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Opinnadytety® suoritettiin toiminnallisena tydna Matkailukeskus Rauhalahden Kesdravintolaan. Matkailukeskus
Rauhalahti sijaitsee n. 6 kilometrin padssa Kuopion keskustasta ja on 5 téahden leirintdalue. Matkailukeskuksen
alueella sijaitsevasta Keséaravintola Rauhalahdesta saa niin aamupalaa kuin a la carte -ruokaakin, ja silla on annis-
keluoikeudet.

Opinndytety6n tavoitteena oli suunnitella Kesaravintola Rauhalahden ruokalistalle uudet ruokatuotteet asiakastyyty-
vaisyyden parantamiseksi. Tyon tavoitteena oli myds parantaa keittidtoimintojen toimivuutta Kesaravintolasta saatu-
jen aiempien tydkokemusten perusteella. Seka ruokatuotantoprosessin ettd asiakastyytyvaisyyden parantamiseksi
Kesaravintola Rauhalahteen suunniteltiin selkeat ruokaohjeet. Asiakastyytyvaisyytta kartoitettiin kvantitatiivisella tut-
kimuksella kesén aikana keratyilla kyselylomakkeilla. Keittidtoimintojen toimivuutta kartoitettiin kvalitatiivisella tutki-
muksella kayttden teemahaastattelua tydntekijoille seka tutkijan omalla havainnoinnilla.

Opinndytety6 aloitettiin suunnittelemalla ruokatuotteet. Niista tehtiin alustavat reseptiikat Jamix-tuotannonohjausjar-
jestelmalla, minka jalkeen ruokatuotteet testattiin Savonia-ammattikorkeakoulun opetuskeittiossa. Testauksen jal-
keen reseptiikat muokattiin ja laskettiin katteet erilaisille myyntihinnoille. Taman jalkeen valittiin lopulliset myyntihin-
nat ruoka-annoksille.

Tutkimukset suoritettiin kesén 2018 aikana. Kvantitatiivisessa tutkimuksessa kdytettyja palautelomakkeita taytettiin
190 kpl, joista 152 kpl koski keséksi 2018 kehitettyjé annoksia ja 38 kpl koski aiemmalta ruokalistalta poimittuja an-
noksia, joita ei tutkimuksessa kasitelty. Tutkimus osoitti, ettd yhdessa annoksessa oli selkeédsti parannettavaa. Kvali-
tatiivisen tutkimuksen perusteella keittiGtoiminnot oli otettu kesalla 2018 hyvin huomioon, mutta kehitettdvaa viela
[6ytyi. Tutkijan suorittaman havainnoinnin perusteella huomattiin puutteita perehdytyksessa ja henkilékunnan maa-
rassa.
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Abstract

The thesis was done as a functional work in the Summer Restaurant of Rauhalahti Holiday Centre. Rauhalahti
Holiday Centre is located about 6 kilometers from the center of Kuopio and it is a 5-star campsite. The Summer
Restaurant Rauhalahti offers both breakfast and a la carte food and has also alcohol licensing rights.

The aim of the thesis was to develop new food products for the Summer Restaurant’s menu in order to improve
the customer satisfaction. The aim of the thesis was also to improve the functionality of kitchen functions in the
Summer Restaurant on the basis of previous work experience. Clear food instructions were designed to improve
both the food production process and customer satisfaction. Customer satisfaction was charted by quantitative
research during the summer. The functionality of kitchen operations was charted by qualitative research using
the thematic interview for the employees and the researcher’s own observation.

The thesis was started by designing food products. There were used as preliminary prescriptions for the Jamix
production control system. After that, food products were tested in the kitchen at Savonia University of Applied
Sciences. After testing recipes were modified and margins for different sales prices were calculated. After that,
the final sales prices for food portions were then selected.

Studies were conducted during the summer of 2018. Feedback forms used in quantitative research were com-
pleted 190 pieces, of which 152 were for the summer 2018 menu and 38 were for the previous menu. The study
showed that there was a clear improvement in one meal. Based on qualitative research the kitchen operations
worked well in the summer of 2018, but still have some things to develop. The researcher observed and noted
some shortcomings in the orientation and amount of staff.
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JOHDANTO

Opinnaytety6 on suoritettu toiminnallisena Matkailukeskus Rauhalahden Kesaravintolaan. Kesaravin-
tola Rauhalahdessa huomattiin edellisena kesana tydskenneltdessa kehitettavia kohteita ja ehdotettiin
esimiehelle opinndytetydn suorittamista ravintolaan. Opinndytetyd suoritettiin esimiestydskentelyn
ohessa vuonna 2018. Tyon tavoitteena oli suunnitella Kesaravintola Rauhalahteen uudet ruokatuot-
teet, jotka saavat hyvaa asiakaspalautetta ja niita voisi myyda myo6s seuraavina kesina. Reseptit tuli-
sivat olemaan selkeita ja jokaisen tydntekijan toteutettavissa. Tavoitteena ei niinkaan ollut saada kor-
keaa myyntikatetta, silla asiakastyytyvaisyys koettiin tarkedmmaksi. Myyntikatteet laskettiin kuitenkin
kannattavuuden nakdkulmasta kohtuullisiksi. Tarkoituksena oli myds parantaa keittiGtoimintojen toi-
mivuutta Kesaravintolasta saadun aiemman tyokokemuksen perusteella. Opinndytety® on toiminnalli-
nen tutkimus, joka pitda sisalldan kvantitatiivisen, kvalitatiivisen ja havainnoivan osuuden. Asiakaspa-
lautekysely valittiin tutkimusmenetelmaksi, koska ndin saataisiin helposti arviot ruokatuotekehityksen
onnistumisesta ja tietoja asiakaskunnasta. Kesan aikana kerattiin asiakaspalautteita kehitetyista ruo-
katuotteista kyselylomakkeella. Asiakaspalautteiden tarkoituksena oli saada selville asiakkaiden tyyty-
vaisyytta kehitettyja ruokatuotteita kohtaan, seka kartoittaa toiveita Kesaravintolan tulevien kesien
ruokatuotteita koskien. Teemahaastattelulla haluttiin kerdta tietoa esimerkiksi ruokalistasta, ruoka-
tuotteista ja keittiGtoiminnoista. Keittidtyontekijoitd haastateltiin paaasiassa keittiétoimintoihin liittyen
teemahaastatteluilla. Haastattelun tarkoituksena oli saada selville kehitettavia kohteita keittiGtoimin-
noissa ja tiedustella tyéntekijdiden suhtautumista kehiteltyihin ruokatuotteisiin. Osallistuvalla havain-
noinnilla saadut tiedot tukisivat muilla tutkimusmenetelmilld hankittuja tuloksia. Nain saataisiin koko-

naisvaltainen kuva ruokatuotekehityksen ja keittiGtoimintojen onnistumisesta.

Opinnaytetytn teoriaosuudessa kasitelladn ruokatuotantoprosessia, johon sisdltyy useita pda- seka
osaprosesseja. Ruokatuotantoprosessiosuudessa kayddan lapi toiminnan suunnittelua, johon siséltyy
tuotekehitystd, ruokalistasuunnittelua ja reseptiikkaa seka turvallisuutta. Ruokatuotantoprosessiin
kuuluu my6s ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu, joka sisaltéa raaka-aineiden hankinnan ja va-
rastoinnin, keittidtoimintojen suunnittelun seka ruokatuotannon toteutuksen ja valmistuksen. Myds
seuranta on osa ruokatuotantoprosessia. Teoriaosuudessa kasitellddn myos erilaisia tutkimusmenetel-

mia, joita opinnaytetydssdkin on kdytetty, seka kannattavuuden suunnittelua ja toteutusta.

Matkailukeskus Rauhalahti Oy

Opinndytetydn tilaaja on Suomi Camping Oy:66n kuuluva Matkailukeskus Rauhalahti. Se sijaitsee

noin 6 kilometrin etdisyydella Kuopion keskustasta. Talla viiden tédhden leirintdalueella on useita lo-
mahuviloita, loma- ja leirintédmdkkeja, teltta- ja caravanpaikkoja sekd monipuolisesti erilaisia aktivi-
teetteja, kuten valinevuokraamo melontaan ja vesijetteilyyn, uimaranta, frisbeegolf-rata rantasau-

noja, eldinpuisto, kesateatteri ja ravintola. (Matkailukeskus Rauhalahti 2019.)
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1.2  Kesdravintola Rauhalahti

Suoritin opinnaytetyoni osana esimiestydskentelya Kesaravintola Rauhalahdessa. Ravintola on ni-
mensd mukaan avoinna vain kesakaudella toukokuun lopusta elokuun alkuun. Sielld on tarjolla seka
aamupalaa etta erilaisia annoksia, kuten salaatteja, burgereita ja pizzoja. Kesaravintolassa on myds
anniskeluoikeudet ja iso terassi vetaakin asiakkaita varsinkin kesahelteilld puoleensa. Ravintola toi-
mittaa ryhmille saunamenuita ja pizzoja myds lomahuviloihin ja saunoille etukateen sovittuna. (Mat-
kailukeskus Rauhalahti 2019.)

Kuva 2. Matkailukeskuksen alue (Matkailukeskus Rauhalahti 2018.)
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RUOKATUOTANTOPROSESSI

Ammattikeittién asiakkaalle tarjoama tuote ja palvelu tapahtuvat ruokatuotantoon liittyvdassa prosessissa.
Ruokatuotannon prosessiin kuuluu useita osaprosesseja. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2006, 9). Ammattikeitti-
0itd ovat erilaisten ravintoloiden, henkiléstéravintoloiden ja julkisen sektorin ylldpitdmat keittiét. Paatavoit-
teena on tuottaa taloudellisesti laadukkaita ravitsemispalveluja huomioiden asiakkaiden tarpeet. Laadukas
ruokatuotanto pystyy tuottamaan ruokaa, joka vastaa niin aistittavaan laaduntavoitteiseen kuin ravitsemuk-
sellisiin ja hygieenisiin laadunvaatimuksiin. My0s eettisiin laatutavoitteisiin seka kestavan kehityksen toimin-
taperiaatteisiin on pystyttava vastaamaan. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2006, 9; Saarela, Hyvonen, Maattala
ja von Wright 2010, 344.)

Ammattikeittiiden toiminta voidaan nimeta tuotantoprosessiksi, vaikka se harvoin mielletdan sellaiseksi.
Ammattikeittididen tuotantoprosessia voidaan kuitenkin verrata teollisuuteen, missé monista eri komponen-
teista saadaan kokoon tuotteita, jotka toimitetaan ennalta suunniteltujen jakelukanavien kautta myytaviksi
asiakkaille. Ammattikeittiossa néma eri tuotteiden osat ovat kasittelylle alttiita ja pilaantuvia. Asiakkaiden
ostamiin tuotteisiin liittyy erilaisia vaatimuksia. Tuotannon menekin ennustettavuus voi olla heikko, koska
tuotanto ja lopputuotteen kulutus tapahtuvat Iahes samanaikaisesti. Joustavuus, muuntautumiskyky ja te-
hokkuus ovat ammattikeittididen tuotantoprosesseilta vaadittavia ominaisuuksia. (Saarela ym. 2010, 344;
Taskinen 2007, 49.)

Ruokatuotantoprosessi koostuu useista paaprosesseista ja niiden osaprosesseista. Tallaisia prosesseja ovat
suunnittelu, tuotanto eli toteutus ja seuranta sekd laadullisten etta taloudellisten tavoitteiden maarittely.
Ruokatuotantoprosessia on kehitettdva jatkuvasti ja kehittdmisen pitda olla tavoitteena kaikissa osaproses-
seissa. Ruokatuotantoprosessin korkea laatuinen ja taloudellisesti kannattava toteuttaminen edellyttéda am-
mattitaitoa, monenlaista tiedonhallintaa, joustavuutta ja muutosalttiutta. Tiedonkulun on oltava toimivaa ja
sen pitad saavuttaa jokainen prosessiin osallistuva, jotta tuotantoprosessi olisi tehokas. On erittdin tarkeaa,
ettd tuotteisiin ja raaka-aineisiin liittyvat tiedot ovat kaytettdvissa ja helposti saatavilla. Tietojen tulee olla

myos oikeita ja todennettavissa. (Saarela ym. 2010, 344; Taskinen 2007, 50.)
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Ydinprosessi

Paaprosessit

Osaprosessit

Ruokatuotantopro-
sessi

Suunnitteluty®

Toiminnan suunnittelu

Tuotekehitys

Ruokalistan ja reseptiikan
suunnittelu
Raaka-ainetoimittajien kilpai-
luttaminen, ruokatuotevalikoi-
man hallinta

Ruokatuotannon toteu-
tuksen suunnittelu

Ruokatuotannon resurssien
maarittdminen ja kdytén suun-
nittelu, téiden suunnittelu
Valmistusmadrien arviointi
Raaka-aineiden tilaaminen
Tuotantosuunnitelman teke-
minen

Ruokatuotannon toteu-
tus, valmistus, jakelu

Valmistus
Raaka-ainevarastojen hallinta

Raaka-aineiden vastaanotta-
minen
Jakelu, tarjoilu

Seuranta

Toiminnan arviointi
Palautteen analysointi
Myyntitulot

Ruokatuotteita koskevien tie-
tojen analysointi

Kuva 3. Ruokatuotantoprosessin vaiheet (Taskinen, 2007 ja Lampi ym. 2009, muokattu.)

Toiminnan suunnittelu
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Ruokatuotannon suunnittelulla asetetaan laadulliset ja maaralliset tavoitteet ja linjaukset toimin-

noille. Naiden linjausten ja tavoitteiden avulla eri prosesseja ja niiden suunnittelua, toteutusta ja

seurantaa pyritadn ohjaamaan. Tama on tietynlainen strategiaprosessi, joka vaikuttaa eri toiminta-
alueiden valintoihin ja harkintoihin niiden tekijdiden valilla, jotka ndihin valintoihin vaikuttavat. Ruo-

kapalvelutoimintaa ja sen kokonaissuunnittelua ohjaavat omistaja, toiminnan tarkoitus ja tuotannon-

jarjestéamisen toimintatapa. My6s muut tekijat, jotka liittyvat oleellisesti toimintaperiaatteeseen ja

toimintatapoihin, ohjaavat ruokapalvelua ja sen suunnitteluprosesseja. Naita ovat mm. laatutekijat,

jotka ulottuvat toimintaan seka tuotteisiin ja palveluihin. Kokonaissuunnitteluun vaikuttavat myds

lainsdadanto, asetukset ja suositukset. Ruokapalvelujen kokonaislaatu muodostuu tuotelaadusta,

palvelunlaadusta ja toiminnanlaadusta. (Maattala, Nuutila, Saranpda 2004, 61; Taskinen 2007, 21-

22.)
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Lainsdadanto Liiketoimintaresepti = lii-

keidea + strategia

Ruokapalvelutoiminta tuot-

teen, palvelun ja toiminnan

laatu

Tuotteet ja palvelut

Kuva 4. Ruokapalvelujen kokonaissuunnitteluun vaikuttavat tekijat (Taskinen 2007, 23.)

Toiminnan suunnittelussa ja ruokapalvelujen toteuttamisessa on tdarkeda, etta asiakkaiden odotukset
tayttyvat niin laadun kuin kannattavuuden nakdkulmasta tarkasteltuna. Suunnitteluprosessissa huo-
mioidaan ruoan menekin ja asiakasmaarien seuranta sekd sopivien annosmadrien valmistuksen ot-
taen huomioon ymparistovaikutukset. Kaytettdvissa olevat raaka-aineet, osaava tydvoima ja maara
vaikuttavat ruokatuotannon toteuttamiseen. Tydmenetelmat, laitekehitys ja ruokaturvallisuus ovat
myos merkittavia tekijoita ruokatuotannon suunnittelussa ja toteutuksessa. Tuotannon kokonais-
suunnitteluun ja tavoitteisiin kuuluu elinkaariajattelu, resurssi- ja materiaalitehokkuus, jatteen maa-
ran vahentaminen, raaka-aineiden ja materiaalien kierrattdminen. Ammattikeittiiden toimintaan
vaikuttavat alan kehitys, kulutustottumusten muutokset ja markkinatilanne. Ravitsemisalan ja ruoka-
tuotannon merkittavimpia kehittémiskohteita globaalisti on ollut kestava kehitys. Ruokapalvelujen
suunnitteluvaiheessa onkin tarkeaa kuunnella asiakkaita, mm. vastuullisista ruokavalinnoista ja milla
perusteella niita tehdaan. (Saarela ym. 2010, 344; Maki 2018. Maattéla ym. 2004, 61.)

Hiomalla ruokatuotannon pé&a- ja osaprosesseja mahdollisimman tuottaviksi, saadaan kasvatettua
ruokatuotannon tehokkuutta. Turhia esikasittely- ja kypsennysvaiheita karsitaan pois, kehitetdan ja
tehostetaan sarjatuotantoa ja pyritdan vahentdmaan tydvaiheita itse valmistusprosessissa. Jotta tuo-
tantotapoja voi muuttaa, taytyy reseptiikka uudelleenkehittad ja vakioida ohjeet. Ruokatuotannon
palveluprosessin toteuttamiseen vaikuttaa myos se, miten laaja myytava ruokalista on ja kuinka
monta ruokaa menu sisaltdd. Myos tarjoilutavalla on iso merkitys palveluprosessin kannalta katsot-
tuna. Niin ruoanvalmistukseen kuin tarjoiluun vaikuttaa se, ettd tarjotaanko ruoat Idmp6- tai kylma-
poydista itsepalveluna tai linjastosta annosteltuina, vai tuodaanko ruoat asiakkaille valmiiksi lauta-

sille aseteltuina. (Saarela ym. 2010, 345.)

Ruokatuotevalikoiman hallinta tarkoittaa kokonaisuutta, joka muodostuu ruokalistasuunnittelusta,
tavarantoimittajien kilpailutuksesta ja tuotekehityksestd. Tarkoituksena talld suunnittelutydlld on hal-
lita ja pitaa ylla asiakkaille tarjolla olevaa ruokatuotevalikoimaa seké uudistaa, kehittda ja paivittaa

valikoimaa ja tuotevalikoiman tietoja. (Taskinen 2007, 24.)
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2.1.1 Tuotekehitys

Termi tuotekehitys tarkoittaa toimintaa, jolla pyritddn luomaan osittain tai kokonaan uusia tuotteita
markkinoille. Tuotekehityksessa on jokin idea tai tuote, jota on tarkoitus kehittda ja suunnitella mark-
kinointi- ja valmistuskelpoiseksi tuotteeksi tai palveluksi. Vaihtoehtona on se, etta jo olemassa olevia
tuotteita ja palveluita voidaan kehittda ja muunnella, jotta ne vastaisivat paremmin kuluttajien tarpei-

siin ja odotuksiin. (Tampereen kaupunki/Tampereen ammattiopisto 2005.)

Tuotekehitysprosessin tulisi olla osana yrityksen ndkemystd vahvistavaa strategiaa. Sen pitaisi olla
myos sellaista toimintaa, joka on selkedsti suunnitelmallista ja tavoitteellista. Yrityksen tulisi pysya
ajan tasalla niista eri trendeista, mita maailmalta tulee. Toisaalta sen taytyisi myds osata seurata ja
tulkita kotimaista kuluttajakayttaytymista seka tilastoja. Lahtokohtana tuotekehitysprosessiin tulisi

pohjimmiltaan aina olla yrityksen oma toiminta-ajatus, strategia seka tavoitteet. (Savogrow 2017.)

Tuotekehitysprosessin tulisi aina olla sellaista, ettd se tyydyttdisi asiakkaiden tarpeita ja panostaisi
kannattavaan toimintaan. Tuotekehitysprosessin tulisi myds olla jatkuvaa, ennakkoluulotonta ja hyvin
organisoitua. Tuotekehitysprosessi tulisi suhteuttaa yrityksen omiin voimavaroihin. Tuotekehityksella
pyritdan vastaamaan toimialan muutoksiin, kuluttajien tarpeisiin, kannattavuuden ja markkina-ase-
man nostamiseen. Tuotekehitykselld myds varmistetaan se, ettd toiminta jatkuu tulevaisuudessakin.

(Tampereen kaupunki/Tampereen ammattiopisto 2005.)

Tuotekehitys on laaja-alainen prosessi ja se voi olla jopa vuosia kestava, joten se vaikuttaa moneen
yrityksen osa-alaan. Tuotekehitysprosessin eri vaiheissa olisi hyva ottaa huomioon seuraavia asioita:

— Markkinat ja kysynta

— Vastaavanlaiset tuotteet

— Kenelle tuote on tarkoitettu

— Kannattavuus

— Jakelukanavat

—  Tuotteen uutuusarvo

—  Prosessin kesto

— Valmistukseen tarvittavat materiaalit, koneet ja osaaminen

— Lainsaadanto

— Hinta ja kulut

(Savogrow 2017.)

Alla olevassa kaaviossa on kuvattu tuotekehitysprosessin erivaiheet.

TARVE,

INNOVAATIO, SUUNNITTELU, TUOTEKEHITYS, TUOTTEISTUS, SEURANTA,

UUDISTUS, TAVOITTEET TESTAUS PALAUTE

TRENDI

HINNOITTELU

Kuva 5. Tuotekehitysprosessi (Kulmat 2015.)
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Tuotekehitysprosessi alkaa tarpeesta ja innovaatiosta. Tarve voi tulla yrityksen sisdlta tai ulkoa, esi-
merkiksi yrityksella on innostusta tai tarvetta uudistua, tai se haluaa vastata tuotteillaan asiakkaiden
sen hetkisiin toiveisiin ja tarpeisiin, kun taas innovaatiot kumpuavat maailmalla syntyneista sen hetki-
sista, uusista trendeista. Tarkein tuotekehitysprosessin kaynnistdja on kuluttajan tarpeiden muuttu-
minen. (Kulmat 2015.)

Tuotteen tai palvelun suunnitteluvaiheessa kartoitetaan kuluttajien tarpeita, tuotteen kannattavuutta,
seka yrityksen voimavaroja. Myds tavoitteet tulisi olla kaikkien tiedossa, jotta haluttu lopputulos saa-
vutetaan asetetussa ajassa ja annetuilla resursseilla. Kun tuotteen suunnitelmat ovat valmiita, paas-
taan itse tuotteen kehittdmiseen ja testaamiseen. Testiversioita tuotteesta tulee todenndkdisesti ole-
maan monia, joita tutkitaan, analysoidaan ja muokataan, niin etta paastdan parhaaseen mahdolliseen

lopputulokseen. (Tampereen kaupunki/Tampereen ammattiopisto 2005.)

Tuotteistamisvaiheessa tehdaan vield viimeiset tarkastukset, jotta tuote on helposti kuluttajan saata-
villa. On tarkistettava se, etta tuote on helposti ostettavissa ja sen hinnoittelu on tehty oikein. Lisaksi
sen tulee olla myynnissé oikeissa kanavissa. Tuotteen oikea ja realistinen hinnoittelu on tarkeaa niin
myyntikatteen saamiseksi kuin kulujen korvaamiseksi. Valmiin tuotteen markkinointi oikeille kohde-
ryhmille on tarkead, jotta tuotteen tietoisuus ja tunnettavuus kasvavat. Hyva markkinointi ja erilaiset
kampanjat auttavat kuluttajia 16ytémaan juuri tdman tuotteen monien uusien tuotteiden joukosta.
Tuotteen myyntia tulee seurata ja tilastoida, jotta tiedetdan, kannattaako tuotetta pitaa jatkossakin
yrityksen valikoimissa. MyGs asiakaspalautteen kerdamiselld saadaan ajankohtaista tietoa siitd, mika
palvelussa tai tuotteessa on hyvaa ja onko kuluttajilla tuotteelle muutostarvetta. (Kulmat 2015, Tam-

pereen kaupunki/Tampereen ammattiopisto 2005.)

Elintarvikkeen tuotekehitysprosessi voisi esimerkiksi pitéa sisallaan:

— Tuotteen innovatiivinen ideointi
— Analyysit markkinoista, seka kilpailijoista
— Reseptiikan testaukset
—  Sailyvyyden testaukset
— Arvioiti esimerkiksi aistinvaraisella arvioinnilla sovitulla kohderyhmalla
— Ravintosisallét ja pakkausmerkinnat tuotteelle
— Pakkauksen suunnittelu
— Valmiin ja pakatun tuotteen arvioittaminen kuluttajilla ja asiantuntijoilla
— Tuotteen hinnoittelu ja laskelmat
— Tuotteen markkinointi ja lanseeraus
(Savogrow 2017.)

Ammattikeitti6illa on erilaisia mahdollisuuksia, resursseja ja tarpeita toteuttaa tuotekehitysprosessia.
Tarpeet voivat liittya ruokalistojen tuotetietojen ajan tasalla pitémiseen, uusien ruokien kehittamiseen
ja testaukseen. Ammattikeittidissa tuotekehitys tarkoittaa ruokalistoille tulevien uusien ruokien kehit-

tamista ja ohjeiden kirjaamista vakioruokaohjeiksi seka aiempien reseptien pdivittdmista, jotta raaka-
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aineiden hinnat tai kaytettdvissa olevat tuotemerkit ovat ajan tasalla. Tuotekehitysprosessin aikana
tulee selvittda ruokatuotteiden kustannusrakennetta ja arvioida sitd, onko tarvetta muuttaa kustan-
nusrakennetta tai ruokatuotteita. Tuotekehitysprosessissa tutkitaan ja arvioidaan, onko oma ruoka-

tuotevalikoima ajan tasalla ja kiinnostava. (Taskinen 2007, 33.)

Ruokalajin valmistuksen ja tarjoiluun liittyvaa yksityiskohtaista tietoa saadaan tuotekehitysprosessin
avulla. Tallaisia tietoja ovat ruokaohjeet, reseptit ja annoskortit. Tuotekehityksessa kaytettavissa
olevat raaka-aineet, niiden kayttémaarat seka valmistusreseptiikka ja esillelaitto-ohjeet ovat asioita,
jotka tukevat ruokatuotteiden myyntia. Tuotekehitysprosessi on merkittavassa roolissa, kun tarkas-
tellaan kannattavuutta ja hinnoittelua. Kannattavuus otetaan huomioon esimerkiksi annosten kus-
tannusrakenteissa. Ruokatuotteen paaraaka-aineelle ja tarvittaessa myds muille kaytettaville raaka-

aineille annetaan kustannusraja, jota kustannukset eivat saa ylittaa. (Taskinen 2007, 33.)

Tuotekehitysprosessi on joko jatkuvaa tai se aloitetaan suunnitellun aikataulun mukaisesti. Voidaan
tehda myos erillinen paatds ruokalistan uusimisesta tai paivittdmisestd. Tuotekehityksen ja ruoka-
tuotteiden suunnittelun térkeimping tehtdvina ovat selvittaa asiakkaiden mieltymykset, kerata pa-
lautetta ja analysoida myyntilukuja. Ensimmaisena tyévaiheena on arvioida ruokalistoista saatua pa-
lautetta ja mahdollista muutostarvetta. Palautteen kasittely analysoitavaksi voi olla asiakaspalaut-
teen ja myyntilukujen lapikdymista ja tarkistamista seké suunnitteluun osallistuvien omaa arviointia
tarvittavista muutoksista. Taman paamaarana on tehda paatos, jatetaankod jo olevia ruokatuotteita
sellaisenaan, mita niistd pitdd muuttaa vain vahan ja milld tavoin kyseista ruokatuotetta pitaisi muut-
taa. Jokin tuote voi olla sellainen, etta siita luovutaan kokonaan. Seuraavassa vaiheessa aloitetaan
pohtia, millaisia tuotteita uusittavalle ruokalistalle haluttaisiin. Pohdittavana on myds niiden toteutta-

miseen kuuluvat asiat. (Taskinen 2007, 34.)

Tuotekehitysprosessi voi edeta siten, ettd suoritetaan koekeittiévaiheen testaus, arvioidaan ja muo-
kataan reseptit. Taman jalkeen muodostetaan esimerkiksi henkilékunnasta raati suorittamaan arvi-
ointia ja sen jalkeen tuotteiden arviointi pyydetdan asiakkailta. Jos asiakkailta saatu palaute on tar-
peeksi hyvad, uusi ruokatuote otetaan ruokalistalle kayttoon. Ruokatuotteen raaka-ainekustannukset
ja myyntihinnat on maariteltava tarkkojen laskelmien avulla jo suunnittelu- ja koekeittidvaiheiden
aikana. On myos syyta tarkastella ja arvioida miten tuote sopii ruokalistan kokonaisuuteen. (Taski-
nen 2007, 34.)

Kuluttajien elintarvikevalintoihin vaikuttavat eniten tuotteen aistittava laatu, terveellisyys ja hinta.
Vaikka kuluttajat puhuvatkin I&hinna ruoan mausta ja sen hyvyydesta tai huonoudesta, merkitsee se
elintarvikkeiden valmistajalle tai alan ammattilaiselle paljon enemman. Aistieldmysten lisaksi taytyy

huomioida kaikki tuotevalintaan vaikuttavat tekijat. (Saarela ym. 2010, 368.)

Aistinvarainen arviointi tarkoittaa tavoitteellista toimintaa, jossa hankitaan tilanteeseen sopivalla me-
netelmalla tietoa tuotteen aistittavista ominaisuuksista. Aistinvaraisia menetelmia on kahdessa eri

kategoriassa, joita ovat analyyttiset laboratoriomenetelmat ja aistinvaraiset kuluttajamenetelmat.
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Elintarviketeollisuudelle ndma menetelmat tuovat tarkeda tietoa mm. tuotekehitysta ja laadunoh-
jausta varten. Omavalvonnan ja laadunohjauksen palveluksessa pyritdan aistinvaraisin menetelmin
varmistamaan seka kadytettavien raaka-aineiden etta valmistettavien tuotteiden moitteettomuus ja
kauppakelpoisuus. Tuotekehityksen palveluksessa menetelmat tuovat aistielamysten perusteella ar-
vokasta tietoa mm. eri prosessointiolosuhteiden tai raaka-ainevaihdosten vaikutuksesta kehitetta-
vaan tuotteeseen tai oman tuotteen profiloitumisesta kilpailijoihin ndhden. Tuotteen sailyvyysajan
maarittaminen varastoinnin aikana vaatii mikrobiologisten ja mahdollisten kemiallisfysikaalisten ana-
lyysien lisdksi aistittavan laadun mittaamista. (Saarela ym. 2010, 368; Tuorila, Parkkinen, Tolonen
2008, 76.)

Aistinvaraisissa kuluttajatutkimuksissa tuotteen valmistaja on ensisijaisesti kiinnostunut tietdmaan
sen, miten hyvin tuote vastaa kohderyhman kuluttajien toiveita ja odotuksia tuotteen aistittavan laa-
dun osalta. Aistinvarainen arviointi on tarpeen silloin, kun halutaan korvata valmistusaine toisella,
halutaan pitad maarattya tuotelaatua tai kun halutaan tietdd, miten kuluttajat vastaanottavat erilai-
sia tuoteversioita. Ndma arviointitilanteet poikkeavat oleellisimmin ns. laboratoriomenetelmista siing,
ettd arvioijina toimivat tuotteen kohderyhman kuluttajat ja vastaajien lukumaara voi olla hyvinkin
suuri. Yleensa arvioijien lukumaara on 50-200. Arvioijia ei mytskaan harjaannuteta eri ominaisuuk-
sien aistimiseen. Kiinnostuksen kohteena ovat nimenomaan kuluttajien spontaanit mielipiteet tuot-
teiden herattamista aistielamyksisté ja niiden miellyttévyydesta usein suhteessa kilpaileviin tuottei-
siin nahden. (Saarela ym. 2010, 369; Tuorila ym. 2008, 76.)

Nako- ja hajuaisti tekevat ensimmaiset havainnot ja aistimukset, joiden perusteella ruoka tai juoma
hyvaksytaan tai torjutaan. Muut aistit lisadvat informaatiota, kun ruokaa kosketetaan, maistetaan ja
syddaan. Ne tdydentdvat tai joskus voivat jopa muuttaa ndko- ja hajuaistin avulla ennakkoon synty-
nytta vaikutelmaa. Kaikista aistihavainnoistaan valtaosan ihminen tekee kuitenkin nékdaistia kaytta-
malld, joten ruokaan ja ruokailutilanteeseen liittyvat ndkemalla tehdyt havainnot ovat erittdin tar-
keita. Ulkonakd on ensimmainen ja tarkea arvioinnin kohde paatettdessa ruoan herkullisuutta tai
ylipddnsa sydtavyytta. Ulkondodltéan miellyttdvat tuotteet houkuttelevat valitsemaan. Silloin, kun
ruoka on laitettu kauniisti esille seka varit ja muodot ovat tasapainossa, annos herattda ruokahalun.
Ruoan ulkonak®on vaikuttavat myds esimerkiksi pakkaus, astiat ja muut tarjoiluvalineet seka ruokai-
luymparisté. Ulkonadn ja muiden aisteilla havaittavien ominaisuuksien pitdisi olla tasapainossa kes-
kenaan. Pahimmillaan houkutteleva ulkondké luo ennakko-odotuksen, joka onkin vaara ja johtaa
pettymykseen ruokaa maistettaessa. Pettymyksen seurauksena voi jaada hyvinkin huonot muistot ja
kielteinen suhtautuminen ruokaan tai jopa ruokailupaikkaan. My6s ruoan tuoksu on tarked osa sen
houkuttelevuutta ja tdman lisaksi ympariston hajujen miellyttavyys tai epamiellyttdvyys voi olla hou-
kuttelevaa ja kutsuvaa, mutta voi myos olla karkottavaa. Kokemukset hajujen miellyttavyydesta ja
epamiellyttavyydesté ovat erilaisia eri kulttuureissa. Miellyttavimpina tuoksuina pidetaan yleensa he-

delmaisid ja marjaisia hajuja. (Tuorila ym. 2008, 19,27,28.)

Tana padivana tunnistetaan viisi varsinaista makua, jotka ovat makea, suolainen, hapan, karvas ja
umami. Makujen kirjo on siis huomattavasti suppeampi verrattuna hajuihin, joita erotetaan jopa tu-

hansia. Ruokien makuja voidaan luokitella suolaisiksi ja makeiksi, mutta harvoin ruokia luokitellaan
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happamiksi tai karvaiksi, saati umamin makuisiksi. Suolainen ja makea kuvaavat hyvin usein ruoan
kayttotarkoitusta. Varsinainen paaruoka mielletadn suolaiseksi, makea taas yhdistetdan jalkiruokiin.
Makea ja suolainen ovat niin yleisid makuja ruoissa, etta ihmisistd suurin osa tunnistaa ne jo lap-
sesta lahtien. Hapan ja karvas tunnistetaan hieman heikommin, ja usein ne saatetaan sekoittaa kes-
kendan. Umamin tunnistamista vain harvat ovat kokeilleet, joten sen tunnistaminen voi olla hanka-
laa. Umamin makua kuvataan lihaisaksi ja ruokaisaksi. Jos eri makujen tunnistamista harjoittelee,

jokainen oppii tunnistamaan kaikki viisi makua. (Tuorila ym. 2008,38, 41,45.)

Elintarvikkeiden rakenteen havainnointiin tarvitaan kolmen aistin yhteistyétda. Ensimmainen havainto
rakenteesta tehddan katsomalla. Kuuloaisti on mukana esim. rapeuden arvioinnissa. Kuuloaistilla
havaitaan rapeiden ruokien rakenneominaisuuksia kuten nakkileivan rapsahdus puraistessa tai pork-
kanan puraisusta kuuluva rouskahdus. Tuntoaisti on kuitenkin tarkein aisti, kun arvioidaan raken-
netta. Elintarvikkeiden rakenteesta saadaan tuntuma, kun niitd kosketellaan kasin tai leikataan veit-
selld. Elintarvikkeiden rakenteen vaatimuksiin purennan voimakkuus ja purentaliikkeet sopeutuvat
nopeasti. Rakennehavainnot puolestaan muuttuvat heti ensimmaisesta puraisusta nielemiseen ja
jalkituntemuksiin. Rakennehavaintojen muutosten syyna ovat ruoan pureskelu, syljen sekoittuminen

ruokaan ja ruoan lampdtilan muutokset. (Tuorila ym. 2008, 54, 55, 59.)

Ammattikeittidille on ensi arvoisen tarkeda tuntea ja tietdd minkalaisia tarpeita ja mieltymyksia asi-
akkailla on. Mieltymykset ja kayttétottumukset voivat vaihdella niin eri ihmisten valilla kuin eri tilan-
teissa ja eri ajankohtina. Tuote voi menestyd, arvioijat arvioivat aistinvaraisen laadun jokaisella kayt-
tokerralla tarpeeksi hyvédksi ja mahdollisesti paremmaksi kuin mitd kilpaileva tuote on. Ruoan ja juo-
man menestymisen kannalta onkin ratkaisevaa se, miten aistinvaraiset ominaisuudet vastaavat ku-

luttajien ja asiakkaiden odotuksia. (Tuorila ym. 2008, 120, 134.)

2.1.2 Ruokalistasuunnittelu ja reseptiikka

Ruokalistalta voidaan nahda mita ruokalajeja ravintolalla on tarjottavanaan. Ruokalistalla useita mui-
takin tarkoituksia. Ruokalista on periaatteessa kuin asiakkaan kanssa tehty sopimus, jossa kuvaillaan
mitd asiakkaan lautaselta pitdisi 16ytya eli mité kukin ruoka-annos sisaltda. Menussa tulee selvittaa
vahintaan se, mika on kunkin ruokalajin nimi, mitka ovat sen paaraaka-aineet ja milld tavoin ruoka
on valmistettu. Ruokalista on tarkea osa markkinointivaline. Jos ruokalista on oikein hinnoiteltu,
muotoiltu ja esitetty, se voi lisdtd harvinaisempien ja erikoisempien ruokalajien myyntia. Voidaankin

sanoa, etta ruokalista jopa on hyva yleisen tunnelman taydentadja ravintolassa. (Mill 2007, 112.)

Ruokalistan suunnittelu pohjautuu ravitsemisyrityksen liikeideaan ja asiakkaiden toiveisiin ja tarpei-
siin. Ruokalistaa voidaan pitda ruokatuotannon toteutuksen suunnittelun ja keittidtydskentelyn 1&hto-
kohtana. Suurkeittididen ruokalistat ovat tarkoituksen mukaista suunnitella ja laatia moneksi viikoksi
kerrallaan, voidaankin puhua ns. kiertédvasta ruokalistasta. Kiertava ruokalista on yleensa laadittu
siten, ettd kierron aikavali on yleensa kuusi viikkoa. Ruokalistaa voidaan tarvittaessa tarkentaa vaik-

kapa kerran viikossa. Ruokalistan pohjana kdytetéan ns. runko- eli perusruokalistaa, josta selviaa
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paaruokien raaka-aineet ja niiden vaihtelut seka erilaisten ruokalajityyppien valiset vaihtelut. Suur-
keittididen ruokalistaa voidaankin tilanteen mukaan muokata joustavasti, jos esimerkiksi padraaka-

aineita joudutaan muuttamaan esim. raaka-ainepuutosten takia. (Lampi 2006, 105.)

Ravintoloissa kaytetdan yleisesti a la carte -listoja. A la carte -listojen annokset jaotellaan omiksi
ryhmikseen eli alku-, paa- ja jalkiruokiin. Asiakas voi valita listalta joko yksittdisen annoksen tai han
voi valita itseaan miellyttavan ateriakokonaisuuden eli menyyn. Listojen uusimisen vaihtovali riippuu
ravintolan liikeideasta. Joissakin ravintoloissa listat uusitaan jopa nelja kertaa vuodessa, jotkut ravin-
tolat jattavat listan uusimisen yhteen kertaan vuodessa. Keskimaarin listat uusitaan kaksi kertaa
vuodessa. Ravintoloissa kdytetdan myods erikseen tilausmenyitd, jotka muovataan asiakkaiden erilai-
sia tapahtumia varten, joita voivat olla kokous ja juhlatilaisuudet. Ravintoloissa palvellaan paivittdin
myds lounasasiakkaita. He voivat olla vakioasiakkaita, erilaisiin asiakasryhmiin kuuluvia tai yksittaisia
asiakkaita. Kustannusten takia lounaslistat pyritdan laatimaan lyhyelle aikavalille, esimerkiksi vii-
koksi. Loytyy ravintoloita, jotka suunnittelevat lounaslistan jopa vain muutaman péivéan ajalle.
(Lampi ym. 2006, 106.)

Ruokalistan suunnittelun apuna kaytetaan vakioruokaohijeita ja annoskortteja. Néma suunnittelun
apuvalineet ovat valttamattdmia keittion toimintavalmiuden kannalta, koska niiden perusteella voi-
daan arvioida ruokalajien vaatima tydmaara seka koneiden ja laitteiden tarve. Uudistuksia vakioruo-
karesepteihin tehddan asiakkailta saatujen palautteiden perusteella sekd hyddyntamalld mm. keitto-
kirjoja ja erilaisia lehtid. Aterioita suunnitellessa onkin tarkedéd huomioida niiden vaihtelevuus ja mo-
nipuolisuus. Tuotekehitys on tarkea osa ateriasuunnittelua. Annoskorteilla tarkoitetaan tuotekehityk-
sessa syntyneitd liilkeidean mukaisten ruokalajien reseptiikkaa. Annoskortti koostuu valmistettavan
ruokalajin ohjeesta, siihen kuuluvista lisakkeistd seka raaka-ainehinnasta ja myyntihinnasta. Myynti-
hintaan sisdltyy myyntikate, joka peittda tydkustannukset sekd arvonlisdvero. Annoskorttien avulla
henkilokunnan paivittéinen tyd ja kustannusten seuranta helpottuvat. Annoskortit ovat hyva apu,

kun suunnitellaan erilaisia ruokalistoja ja tilausmenyita. (Lampi ym. 2006, 106.)

teihin vaikuttavia tekijoitd, kuten esimerkiksi ruoan haju, maku, lampétila, rakenne ja ulkonaké.
Ruokien varien olisi hyva vaihdella, silla varit vaikuttavat ruoan ulkondkdon ja siten vaikuttavat
ruoan houkuttelevuuteen. Taitava ruoanvalmistaja osaa suunnitella ja valmistaa esteettisesti kauniin
annoksen vaikkapa kadyttamalla esim. vihredn eri varisavyja. Erilaisilla kasviksilla voidaan tuoda va-
rikkyyttd ruoka-annokseen. Raaka-aineiden paloittelutavoilla voidaan saada vaihtelua ruokalajeihin.
On kuitenkin syyta ottaa huomioon, ettd paloittelutapojen ja rakenteiden seka ruokien muodon tulisi
vaihdella varsinkin ateriakokonaisuuksissa. Ruokien suunnittelussa on huomioitava myés se, etteivat

samat raaka-aineet valmistusmenetelmat toistu aterian eri osissa. (Maattala ym. 2004, 43-44.)

Monipuolisen ja vaihtelevan ruokalistan suunnittelua auttavat tai rajoittavat kaytettavissa olevat tilat,
koneet ja laitteet. Keittidsuunnittelu ja ruokalistasuunnittelu ovat riippuvaisia toisistaan, mika maari-

telladn liikeideassa ja toimintaperiaatteessa. Jo keittiota suunniteltaessa on mietitty lilkeidean mu-
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kaista asiakaskuntaa, jolloin ruokalistasuunnittelu onnistuu helpommin. Nykyisin on saatavilla kaytt6-
tavoiltaan monipuolisia uuneja ja patoja. Onkin ensiarvoisen tarkeaa, ettd tunnetaan erilaisten keit-
tidlaitteiden kayttbominaisuuksia ja osataan myos kayttad niitd. Ruoanvalmistaja, joka hallitsee sa-
man laitteen eri kypsennysmenetelmat, on erinomainen aterioiden ja ruokalistan uudistaja. Laite-
kuormitus on myds otettava huomioon. Kaikkia laitteita on kaytettava tasapuolisesti eli seka uunit ja
padat ovat kaytdssa. Ei ole jarkevaa, jos jotkut laitteet ovat kayttdmattdmina ja jotkut laitteet ovat
taas ylikuormitettuina. Varsinkin aterialla, jossa on tarjolla useita vaihtoehtoja, on ajoituksessa otet-
tava huomioon laitteiden kayttokapasiteetti ja ruokien jaksottaminen useampaan eraan, jotta ruoat
saadaan tarjoiltua aikataulun mukaisesti. Suunnitteluty6ta helpottaa vakioruokaohjeissa ja annoskor-
teissa oleva tieto tarvittavista laitteista ja valmistuksessa kaytettdvien valmistusastioiden tayttomaa-

rasta eli mitoituksesta. (Lampi ym. 2006, 110.)

Ruokalistasuunnittelussa tulee ottaa huomioon henkilékunnan maara ja heidan ammattitaitonsa.
Ammattikeittididen henkilokunta on Suomessa koulutettua ja ammattitaitoista, joten ammattitaidon
puute ei voi olla esteend monipuolisen, vaihtelevan ja myyvan ruokalistan suunnitteluun. Ennen
kaikkea ongelmia tulee siina vaiheessa, kun koulutettua ja osaavaa henkilékuntaa taytyisi 1oytya
myos sijaisiksi. Sijaisten ja esimerkiksi vuokratydntekijoiden tai extraajien sitouttaminen toimintaan
olisi hyddyllistd seka yrityksen etta tydntekijdiden kannalta. Henkildkunnan maara vaikuttaa ammat-

tikeittididen toimintaan ja raaka-aineiden jalostusasteeseen. (Lampi ym. 2006, 111.)

Henkildkunnan tydvuorolista pitda huomioida suunnittelussa. Ennen viikonloppua on yleensa hyva
kayttda henkildkunnan tytaikaa esivalmisteluun, jotta tydvoiman tarvetta voidaan viikonloppuisin
kustannussyista vahentaa. Ammattikeittidissa tahan tilanteeseen I6ytyy apua ns. Cook and Chill -
tuotantotavasta, jossa valmiit ruoat jaahdytetadn nopeasti ja kuumennetaan uudelleen tarjoilua var-
ten. Ruoanvalmistuksen liséksi tydntekijéiden on huolehdittava myds asiakaspalvelusta, siivous-
tyostd, tavaroiden vastaanotosta ja varastonhuollosta. Myds nadihin toihin kdytettéva tydaika tulisi

ottaa suunnittelussa huomioon. (Lampi ym. 2006, 112.)

Erityisruokavalioiden suunnittelu kuuluu yhtena tarkeana osana ateria- ja ruokalistasuunnitteluun.
Erityisruokavaliot muodostavat merkittdvan osan ruokalistasuunnittelua ja niiden suunnittelu kuuluu
osaksi ateriasuunnittelua ja asiakaspalvelua kaikissa keittidissa, niin suurkeittidissa kuin ravintolois-
sakin. Naiden aterioiden vaikutus tydmaaraan riippuu nimenomaan siitd, valmistetaanko ne keitti-
Oissa erikseen alusta lahtien vai muunnetaanko ne valmiista ruokalajeista. Ravintoloissa erityisruoka-
valiot pyritédn muuntamaan yleensa listalla olevista ruokalajeista. Suurkeittidssé ne valmistetaan

erillising, kuitenkin niin, ettd voidaan hyédyntad muiden ruokien valmistusta. (Lampi ym. 2006, 109.)

Erityisruokavalioita noudattavat henkil6t, joiden ruokavaliota rajoittaa terveydellisista syista yksi tai
useampi ruoka-aine tai henkil6t, jotka noudattavat erityisruokavaliota eettisen tai elamankatsomuk-
sellisen vakaumuksen takia. Ammattikeittion joka paivadiseen ruoanvalmistukseen erityisruokavaliot
jo kuuluvatkin. Nama ruokavaliot ovat vahalaktoosisia, laktoosittomia, maidottomia ja gluteenitto-

mia. Erityisruokavaliota noudattavien asiakkaiden maara ja erityisruokavalioiden kirjo ovat viime
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vuosina lisaantynyt, joten ruokatarjonnan soveltuvuus erityisruokavalioihin on otettava ammattikeit-
tidissa huomioon joka padiva. Ammattikeittidissa joudutaankin pohtimaan, mitka ovat ne erityisruoka-
valiot, joihin varaudutaan ennakkoon ja miten niihin varaudutaan. Ruokalistasuunnittelun aikana voi-
daan esimerkiksi paattaa, ettad kaikki tuotteet valmistetaan vahalaktoosisista tai laktoosittomista
raaka-aineista. Allergisoivien raaka-aineiden kdytosta tai kayttamatta jattdmisestd on paatettdva.
Voidaan tehda paatos, ettd esim. selleri jatetdan ruokatuotteista kokonaan pois. Voidaan myds
suunnitella muunneltavia annoksia, jotka soveltuvat erityisruokavalioihin, kun eri ainesosia vaihde-
taan. (Taskinen 2007, 30.)

Vaikka erityisruokavaliot olisi otettu ruoan valmistuksessa hyvin huomioon, voi siihen paatya aller-
geeneja myds kontaminaation kautta. Gluteenitonta ruokavaliota noudattavat eivat voi syéda heille
tarkoitettuja tuotteita, jos ne ovat olleet samassa vitriinissa tavallisten tuotteiden kanssa. Téma on
ongelmana erityisesti noutopdydissd, missa kaikki ruoat ovat vierekkain esilla. Etenkin vanhempi tyo-
sukupolvi saattaa olla hieman tietdmatdn varsinkin allergia-asioista, koska heille ei ole jarjestetty tai

he eivat ole hankkineet uudelleenkouluttautumista, jota alalla vaaditaan. (Tillaeus, 2018.)

Muutama vuosi sitten voimaan tullut EU-direktiivi velvoittaa Suomessa ravintolat kertomaan asiak-
kaille allergeeneja ja intoleransseja aiheuttavista raaka-aineista. Tama tarkoittaa sitd, etta henkil6-
kunnan taytyy osata kertoa asiakkaalle ruokatuotteen sisaltamat allergeenit, jos asiakas kysyy niita.
Maaraykset ovat kuitenkin kaytannossa epaselvia ja allergialiittoon tuleekin sdanndllisia yhteydenot-

toja huonoista merkinndistd. Osa merkinngista saattaa my6s olla harhaanjohtavia. (Tillaeus, 2018.)
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Kuva 6. Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat tekijat (Kilpilinna 2015, 11.)
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Ruokalistan suunnittelussa merkittdvia seikkoja ovat aterian hinta ja tarjoiluajankohta. Olisi suota-
vaa, etta nautinnollisissa ja hyvan laadun tavoitteet tayttavissa ateriakokonaisuuksissa gastronomi-
set tekijat vaihtelevat. Pitdisi siis huomioida, etta erilaiset raaka-aineet, maut, varit, rakenteet, pa-
loittelu- seka kypsennysmenetelmat ovat monipuolisia. Ratkaisevaa ruokalistan kdytannon toimivuu-
den kannalta ovat kdytettdvissa olevat resurssit eli keittion tilat ja laitteet, raaka-aineet ja henkil6-
kunta. Ne vaikuttavat ruokatuotteiden suunnittelussa ja hankinnoissa mm. ruokalajivalintoihin ja lis-
tojen ruokien raaka-aineiden jalostusasteisiin. Kestavan kehityksen mukaista olisi suosia sesonki-
raaka-aineita, mika tuo vaihtelua ja useimmiten lisda myos laatua ja lahiruoan kayttdmahdollisuuk-
sia. Kestdva kehitys tulisi olla mukana jo suunniteltaessa raaka-ainehankintoja. Tana pdivana asiak-
kaat ovat hyvinkin trenditietoisia, joten ruokalistan tulee tassékin mielessa olla asiakkaiden vaati-
muksia vastaava. Asiakkaat arvostavat ruoan keveytta ja monipuolista ravitsemuksellista koostu-
musta terveyden yllapitamiseksi, eritoten lounasruokailussa. Hyvin suunnitellut erityisruokavaliot hel-
pottavat niiden toteuttamista ruokatuotannossa. Nain vahennetdan tyota ja saadaan samoista raaka-
aineista toteutettua mahdollisimman usealle ateriat. Ruokalistan suunnittelun keskeisia seikkoja ovat
ruokien toteuttaminen laadukkaasti ja taloudellisesti kaytettdvissa olevilla resursseilla. (Saarela, ym.
2010, 347-348.)

2.1.3 Turvallisuus

Laadukkaan ja vastuullisen keittittydn pitad olla hygieenistd, taloudellista ja turvallista seka omaval-
vontasuunnitelman mukaista. Valmistukseen tulee kayttaa terveydelle turvallisia ja hygieenisia
raaka-aineita. Tuotteita tulee sailyttad, kasitelld ja kypsentaa niille sopivalla tavalla ja taloudellisesti.
Esikasitellyt raa‘at lihat, kalat ja muut raaka-aineet on siirrettdva mahdollisimman pian kasittelyn
jalkeen kylmiéon. Kylmédketjun katkeamattomuudesta ja hygieniasta on huolehdittava erityisesti sil-
loin kun kasitelldan riskialttiita raaka-aineita, kuten siipikarjan liha, jauheliha, kala, mati, ayridiset,

osterit ja muut simpukat seka idut ovat erityisen riskialttiita raaka-aineita. (Saarela, ym. 2010, 349.)

Jaahdytettavat valmiit ja esikypsennetyt ruoat on jaahdytettdva heti valmistuksen jdlkeen jaahdytys-
kaapissa tai -kylmitssa. On erityisen tarkeda huolehtia siita, ettd jaahdytettavia ruokia ei ole liian
paksua kerrosta astiassaan ja jaahdytyslaitteiden teho riittda jaahdytettavalle maaralle. Ruokien on
jaahdyttava alle neljassa tunnissa enintaan +6 asteen lampdétilaan. Jaahdytyslaitteessa tai muuten
asianmukaisesti jadhdytetyt ruoat siirretdan kylmasailytykseen. Ruoat on peitettdva sailyttamisen
ajaksi kannella tai kelmulla, jotta ne eivat kuivu eika niihin tule makuvirheitd. (Saarela, ym. 2010,
349.)

Ruokien sisalampdétilan mittaaminen on valttdmatonta ja kuuluu nykyisin kaikkeen ruoanvalmistuk-
seen, ruokien tarjolla pitémiseen ja sdilytykseen. Nain varmistetaan laatu ja omavalvonta ja sen to-
teutuminen. Oikein laaditusta annoskortin tydohjeesta on oltava ndkyvissa ruokalajin kypsennysaika
maaratyssa lampdtilassa ja laitteessa seka kypsédn tuotteen sisaldmpdtila. Ruokien sdilytys- ja astian-
pesun lampdtiloja on tarkkailtava ja ne on raportoitava omavalvonnan ohjeiden mukaisesti. (Saarela,
ym. 2010, 350.)
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Puhtaanapito kuuluu osaksi keittiétydskentelya ja kaikkien tydntekijéiden on otettava vastuu keittio-,
varasto ym. ruokatuotantotilojen puhtaanapidosta seka laitteiden ja valineiden puhdistuksesta. Leik-
kuulaudat, veitset ja muut tydvalineet seka tyopOydat on pestava erilaisten raaka-aineiden, kuten
lihan, kalan, siipikarjan ja kasviksien valmistamisen valilla. Myds kypsien ja raakojen tuotteiden ka-
sittelyn valilla on valineet ja pdydat pestava, jotta valtettdisiin haitallisia mikrobikontaminaatioita.
Ty6poydat ja tydymparistd on pidettava siistina ja jarjestyksessa koko tydskentelyn ajan. Kaikilla
valineilla ja laitteilla on oltava oma paikkansa. Jarjestyksen ja puhtauden ylldpito véhentaa myds
tyotapaturmia. Ruokapalvelutoiminnassa ruokamyrkytyksia ehkaistadn parhaiten vastuullisella keit-
tiotyoskentelyhygienialla, huolehtimalla ruoan riittdvasta kuumennuksesta ja nopeasta jaahdytyk-
sestd. Tarjoiluaikana on huolehdittava kuumana ja kylmana pidettavien ruokien oikeista lampoti-

loista ja tarjollapitoajoista. (Saarela, ym. 2010, 350)

Elintarvikelaissa maaritelty turvallisuus, terveellisyys ja muu elintarvikemaaraysten mukainen laatu
tulee elintarvikealan toimijan taata viranomaisten hyvaksymalla seka toimivalla etta kattavalla oma-
valvontajarjestelmalla, mikd on lakisadteinen laatujarjestelmd. Lahtokohtana lakisaateiselle omaval-
vontajarjestelmalle ja muille laatujarjestelmille ovat lainsdadanto, asiakasvaatimusten tunnistami-
nen, tavoitteiden asettaminen ja niiden mukainen toiminta, jatkuva parantaminen ja koulutus. Laa-
tujdrjestelman rakentaminen perustuu siihen, ettd tunnetaan tuotantoprosessit, kuvataan ne, tunnis-
tetaan niihin liittyvat vaarat ja maaritelladn prosesseihin liittyvat tarkastusten ja mittaukset. Téllaisen
merkittavan laatutydn edellytyksena on se, etta koko henkilokunta sitoutuu kyseiseen laatutydhon

ylimmasta johdosta lahtien. (Saarela, ym.2010, 378.)

"Lakisaateinen omavalvonta edellyttaa toimijan olevan tietoinen valmistamiensa elintarvikkeiden
mahdollisista vaaroista ja valvovan saanndéllisesti kriittisia kohtia elintarvikkeiden valmistuksessa ja
ryhtyvan tarvittaviin toimenpiteisiin. Elintarvikealan toimijan on vastattava siitd, etta tydntekijoilla on
tehtdviensa suorittamisen kannalta riittdva elintarvikehygieeninen osaaminen ja ettd hanta tarvitta-
essa koulutetaan ja neuvotaan elintarvikehygieniassa. Lisaksi omavalvontajarjestelma vaatii jatkuvaa
kehittédmista ja paivittdmista toimintojen seurannan ja niissa tapahtuvien muutosten seurauksena.
Samoin toimijan on kustannuksellaan annettava elintarvikelain mukaista valvontaa, tarkastusta ja

naytteenottoa varten tarpeellinen apu” (Saarela, ym. 2010, 379).

Tyéturvallisuuslain paallimmaisend tavoitteena on se, ettd tydpaikoilla noudatetaan ja omaksutaan
tyoturvallisuuden jarjestelmallinen hallinta. Ty6turvallisuus on talléin osa johtamista ja kuuluu jokai-
sen paivittdiseen tydskentelyyn. Velvollisuudet ovat selkeitd, ja ne tulisi olla kaikkien tiedossa.

ja suunnittelussa kuin tyontekijéiden jokapaivaisessa tydskentelyssa. (Raudas, Bjorn, Hdmaldinen
2007, 2.)

Korkea lampdtila aiheuttaa hikoilua ja tama voi lisdta erilaisia rasitusoireita ja vasymista. Kuumassa
ympdristdssa tydskentely voi vahentda viihtyisyytta, vaikuttaa keskittymiskykyyn ja tyétehoon.
Kuuma ja kostea sisdilma vaikeuttaa hien haihtumista, kun taas matalassa lampétilassa tydskentely

vahentda lihasvoimaa ja nopeutta seka voi alentaa keskittymista ja tarkkaavaisuutta. Olisi suotavaa,
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etta keittion lampdtila on 19-23 astetta ja vaihteluvali saa olla 18-28 astetta. Alan muissa tyotehta-
vissa lampétilaksi suositellaan 20-23 astetta. Lampdtilan raja-arvoista ei ole saannoksia. Korkeaa
lampétilaa voidaan vahentaa teknisilla ratkaisuilla, esimerkiksi ilmastointijarjestelman suuremmalla
teholla. Keittién suunnittelussa tulee kuitenkin valttaa liian alipaineisia tiloja ja tuloilmavirtojen osu-
mista tyontekijaan. Suositeltava ilman virtausnopeus keittidssa on 0,3-0,6 m/s ja alan muissa tyoti-
loissa noin puolet edellisistd arvoista. Keittidissa ilman suhteellisen kosteuden suositusalue on 40-
70% ja alan muissa ty6tiloissa vahemman. Kun keittion ilmastointikatto tai hdyrykupu eli huuva si-
joitetaan liesien, paistinpannujen ja pariloiden ylapuolelle, ilman epapuhtauksia voidaan vahentaa
tyoskentelyalueilla. On olemassa hdyrykupuja, joiden raitisilmapuhallus suuntautuu henkildstdn tyds-

kentelyalueelle. (Kaukiainen, Nyberg, Sillanpaa 2006, 9; Raudas ym. 2007, 23.)

TyOskenneltdessa valtetdan turhia askeleita ja toimitaan ergonomisesti. Kaikilla vélineilld ja laitteilla
on oltava oma paikkansa. Jarjestyksen ja puhtauden yllapito véahentaa tyétapaturmia ja lisaa tydomo-
tivaatiota. Tydvalineitd ja laitteita kdytetaan turvallisesti ja seurataan niiden kuntoa. (Lampi ym.
2009, 110.)

2.2  Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu

Ravitsemisliikkeiden ruokatuotannon prosesseihin vaikuttavat monet tekijat, mm. keittion liikeidea ja
yritys, missa toiminta tapahtuu. Ruokatuotannon prosessit ovat erilaisia riippuen siita, onko kysy-
myksessé lounas vai a la carte -ravintola, kahvila, pikaruokapaikka, henkiléstéravintola tai ns. suur-
keittio. Lisaksi vaikuttavia tekijoita ovat ravitsemisyrityksen koko, keittidn tilat, laitteet ja varastot.
Ruokatuotannon prosesseihin vaikuttaa myds valmistusaste eli valmistetaanko ruoat yleensa itse vai
kdytetaankd esikasiteltyja, puolivalmiita tai valmiita ruokia tai ruoan osia eli komponentteja. Nykyisin
ostetaan usein alihankintana muilta elintarvikeyrityksiltd esikasiteltyjé raaka-aineita, kuten pestyja ja

paloiteltuja kasviksia, fileoitua kalaa, annoskokoon leikattua lihaa, jne. (Saarela ym. 2010, 345.)

Ravitsemisliikkeiden ja elintarvikkeita tuottavien yritysten ruoan tuotantomenetelmiin vaikuttaa,
onko yritys muutaman hengen pienyritys vai onko kysymys teollisesta ruoan suurtuotannosta,
ovatko tuotteet kasintehtyja, erikoistuotteita ja yksittdiskappaleita vai teollisuuden tekniikoilla sarja-

tuotantona valmistettuja. (Saarela ym. 2010, 345.)

Ruokatuotannon suunnittelu ja seuranta ovat tarkeitd, jotta voidaan toteuttaa asiakkaiden odotukset
tayttavia ruokapalveluja ottamalla huomioon myds laatu ja kannattavuus. Esimiesten tarkea tehtava
on paattaa seka taloudelliset tavoitteet etta laatutavoitteet ja seurata niiden toteutumista. Kun ruo-
katuotannon paa- ja osaprosessit suunnitellaan huolellisesti, niin ruokatuotannossa ilmenevat ongel-
mat saadaan minimoitua mahdollisimman pieniksi. Suunnittelua on tehtdva koko ajan eri prosessien
aikana, koska esimerkiksi raaka-ainetoimituksiin tai asiakasmaariin saattaa tulla muutoksia. Voi
kdayda myos niin, ettei asiakkaiden ruokatilauksista saada tietoa etukateen. Jotta ruokapalvelut on-
nistuvat tavoitteen mukaisesti, tulee olla kaytettdvissa mm. ruokiin tarvittavia raaka-aineita, riittava
maara henkildkuntaa seka tiloja, vélineita ja laitteita. Nailld asioilla on vaikutusta myés ruokapalvelu-

jen kustannuksiin. (Saarela ym. 2010, 347.)
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Ruokatuotannon tdiden hyvan suunnittelun avulla vahennetadn epaonnistumisia ja lisdtdan ruoka-
tuotannon tehokkuutta. Ty6t tulee suunnitella pdiva- ja viikkokohtaisesti, mutta olisi hyva suunnitella
myds pidemmalle ajalle. Téiden suunnittelussa otetaan huomioon mm. valmistettavat ruoat, henkil6-
kunta seka tilat ja laitteet. Erillistilaisuuksien toteuttamista varten on hyva tehda oma tydsuunnitel-
mansa. Saarelan ym. (2010, 348) mukaan tydsuunnitelmaan kuuluvat seuraavat asiat:

- Mitd ruokia valmistetaan

- Kuinka monta annosta tarvitaan

- Mita raaka-aineita tarvitaan ja kuinka paljon

- Mita valmistusmenetelmia kadytetaan

- Mita voidaan tehda etukdteen, mita vasta juuri ennen tarjoilua

- Milloin ja mita esivalmistetaan tai esikypsennetdan (ajoitus)

- Kuka tekee mitdkin

- Mita valmistusastioita, ty6valineita ja laitteita tarvitaan

- Otetaan huomioon muut laitteiden samanaikaiset kayttotarpeet

- Miten ruoka tarjotaan

- Liittyyko tarjoiluun jotain erityista

- Mika on ruokien tarjoiluajankohta

- Milloin ja kuka hoitaa muut keittiétoimintaan liittyvat ty6t

- Miten ns. jalkityot, miten omavalvontaa toteutetaan.

- Miten omavalvonta toteutetaan

Suurtalouksien ja ravintoloiden ruoanvalmistukseen sisaltyy tuotteiden valmistusasteesta riippuen
seuraavia vaiheita:

- Raaka-aineiden esikasittely

- Esivalmistus

- Kylmien ja lampimien ruokien valmistus ja kypsentdminen kullekin raaka-aineelle ja ruokalajille

sopivalla menetelmalla. (Saarela ym. 2010, 351.)

Ruokatuotannon toteutuksen suunnitteluun liittyvié prosesseja ovat:

- Resurssien kaytén suunnittelu eli tydvoiman ja laitteiden suunnittelu

- Ruokatuotannossa tarvittavien raaka-aineiden tilaaminen

- Ruoanvalmistuksen etenemisen suunnittelu, mihin kuuluu valmistuksen jaksotus, esivalmistelut

ja tybnjako

Ruoanvalmistuksen etenemisen suunnittelu tarkoittaa samaa kuin tuotantosuunnitelman tekeminen.
Tuotantosuunnitelmaan sisaltyy tuotannon ohjauksen liséksi raaka-ainetilauksiin, tuotantomaariin ja
tydnjakoon kuuluvaa ohjausta. Toteutuksen suunnitteluun liittyvat prosessit ovat eri aikajaksoilla
tehtavid ja ne ovat usein rinnakkaisia ja limittdisia. Suunnittelua on kahdenlaista, pitkén ja lyhyen

aikavalin suunnittelua. Pidemman aikavalin suunnittelua ovat tyévoiman kayttoon ja raaka-aineiden
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tilaamiseen kuuluva suunnittelu. Edella mainittujen suunnitteluaikatauluun vaikuttavat tyévuorolista-
kierron pituus ja tavarantoimittajien kanssa sovitut tilausaikataulut. Tavarantoimituksia on keskitet-

tava, jotta vastaanottoon ja laskujen kasittelyyn ei kdytettaisi liilan paljon aikaa. (Taskinen 2007, 37.)

Ammattikeittidissa tyon etenemisen tarkein ohjaaja on tuotantosuunnitelma. Tuotantosuunnitel-
massa on useita erillisia ohjeita, jotka liittyvat yksityiskohtaisesti valmistukseen, jakeluun ja tarjoi-
luun. Tuotantosuunnitelma sisaltyy osittain jo tydntekijoiden tyon- tai toimenkuviin seka vakiintunei-
siin tyokaytanteisiin. Talloin tydntekija tietaad millaisia tehtavia hanella on tietyn tyévuoron aikana.
Myés esivalmisteluista tehdaan kirjaukset, joista selviaa mita, minka verran, milloin ja kuka ne tekee.
(Taskinen 2007, 40.)

Annoskortit laaditaan seka ruokalajeista etta lisakkeista. Annoskortti on vakioitu ohje valmistetta-
vasta ruokalajista ja myytavan annokseen kuuluvista lisdkkeista. Annoskortit ovat henkilékunnan
apuna paivittaisessa tydssa ja niiden avulla on helppo seurata kustannuksia. Annoskortti sisaltaa
myo6s kustannusten laskennan, raaka-ainehinnan ja myyntihinnan. Tyokustannukset peittdva myynti-

kate ja arvonlisavero sisaltyvat myyntihintaan. (Lampi ym. 2006, 106.)

Parhaiten ruokailijoita ja ruokalistasuunnittelua palvelee valmistuskeittion laitevarustus silloin, kun
keittiota suunniteltaessa on jo ajateltu sité ruokalistaa ja ruokavaliota, joka soveltuu juuri tdmén
keittion asiakaskunnalle. On huomattu, etta keittididen varustetaso on yleensa riittdva, mutta suun-
nittelussa rajoitutaan lilan suppeaan ruokalajivalikoimaan ja kdytetaan laitteita liian yksipuolisesti.
Ruokalajit ja valmistustavat valitaan siten, etta laitteisto on tarkoituksen mukaisesti kaytossa ja
ruoka saadaan ajoissa valmiiksi. Suunnittelun on aina perustuva asiakasléhtdisyyteen. Tarvittavaa
lahtokohtatietoa saadaan, kun asiakkaiden tarpeita ja toiveita selvitetdan esim. asiakaskyselyilla tai

paivittaiselld palautteen vastaanottamisella. (Lampi ym. 2006, 107,110.)

2.2.1 Raaka-aineiden hankinta ja varastointi

Raaka-aineostot on kilpailutettava ja sen jalkeen voidaan tehda ostosopimukset tavarantoimittajien
kanssa. Hankintojen toteuttamisessa kaytetdan nykyisin erilaisia tietojarjestelmia, joilla raaka-aine-
hankintojen tekeminen sujuu joustavasti. Tavaratoimituksia pyritdan keskittamaan tydajan ja kulje-
tuskustannusten saastdamiseksi. Julkisten ruokapalvelujen hankintoja ohjaa hankintalaki.
Raaka-aineiden ostamisessa on otettava huomioon mm. raaka-aineiden jalostusaste, hinta, laatu,
pakkauskoot, soveltuvuus keittién tuotantoon, mahdollinen lampdsailytyskestavyys, ravitsemukselli-
set ominaisuudet ja kestdva kehitys. Nykyisin alihankkijoilta on mahdollista ostaa laajat valikoimat
esikasiteltyja ja kayttdvalmiita tuotteita. Tilattavat raaka-ainemaarat saadaan valmistettavan annos-
maaran mukaan ruokaohjeista, kun ruokailijamaara joko arvioidaan tai tiedetadn. Raaka-aineita han-
kittaessa on otettava huomioon jo varastossa mahdollisesti olevat tuotteet, raaka-aineiden varas-

tointimahdollisuudet ja milloin raaka-aineiden on oltava kaytettavissa. (Saarela ym. 2010, 351.)
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Jokaisessa ammattikeittiossa on tehtdva paatds siita, minkalaisia raaka-aineita ruokatuotannossa
kaytetadn ja keneltd tai mista ne hankitaan. Tavarantoimittajia voidaan arvioida esimerkiksi millai-
nen toimitusvarmuus, luotettavuus ja asiakassuhde ovat kyseessa. Logistiset ratkaisut ja raaka-ai-
neiden kotimaisuus ovat myds merkittavia tekijéitéd tavarantoimittajan valinnassa. Asiakaspalautteen
avulla voidaan arvioida, miten raaka-aine on vaikuttanut koko ateriasta saatuun palautteeseen. Asia-
kaspalautteen avulla voidaan myds arvioida, on raaka-ainevalikoimaa muutettava. Raaka-aineita voi-
daan tilata ja niita voidaan my0s toimittaa vaikkapa paivittain, kaksi kertaa viikossa tai kerran vii-
kossa. Tilaus- ja toimitusajat voivat olla pitempia, jos raaka-aineilla on pitka sailyvyys. Tilaus ja toi-
mitusaika riippuvat my6s raaka-aineiden kayton tiheydestd seka tavarantoimittajien kanssa solmi-
tuista sopimuksista. Olisi hyva huomioida myos kuljetusten ymparistohaitat, kun toimituksia suunni-
tellaan. (Taskinen 2007, 30-31, 37.)

Ty6voiman kayton suunnittelua tarvitaan valmistusmaarien arvioita varten. Tieto valmistusmaarista
on erityisen tarked myos raaka-aineiden tilausprosessissa seka ruokalistoilla ja ruokaohjeilla. Joiden-
kin raaka-ainetilausten kohdalla voidaan eri tuoteryhmista laatia ns. runkotilauslista, mika tarkoittaa
samaa kuin ennakkotilauslista. Tama toimitetaan tavarantoimittajalle ja kyseiset tavarat toimitetaan
automaattisesti, niita ei siis tarvitse enaa tilata erikseen. Jos tilausmaaria tarvitsee muuttaa, otetaan
yhteytta tavarantoimittajaan. Raaka-aineiden tilausmaarien tarve lasketaan ruokaohjeiden, arvioidun
valmistusmaaran ja varastossa olevien raaka-aineiden pohjalta. Raaka-ainetilaukset toimitetaan ta-
varantoimittajille internet-sivustojen kautta, puhelimitse, faxilla tai sahkdisten tuotannonohjausjar-

jestelmien avulla. (Taskinen 2007, 39.)

Tilattuja raaka-aineita vastaanotettaessa tarkistetaan, onko oikeat tuotteet eli niité mita oli tilattu.
Lisaksi on tarkistettava tuotteiden mdara, millainen on tuotteiden laatu ja onko ne kuljetettu tuottei-
den vaatimissa lampdtiloissa. Herkasti pilaantuvia raaka-aineita ei saa varastoida pitkdan. Esimer-
kiksi kala pilaantuu nopeasti suuren vesipitoisuutensa ja kalan sisaltémien tyydyttamattémien, hel-

posti hapettuvien ja hajoavien rasvojen vuoksi. (Saarela ym. 2010, 351.)

Varastojen lampdétiloja seurataan, jotta nahdaan ovatko ne sopivia eri raaka-aineelle. Esimerkiksi
avokadon hedelmaliha muuttuu harmaaksi ja yrteistd mm. basilika paleltuu kéyttokelvottomaksi ta-
vanomaisessa kylmidlampdtilassa. Nahistuneet, pilaantuneet tai paivamaaraltadn vanhentuneet tuot-
teet poistetaan varastosta. Toimitaan first in - first out -periaatteella, eli ensin tulleet tavarat kayte-
taan myods ensin. Havikkid ei saisi syntyd. Varastossa olevat raaka-aineet inventoidaan yleensa kuu-
kausittain. (Saarela ym. 2010, 351; Taskinen 2007, 43.)

2.2.2 Keittitoimintojen suunnittelu

Ravintoloissa kaytettavissa oleva tydaika, laitteisto seka tydntekijamaara ovat hyvin usein rajalliset.
Ruoan laadukkuus ja valmistuminen ajallaan varmistetaan suunnitelmallisuudella, seka tehokkailla
ruoanvalmistuslaitteilla ja tydmenetelmilla. Ruoan tuottamisen edellytyksena on toimiva astiahuolto,

puhtaanapito, varastonhoito ja tarjoilu, joten naitakin toita tulee jarkiperadistaa. Kaikissa keittidissa
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on tavoitteena I0ytaad jarkevat ja tehokkaat tydmenetelmat. Talla tavoin voidaan nopeuttaa ja keven-
taa tyota, tehda se turvallisemmaksi sekd parantaa tuotteen laatua ja véhentda kustannuksia. Nain
saadaan tyon tuottavuus kasvamaan ja henkilost6lld on paremmat mahdollisuudet ottaa huomioon
asiakkaan tarpeet. Myds vuorovaikutukseen ja palvelun laadun parantamiseen ty6n jarkiperaistami-

selld on suuri merkitys. (Lampi 2006, 65-66.)

Kehittamista kaipaava tydmenetelma on usein toistuva, vie paljon aikaa, se on ty&turvallisuusriski,
aiheuttaa hankalia tydotteita, -liikkeita ja -asentoja seka runsaasti kuljetuksia, siirtoja ja edestakaista
likkumista, tuottaa huonolaatuisen lopputuloksen, tuottaa ongelmia tavalla tai toisella. Annostelua
helpottaa se, ettd jo esivalmistusvaiheessa pyritdan tasakokoisuuteen. Annokseen kuuluvat kasvisli-
sakkeet paloitellaan niin, etta niista on helppo saada tietyn suuruinen annos. (Lampi ym. 2006, 62,
66.)

Tyémenetelman kehittdminen tarkoittaa, ettd nykyistéd tyotapaa tutkitaan ja arvioidaan. Tydmenetel-
man kehittdmisen myo6ta voidaan ottaa uusi, parempi tytapa kehitettavaksi ja kayttéon otettavaksi.
Tallainen ty6hdn suhtautuminen vaatii ennakkoluulottomuutta ja jarjen kayttdéa. Monet muutokset
voidaan kuitenkin toteuttaa helposti. Joskus paremman tydmenetelman kayttéon ottamista rajoitta-

vat ratkaisut, joita on tehty keittién suunnittelun ja rakentamisen aikana. (Lampi ym. 2006, 69.)

Tyomenetelman kehittaminen on osa tuotekehitystad ja ruokatuotantoprosessia. Tydvalineet, aika,
laitteet, tydtilat ja tydvoima ovat tuotantoon kaytettévia resursseja. Tehokkuus tarkoittaa sita, miten
hyvin resurssit osataan hyédyntaa. Tehokkuus mahdollistaa tuottavuuden. Tydmenetelman kehitta-
miseen kuuluvat jo kdytdssé olevan tavan tutkiminen ja arviointi seké uuden paremman tehokkaam-
man tybtavan kayttdonottaminen. Tahdatdan tarpeettomien tydvaiheiden poistamiseen. Tehdaan
tarvittava ty6 parhaalla mahdollisella tavalla. Nain saastetdan aikaa, ty6 tulee turvallisemmaksi ja
kevenee, tuotteen ja palvelun laatu paranevat. Kustannukset alenevat ja tuottavuus kasvaa. (Maki
2018.)

Keittidtoimintojen rationalisointi on suunnitelmallista toimintaa, joka téhtaa tuottavuuden lisadmi-
seen. Tehokkaat tydmenetelmat vaikuttavat tydaikaan ja ovat kannattavuuden edellytyksia. Kustan-
nusten pitdisi olla mahdollisimman pienia. Ruokapalveluiden tuottamiseen etsitdan jatkuvasti edulli-
sempia toimintatapoja. Saastamispyrkimykset nakyvat henkildkunnan maardssa ja raaka-aineiden
kaytossa, mutta silti ruoan on oltava laadukasta. Ruokapalvelujen tuloksellinen hoitaminen on palve-
lukykya. Tuotantotekninen kehittéminen kohdistuu tuotteisiin ja raaka-aineisiin, tyémenetelmiin, tyo-
valineisiin, koneisiin ja laitteisiin seka tyon kulkuun keittidssa. Tuotannon rationalisointia on esimer-
kiksi tuotekehitys ja tydbmenetelmien parantaminen. Tuottavuuden kohottamisessa otetaan huomi-

oon ergonomia ja tydturvallisuus. (Maki 2018.)

Ruokatuotannon kehittdminen ja laadun parantaminen kohdistuu tietotekniikkaan, hankintoihin, ruo-
kalistasuunnitteluun, ruokaohjeiden kehittdmiseen, raaka-aineisiin ja tuotteisiin, ty6- ja kypsennys-

menetelmiin, koneisiin ja laitteisiin, tydn kulkuun keittiéssa, ergonomiaan ja tydturvallisuuteen,
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ruoan laatuun, aistittavaan laatuun (makuun, rakenteeseen, ulkongkddn), ravitsemukselliseen laa-
tuun, turvallisuuteen ja hygieeniseen laatuun, eettinen laatu esim. broilerituotanto, ekologinen laatu,
kestava kehitys, ymparistéasiat, ruokapalvelun kokonaislaatuun, energiankulutuksen vahentamiseen,

tunnuslukuihin, henkildstéasioihin. (Maki 2018.)

Ajankayton suunnittelu on ruokatuotannon suunnittelua ja osa ruokatuotantoprosessia. Se perustuu
ateria- ja ruokalistasuunnitteluun, jonka pohjalta ty6t suunnitellaan tydviikoiksi, -pdiviksi ja -vuo-
roiksi. Ajankayton suunnitelmalla varmistetaan, etta keittioé toimii ateria-aikojen, asiakkaiden ja eri-
laisten tehtdvien maarittelemassa aikataulussa. Suunnitelmallisesti kaytetty aika on taloudellista ja
tuottavaa. Se on mydskin tarked osa asiakastyytyvaisyytta. Ajankdyton suunnittelu tahtaa siihen,
ettd ravintola tuottaa tarkoitetun maaran ruokaa ja palvelua mahdollisimman sopivalla maaralla
tyotd. Tybajan suunnitelmallinen kaytto saastaa tyontekijan voimavaroja, luo tyotyytyvaisyytta hyvin
tehdysta tyosta ja sen tuloksista. Jokainen tyontekija suunnittelee ajankayton tydtehtdviensa ja tyo-
aikansa mukaan. Tydvuorosuunnittelussa tulee huomioida henkildkunnan riittavyys eri ajankohtina.

Ajankayton suunnittelu on siten osa henkista tydsuojelua. (Maki 2018.)

Ajankayttdon vaikuttavia tekijoita ovat keittion toimintatapa, raaka-aineiden jalostusaste, tuotanto-
tapa, suunnitelmallisuus, tydn hahmottaminen prosessina, tydn monivaiheisuus ja vaikeusaste. Ajan-
kayttdon vaikuttaa myos keittidsuunnittelu, koneet laitteet ja tydtaito. Tehokas tyémenetelma vie
vahemman aikaa ja sarjaty0 tehostaa ty6ta. Ajankaytdssa tulee myds huomioida apuaika, odotus-
aika ja jaksottaminen. (Maki 2018.)

2.3 Ruokatuotannon toteutus ja valmistus

Kaikissa ruokatuotannon prosessin vaiheissa tulee toteuttaa keittiétoiminnalle asetettuja laatutavoit-
teita; ostetaan laadukkaita raaka-aineita ja varastoidaan ne oikein, raaka-aineet valmistetaan laadit-
tujen ruokaohjeiden mukaisesti asianmukaisilla menetelmilla, valineilld ja laitteilla. Tuotannon kai-
kissa vaiheissa noudatetaan mikrobiologiaan ja hygieniaan liittyvid ohjeita. Ennen tarjoilua ruoat sai-
lytetdan omavalvonnan ohjeiden mukaisesti. Pyritdan toimimaan niin, etta asiakkaan kokema ruoka-
palvelun kokonaislaatu olisi laatutavoitteiden mukainen. Myds kestévan kehityksen mukainen ener-
gian, veden ja raaka-aineiden kaytto seka kierratys sisdltyvat ammattikeittididen laadukkaaseen ra-

vitsemispalveluun. (Maattala ym. 2010, 345.)

Suunnittelua, tiedonhallintaa, tietojen muuttumista ja uusien tietojen soveltamista tapahtuu samaan
aikaan toteutettaessa ruokatuotantoprosessia. Prosessit liittyvat toisiinsa ja mys monia osaproses-
seja tapahtuu samanaikaisesti. Naita osaprosesseja ovat esimerkiksi tilausten suunnittelu, erilaisten
tarjoilujen tuottaminen, asiakkaiden kanssa neuvottelu, raaka-aineiden hankinta ja laskutusten hoi-
taminen. (Maattala ym. 2010, 346.)

On olennaista, tehdaankd ruoka alusta alkaen raaka-aineista vai kaytetdanké puolivalmisteita. Ty6-

tehtavat vdhenevat puolivalmisteiden kaytolla. Tyotehtdvien kannalta on edullista, ettd kdytettavat
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valineet ja raaka-aineet ovat helposti saatavilla. Tyotehtavat, jotka liittyvat toisiinsa, kannattaa sijoit-
taa ldhekkain. (Kaukiainen ym. 2006, 26.)

Asiakkaille tarkeaa tietoa on tarjolla oleva valikoima, sen soveltuvuus ruokavalioihin, seka aterioiden
ja annosten hinnat. Asiakkaat ovat monesti kiinnostuneita myds valmistustavoista ja kaytetyista
raaka-aineista. Lisdantyneet ruoka-aineallergiat ja yliherkkyydet ovat johtaneet siihen, ettd ammatti-
keittidissa on pystyttava selvittdmaan ruoanvalmistuksessa kaytettyjen raaka-aineiden koostumustie-
dot tarkkaan ja kertoa niista asiakkaille. (Taskinen 2007, 35-36.)

Ruoanvalmistusta ohjaavat ruokalistat ja -ohjeet. Tyontekijoilla on naiden lisdksi myds tiedot valmis-
tettavan ruoan maarasta ja laadusta. Osassa ammattikeittidistda on ruoanvalmistuksen prosessien
oltava suunniteltu ja ennakoitu pitkalle, jotta tilaukset asiakkaille kyetadn toimittamaan nopeasti.
Tallaisia ovat ne keittidt, joissa vain murto-osa asiakasmaarasta tiedetdan etukateen. Ruoanvalmis-
tuksen kaynnistaa ruokatilaus, joka on tiedossa joko ennakkoon tai asiakkaan silld hetkella tilaama
ateria. Ruokaohjeista l6ytyvat valmistukseen liittyvat ohjeistukset, tarvittavat raaka-aineet ja niiden

kayttomaarat seka esille laiton ohjeet. (Taskinen 2007, 45.)

Annoskortti on ruokaohjekortti, joka sisaltaa tydohjeet ja hintatiedot. Annoskortti takaa sen, etta
annokset valmistetaan aina samanlaisina niin raaka-aineiltaan, maultaan, kooltaan, ulkondéltdan
kuin lampétilaltaankin. Annoskortti helpottaa ruoan laadunvarmistusta ja tydntekijdiden ty6td, ja nii-
den tuleekin olla keittidssa jokaisen nahtavilla ja kaytettdvissa. Annoskorteista kdy ilmi ruokalaji, an-
noskoko, ruoka-annosten maara ohjeen mukaan, raaka-aineet ja niiden maarat, valmiin ruoan
maara, raaka-aineiden mittayksikét, valmistusohje, tarvittavat valineet ja laitteet, kypsennyslampé-
tila ja -aika, lisukkeet ja koristeet, tarjoilutapa, raaka-aineiden hinta annosta kohti, seka myyntihinta
ja -kate. (Maki 2018.)

Yksi ruoan tarkeimmista laatutekijoista on maku ja sen muodostumiseen vaikuttavat niin kaytetyt
raaka-aineet kuin valmistustavatkin. Erityisesti paistamisessa muodostuu makua-aistille houkuttele-
via aromiaineita. Uusia makuja syntyy my®s silloin, kun yhdistetdan ja kypsennetadan erilaisia ruoka-
aineita. Myds erilaisten mausteiden avulla saadaan uusia makuja. Monien raaka-aineiden nautitta-
vuus paranee kypsentamiselld. Tallaisia raaka-aineita ovat mm. lihat, jauhot, ryynit, pastat ja peru-
nat. Vaihtelua ruokiin saadaan, kun kdytetaan erilaisia raaka-aineita ja ruoanvalmistusmenetelmia.
(Saarela ym. 2010, 352.)

Ruoka-annoksen aistittava laatu muodostuu herkullisesta mausta, oikeasta lampétilasta, nautitta-
vuudesta, sopivasta rakenteesta, varikkyydestd, houkuttelevasta ulkonadsta ja hyvasta tuoksusta.
Lisdksi annoksen tulee olla ruokahalua herattava ja ruokalistan mukainen. Erityisesti juhlaruokailussa
korostuvat ruoan nautinnollisuus ja eldmyksellisyys, kun taas paivittdisessa ruokailussa ruoan ter-
veellisyys ja monipuolisuus ovat tarkeita. Vaikka makua pidetaén ruoan aistittavista ominaisuuksista
tarkeimpand, on myds tarkeda kiinnittda huomiota siihen, miltd ruoka nayttda ja houkuttelevatko
ruoan varit ruokailijaa. Myds ruoan esillelaittotapa vaikuttaa annoksen houkuttavuuteen eli miten se

on koristeltu. Ruoan rakenteella on suuri merkitys suutuntuman miellyttdvyyteen. Esimerkiksi onko
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ruoka sitked ja kuiva vai murea ja mehukas ja onko suutuntuma pehmed, karkea vai rakeinen ja
onko lampdtila ruokalajille sopiva. Pyritadn aina siihen, etta ruoan aistittava laatu sailyy hyvana asi-
akkaalle asti. My0s tuotteiden kypsentaminen kyseisille tuotteille sopivissa lampdtiloissa ja tuotteiden
oikeat kypsyysasteet ovat tarkeita hyvan aistittavan laadun saavuttamiseksi. (Saarela ym.2010, 352;
Maki 2018.)

Ruoka-annoksen ravitsemuksellinen laatu tarkoittaa, etta annos on ravitsemussuositusten mukainen,
monipuolinen, runsaskuituinen, vahasuolainen, vahdrasvainen, erityisruokavaliot ja muut asiakkaan
erityistarpeet huomioiva, vaihteleva, kohtuullinen. Ravitsemussuositusten tunnistaminen ja huomi-
oon ottaminen seka ruokien suunnittelussa etta toteutuksessa takaavat ruoan ravitsemuksellisen
laadun. Uusien ravitsemustutkimusten ja ravitsemusalan trendien nakyminen ruokatarjonnassa mer-
kitsevat paljon monille nykypaivan asiakkaille. (Maki 2018.)

Ruoan hygieenisella laadulla tarkoitetaan elintarvikkeen turvallisuutta. Ruoan turvallisuus on asiak-
kaalle tarkeaa. Valmistuksen, sdilytyksen, kuljetuksen, kuumennuksen ja tarjoilun kaikissa vaiheissa
noudatetaan ruoan turvallisuuteen ja hygieniaan liittyvia ohjeita. Raaka-aineiden turvallisuusketjun
"pellolta poytaan” tulee olla katkeamaton. Toimitaan siten, ettd asiakkaiden kokema ruokapalvelun
laatu on mahdollisimman hyva ja yrityksen laatutavoitteiden mukainen. (Maki 2018.)

Taskisen (2007, 33) mukaan tuotelaatuun liittyvia tekijoita ovat raaka-aineen jaljitettavyys, tuotetur-
vallisuus, ravitsemuksellinen ja aistittava laatu sekd hinta-laatusuhde.

2.4 Seuranta

Tarjonnan miellyttdvyys ja tuotannon turvallisuus ovat mahdollisia arviointitapoja ruokatuotantopro-
sessin onnistumiselle. Myyntiin ja menekkiin liittyvia tilastotietoja kerdtdan erilaisten jarjestelmien
kautta, ja niiden avulla voidaan saada selville esimerkiksi yksittdisen tuotteen tai tuoteryhman
myynti, myynnin kehitys ja kokonaismyynnin rakenne. Tasmadllisia tietoja asiakasmdaaran kehityk-
sesta ja tarjottujen ruokien suosiosta saa valmistus- ja menekkimaarien, seké kokonaisruokailija- ja
vierailijamaarien muistiin kirjatuista tiedoista. Asiakkaiden antama palaute ja keratyt havainnot ker-
tovat, miten tarjolla oleva ruokavalikoima sopii kokonaisuuteen, miten ruokien maistuvuus on koettu
ja miten tarjonta vastasi asiakkaiden ennakko-odotuksiin. Asiakaspalautteita kerdtdan palautelomak-
keilla ja asiakastyytyvaisyyskyselyjen avulla. Asiakkaat antavat palautetta my&s ruokailutilanteen
yhteydessa sali- ja keittidhenkilostolle, seka myéhemmin internetin valityksella. Myos keittién tydnte-

kijat antavat palautetta ruokien valmistukseen ja tarjoiluun liittyvista tekijoistd. (Taskinen 2007, 47.)
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3 TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

3.1 Toiminnallinen tutkimus

Toiminnallisessa opinndytetydssa lahestytadn ammattikenttda. Siind kaytannon toteutus ja sen ra-
portointi yhdistyvat tiiviisti toisiinsa. Vilkka ja Airaksisen 2003 mukaan toiminnallinen tutkimus on
vaihtoehto perinteiselle tutkimukselle ja siind kasitelldan ammatillisessa kentassa kaytannon toimin-
nan ohjeistamista, jarjestamista ja jarkeistamista. Kaytannossa toiminnallinen opinnadytetyo sisaltad
jonkin tuotoksen ammatilliseen kdyttodn. Tuotos voi olla opas tai ohjelma, tapahtuman toteuttami-
nen, tilaisuuden suunnitteleminen ja toteuttaminen, perehdyttamisopas, uuden tuotteen suunnittele-
minen ja toteuttaminen tai vaikkapa portfolio. Toiminnallisen tutkimuksen raportoinnin tulee olla tut-
kimusviestinnan tavoin toteutettua. Raportissa tulee kyeta osoittamaan, miten tutkija on kyennyt
yhdistémaan teoriantiedon ja ammatilliset taidot. Toiminnallisessa opinnaytetydssa tutkijalla tulee
kriittinen ja analysoiva ote tutkimuksen toteuttamiseen ja raportointiin. Lisdksi tutkijan tulee nayttaa

ammatillista osaamista alalta. (Vilkka ja Airaksinen 2003, 9-10.)

3.2 Ruokatuotantoprosessin kehittdminen Kesdravintola Rauhalahteen

Tuotekehitysprosessi Kesdravintola Rauhalahteen mukailee tassa opinndytetydssa sivulla 11 nahté-
vaa Kulmatin (2015) kuvaa. Prosessi aloitettiin syksylla 2017 tarpeesta uudistaa Kesaravintolan ruo-
katuotantoa ja ruokatuotteita. Ruokalista oli suppeahko ja annoksissa kaytettiin paljon valmiita kom-
ponentteja, mihin haluttiin muutos. Ruokatuotantoprosessi jatkui ruokatuotteiden suunnittelulla ke-
vattalvella 2018. Tavoitteena oli monipuolistaa seka annoksia ettd koko ruokalistaa aiempaan kesaan
verrattuna. Lahtokohtana oli asiakastyytyvaisyyden paraneminen ja hyvat katteet olisivat vain plus-
saa. Tarkoituksena oli myds nostaa Kesaravintola Rauhalahden mainetta paikallisten keskuudessa,

jolloin asiakkaaksi saataisiin matkailijoiden lisdksi paikallisiakin asukkaita.

Suunnittelussa kaytettiin pohjana edellisen kesan ruokalistaa. Aiempia annoksia kehitettiin ja myds
kokonaan uusia annoksia suunniteltiin. Ruokalistassa pyrittiin monipuolisuuteen ja hyddynnettiin
edellisena kesdna saatuja asiakaspalautteita ja toiveita annosten suhteen. Tavoitteena oli suunnitella
ruoat siten, ettd ne ovat houkuttelevan nakdisia ja maultaan ja rakenteeltaan laadukkaita. Saarelan
ym. (2010) ja Mden (2018) mukaan ruokien aistittavan laadun tulisi pysya hyvana asiakkaalle asti.
Maen (2018) mielesta ruoan turvallisuus on asiakkaalle tarkead. Ruokatuotannon suunnittelussa py-
rittiin siihen, ettd ruokien valmistuksen, sailytyksen, kuumennuksen ja tarjoilun kaikissa vaiheissa

noudatettaisiin ruoan turvallisuuteen ja hygieniaan liittyvia ohjeita.

Kuten opinnaytetydssa sivulla 18 Kilpilinnan (2015) kuvassa nakyy, ruokalistasuunnitteluun vaikutta-
vat useat eri tekijat. Kesaravintola Rauhalahden tuotekehitysprosessissa vaikuttavimmat tekijat oli-

vat asiakkaat ja henkilokunta. Kesaravintolan asiakaskunta on hyvin laajakirjoista, jonka vuoksi ruo-
kalistan suunnitteleminen oli haasteellista. Lista suunniteltiin monipuoliseksi, jolloin mahdollisimman

moni asiakas olisi tyytyvdinen. Vain noin kolme kuukautta auki olevaan ravintolaan voi olla vaikeaa
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saada kokenutta henkilokuntaa, mika taytyy ottaa huomioon muun muassa annosten suunnittelussa.
Ruokatuotteet suunniteltiin niin, ettei niiden valmistamiseen ja tarjoilemiseen vaadita tydtkokemusta

ammattikeittioista.

Seuraava tuotekehitysprosessin vaiheessa ruokatuotteet testattiin kevattalvella 2018 Savonia-am-
mattikorkeakoulun opetuskeittidssa, jonne hankittiin tarvittavat raaka-aineet Kespron noutotukusta.
Keittitssa valmistettiin annosten eri komponentteja, kuten viinasinappia ja yrttikastiketta. Jokainen
kaytetty raaka-aine punnittiin ja maarat merkittiin ylés. Ruokien arviointia oli opinndytety6n tekijan
lisaksi suorittamassa hdnen esimiehensa ja tyokaverinsa sekd kaksi Savonia-ammattikorkeakoulun
ruokapalvelujen opettajaa. Heista toinen on opinndytetyon ohjaaja. Taskisen (2007) mukaan uusi
ruokatuote voidaan ottaa ruokalistalle kaytettavaksi, jos siita saadaan riittdvan hyvaa palautetta tes-
taukseen osallistuneilta henkil6iltd. Testaajat antoivat hyvaa palautetta ja huomion arvoisia ohjeita,

jotta ruokatuotteet saatiin muokattua lopulliseen muotoonsa.

Testauspdivan jalkeen vuorossa oli tuotteistus ja hinnoittelu. Reseptiikat viimeisteltiin testauspaivana
saatujen palautteiden ja ohjeiden avulla. Reseptiikan my6té saatiin tiedot raaka-ainekustannuksista
ja tuotteille pystyttiin maarittelemadan myyntihinnat. Toukokuussa 2018 Kesaravintola Rauhalahti
avattiin kesakaudeksi, jolloin tuotekehitysprosessin vaiheista vuorossa oli markkinointi ja myynti.

Kesan aikana kerattiin asiakaspalautteita, joista lisaa sivulla 37.

3.3 Valmiit ruokatuotteet

Kesdravintola Rauhalahden ruokalistalla vuonna 2018 oli 13 opinnaytetydta varten kehitettya an-

nosta, joiden lisdksi listalta I16ytyi myds pizzoja ja esimerkiksi ranskalaisia seka bataattiranskalaisia.

Kevyesti kesadéin (L, G) 16,50€

Talon marinoitua kanaa vartaassa, kesakurpitsaa, paprikaa, sipulia, savupaprikakastike, vihersalaatti

Edellisena kesdna listalta |6ytyi kanavarras-annos, mutta ne olivat valmiiksi marinoituja ja kypsen-
nettyja, eikd hinta-laatusuhde ollut kohtuullinen. Keséksi 2018 listalle haluttiin tayttava ja ulkonadl-
taan houkutteleva varrasannos, joka olisi myds ravintoarvoiltaan suhteellisen terveellinen. Annos on

varikas ja runsas. Marinadi on itsetehtya, kuten myods savupaprikakastikekin.

Farmari (L, G) 16,20€

Glaseerattua porsaan ulkofiletts, talon coleslaw, viinasinappia, ranskalaiset

Farmari annos I6ytyi myos edellisend kesana ruokalistalla eri nimella. Viinasinappiin ja porsaan
glaseerauskastikkeeseen kehitettiin uudet reseptit. Aiemmin porsas oli 230g kasslerpihvi, mutta ke-
hittdmisen jdlkeen annoksessa on kaksi 80 grammaista ulkofilepihvia. Talon coleslaw sai uuden ni-
men, sillda aiemmin se tunnettiin nimelld kuttusalaatti. Asiakkaiden pyynnésta annokseen lisattiin

myos pieni ketsuppikippo.
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Kalastaja (L) 16,80€

Savolaiset paistetut muikut, vihersalaattia, sitruuna, yrttikastiketta, perunasose

Myds Kalastaja 16ytyi jo aiemmalta ruokalistalta. Talléin kastikkeena oli puolukkakastike, mutta ke-
saksi 2018 se vaihdettiin yrttikastikkeeseen. Molemmat kastikkeet olivat itsetehtyja. Ennen voissa-
paistoa muikut pyoriteltiin seoksessa, johon kaytettiin mm. ruiskorppujauhoja. Muikut ovat hyvin

savolainen raaka-aine, jonka takia annos haluttiin sailyttaa listalla.

Kesatytto (G, V) 15,50€
Téytettyd paprikaa harkis-tomaattitdytteelld, vihersalattia, valkosipulikastike

Vuoden 2018 ruokalistalle haluttiin vegaaninen annos, joka olisi myds gluteeniton. Annoksesta halut-
tiin seka tayttava ettd houkutteleva, jota myds sekasydja voisi tilata. Harkis-tomaattitdyte pystyttiin

valmistamaan etukateen, jolloin taytettyjen paprikoiden valmistus oli helppoa.

Sitd sun téita (L) 8,50€
Ranskalaiset nakeilla ja lihapyorykoilld, ketsuppi, sinappi ja kurkkusalaatti

Annos ei ollut aiempana kesana varsinaisella ruokalistalla, mutta sitd myytiin hetken ajan varaston-
kierron vuoksi. Sita sun tata oli aiemmin todella kysytty seka lasten etta aikuisten suusta, minka

vuoksi annos haluttiin ottaa uudelle ruokalistalle mukaan.

Kesédpoika (L) 13,50€
Hampurilaissémpyld, Evdsmiesten hampurilaispihvi, majoneesia, jaésalaattia, punasipulihilloketta,

tomaattia, cheddar-juustoa, suolakurkkua, ketsuppia, ranskalaiset

Edellisena kesdna sama hampurilaisannos oli ruokalistalla, mutta eri nimelld. Hampurilaisen cheddar
oli silloin vahalaktoosista ja se haluttiin vaihtaa uudelle listalle laktoosittomaksi. Annos oli suosittu jo
aiemmin, minka vuoksi se pidettiin ruokalistalla. Kaikkiin hampurilaisiin kdytettiin Liepuskan briosseja
ja Kesapoikaan Evasmiesten hampurilaispihveja, jolloin paikallisuus nékyi annoksissa. Liepuskan

tuotteita kaytettiin myds aamupalalla sekd myytiin vitriinituotteina, jolloin tilaukset saatiin keskitettya

hyvin.

Kesédneito (L) 13,50€
Hampurilaissampyld, kanaa, majoneesia, jadasalaattia, talon salsaa, ananasta, savupaprikakastiketta,

bataattiranskalaiset

Kesapoika-annoksen liséksi ruokalistalle haluttiin kanaa sisaltdva, raikkaampi hampurilainen. Aiem-
malla listalla oli kanaleipd, joka kehitettiin uudelle listalle Keséneito-annokseksi. Muuta yhteistéd an-
noksissa ei olekaan, kuin broilerin rintafile. Talon salsa ja savupaprikakastike ovat itsevalmistettuja

opinnaytetydhdn suunnitelluilla resepteilla.
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Tuhti (L) 14,50€
Hampurilaissampyld, Evdsmiesten hampurilaispihvi, chilimajoneesia, jédsalaattia, tomaattia, ched-

darjuustoa, pekonia, ketsuppia, 2 kpl sipulirenkaita, ranskalaiset

Ruokalistalle kaivattiin useampaa eri hampurilaisannosta. Kesaneidon ja Keséapojan liséksi haluttiin

oikein tuhti hampurilainen, jolla isompikin nalka selatettaisiin. Siitd Tuhti saikin nimensa.

Kanasalaatti (L, G) 13,20€

Viipaloitua kananrintaa, salaattia, tomaattia, kurkkua, talon salsaa, maissia, nachoja, Caesar-kastike

Salaatteja oli edellisella ruokalistalla kaksi erilaista, ja maara haluttiin pitdad samana. Salaateille oli

kysyntda jo edellisena kesdnd, mutta ruokalistaa ei haluttu kasvattaa liilkaa, minka vuoksi kaksi sa-
laattivaihtoehtoa olisi sopiva maara. Kanasalaatissa oli aiemmin broileria, salaattia, tomaattia, kurk-
kua, paprikaa ja Caesar-kastiketta. Annos kehitettiin monipuolisemmaksi, maukkaammaksi, nykyai-
kaisemmaksi ja hinta-laatusuhteeltaan paremmaksi. Kesaneito-annoksessa kaytettya itsetehtya sal-

saa kaytettiin my6s kanasalaatissa.

Tonnikalasalaatti (L, G) 13,20€
Tonnikalaa, vihersalaattia, tomaattia, kurkkua, punasipulihilloketta, sokeriherneen palkoja, kanan-

muna, yrttikastike

Tonnikalasalaatin tilalla listalla oli aiemmin kylmadsavulohisalaatti. Kylmasavulohta kaytettiin edelli-
send kesana myds eradseen pizzaan, joita Kesaravintolassa my6s valmistetaan. Kesalld 2018 ky-
seistd pizzaa ei otettu enaa listalle. Tonnikalaa kuitenkin kaytettiin edelleen pizzaan, jonka vuoksi se
oli sopiva vaihtoehto kylméasavulohelle. Salaattiin liséttiin sokeriherneen palkoja ja muissakin annok-

sissa kaytettdvaa punasipulihilloketta. Yrttikastike valmistettiin itse.

Pikku farmari (L, G) 7,50€

Talon marinoitua kanaa vartaassa, hunajamelonia, vihersalaattia, ranskalaiset

Lastenannoksiin haluttiin mukaan kanaa sisaltava annos, joka olisi tarpeeksi tayttava ja sopisi niin
pienille kuin isommillekin lapsille. Pikku farmarin tilalla edellisen kesan ruokalistassa oli lasten muik-
kuannos. Tama kuitenkin koettiin turhaksi, silla se vaatisi muikkujen punnitsemista kahteen eri pai-
noon ja hidastaisi keittiGtoimintoja. Lasten muikkuannoksille ei ollut mydskdaan huomattavan suurta
kysyntéa. Pikku farmarissa kdytettiin samoja marinoituja broilereita kuin Kevyesti kesaan -annokses-
sakin, jolloin havikki pystyttiin minimoida. Annokseen lisattiin hunajameloniviipale ja vihersalaattia,
joiden tilalla oli aiemmin kurkkua ja tomaattia. Annoksessa oli myds pieni ketsuppikippo ranskalai-

sille.
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Pikku varras (L) 6,50€

Lihapulla- & nakkivarras, hunajamelonia, vihersalaattia, perunasose

Annos |6ytyi jo aiemmalta ruokalistalta ja sailytettiin myds uudistetulla listalla suuren suosion vuoksi.
Lihapullia ja nakkeja kaytettiin myds Sita sun tata -annokseen, jolloin havikki pystyttiin minimoi-
maan. Annokseen lisattiin hunajameloniviipale ja vihersalaattia, joiden tilalla oli aiemmin kurkkua ja

tomaattia. Annoksessa oli myos pieni ketsuppikippo lihapullille ja nakeille.

Pikku Tuhti (L) 6,80€
Hampurilaissampyld, Evdasmiesten hampurilaispihvi, majoneesia, cheddarjuustoa, tomaattia, ketsup-

pia, ranskalaiset

Ruokalistalle haluttiin lapsille suunnattu hampurilaisannos, minka vuoksi jo aiemmalla listalla ollut
annos otettiin uudistetullekin listalle. Séampylat tilattiin Liepuskalta ja hampurilaispihvit Evasmiehiltd,

jolloin paikallisuus korostui.
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4 KVANTITATIIVINEN TUTKIMUSMENETELMA

Samassa tutkimuksessa voidaan kayttda seka kvantitatiivista etta kvalitatiivista tutkimusta, ne kye-
taan nakemaan toisiaan taydentdviksi suuntauksiksi. Ne eivat siis kilpaile keskendan. (Hirsjarvi, Re-
mes ja Sajavaara 2009, 127.)

4.1 Kvantitatiivinen tutkimus

Laskettaessa maaria, on kyseessa kvantitatiivinen eli maarallinen tutkimus. Maarallisessa tutkimuk-
sessa kaytetdaan tasmallisia ja laskennallisia menetelmid. Myds tilastolliset menetelmat ovat kvantita-
tiivisessa tutkimuksessa kaytdssa. Tutkimustuloksia tulkittaessa kaytetdan apuna erilaisia mittausme-

netelmia kuten tilastoja ja numeroita. (Kananen 2015, 197-200.)

Kvantitatiivisessa tutkimuksessa ovat keskeisia johtopaatokset aiemmista tutkimuksista ja aiemmat
teoriat. Kvantitatiivisessa tutkimuksessa esitetdan hypoteeseja ja maaritelldan kasitteitd, tehdaan
koejarjestelyja ja aineistonkeruusuunnitelmia. Naissa kaikissa on tarkedd, ettd havaintoaineisto so-
veltuu maaralliseen, numeeriseen mittaamiseen. Kvantitatiivisessa tutkimuksessa valitaan koehenki-
16ita ja tutkittavia henkil6itd. Tata varten on tehtdva tarkat maarittelyt koehenkildista ja otantasuun-
nitelma. Perusjoukon maarittelyn jalkeen valitaan otos, jolloin muuttujat saadaan taulukkomuotoon
ja aineisto pystytaan saamaan tilastolliseen muotoon. Nain aineistoa voidaan kasitella tilastollisesti ja

tehda paatelmia kyseisen havaintoaineiston analysointiin perustuen. (Hirsjarvi ym. 2009, 131.)

Tyypilliset kvantitatiivisen aineiston tiedonkeruumenetelmia ovat lomakekyselyt, internetkyselyt,
henkilokohtaiset haastattelut seka puhelinhaastattelut. Naissa kaikissa edelld mainituissa tiedonke-
ruumenetelmissa kaytetadn paaosin strukturoituja kysymyksid. Myds systemaattinen havainnointi ja
kokeelliset tutkimukset ovat merkittévia kvantitatiivisen tutkimuksen tiedonkeruumenetelmia. Tie-
donkeruumenetelmdn valintaan vaikuttavat tutkimuksen perusjoukko, tutkimusongelma seka lomak-
keen pituus ja kysymysten sisaltd. Samassa tutkimuksessa voidaan kdyttaa useita tiedonkeruumene-
telmia. (Heikkila 2014.)

4.2  Asiakaspalautekysely

Aineiston kerdamiseen voidaan apuna kayttaa kyselya. Kun aineistoa kerdtdan kyselyn avulla, on
kyseessa survey-tutkimus. Survey-tutkimuksessa aineistoa kerataén standardoidusti. Aineiston keruu
tapahtuu kyselylld, haastattelulla tai havainnoimalla. Tietysta perusjoukosta valitaan tutkimuksen

kohdehenkilét, joista muodostuu tutkimuksen otos tai nayte. (Hirsjarvi ym. 2009, 182.)

Kyselytutkimuksessa voidaan saada kerattya laaja tutkimusaineisto. Kysely on siind mielessa hyva ja
vaivaton aineiston keruumenetelma, ettei se sido tutkijan aikaa. Lomakkeen suunnitteluun tulee

kayttaa aikaa ja suunnittelun pitaa olla huolellista, jotta sen avulla saatu aineisto olisi nopea kasitella
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analysointia varten. Kyselytutkimuksen heikkoutena on se, etta tutkija ei tieda vastaajien rehelli-
syytta. Tutkija ei mydskaadn tieda sitd, ovatko vastaajat ymmartaneet kysymykset. Kyselyssa vas-

tausten kato voi olla suuri. (Hirsjarvi ym. 2009, 184.)

Kyselyja voidaan toteuttaa posti- ja verkkokyselyn avulla. Tutkimusaineistoa voidaan keratd myos
kontrolloidun kyselyn avulla. Posti- ja verkkokyselyssa lomake lahetetaan tutkittaville ja he tayttavat
kyselyn ja palauttavat taytetyn lomakkeen takaisin tutkijalle. Tassa tapauksessa kyselylomakkeen
mukana on ldhetettava palautuskuori, jonka postimaksua ei kyselyyn vastaajan tarvitse maksaa. La-
hetekirjeessa on syyta mainita palautuskuoresta, jonka postimaksu on jo hoidettu etukateen. Aineis-
tonkeraamisen etuna on nopeus ja vaivattomuus, haittana on yleensa vahaiset palautukset ja palau-

tusten karhuaminen useampia kertoja. (Hirsjarvi ym. 2009, 185.)

Kontrolloituja kyselyja on kahdenlaisia; informoitu kysely ja henkilékohtaisesti tarkistettu kysely. In-
formoidussa kyselyssa tutkija jakaa lomakkeet henkilokohtaisesti kyselyyn osallistujille. Kun tutkija
jakaa lomakkeita, han voi samalla kertoa tutkimuksen tarkoituksesta ja myos vastata kyselyyn osal-
listuvien kysymyksiin. Taytetyt lomakkeet palautetaan postitse tai ne palautetaan johonkin palautus-
paikaksi merkittyyn paikkaan. Henkilokohtaisesti tarkistetussa kyselyssa tutkija lahettda kyselyn pos-
titse ja noutaa ne itse ilmoitetun ajan kuluttua. Tutkija voi keskustella tutkimuksesta ja lomakkeen

tayttdmisesta sekd varmistaa, miten lomake on taytetty. (Hirsjarvi ym. 2009, 185-186.)

Kun halutaan vastaus tasmallisiin tosiasioihin, kysymysten tulee olla suoria ja yksinkertaisia, asteik-
koihin tai skaaloihin perustuvia tai avoimia tai monivalintakysymyksia. Lahes kaikissa kyselylomak-
keissa on vastaajaa itseadn koskevia ns. taustakysymyksia, jotka koskevat sukupuolta, ikaa, koulu-

tusta, ammattia ja perhesuhteita. (Hirsjarvi ym. 2009, 186-187.)

Monivalinta kysymyksissé ei saisi olla liian paljon vaihtoehtoja. Jokaiselle vastaajalle tulee |16ytya
sopiva vaihtoehto. Silloin, kun vastaaja voi valita vain yhden vastausvaihtoehdon, on vaihtoehtojen
oltava selkeitd ja toisensa poissulkevia. Vastausvaihtoehtojen tulisi olla mielekkaita. Usein monivalin-

takysymyksen jdlkeen esitetdan viela avoin kysymys. (Heikkila 2014.)

Avoin vaihtoehto on yleensa esitetty sen takia, ettd sen toivotaan saatavan sellaista tietoa, jota ei
tutkija ei ole etukateen osannut aavistaa. Avoimien kysymysten vastaamiseen tulee jattaa riittdvasti
tilaa. Avoimet kysymykset ovat helppo laatia, mutta ty6ldita kasitelld, silld sanallisten vastausten luo-
kittelu on vaikeaa, verrattuna numeerisiin kysymyksiin. Avoimet kysymykset voivat houkutella jattaa
vastaamatta kysymyksiin. Skaaloihin perustuvissa kysymyksissa esitetadn vaittamia ja vastaaja valit-
see sen, kuinka paljon han on samaa mielta tai miten paljon hdnen mielipiteensa eroaa esitetysta
vaittdmasta. Asteikot ovat tavallisimmin 5- tai 7-portaisia. Vaihtoehdot on skaalattu joko nousevaksi
tai laskevaksi. (Hirsjarvi ym. 2009, 189.)
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Kyselylomakkeen laadinnassa on huomioitava muutama tdrkea asia:

- Tarkeinta on, etta kysymykset ovat selkeitd. Suunnittele sellaisia kysymyksia, jotka merkitsevat
kaikille vastaajille samaa. Valta turhia monimerkityksisia taytesanoja, jotka vastaajat kasittavat
eritavoin.

- Laadi kysymyksista tasmallisia, tarkkoja ja rajattuja, silla niihin sisdltyy vahan tulkinnan mahdol-
lisuuksia.

- Suosi lyhyitd kysymyksia, koska niita helppo ymmartaa.

- Valta kysymyksia, joihin sisaltyy useita merkityksia, silla niihin vastaaminen on vaikeaa. Kysy
vain yhta asiaa kerrallaan.

- Tarjoa valittavaksi vaihtoehto ei mielipidetta, silla kaikilla ei ole mielipidetta kysytyista asioista.

- Kayta mieluummin monivalintavaihtoehtokysymyksia kuin samaa mielta tai eri mieltad olevia ky-
symyksia. Nain saadaan totuuden mukainen vastaus eika vastaajalle tule tunnetta ns. odote-
tusta vastauksesta.

- Harkitse kysymysten maaraa ja jarjestysta lomakkeessa. Laita yleisimmat kysymykset lomak-
keen alkuun ja spesifiset kysymykset lomakkeen loppuun. On myds valttamatonta tarkistaa, mi-
ten pitka lomakkeesta tulee.

- Tarkista, millaisia sanojat kaytat kysymyksissa, ovatko kaikki sanat sellaisia, ettd vastaaja ym-
martaa ne. Johdattelevia kysymyksia tulisi valttaa.

(Hirsjarvi ym. 191-192.)

Minkalainen tutkimus halutaan, kokonais- vai otantatutkimus? Kokonaistutkimuksessa tutkitaan jo-
kainen perusjoukon eli populaation jasen, mika on paras vaihtoehto siina tapauksessa, kun perus-
joukko on pieni. Néin valtetaén otantavirhe. Kokonaistutkimuksissa tapausten maara voi olla hyvin-
kin pieni, vain muutamia kymmenia. Otantatutkimus on paras vaihtoehto, jos perusjoukko on hyvin
suuri, silld koko perusjoukon tutkiminen tulisi liian kalliiksi. Otantatutkimuksessa aineisto saataisiin
nopeasti tutkittavaksi ja tutkiminen olisi yksinkertaisempaa ja vdhemman aikaa vievaa kuin koko pe-
rusjoukon tutkimisessa. Lisaksi mittaus ei tuhoaisi tutkittavia yksikoéitéa (esim. laadunvalvonnassa) ja

virheet voitaisiin minimoida. (Heikkild 2014.)

Tutkimuksessa keratyn aineiston analysointi, tulkinta ja johtopaatdsten teko ovat tutkimuksen tar-
kein asia. Silloin kun tutkija tekee analyysia, hanelle selvida, saako han vastauksia asetettuun tutki-
musongelmaan. Tutkijalle voikin selvita analysointivaiheessa, ettd tutkimusongelmat olisi pitényt
asettaa toisella tavalla. Ensimmainen vaihe aineiston jarjestamisessa analyysia varten, on tietojen
tarkistus. Tutkimusaineistosta tarkistetaan, etté onko aineistossa virheellisyyksia tai puuttuuko ai-
neistosta tietoja. Toisessa vaiheessa dokumentti- ja tilastoaineistoa tietoja tdydennetdan haastatte-
luin tai kyselyin ja lomaketietoja pyritadn lisaamaan karhuamalla lomakkeita. Kolmannessa vaiheessa
aineisto jarjestetaan tiedon tallennusta ja analyyseja varten. Nama toimenpiteet riippuvat tutkimus-

strategiasta. (Hirsjarvi, ym. 2009, 209.)

Analysoinnin jalkeen tutkimuksen tuloksia tulisi selittda ja tulkita. Tutkijan tulee tehda analyysin tu-

loksista omia johtopaatoksia. Tulkinnalla tarkoitetaan sita, etté tutkija pohtii analyysin tuloksia ja
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tekee niista omia johtopdatoksia. Tulkinta on myds aineiston analyysissa esiin housevien merkitysten
selkiyttamista ja pohdintaa. (Hirsjarvi ym. 2009, 213.)

4.2.1 Asiakaspalautekyselyn toteutus

Kyselylomake asiakaspalautteille suunniteltiin vuoden 2018 touko- ja kesdakuun aikana, ja lomakkei-
den jakaminen aloitettiin heindkuun alussa. Lomakkeet jaettiin suomalaisille asiakkaille pdytiin hei-
dan ruokailunsa ollessa lopuillaan tai jo loputtua. Asiakaspalautekysely oli kontrolloitu, silld vastaa-
jiksi pyrittiin valitsemaan seurueet, joissa ei sy6ty pelkastdan pizzaa. Kysely oli siis kohdistettu suun-
niteltujen ja kehitettyjen annosten sydgjille. Palautelomakkeet jaettiin ainoastaan suomalaisille asiak-
kaille, koska he ovat Kesaravintola Rauhalahden suurin asiakaskunta. Lomakkeita jaettaessa asiak-
kaille selitettiin lomakkeen olevan opinndytetyohon kuuluva asiakaspalautekysely. Lomakkeiden li-
saksi poytiin vietiin Matkailukeskus Rauhalahden kynid ja suklaakonvehteja. Asiakaspalautekyselyn
tavoitteena oli pystya muodostamaan kasitys Kesdravintola Rauhalahden asiakaskunnasta ja heidan

tyytyvaisyydesta suunnittelemiini annoksiin.

4.2.2 Lomake

Kyselylomake tehtiin Webropol-sivustolla ja vietiin Word-ohjelmaan, jossa lomakkeen asettelua muo-
kattiin sopivaksi. Kyselylomake on A4-kokoinen tulostuspaperi taitettuna kahtia, jolloin siitd tulee A5-
kokoinen 4-sivuinen lomake. Lomakkeessa oli 16 kysymysta, joista viisi oli avoimia kysymyksid, kym-
menen monivalintakysymysté ja yksi skaaloihin perustuva kysymyssarja asteikolla 1-5. Kyselylomake
|0ytyy 6. liitteesta.

Ensimmaisessa kysymyksessa kysytaan vierailun paivdmaaraa ja kellonaikaa. Talla kysymyksella ha-
luttiin nédhdd, mika ajankohta on ravintolassa suosituin ja vaikuttaako ajankohta ruokatuotteen laa-
tuun. Suurin osa vastaajista ei kuitenkaan vastannut tahan kysymykseen, minka vuoksi kysymysta ei

kasitella asiakaspalautekyselyn tuloksissa.

Toisessa kysymyksessa tiedustellaan vastaajan sukupuolta ja kolmannessa ikaa. Kysymysten tarkoi-
tuksena on selvittaa syokod Kesaravintola Rauhalahdessa useammin naiset vai miehet, ja minka ikai-
sia he useimmin ovat. Nama asiat pystytadn tulevaisuudessa ottamaan huomioon ruokatuotteita ja
palveluita suunniteltaessa. Tietoja sukupuolesta ja idsta kaytettiin myds vertailtaessa eri annosten
sydjien sukupuoli- ja ikdjakaumaa. Ikdvaihtoehdoiksi valittiin 15-20 -vuotiaat, 21-30 -vuotiaat, 31-40
-vuotiaat, 41-60 -vuotiaat ja 61-vuotiaat tai vanhemmat. Nama ikdhaitarit nahtiin sopiviksi, koska

vuosivali ei ole lilan pitka ja tarpeet eivat todenndkéisesti poikkea paljoa toisistaan.

Neljannelld kysymykselld haluttiin tietdd, onko vastaaja matkailija vai paikkakuntalainen. Tama kysy-
mys on tutkimuksen kannalta toistaiseksi irrelevantti, mutta tuloksia voi verrata mahdollisesti seu-
raavina kesina tehtaviin kyselyihin. Tuotekehitysprosessin yksi tavoite oli saada Kesaravintola Rauha-
lahti suosioon myds paikallisten keskuudessa, joten olisi mielenkiintoista ndhda, kasvaako paikallis-

ten osuus asiakaskunnassa.
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Viidennessa kysymyksessa kysytaan, onko vastaaja kdynyt aiemmin Kesaravintola Rauhalahdessa.
Talla haluttiin ndhda, kuinka moni vastaajista halusi asioida viela uudelleenkin ravintolassa edellisen
kayntinsa jalkeen ja kuinka monelle tdma vierailu oli ensimmainen kerta. Kuudes kysymys on jatku-
moa viidennelle kysymykselle. Kuudennessa kysymyksessa tiedustellaan aiemmin ravintolassa vie-
railleilta, miten he vertailisivat tdmankertaista vierailuansa aiempaan. Nain saatiin tietda, onko ruo-
katuotteissa tapahtunut kehitysta.

Seitsemannessa kysymyksessa tiedusteltiin, mistd vastaaja kuuli Kesaravintola Rauhalahdesta. Kah-
deksannella kysymyksella haluttiin tietdd, miksi vastaaja valitsi ruokailuunsa Kesdravintolan. Nama
kysymykset eivat olleet tutkimuksen kannalta tarkeita, mutta voisivat olla hyddyllisia esimerkiksi

Matkailukeskus Rauhalahden mainostamisen nakokulmasta.

Yhdeksés kysymys koskee vastaajan ennakko-odotuksia Kesaravintola Rauhalahtea kohtaan. Talla
avokysymykselld pyrittiin saamaan tieto siita, millainen mielikuva asiakkailla ravintolasta on. Hyvilla

kokemuksilla ja hyvalld markkinoinnilla tdta mielikuvaa voitaisiin saada muutettua.

Kymmenes kysymys on skaaloihin perustuva kysymyssarja. Kysymyksissa kysytaan vastaajan mieli-
pidetta asteikolla 1-5 ruokalistan ja annosten ominaisuuksiin liittyen. 11. kysymyksessa selvitetaan,
minka annoksen vastaaja on syonyt. Nailld kysymyksilld saadaan suoraan tieto, miten hyvin ruoka-
tuotteiden kehittdminen on onnistunut. 12. kysymyksessa kysytaan, onko ruokalistassa tai annok-
sessa vastaajan mielesta jotain muutettavaa. Jos vastaaja vastaa kylla, on hanelld mahdollisuus ker-

toa, mikd muutettava asia olisi.

13. kysymyksessa tiedustellaan, onko vastaajan seurueessa lapsia. Tdman kysymyksen tulos on tar-
peellinen tulevien kesien ruokalistoja suunniteltaessa. Kysymys auttaa pohtimaan, kuinka laaja an-

nosvalikoima lapsille kannattaa tehda.

14. kysymyksessa kysytadn, tulisiko vastaaja uudelleen Kesdravintola Rauhalahteen. 15. kysymyk-
sessa kysytaan, suosittelisiko vastaaja Kesaravintola Rauhalahtea muille. Nama kysymykset tuovat

vield lisdvarmistusta siihen, onko tuotekehityksessa onnistuttu.

16. kysymys on avokysymys, johon vastaaja sai kirjoittaa muita kommentteja.

4.2.3 Asiakaspalautekyselyn tulokset

Asiakaspalautteisiin vastasi yhteensa 190 henkil6d, joista pizzansydgjia oli 38 henkilda eli 20%. Myds
pizzansydjat laskettiin palautteisiin mukaan omana ryhmanaan, erittelematta heidan sydmaansa piz-

Zaa.
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Sukupuoli Naisten ikdjakauma
38%
feke 47 % 19%
Nainen Mies N 15-20v. N 21-30v. 31-40v. 41-60v. M 61lv.—
Kuva 7. Vastaajien sukupuolijakauma (n = 190) Kuva 8. Naisvastaajien ikdjakauma (n = 190)

Miesten ikdjakauma

45 %
m15-20v. m21-30v. 31-40v. 41-60v. W 61lv.— ® Matkailija » Paikkakuntalainen
Kuva 9. Miesvastaajien ikajakauma (n = 190) Kuva 10. Vastaajien asuinkunta (n = 190)

Vastaajista 62% oli naisia ja 38% miehid. Suurin osa seka naisista (47%) ettd miehista (45%) olivat
41-60 -vuotiaita. Tama johtunee siitd, ettd asiakkaana kavi paljon lapsiperheita ja todennakdisesti
suurin osa vanhemmista ovat téhan ikdryhmaan kuuluvia. Naisissa seuraavaksi suurin ikdryhma on
31-40 -vuotiaat (19%) ja miehissa 61-vuotiaat tai vanhemmat (22%). Vastaajista suurin osa eli 65%
ovat matkailijoita ja 35% paikkakuntalaisia. Paikkakuntalaisia oli yllattdvan suuri osa, mutta osuutta
halutaan vielé kasvattaa.
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Oletteko kdayneetaiemmin Kesaravintola
Rauhalahdessa?

2 Kylla ®mEn

Kuva 11. Vastaajan aiemmat kdynnit Kesaravintola Rauhalahdessa (n = 190)

Asiakaspalautekyselyyn vastanneista tarkalleen 50% oli kdynyt jo aiemmin Kesdravintola
Rauhalahdessa ja 50% ei ollut kdynyt. Aiemmin kdyneet saivat vastata avoimeen kysymykseen,
miten he vertailisivat tdmdankertaista kokemusta aiempaan kokemukseen. Tassa poimintoja
vastauksista:

% Palvelu parantunut, viihtyisampi ilmapiiri

% Nyt oli erinomainen ateria

% Saa suosi paremmin, mukavat tarjoilijat

< Ruoka parempaa

% Juuri keskustelimme, ettd miten mukava paikka tdma on tulla aina uudestaan
% Hyva, tuttu paikka. Mukava tulla, hyva palvelu.

% Ruoka-annokset tulevat pdytiin aika hitaasti

% Yhta hidasta kuin ennenkin

% Pitkd odotusaika ruokaa odottaa

Vastauksista 16ytyy seka positiivisia ettd negatiivisia kokemuksia. Negatiiviset kommentit kasittelivat
padasiassa palvelun hitautta. Vertaillessa naiden vastausten paivamaaria ja kellonaikoja, on
paateltavissa tyontekijapula. Vastaukset olivat tulleet padasiassa 14. ja 15. heindkuuta klo 13 ja 17.

Tuohon aikaan oli kovat helteet ja paljon asiakkaita, jolloin tydntekijamaara ei ollut tarpeeksi suuri.
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Mistad kuulitte Kesdravintola Rauhalahdesta?

13%

42 %
20%
10% 10%
H Olen kaynyt aiemmin ™ Kotisivuilta m Vastaanotosta
m Sosiaalisesta mediasta m Tuttaviltani » Muualta

Kuva 12. Ravintolasta kuuleminen (n = 190)

Tahan kysymykseen sai valita useamman vaihtoehdon, jolloin vastausmaarat eivat ole verrattavissa
suoraan muihin kysymyksiin. Vastaajista 42% on kdynyt Kesaravintola Rauhalahdessa aiemmin.
20% on kuullut ravintolasta tuttaviltaan, 4% sosiaalisesta mediasta, 10% Matkailukeskus
Rauhalahden kotisivuilta ja 10% Matkailukeskus Rauhalahden vastaanotosta. 13% on kuullut
ravintolasta muualta. Kesaravintola Rauhalahden sosiaalisen median mainostaminen tapahtuu
Matkailukeskus Rauhalahden Facebook-sivun ja Instagram-profiilin kautta. Ravintolaa voisi tuoda

aktiivisemmin esille sosiaalisessa mediassa, joka kuitenkin on yksi nykyajan markkinointivalineista.

Miksi valitsitte ruokailuunne Kesaravintola Rauhalahden?

0,5%
4,5%

54%

m Aiempien kokemusteni perusteella = Lukemieni arvostelujen perusteella

m Saamieni suositusten perusteella u Sijaitsee Matkailukeskuksen alueella
B Muu syy

Kuva 13. Syy Kesaravintola Rauhalahdessa ruokailuun (n = 190)
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My6s tahan kysymykseen asiakas sai valita useamman vaihtoehdon, jolloin vastausmaarat eivat ole

verrattavissa suoraan muihin kysymyksiin. 54% vastaajista valitsi Kesaravintola Rauhalahden

ruokailuun, koska se sijaitsee Matkailukeskuksen alueella. 17% valitsi Kesaravintolan aiempien

kokemustensa perusteella, 4,5% saamiensa suositusten perusteella ja 0,5% vastaajista valitsi

Kesdravintolasta lukemiensa arvosteluiden perusteella. 24% vastaajista oli jokin muu syy

ruokailuunsa Kesaravintola Rauhalahdessa.

Lomakkeessa toisena avoimena kysymyksend kysyttiin asiakkaan ennakko-odotuksia Kesaravintola

Rauhalahtea kohtaan. Tassa poimintoja vastauksista:

Ripea palvelu, hyvat syétavat

Ehka ajattelin, etta taaltd varmaan saa vain grillikioskiruokaa

Palvelu olisi nopeutunut, ei ollut. Ruoka parantunut, oli.

Rauhalahti hyvdssa maineessa karavaanarien keskuudessa

Ruoka oli paljon parempaa kuin mitd muilla cdmppareilla

Odotin pienia ja kallita annoksia, mutta ne olivatkin tayttavié ja kokoonsa néhden edullisia
Kohtalaiset, mutta yllatyin erittdin positiivisesti ruoan laatuun ja makuun

Parempi paikka mita odotin

Perusmattéa mutta olikin monipuolista

Paikka nayttda kivalta ja herattda nalan

Odotin, etta ravintolaei ole "vegaaniystavallinen”, mutta ilahduin kuullessani etta pizzaan
saa vegejuustoal

Hyva ruoka, hieman kallis

Suppea annosvalikoima

Ensimmaiselld kerralla en odottanut kovin paljon mutta erehdyin

"Kaljabaari”

Vastauksista on paateltavissa, ettd moni asiakkaista odotti huonompaa kokemusta, mutta yllattyivat

positiivisesti.
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ANNOSTEN MENEKKI JA SYOJIEN IKAJAKAUMA
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m Nainen 15-20v. m Mies 15-20v. Nainen 21-30v. m Mies 21-30v. Nainen 31-40v.

B Mies 31-40v. M Nainen 41-60v. B Mies 41-60v. M Nainen 61v.— M Mies6lv.—

Kuva 14. Annosten menekki ja sydjien ikdjakauma (n = 190)

Kesapoika-annosten sydjista suurin osa oli 41-60 -vuotiaita miehia ja naisia. Myds Kesaneidon,
Kalastajan, Kesatyt6n, Sita sun tata -annoksen, Kanasalaatin, Kevyesti kesadn -annoksen ja pizzan
soi useimmiten 41-60 -vuotias nainen. Farmarin séi useimmiten mies, idltdan 61-vuotias tai
vanhempi. Tuhtia s6i saman verran 41-60 -vuotiaat ja 31-40 -vuotiaat miehet, seka 31-40 -vuotiaat

naiset.

Kyselylomakkeessa oli skaalaan perustuvia kysymyksia ruokalistan ja annosten ominaisuuksista.
Skaala oli asteikolla 1-5 (1= erittdin hyva, 2= tyydyttava, 3= en osaa sanoa, 4= hyva ja 5=
erinomainen). Kuvasta 14 voidaan vertailla annosten sygjien ikdjakaumaa seuraavien kaavioiden
tuloksiin.
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Ruokalistan ja annosten ominaisuuksien arviointi asteikolla 1-5

Tyytyvaisyyteni ruokaan

|

Erityisruokavalioiden huomioonottaminen

Lasten ruokalista

Annoksen hinta-laatusuhde
Annoksen tayttavyys
Annoksen maku
Annoksen ulkoasu

Ruokalistan antamien mielikuvien vastaaminen...
Ruokalistan herattama ostohalukkuus
Ruokalistan antamat mielikuvat

Ruokalistan kokonaisuus

Ruokalistan ulkoasu

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100 %

M 1=erittdin huono M 2=tyydyttdvd w 3=en osaa sanoa WM 4=hyvad M 5=erinomainen

Kuva 15. Ruokalistan ja syddyn annoksen ominaisuuksien arviointi (n = 190)

Eri ominaisuuksista eniten “erinomainen”-vastauksia sai "annoksen tayttavyys” ja "tyytyvaisyyteni
ruokaan”. Kaikki ruokalistan ja annosten ominaisuuksista saivat suurimmaksi osaksi arvioksi "hyva”,
lukuun ottamatta lasten ruokalistaa ja erityisruokavalioiden huomioonottamista. Naihin suurin osa oli
vastannut “en osaa sanoa”. Tahan syyna voi olla se, etteivdt asiakkaat kokeneet tarpeelliseksi alku-
perinkdan ottaa huomioon kyseisia asioita. Eniten “erittdin huono” -vastauksia sai "annoksen hinta-

laatusuhde”. Taman lisaksi myds "annoksen tayttévyys”, "annoksen maku” ja “ruokalistan antamien

mielikuvien vastaaminen annoksen todellisuuteen” saivat saman arvion.
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Keskiarvot ruoka-annosten ominaisuuksien arvioista asteikolla 1-5

Ruokalistan Annoksen Annoksen maku Annoksen
antamien ulkoasu tayttavyys
mielikuvien
vastaaminen
annoksen

todellisuuteen

M Kesapoika W Kesaneito M Tuhti
B Kesatytto H Sitd sun tata M Kanasalaatti
u Kevyesti kesaan MW Farmari W Pizza

Kuva 16. Annosten ominaisuuksien keskiarvot (n = 190)

Annoksen hinta-  Tyytyvaisyyteni
laatusuhde ruokaan

M Kalastaja

B Tonnikalasalaatti

Kuvaan 16 on poimittu erityisesti annoksiin liittyvia ominaisuuksia. Kesdneito sai parhaimmat arviot

"o,

ominaisuuksista “annoksen maku”, “annoksen tayttavyys” ja “annoksen hinta-laatusuhde”. Kalastaja

sai parhaimmat arviot ominaisuuksista “ruokalistan antamien mielikuvien vastaaminen annoksen to-

dellisuuteen” ja "tyytyvdisyyteni ruokaan”. Kevyesti kesaan veti pisimman korren tyytyvaisyydesta

annoksen ulkoasuun. Huonoiten jokaisessa ominaisuudessa parjdsi Farmari.

Seuraavana on kaavioita, joissa vertaillaan tarkemmin annoksiin liittyvia ominaisuuksia yksitellen.
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Ruokalistan antamien mielikuvien vastaaminen annoksen
todellisuuteen asteikolla 1-5

|
\
\

Pizza

Farmari

Kevyesti kesdan
Tonnikalasalaatti
Kanasalaatti

Sita sun tata
Kesatytto
Kalastaja

Tuhti

Kesaneito

|

Kesdpoika

(=]
o
Q

0,50 1,00 1,50 2,00 2,50 3,00 3,50 4,00 4,50

’

Kuva 17. Ruokalistan antamien mielikuvien vastaaminen annoksen todellisuuteen (n = 190)

Parhaiten ruokalistan antamaa mielikuvaa vastasi Kalastaja ja heikoiten Farmari.

Annosten ulkoasu asteikolla 1-5

\
l
\

Pizza

Farmari

Kevyesti kesdan
Tonnikalasalaatti
Kanasalaatti

Sitd sun tata
Kesatytto
Kalastaja

Tuhti

Kesaneito

Kesapoika
0,00 0,50 1,00 1,50 2,00 2,50 3,00 3,50 4,00 4,50 5,00

Kuva 18. Annosten ulkoasu (n = 190)

Paras ulkoasu arviotiin olevaksi Kevyesti kesadn -annoksella, kun taas huonoin Farmarilla.
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Annosten maku asteikolla 1-5

A
—

Pizza

Farmari

Kevyesti kesdan
Tonnikalasalaatti
Kanasalaatti

Sitd sun tata
Kesatytto
Kalastaja

Tuhti

Kesaneito

Il

Kesdpoika

0,00 0,50 1,00 1,50 200 250 3,00 3,50 4,00 450 5,00

Kuva 19. Annosten maku (n = 190)

Parhain maku arvioitiin seka Kesaneidolle ettd Kesdpojalle. Heikoin maku arviotiin Farmarille.

Annosten tayttavyys asteikolla 1-5

Pizza

Farmari

Kevyesti kesdan
Tonnikalasalaatti
Kanasalaatti

Sita sun tata
Kesatytto
Kalastaja

Tuhti

Kesaneito

Kesapoika

0,00 0,50 1,00 1,50 2,00

g
[}
o

3,00 3,50 4,00 4,50 5,00

Kuva 20. Annosten tayttavyys (n = 190)

Tayttavin annos oli Kesaneito, kun taas vahiten vatsaa taytti Farmari.
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Annosten hinta-laatusuhde asteikolla 1-5

Pizza

Farmari

Kevyesti kesdén
Tonnikalasalaatti
Kanasalaatti

Sitd sun tata
Kesatytto
Kalastaja

Tuhti

Kesdneito

il

Kesdpoika

(=]

0,00 0,50 1,00 1,50 2,00 2,50 3,00 3,50 4,00 4,50

Kuva 21. Annosten hinta-laatusuhde (n = 190)

Paras hinta-laatusuhde arvioitiin Kesaneidolle ja heikoin Farmarille. Kesdneidon hyvaan hinta-laatu-

suhteeseen vaikuttivat todennakéisesti esimerkiksi itsetehdyt salsa ja savupaprikakastike.

Tyytyvaisyys annoksiin asteikolla 1-5

Pizza

Farmari

Kevyesti kesdan
Tonnikalasalaatti
Kanasalaatti

Sitd sun tata
Kesatytto
Kalastaja

Tuhti

Kesdneito

i

Kesidpoika
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Kuva 22. Tyytyvadisyys annoksiin (n = 190)

Eniten annoksen kokonaisuuteen oltiin tyytyvaisia Kalastajan ja Kesaneidon kohdalla. Heikoiten tyy-
tyvaisia oltiin Farmariin.
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Keskiarvot ruoka-annosten arvioista asteikolla 1-5

Kesapoika

Tuhti

4,45
4,10

Kevyesti kesaan

Farmari

Kuva 23. Ruoka-annosten arvioiden keskiarvot (n = 190)

Skaalaan perustuvan kysymyksen kaikista ominaisuuksista korkeimman keskiarvon saivat Kesaneito
(4,45), Kalastaja (4,41) ja Kesapoika (4,40). Huonoimman keskiarvon sai Farmari (3,29). Alle 4 kes-
kiarvon saivat Farmarin lisaksi Sita sun tata (3,84), Kevyesti kesdan (3,92), Kanasalaatti (3,94) ja
Tuhti (3,95).

Asiakkaat saivat kirjoittaa kyselylomakkeeseen muutosehdotuksia ruokalistaan ja annoksiin. Téssa

poimintoja vastauksista:

« Pienempia ja edullisempia annoksia
% Ruokalistaan lisaa valikoimaa

« Salaattiannoksia enemman

< Enemman kanaa (Kevyesti kesdan)
< Annokseen salaattia (Sita sun tata)
% Keittoja valikoimaan

« Ei pysynyt kasassa (Kesaneito)

«» Panostakaa lasten ruokaan
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Onko seurueessanne lapsia?

mKyllda mEi

Kuva 24. Lasten mukana oleminen ravintolassa vieraillessa (n = 190)

Vastaajista 69% oli lapsia mukana syddessaan Kesaravintola Rauhalahdessa. Tama osoittaa sen,

etta lastenannoksiin tulee panostaa tulevaisuudessakin.

Tulisitteko uudelleen Kesaravintola Suosittelisitteko Kesdravintola Rauhalahtea
Rauhalahteen? muille?
12% 13%

2%
2%

86% 85%
m Kylld ®mEn ™ Enosaasanoa mKylla mEn mEnosaasanoa

Kuva 25. Uudelleenvierailu ravintolassa (n = 190) Kuva 26. Ravintolan suositteleminen muille (n = 190)

Vastaajista 86% tulisi uudelleen Kesdravintola Rauhalahteen, 12% ei osaa sanoa ja 2% ei aio vie-
railla enda kyseisessa ravintolassa. 85% suosittelisi Kesdravintola Rauhalahtea muille, 13% ei osaa

sanoa ja 2% ei aio suositella.
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5 KVALITATIIVINEN TUTKIMUSMENETELMA

5.1 Kvalitatiivinen tutkimus

Kvalitatiivinen tutkimus pyrkii kuvaamaan todellista eldmaa ja tutkimaan sité mahdollisimman koko-
naisvaltaisesti. Tuomi ja Sarajarvi (2002, 27-28) selittavat, etta laadullinen tutkimuksen ymmartava
tavoite perustuu tietdmisen tapaan. Metsamuuronen (2003, 179) selventad, ettad kvalitatiivinen ta-
paustutkimus on empiirinen tutkimus, joka monipuolisia ja monilla tavoin hankittuja tietoja kayttaen
tutkii nykyista tapahtumaa tai toimivaa ihmista tietyssa ymparistossa. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa
on nimenomaan ihminen tiedonkeruun valineena. Tietoa keratdan tutkijan omilla havainnoilla seka
keskustelemalla ja haastatteluilla tutkittavien kanssa, jolloin tutkittavien dani ja ndkékulma nousevat
esiin. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa on yleensa pieni maara tutkittavia, silla tavoitteena on tapauk-
sen ymmartaminen. Kvalitatiivinen tutkimusmenetelma on hyva menetelma silloin, kun kyseessa on
toiminnan kehittdminen, vaihtoehtojen etsiminen ja sosiaalisten ongelmien tutkiminen. Tietoja ke-
raamiseen kaytetddn usein syvahaastatteluja tai ryhmakeskusteluja. Teemahaastattelu on hyva esi-
merkki tallaisesta aineiston keruumenetelmasta. Tutkimuksen kohdejoukko valitaan tarkoituksenmu-
kaisesti ja tutkimussuunnitelma tarkentuu ja muotoutuu tutkimuksen edetessa. (Hirsjarvi ym. 2009,
155; Tuomi ym. 2002, 27-28; Metsdmuuronen 2003, 179.)

Laadullisessa tutkimuksessa on tavoitteena paasta laheiseen kosketukseen tutkittavien kanssa. Tal-
I6in edellytetaan tutkijalta enemman mieltymysta sanojen tulkintaan ja mielikuviin, toisin kuin nume-
roihin. (Silverman 2000, 8). Myos kaytettyjen metodien tulee olla sopivia tutkimuskysymysten luon-
teen kanssa, seka metodin herkkyyden tulee vastata tutkimuskysymyksen tarvetta ja luonnetta. (Sil-
verman 2000, 12.)

5.1.1 Teemahaastattelu

Haastattelussa ollaan suorassa vuorovaikutuksessa haastateltavan kanssa. Haastattelu on hyvin
joustava menetelma, kun aineistoa keratdan. Haastattelussa tilanteet voivat muuttua, mutta aineis-
ton keruuta voi saddelld ja my6tailla vastaajia. Haastattelun etuna on se, aiheiden jarjestysté voi-
daan sdadella. Vastausten tulkinnoille on enemman mahdollisuuksia kuin esim. strukturoidussa ja
vastausten tulkintamahdollisuuksia on enemman kuin esimerkiksi postikyselyssa. Jos tutkimusta ha-
lutaan taydentad, niin haastateltavat voidaan tavata uudestaan, jolloin saadaan lisdtietoa haastatel-
tavista. Haastattelun heikkoutena voidaan pitaa sitd, etté koska haastattelu on tilanteeseen ja ympa-
ristéon sidottua, joten tutkittavat voivatkin antaa erilaisia vastauksia kuin jossakin toisessa tilan-

teessa. Tama antaa haasteita tulosten tulkintaan. (Hirsjarvi ym. 2009, 193-196.)

Haastattelussa on tavoitteena saada selville, mité vastaaja ajattelee. Haastattelu on tavallaan kes-

kustelua, jonka tutkija aloittaa ja tutkija my6s johtaa tata keskustelua. Hirsjarven ja Hurmeen (2001,
34,42) mukaan haastattelu eroaa keskustelusta siing, etta haastattelun tavoitteena on ennalta suun-
nitellusti tiedon kerdaminen. Haastattelu on padgmaaréhakuista ja vuorovaikutteista toimintaa. Haas-

tattelun avulla on mahdollista saada selville taustalla olevia motiiveja. Haastattelijan on tunnettava
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hyvin aihealueensa ja hanen osattava ohjata ja suunnata tilannetta oikeaan suuntaan. (Eskola ja
Suoranta 200, 0,85Hirsjarvi ja Hurme, 2001, 34,42, 67; Hirsjarvi ym. 2009, 199.)

Haastattelu on tavallaan keskustelua. Tavanomaisessa keskustelussa molemmat osapuolet ovat
yleensa tasa-arvoisia kysymysten asettamisessa ja vastausten antamisessa. Haastattelussa sen si-
jaan haastattelijalla on ohjat. Haastattelutyyppeja ovat strukturoitu haastattelu eli lomakehaastat-
telu, teemahaastattelu ja avoin haastattelu. Haastattelu voidaan toteuttaa yksiléhaastatteluna, pari-

haastatteluna tai ryhmahaastatteluna. (Hirsjarvi ym. 2009, 197, 199.)

Strukturoidussa haastattelussa eli lomakehaastattelussa haastattelu tapahtuu lomaketta apuna kayt-
tden. Teemahaastattelussa on piirteitd seka lomake- ja avoimesta haastattelusta ja se onkin niiden
valimuoto. Teemahaastattelussa tiedetdan teema-alueet eli aihepiiri, kuitenkin kysymysten tarkka
muoto ja jarjestys puuttuvat. Teemahaastattelu on kayttokelpoinen tiedonkeruumenetelma seka
kvalitatiiviseen etta kvantitatiiviseen tutkimukseen. Avoimessa haastattelussa haastattelija yrittaa
paasta keskustelun kuluessa selville haastateltavan ajatuksista, mielipiteista, tunteista ja kasityk-

sistd. Aihe voi muuttuakin keskustelun edetessa. (Hirsjarvi ym. 2009, 197.)

Teemahaastattelussa on puolistrukturoitu haastattelumenetelma, jossa vain jokin tutkimuksen nako-
kohta on ly6ty lukkoon. Teemahaastattelu on tavallaan lomake- ja avoimen haastattelun valimuoto,
silld haastattelu etenee yksityiskohtaisten kysymysten sijaan tiettyjen teemojen mukaan. Teema-
haastattelu ei termina sido tutkimusta tiettyyn ldhestymis- tai kasittelytapaan vaan antaa mahdolli-

suuden saada haastateltavan aani laajasti kuuluviin. (Hirsjarvi ja Hurme 2001, 48.)

Teemahaastattelun avulla haastateltavat voivat vastata omin sanoin, mutta haastattelija voi vaih-
della kysymysten jarjestysta. Hirsjarven ja Hurmeen (2001) mielesta haastattelut olisi parasta tehda
tavallisella selkokielelld. Kysymysten tulisi olla helposti ymmarrettavia ja lyhyita. Hyvana saantdona
voi pitad, etta parempi tehda kaksi tai kolmekin yksinkertaista kysymysta kuin yksi liian monimutkai-
nen kysymys. Teemahaastattelussa on yleensé muutama paateema. Haastattelija voi laatia etuka-
teen teemoihin liittyvia etukateen tarkentavia kysymyksid. Haastattelu tulisi aloittaa laajoilla ja hel-
poilla kysymyksillg, jolloin haastateltava saa kokemuksen, ettd han osaa vastata kysymyksiin ja kes-
kustelu on mielenkiintoinen. Haastattelija voi jasentad haastateltavan antamaa vastausta tiivistd-
malla sita (Hirsjarvi ja Hurme 2001,35, 105-110; Hirsjarvi ym. 2009, 210.)

Analyysivaiheessa teemahaastattelun tydmaara on suuri, koska aineisto taytyy litteroida ja tutkijan
tulee paneutua aineistoonsa huolellisesti. Litterointi tarkoittaa aineiston kirjoittamista puhtaaksi niin
kuin haastattelussa on vastattu. Litterointi voidaan kirjoittaa kaikesta keratysta aineistosta tai esi-
merkiksi valittujen teema-alueiden mukaisesti. Tutkijan on hyva lukea aineisto etukateen, jotta ha-
nelle muodostuu kokonaiskuva aineistosta. Litterointi kannattaa tehdd mahdollisimman pian haastat-
telujen jalkeen. Aineiston laadun varmistamiseksi tutkinnan aikana on hyva pitda haastattelupaiva-
kirjaa, johon tutkija voi kirjata havaintojaan haastattelun jalkeen tutkimukseen osallistuvista henki-
|6ista ja heidan ymparistostaan. (Hirsjarvi ja Hurme 2001,35, 105-110; Hirsjarvi ym. 2009, 210. Maki
2007, 53.)
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Ennen varsinaista aineiston keruuta kannattaa tehda ns. esihaastattelu, jonka avulla voidaan tarken-
taa kysymysten ymmarrettavyys ja selkeys. Tuolloin voidaan myds selvittda, vastattiinko esihaastat-
telussa siihen, mita tutkittiin ja minkalaisia lisakysymyksia vield tarvittaisiin tuleviin haastatteluihin.
Esihaastattelun avulla saa my0os tietoa haastattelun pituudesta ja samalla tutkija voi testata haastat-
telutaitojaan ja apuvdlineiden, mm. nauhurin kayttéa. Tama antaa varmuutta itse haastattelutilan-
teeseen. (Mdki 2007, 53-54.)

5.1.2 Teemahaastattelun toteutus

Kesan alussa tyontekijoilta kysyttiin lupaa haastatella heitda. Haastattelut pidettiin elokuussa muuta-
man paivan aikana ennen ravintolan sulkemista. Haastattelut suoritettiin ravintolan takatiloissa toi-
mistossa suljetun oven takana, jossa ne nauhoitettiin matkapuhelimella. Haastatteluissa mukailtiin
suunniteltua teemahaastattelun haastattelurunkoa. Ennen haastattelun aloitusta jokaiselle haastatel-
tavalle kerrottiin, ettd haastattelun tarkoituksena on saada mielipiteitéd annoksista, ruokalistasta, esi-
valmisteluista ja muista keittiétoiminnoista seka esimiesten tydskentelysta, jolloin voidaan parantaa
ravintolan toimintaa tulevaisuudessa. Haastateltavien kerrottiin myds pysyvan anonyymeina. Haas-
tattelurunko l6ytyy opinndytetytn 2. liitteend. Jalkeenpdin ensimmaisen kysymyksen, eli haastatelta-
van tiedot, jatettiin pois litteroinnista, silla haastateltavan tiedoilla ei olisi merkitysta tulosten kan-

nalta.

Haastattelun toisen kysymyksen tavoitteena oli saada tietoa ruokalistalla olevista ruoista, ruokalistan
monipuolisuudesta ja annosten valmistuksesta. Kysymyksella haluttiin varmistaa, tayttivatko listalla
olevat ruoat aistittavat laadulliset tavoitteet. Kyseessa ovat ulkonaké, maku, tuoksu, rakenne ja kyp-
syys, lampétila ja nautittavuus. Maki (2018) mainitsee, ettd ruoan tulee sailya laadullisesti hyvana
asiakkaalle saakka. Kysymyksella haluttiin myos tietad, olivatko annokset sellaisia, etta ne saatiin
sujuvasti valmistettua ruokaohjeen mukaisesti vai oliko jokin annos liian monimutkainen ja aikaa
vieva, varsinkin kiireisena aikana. Talla haluttiin varmistaa annoskortin toimivuus. Kuten Taskinen
(2007) toteaa, annoskortin tarkoituksena on varmistaa, etté ruoka-annokset ovat samannékaisia,

saman makuisia ja samankokoisia, vaikka eri ihmiset valmistavat ne.

Kysymykselld 3 haluttiin saada tietoa keittién toiminnan kehittdmista varten. Raaka-aineiden tilaus
ja niiden saatavuus ovat olennaisia asioita ruoanvalmistusprosessissa. Saarela ym. (2010) painottaa,
ettd tilattuja raaka-aineita vastaanotettaessa tarkistetaan, ovatko tuotteet oikeat, eli niitd mité oli
tilattu. Lisaksi on tarkistettava tuotteiden maara, millainen on tuotteiden laatu ja onko ne kuljetettu

tuotteiden vaatimissa lampétiloissa.

Samoin ruoanvalmistusprosessiin kuuluva esivalmistelujen vaativuustaso ja maéra olivat selvitettavia
asioita. Havikin maaran arvioiminen oli selked kannattavuuteen liittyvé kysymys. Maattalan ym.
(2004, 71) mukaan havikkia saattaa syntya, kun hankitaan raaka-aineita ja varastoidaan niita. Esika-
sittelyn, valmistuksen ja kypsennyksen aikana aiheutuu hévikkia. Reseptiikan huono suunnittelu tai
jopa sen puuttuminen aiheuttavat myds havikkia. My6s henkilokunnan taitamattomuus ja huolimat-

tomuus voivat aiheuttaa havikkia.



54 (69)

Puhtaanapito kuuluu osaksi keittidtydskentelya ja kaikkien tyontekijoiden on otettava vastuu keittio-,
varasto- ym. ruokatuotantotilojen puhtaanapidosta seka laitteiden ja valineiden puhdistuksesta.
(Saarela ym. 2010). Puhtaanapito ja omavalvonta ovat erittdin tarkeita asioita ravitsemispalveluyri-
tyksessa, joten kysymykselld haluttiin saada kasityksen siitd, miten henkilokunta otti vastuulleen ky-

seiset asiat ja oliko niita ohjeistettu riittavasti.

Viimeisella kysymyksella oli tarkoitus kerata tietoa johtamiseen ja esimiestydskentelyyn liittyvista

asioista, mm. vuorovaikutuksesta esimiehen ja tyontekijoiden kesken. Teemahaastattelussa kysyttiin
lisdksi toiminnan kannalta tarkeista asioista, kuten riittdvistd toimintaohjeista ja tydvuorolistan toimi-
vuudesta. Tama kysymys selkeyttda myds, miten henkilokuntaan kuuluvat ovat kokeneet tyévoiman

riittdvyyden eri tybvuoroissa.

5.1.3 Teemahaastattelun tulokset ja ratkaisut

Tyontekijdiden mielesta annokset olivat sopivia Kesdravintola Rauhalahteen ja niita ei koettu liian
vaikeiksi valmistaa. Erityisesti Kalastaja nahtiin sopivaksi kuopiolaiseen Matkailukeskukseen. Ruoka-
listan laajuus ja monipuolisuus koettiin hyvdksi. Oli hyva, ettd listassa oli otettu huomioon esimer-
kiksi vegaanit.

Raaka-aineet olivat paaasiassa aina saatavilla, lukuun ottamatta muutamaa suurista asiakasmaarista
johtuvaa poikkeusta. Yhteistyd tukun ja eri tavarantoimittajien kanssa sujui hyvin ja esimerkiksi
puutteiden korjaaminen onnistui. Ruoan havikin maaraa ei koettu suureksi. Esivalmisteluiden vaati-
ja ne koettiin hyviksi. Siivouksen vaativuustaso koettiin sopivaksi, mutta siivoustdiden maara oli lii-
kaa kiireisimpina ajanjaksoilla. Tydntekijat toivoivat, etta siivousosastolta tulisi tulevina kesina apua.
Omavalvonnan taulukoista oltiin tietoisia ja ne koettiin toimiviksi, mutta joskus niihin olisi voinut kiin-

nittda enemman huomiota.

Esimiehet olivat tydntekijéiden mielestd suurimmaksi osaksi ldsna ja heille pystyi soittamaan. Esi-
miesten nahtiin puhaltavan yhteen hiileen. Tarjoiluun liittyvaén esimiestytskentelyn toivottiin olevan
selkeampaa ja suoraselkdisempda. Tyontekijat saivat ohjeistuksia ja ratkaisuja ongelmiin esimiehilta.
Ty6vuorolistat tulivat ajoissa ja ne koettiin selkeiksi seka tydvuorotoiveet otettiin hyvin huomioon.
Ty6vuorot koettiin pitkiksi, mutta se oli kuitenkin tyontekijoille pdaasiassa hyvaksyttavaa. Toivottiin

yhta tyontekijaa lisaa, jotta tydpaivat pysyisivat kohtuullisina. Esivalmisteluvuoroista pidettiin.

Omavalvonnasta tulisi muistuttaa tydntekijoita esimerkiksi viikoittain, jolloin he muistaisivat tehda
merkintdja lomakkeisiin. Erityisesti ajanjaksolla, jolloin ravintolassa on myds aamupala, ravintolan
tyontekijoita helpottaisi siivousosaston apu siivoamiseen myos takatiloissa ja keittidssa. Esivalmiste-
luvuorot voisi ottaa kayttdon jo kesan alussa, jolloin tydpaivat eivat veny iltaisin ja tyd on mielek-

kdampad. On myds reagoitava saahan, eli tydntekijoita palkattava mahdollisesti lisad kesken kesan.



55 (69)

5.1.4 Havainnointi

Havainnointia on kaytetty tieteiden yhteisend perusmenetelmana ja useilla tieteenaloilla on omat
havainnointimenetelmansa. Havainnointi on paljon aikaa ja ty6ta vaativa menetelmd, minka vuoksi
kysely ja haastattelu ovatkin osittain tulleet kdytetyimmiksi menetelmiksi havainnoinnin sijaan.
Havainnoinnin merkityksellisin etu on, ettd sen avulla voidaan saada valitdnta ja suoraa tietoa yksi-
I6iden, ryhmien tai organisaatioiden toiminnasta ja kayttdytymisesta. Havainnoinnin avulla paastaan
luonnollisiin ymparistdihin. Sen takia se sopiikin parhaiten laadullisen tutkimuksen menetelmaksi.
Havainnoinnin aikana voi olla vaikea tallentaa tietoja, joten tutkijan on luotettava muistiinsa ja tehda

havaintokirjaukset myéhemmin. (Hirsjarvi ym. 2009, 210-202.)

Havainnoinnin paatyyppeja on kaksi: systemaattinen havainnointi ja osallistuva havainnointi.
Systemaattisessa havainnoinnissa havainnoija on ulkopuolinen toimija ja havainnointi on systemaat-
tista ja jasenneltya. Osallistuvassa havainnoinnissa havainnoija on ryhmatoimintaa osallistua ja ha-
vainnointi on vapaasti tilanteessa muotoutuvaa. Yleensa systemaattista havainnointia kaytetaan
kvantitatiivisesti painottuneessa tutkimuksessa, kun taas osallistuva havainnointi on kvalitatiivisen
tutkimuksen menetelma. Kaytanndssa esiintyy paljon naiden havainnointilajien valimuotoja, ja kum-
massakin voidaan tehda niin laadullisia kuin maarallisiakin arviointeja. (Hirsjarvi ym. 2009, 203,
205.)

Osallistuvan havainnoinnin alalajeja on useita sen mukaan, miten taydellisesti tai kokonaisvaltaisesti
tutkija pyrkii osallistumaan tutkittavien toimintaan. Taydellisessa osallistumisessa tutkija pyrkii paa-
semaan taydelliseksi ryhman jaseneksi. Tutkijalle voi tulla tasta ristiriita siitd, ettd hanen pitdisi toi-
mia luonnollisesti ja aidosti, mutta silti hanen pitéisi kerata tietoa tieteellisia tarkoituksia varten.

Kun kyseessa on osallistuja havainnoijana, tutkittaville tehdaan heti alussa selvdksi, etta havainnoija
on ryhmassa havaintojen tekija. Havainnoija osallistuu ryhman elamaan, mutta han tekee tutkittavil-
leen myos kysymyksia. Havainnointi voi kohdistua rajattuihinkin kohteisiin, tai toisaalta pyrkimyk-
send on saada kokonaisvaltainen kuva tutkittavien eldamasta. Kyselyn ja haastattelun avulla saadaan
selville, mita henkil6t ajattelevat, tuntevat ja uskovat. Ne kertovat tutkijoiden havainnoista, mitd ym-
parilld tapahtuu, mutta ne eivat kerro, mita todella tapahtuu. Havainnoinnin avulla saadaan tietoa

siita, toimivatko ihmiset niin kuin he sanovat toimivansa. (Hirsjarvi ym. 2009, 201, 205.)

5.1.5 Tulokset havainnoinnista

Havainnointia suoritettiin kesén ajan Kesaravintola Rauhalahdessa osallistuvana havainnoijana. Jo

kesdkauden alkaessa tyontekijoille tehtiin selvaksi, ettd ravintolaan suoritetaan opinndytetyd toimin-
nallisena ja havainnointia tehddan kesdn ajan. Asiasta ei kuitenkaan ollut enaa sen jalkeen puhetta,
joten asioiden uskotaan tulleen rehellisesti esille. Havaittuja asioita kirjattiin ylos, eli pidettiin muisti-

kirjaa, johon kirjattiin toiminnan kannalta térkeita asioita.

Kesan alussa havaittiin, etta tyontekij6illa tulisi olla pidempi perehdytys. Henkilékunnalla oli kaksi

yhteistd pdivaa ennen ravintolan avaamista. Pdivien aikana siivottiin ja ravintolan sisa- ja ulkotilat
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jarjesteltiin avajaiskuntoon seka ruokalistan annokset valmistettiin kertaalleen Iapi. Pidemmalla pe-
rehdytyksellad tydntekijoilld olisi ollut enemman itsevarmuutta ja annosten laatu olisi ollut alusta al-

kaen hyvad. Tyontekijat kuitenkin oppivat ruokalistan annokset nopeasti ja pitivat niista itsekin.

Tyontekijoiden uupuminen tuli ilmi kesan puolivalissa. Asiakasmaara oli odotettua suurempi kesan
helteiden takia ja tydntekijamaara oli liian pieni. Suuren asiakasmaaran vuoksi esivalmisteluita taytyi
tehda todella paljon itse annosten valmistamisen ja tarjoilun lisaksi. Loppukesasta testiin otettiin esi-
valmisteluvuorot. Esivalmisteluvuorossa oleva tyontekija tuli aamulla téihin tekemdan ainoastaan
esivalmisteluja, jolloin niita ei tarvinnut tehda annosten valmistuksen lomassa. Tama koettiin hyvaksi
ratkaisuksi ja tulevina kesina esivalmisteluvuorot kannattaakin ottaa kayttéon jo ravintolan avaami-

sesta asti.

Omavalvontaa olisi pitanyt toteuttaa paremmin. Esimerkiksi suunniteltuja siivouslistoja, jaahdytetta-
vien raaka-aineiden lampdmittaustaulukoita ja kylmalaitteiden lampdmittaustaulukoita pitaisi tayttaa

ahkerammin.



57 (69)

6 KANNATTAVUUS

6.1 Kannattavan ruokatuotesuunnittelun avaimet

Keittion kustannukset ovat ateria- ja ruokalistasuunnittelijan kiinnostuksen kohteita riippumatta siita,
toimiiko keitti6 yksityisend yrityksena vai pidetaankd sen toimintaa ylla julkisin varoin. Kustannukset

on pidettava molemmissa tapauksissa mahdollisimman alhaisina. (Lampi ym. 2009, 29.)

Lammen, Laurilan ja Pekkalan (2009) mukaan keittion kokonaiskustannukset muodostuva useista
tekijoista. Merkittdvimpia kustannuksia ovat raaka-ainekustannukset, tyékustannukset, kuljetuskus-
tannukset, energia-, vesi-, jatehuolto-ym. kustannukset, koneiden ja laitteiden hoito- ja huoltokus-
tannukset seka paaomakustannukset. Ravintoloiden ja ammattikeittididen pitaa aina laskea tarkasti
erilaisten kustannustekijiden vaikutusta kokonaiskustannuksiin siinakin vaiheessa, kun erilaisia ruo-
kalajeja valitaan ruokalistoille. Erityisesti huomion pitad kohdistua raaka-aine ja tydkustannuksiin.
Kéytettdessa raaka-aineina on puolivalmisteita tai valmisruokia, energia-, jatehuolto- ja logistiikka-
kustannuksiin pitda kiinnittdd enemman huomiota. On térkeda pitdaa mielessa, etté ruokalajeja valit-
taessa jonkun ruokalajin raaka-ainekustannukset voivat olla alhaiset, sen tydkustannukset voivat
nousta kalliiksi. Toisaalta raaka-ainekustannus voi olla huomattava, jos valmistuksessa syntyy paljon
havikkia. Onkin erittdin tarkeaa laskea kustannuksia, jotta voidaan selvittda milloin ty6é kannattaa
tehda itse ja milloin on halvempaa ostaa osa tai osia tydvaiheesta jostakin muualta. Tahén kayte-
tdan apuna kustannuslaskentaa. Kustannuslaskenta osoittaa yritykselle, onko muualta ostetun tyon
vaikutus kokonaiskustannuksiin isompi vai pienempi, verrattuna siihen tehdaankd tyo itse. Kustan-
nuslaskenta osoittaa milld tavoin teollisuuden tai alihankkijan esikadsitteleman tai kypsentdman
raaka-aineen kaytto vaikuttaa kokonaiskustannuksiin omaan valmistukseen verrattuna. Taté varten
selvitetdan tyon vaatima tydmaara seka tydhinta, palkka ja henkildstdsivukuluineen. Naiden laskel-
mien avulla yritys voi selvittda onko esimerkiksi lihakeiton eri aineosat halvempi tehda itse vaiko os-
taa valmiiksi alihankkijalta. (Lampi ym. 2009, 29-30.)

Kustannustekijéiden lisaksi suunnittelussa on hyva ottaa huomioon myés ruoan laadullisia arviointi-
perusteita. Naita ovat ruoan maistuvuus, esteettisyys, ravitsevuus ja asiakkaan mydnteinen koke-
mus. Periaatteena voidaankin ajatella, etta kun tyd tehdaén itse, niin siitd saadaan asiakkaalle mai-
nittuja lisdarvoja. Jos asiakkaan nakdkulmasta itse tehdyn ja muualla valmistetun tuotteen kohdalla
ei ole laadullisia eroja, tyo voidaan siirtda teollisuudelle. On myds hyva ottaa huomioon raaka-ainei-
den saatavuus. On hyva pitda ravintolassa raaka-aineiden suhteen joustovaraa, jos kohdataan en-
nalta arvaamattomia tarjouksia tai muita tilanteita. Raaka-ainetoimituksissa voi myds esiintya ylla-
tyksid, vaikka hankintoja ja tilauksia olisikin hoidettu ajoissa ja huolellisesti. Tallaisia tilanteita varten
varastossa on hyvaa pitda puolivalmisteita tai aterian osia joko pakasteena, sédilykkeena tai kuivat-
tuna. Nain ateria voi syntya nopeasti asiakkaalle mahdollisista toimitus tai saatavuusongelmista huo-
limatta. (Lampi ym. 2009, 29-30.)

Ruokalajien ja raaka-aineiden valintojen tulisi olla taloudellista. Taloudellisuuden arviointiperusteisiin

kuuluu myds ajankayttd. Olisi laskettava, miten hyddyllisesti tai tuottavasti tydaika kaytetaan silloin,
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kun puolivalmisteiden muodossa olevista raaka-aineista maksetaan enemman ja nadin jadkin aikare-
surssia muuhun kayttéon, mika on tuottavaa/tuottavampaa. Palvelun ja laadun parantamiseen kay-
tetaan harvoin liikaa aikaa. On muistettava, ettd kustannustekijéiden rinnalla on otettava huomioon
ruoan kaikki laadulliset arviointiperusteet, kuten ravitsevuus, hyvaksyttavyys, vaihtelevuus ja maitta-

vuus seka palveluympariston laatu. (Lampi ym. 2009, 29-30.)

Tuloksellisuus ja kannattavuus ovat ruokapalveluiden tuottamisessa tarkeita. Tuloksellisuus tarkoit-
taa panosten ja tuotosten suhdetta. Niita arvioidaan tuloslaskelmapohjaisten ja operatiivisten tun-
nuslukujen avulla, esimerkiksi:

- Myynti/tehty ty6tunti

- Myynti/aukiolotunnit

- Myynti/henkild

- Myynti/asiakaspaikka

- Tydvoimakustannukset/henkild (euroa/h)

- Valmistettujen ruokien maard/tehdyt tyotunnit

Kun esimerkiksi ty6- ja raaka-ainekustannukset ovat oikeassa suhteessa valmistettuihin tuotteisiin ja
palveluihin ndhden, on toiminta taloudellista ja tuottavaa. Tama on tuloksellisuutta. Toiminnan tu-
loksena saadut suoritteet ovat tuotosta. Naité ovat esimerkiksi valmistetut ja myydyt ruoka-annok-
set. Mahdollisia toteuttamiseen liittyvia ongelmia ja epaonnistumisia voidaan minimoida ruokatuo-

tannon eri vaiheiden suunnittelulla. Jo suunnittelussa otetaan kustannukset huomioon. (Maki 2018.)

Raaka-aineiden ja ruokien hankinnassa, varastoinnissa ja kypsennyksessa syntyy yleensa havikkia.
Varastokiertoa tulee seurata jatkuvasti pilaantumishavikin minimoimiseksi. Esikasiteltyina ostetut
raaka-aineet pienentavat seka havikkia, etta tydvoimakustannuksia. Vakioruokaohjeet pienentavat

havikin syntymistd, silla menekin arvioinnissa tehdaan usein virheita. (Maki 2018.)

Keséravintola rauhalahden tuotteiden kannattavuus ja hinnoittelu

Ruokatuotteiden testaamisen jdlkeen laskettiin annosten raaka-aineiden hinnat, joiden perusteella esimiehille
esitettiin kateprosentteja eri myyntihinnoille. Tarkoituksena oli saada kesalla 2018 hyvaa asiakaspalautetta,
vaikka katetuotto siitd karsisikin. Tavoitteena oli luoda vahintadn 65% kate annoksille ja tama toteutui hyvin.
Suunnittelussa kaytettiin Jamix-tuotannonohjausjarjestelmaa, josta 16ytyy Savonia-ammattikorkeakoulun
kayttdman Heinon tukun hinnat. Kesaravintola Rauhalahteen hankittiin raaka-aineet Kesprolta, Evasmiehiltd,
Liepuskalta seka Heikin Kalalta. Raaka-aineiden hinnat olivat siis todellisuudessa erilaiset kuin alun perin
suunniteltiin. Kateprosentit olivat onneksi todellisuudessa suuremmat, kuin alkuperaisissa laskelmissa. Alla

todenperdiset laskelmat kaikista annoksista.
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Farmari

Verollinen myyntihinta 16,80 114| |Verollinen myyntihinta 16,20 114
-ALV 2,06 14| | -ALV 1,99 14
Veroton myyntihinta 14,74 100/ |Veroton myyntihinta 14,21 100
-Veroton raaka-ainehinta 4,80 32,57 -Veroton raaka-ainehinta 1,88 13,20
Katetuotto 9,94 67,43| |Katetuotto 12,34 86,80

Kuva 27. Kalastajan katelaskelma.
Kevyesti kesdan

Kuva 28. Farmarin katelaskelma.
Kesatytto

Verollinen myyntihinta 16,50 114| |Verollinen myyntihinta 15,50 114

-ALV 2,03 14 -ALV 1,90 14

Veroton myyntihinta 14,47 100| |Veroton myyntihinta 13,60 100

-Veroton raaka-ainehinta 2,26 15,65 -Veroton raaka-ainehinta 3,80, 27,98

Katetuotto 12,21 84,35/ |Katetuotto 9,79, 72,02
Kuva 29. Kevyesti kesadn -annoksen katelaskelma. Kuva 30. Kesatyton katelaskelma.

Kesadpoika

Kesaneito

Verollinen myyntihinta 13,50 114
-ALV 1,66 14
Veroton myyntihinta 11,84 100
-Veroton raaka-ainehinta 3,32 28,05
Katetuotto 8,52 71,95

Kuva 31. Kesapojan katelaskelma.

Tuhti

Verollinen myyntihinta 13,50 114
-ALV 1,66 14
Veroton myyntihinta 11,84 100
-Veroton raaka-ainehinta 3,12 26,35
Katetuotto 8,72 73,65

Kuva 32. Kesaneidon katelaskelma.

Sita sun tata

Verollinen myyntihinta 14,50 114 Verollinen myyntihinta 8,50 114
-ALV 1,78 14 -ALV 1,04 14
Veroton myyntihinta 12,72 100 Veroton myyntihinta 7,46 100
-Veroton raaka-ainehinta 3,82| 30,05 -Veroton raaka-ainehinta 1,44| 19,30
Katetuotto 8,90 69,95 Katetuotto 6,02| 80,70
Kuva 33. Tuhdin katelaskelma. Kuva 34. Sitd sun taté -annoksen katelaskelma.
Tonnikalasalaatti Kanasalaatti

Verollinen myyntihinta 13,20 114 Verollinen myyntihinta 13,20 114
-ALV 1,62 14 -ALV 1,62 14
Veroton myyntihinta 11,58 100 Veroton myyntihinta 11,58 100
-Veroton raaka-ainehinta 3,58/ 30,95 -Veroton raaka-ainehinta 3,38 29,19
Katetuotto 8,00/ 69,05 Katetuotto 8,20 70,81

Kuva 35. Tonnikalasalaatin katelaskelma.

Kuva 36. Kanasalaatin katelaskelma.
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Pikku farmari Pikku varras
Verollinen myyntihinta 750 114 Verollinen myyntihinta 6,50 114
-ALV 0199, 14 -ALV 0,80 14
Veroton myyntihinta 6,58 100 Veroton myyntihinta 5,70 100
-Veroton raaka-ainehinta 2,09 31,75 -Veroton raaka-ainehinta 1,95 34,24
Katetuotto 4,49 68,25 Katetuotto 3,75 65,76

Kuva 37. Pikku farmarin katelaskelma. Kuva 38. Pikku vartaan katelaskelma.

Pikku Tuhti
Verollinen myyntihinta 6,80 114
-ALV 0,84 14
Veroton myyntihinta 5,96/ 100
-Veroton raaka-ainehinta 1,69, 28,41
Katetuotto 4,27 71,59

Kuva 39. Pikku tuhdin katelaskelma.

Pienin myyntikateprosentti (65,76 %) oli Pikku varras -lastenannoksessa. Annoksen esivalmisteluihin
ei kuitenkaan mene paljoa aikaa, minka vuoksi kateprosentti on kohtuullinen. Suurin kateprosentti
oli Farmarissa. Annoksen raaka-aineet ovat edulliset, mutta esivalmisteluihin kului aikaa. Informatii-
visimmat laskelmat saisi tehtya, jos tiedossa olisi henkildkunnan tyétuntimaara kesan ajalta. Tata

tietoa ei kuitenkaan ole saatavilla opinnaytetyéhdn, joten myyntikate on ainoa kannattavuustieto.

Annoksia myytiin yhteensd 5468 kpl, joista 2393 kpl oli pizzoja ja 3075 kpl oli opinndytetyéhdn
suunniteltuja annoksia. Kehitetyistéd annoksista ylivoimaisesti eniten myytiin Sita sun tata -annosta
(587 kpl) ja Kesapoika -hampurilaista (461 kpl). Alla kuva myytyjen annosten kappalemaarista.

Myytyjen annosten kappalemaarat

Pikku varras
Pikku Tuhti
Pikku farmari
Tuhti
Kesdpoika

Kesdneito
Tonnikalasalaatti
Kanasalaatti

Sitd sun tata
Kevyesti kesddn
Kesdtytto

Kalastaja

||'||J||'|

Farmari

o

100 200 300 400 500 600

Kuva 40. Myytyjen annosten kappalemaara.
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YHTEENVETO JA POHDINTA

Yhteenveto ja johtopdatokset

Opinnaytety6prosessi aloitettiin elokuussa 2017. Talléin keskusteltiin ensimmaisen kerran esimiehen
kanssa opinndytetyon suorittamisesta Kesdravintola Rauhalahteen. Opinnadytetydn tekeminen aloitet-
tiin varsinaisesti tammikuussa 2018, kun ruokatuotteita ja keittiétoimintoja alettiin ideoimaan. Aihe-

kuvaus ja ty6suunnitelma esitettiin Savonia-ammattikorkeakoulussa huhtikuussa 2018, jolloin ruoka-

tuotteet ja katelaskelmat olivat jo valmiita.

Opinndytetyon teoriaosuuksissa kaytettiin useita eri lahteitd esimerkiksi ruokalistasuunnitteluun, tuo-
tekehitykseen, keittidtoimintoihin, kannattavuuteen ja tutkimusmenetelmiin liittyen. Ruokatuotan-

toon liittyvaa tietoa I6ytyy runsaasti ja se oli helposti saatavilla jo opinndytetyon alkumetreilla.

Tutkimusmenetelming kaytettiin kvantitatiivisen tutkimuksen asiakaspalautekyselyd, seka kvalitatiivi-
sen tutkimuksen teemahaastattelua ja osallistuvaa havainnointia. Kvantitatiivisen tutkimuksen asia-
kaspalautekysely valittiin tutkimusmenetelmaksi, silld ndin saatiin helposti arviot ruokatuotekehityk-
sen onnistumisesta ja tietoja asiakaskunnasta. Kvalitatiivisen tutkimuksen teemahaastattelulla saa-
tiin tietoa asioiden sujuvuudesta tyontekijoiden nakdkulmasta. Tietoa haluttiin padasiassa seka ruo-
kalistasta, ruokatuotteista ettd keitti6toiminnoista. Osallistuvana havainnoijana tehty tutkimus tuki
muiden tutkimusmenetelmien tuloksia. Nain saatiin kokonaisvaltainen kuva ruokatuotekehityksen ja
keittidtoimintojen onnistumisesta. Vastausten luotettavuus asiakaspalautekyselyssa on hyva. Tama
on pdateltavissa siita, ettd asiakkaat ovat vastanneet vastauksiin monipuolisesti ja suurimmassa
osassa lomakkeista jokainen vastauskohta oli taytetty. Teemahaastattelun luotettavuus on epavar-
maa. Haastattelu tapahtui kasvotusten ja haastateltavat olivat tutkijan tyontekijoita, jolloin vastaus-
ten todenmukaisuus voi olla osittain heikkoa. Vastauksissa tuli esille kuitenkin sekd positiivisia ettd

negatiivisia asioita, joten on mahdollista, ettd haastateltavat olivat rehellisia tutkijalle.

Opinndytetydn toteutus onnistui erinomaisesti. Kesa 2018 Kesaravintola Rauhalahdessa oli asiakas-
maaraltdan hyvin vilkas kesa ja uudistetuista ruokatuotteista saatiin paljon hyvaa palautetta. Asia-
kaspalautteita kerattiin 190 kappaletta. Keskimaarin parhaimmat arviot sai Keséneito-annos, joka oli
kanaa sisaltdva hampurilainen ranskalaisten kera. Huonoimmat arviot sai Farmari-annos, jossa oli
porsaan ulkofilepihvi lisukkeineen. Keittiétoimintoja kehitettiin hyvaan suuntaan ja runsaissa maarin.

Omavalvonta toteutui kohtuullisen hyvin ja tyéturvallisuus erittdin hyvin.

Opinnaytety6sta on teoriassa paljon hydtya Kesaravintola Rauhalahdelle tulevia kesia ajatellen.
Tydssa kehitettiin ruokatuotteet, joita on helppo muokata esimerkiksi trendien tai eri teemojen mu-
kaan. Asiakaspalautekyselyn tulosten avulla ruokalistaan ja ruokatuotteisiin voi tehdd muutoksia,
jotka parantaisivat asiakastyytyvaisyytta. Tyontekijoille suoritetusta teemahaastattelusta saaduista

vastauksista on hyotya keittiGtoimintojen kehittdmista varten.
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Opinndytetydsta oli paljon hyétya opinndytetyon suorittajalle. Ruokatuotekehitysprosessista opittiin
paljon asioita, kuten myds keittidtoimintojen jarkeistamisesta. Tiedot eri tutkimusmenetelmista olivat
suppeat ennen opinndytetyon suorittamista. Tutkimusten suorittamisen ja tulosten purkamisen jal-
keen teoriaan peilaten huomattiin, etta opittavaa on vield paljon esimerkiksi teemahaastattelua aja-
tellen. Seuraavia tutkimuksia tehdessa osattaisiin ottaa niin tutkimuksen teoreettiset kuin toteuttami-

seen liittyvat asiat paremmin huomioon.

Mahdollisia jatkotutkimusaiheita voisivat olla uusien keittié- ja varastotilojen uudelleensuunnittelu.
Tutkimuksesta puuttui kysymys, minkalaisia ravintolapalveluja asiakkaat haluaisivat Kesdravintola

Rauhalahdelta. Téama olisi kannattavaa tutkia seuraavaksi.

7.2 Kehitysideat

Ruoka-annoksista voisi poistaa Farmarin ja Kevyesti kesadn -annoksen. Tilalle sopisi esimerkiksi bur-
ritot, joissa olisi taytteena joko possua tai kanaa, seka paprikaa, sipulia, kesdkurpitsaa, salaattia ja
itsetehty jogurttikastike. Hampurilaisten ranskalaisille tulisi lisdtd majoneesi ketsupin kaveriksi, silla

asiakkailta tuli tdhan usein pyyntéja.

Salaattiannosten pohjana oleva salaattisekoitus tulisi vaihtaa erilaiseksi. Aiemmin kaytetty Provencen
salaattisekoitus on kitkeraa. Kesaravintola Rauhalahden kdyttamasta Kespron tukusta 16ytyy edulli-
sempia seka maukkaampia salaattisekoituksia. Salaattiannoksia voisi lisdtd yhden tai kaksi, kuten

myos lastenannoksia.

Talon salsan voisi vaihtaa Kesaneito-annoksesta ja Kanasalaatista pois johonkin toiseen vaihtoeh-
toon, silla se oli paljon aikaa vieva esivalmisteltava. Kesaravintola Rauhalahden tulisi pysya omape-
raisena, jolloin ruoissa nakyisi myés oma kadenjalki. Téman vuoksi valmiskastikkeita ja -majo-
neeseja korvattaisiin itsetehdyilld. Vaihtoehtoja voisi olla esimerkiksi seesamimajoneesi, lipstikkajo-
gurtti ja yrttidljy. Pikkeldinti on ihanteellinen esivalmistelumenetelma Kesaravintola Rauhalahteen,
silla pikkelilienta voi tehda paljon kerralla ja se sdilyy hyvin. Vaihteleva asiakasmaara ei talléin hait-
taisi. Annoksissa olisi suotavaa siis kayttaa itsepikkeldityja raaka-aineita. Tallaiset esivalmistelut eivat
vie paljoa aikaa, jolloin henkildston tydtunnit pysyvat kurissa. Kunnollisten esivalmistelujen tekemi-

seen tarvittaisiin jadhdytyskaappi, jolloin sdilytetdan elintarvikkeiden turvallisuus.

Esivalmisteluvuorot tulisi ottaa kdyttoon, jolloin aamulla 1-2 tyontekijaa olisi esivalmistelemassa. Tal-
I6in suurin osa esivalmisteluista kerettdisiin tekemadan ennen isoja asiakasryntayksia. Tama kuitenkin
vaatii sen, etta tyontekijat pystyvat hahmottamaan tarvittavan esivalmisteluiden maaran. Kesaravin-
tola Rauhalahti tarvitsisi myds tiskaajan, joka pitdisi huolta tiskien pesusta ja keraisi likaisia astioita
pois asiakaspOydista. Olisi hienoa, jos Matkailukeskus Rauhalahden siivousosastolta saataisiin apua

ravintolan salin ja henkildkuntatilojen siivoamiseen.
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LIITE 1: KYSELYLOMAKE

Asiakaspalautekysely

Kyzely suonitetasn osana Savenia-ammathiborkeakoulun restonomiopiskelijan opinndytety&td, jonka asiheena on
Kezdravintola Ravhalahden ruokatuctannon kehittiminen. Kvzelyn tulokzet kasitelléan anonyyvmisti.

1. Vierailunne piivimiird ja kellonaika

2. Sukupuoli
Valitkaa yksi vaihtoshto,

[ IMies [ | Nainen [ | Mua [ ] En halua vastata

3. Ika
Valitkaa vksi vaihtoshto,

[(J15-20 [J21-30 []3140 [J41-60 [] 61 tai enemmsn

4. Olette
Valithaa vksi vaihtosheo,

[] Matkailija [ ] Paikkakuntalainen

&, Oletteko kdiyneet aiemmin Kesdravintola Eauhalahdessza?
valitl=a yksi vaihtoshto.

[JEvlli [JEn

6. Jos vastasitte edelliseen "Kylld", miten vertailette timinkertaista vierailuanne aiempaan
kokemukseenne?
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7. Mistd kuulitte Kesdravintola Eavhalahdesta?
Valitk=a vksi tai useampi vaihtoshto.

[ ] Olen kivnvt aiemmin

[ ] Matkailukeskus Fauhalahden kotizivuilta

[ ] Batkailukeskus Fauhalahden vastaanotosta
[] Scsiaalizesta mediasta

[] Tuttaviltani

[ ] Bhmalta, mista?

8. Miksi valitzitte ruckailuunne Kesdravintola Rauhalahden?
Valitkaa yksi tai useampi vaihtoshto.

[ ] Eeséravintolasta szamieni alempien kokemuksieni perusteella
[] Lukemieni arvostelujen perusteslla

[ ] Saamieni suosituksien perusteella

[ ] Sijaitzes Matkailukeskukzen alueella

[] Muu syy, mika?

9, Miiks olivat ennakko-odoiuksenne Kesdravintola Ravhalahtea kohtaan?




10. Ruokalista ja ruokailu
Valitse vksi vaibtoehdoista 1-5.

Fuokalistan ulkoasu

Ruokalistan kokonaisuns
REuolkalistan antamat mielikuvat
Ruokalistan antama ostohaluldons

Fuokaliztan antamien mielibuvien
vastaaminen annoksen todellismtesn

Anmokzen ulkoasu
Annokzen maku

Annokzen tavttavrys
Arnmokzen hinta-laztusuhde
L azten mokalista
Entyisruokavaliciden
huomiconottaminen
Tyvivvaisyyien ruokasn

|=erittsi
huono

OO0 0O00ododg o oodn

11. Mik3 on valitsemanne annoksen nimi?

2=tyvdvitivd :::;
Ll L]
L] L]
O O
Ll Ll
L] ]
0 O
0 O
Ll Ll
L] L]
O O
0 O
O O

11. Onko ruokalistasza tai annoksessa mielestinne jotain muutettavaa?

(] Kvlld, mita?

[JEi

13, Onko senrneessanne lapsia?
Valitkaa vksi vaihtoehto.

[JKsllz [Ei
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14. Tulisitteko undelleen Kesdravintola Rauhalahteen?
Valitkaa ykei vaihtoshto.

[JEvlld [ |En [ | En osaa sanoa

15, Suosittelizittelko Kesdravintola Eaunhalahtea muille?
Valitlaa vksi vaihtoehto,

[ ]Evlld [ |En [ ] En osaa sanoa

16. Muuta kommentoitavaa

Kiitos vastauksistanne!
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LIITE 2: HAASTATTELURUNKO

1. Haastateltava
a. ika
b. sukupuoli
¢. koulutus ja ty6kokemus
2. Annokset ja ruokalista
a. annosten sopivuus ravintolaan
b. ruokalistan laajuus ja monipuolisuus
c. annosten vaativuus tyodntekijoille
3. Keittidtoiminnat
a. raaka-aineiden saatavuus
b. yhteisty6 tukun ja tavarantoimittajien kanssa
havikin maara
esivalmisteluiden vaativuustaso

esivalmistelu- ja tukkulistat

o oa o

siivous
g. omavalvonta
4. Esimiestydskentely
a. lasndolo
b. yhteistyd
c. ohjeistukset ja ongelmanratkaisut
d. tybvuorot ja tybvuorolistat

5. Muuta kommentoitavaa ja kehitysideoita



