatkuu) 



55 

 

 

2 (3) 

Toinen mainos 

 

 

 

 

 

 

 



56 

 

 

3 (3) 

Kolmas mainos 

 



57 

 

Liite 4. Aamulehden Internetjuttu 

https://www.aamulehti.fi/a/48f4a00e-a32c-4372-91d6-303695833fc4 

 

 

(Vasara, P. 2019)

https://www.aamulehti.fi/a/48f4a00e-a32c-4372-91d6-303695833fc4


58 

 

Liite 5. Asiakaskysely 



59 

 

Liite 6. Tapahtumapäivän aikataulu 

 


	1 JOHDANTO
	2 ESITTELY JA TOIMEKSIANTAJAT
	2.1 Syödään yhdessä
	2.2 Pirkanmaan Keittiömestarit ry
	2.3 Juvenes Oy
	2.4 Tampereen Paistinkääntäjät ry
	2.5 Tampereen ammattikorkeakoulu

	3 TAPAHTUMAN JÄRJESTÄMINEN
	3.1 Tapahtuma
	3.2 Markkinointi
	3.3 Budjetti
	3.4 Luvat ja turvallisuus

	4 SYÖDÄÄN YHDESSÄ –TAPAHTUMAN TOTEUTTAMINEN
	4.1 Teemat
	4.2 Tapahtuman suunnittelu
	4.3 Menun suunnittelu
	4.4 Tapahtuman markkinointi
	4.5 Budjetointi
	4.6 Toteutus
	4.7 Tuloslaskelma

	5 TUTKIMUSTULOKSET
	5.1 Asiakaskysely
	5.2 Teemahaastattelu

	6 POHDINTA
	LÄHTEET
	LIITTEET
	Liite 1. Lounaan annoskortit
	Liite 2. Illallisen annoskortit
	Liite 3. Markkinointimateriaali
	Liite 4. Aamulehden Internetjuttu
	Liite 5. Asiakaskysely
	Liite 6. Tapahtumapäivän aikataulu


