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1 JOHDANTO 

 

Opinnäytetyön aiheenamme on suunnitella kahvilatuotevalikoima ravintola Dexiin. 

Ravintola tulee toimimaan Mikkelin ammattikorkeakoulun uuden X-rakennuksen ala-

kerrassa syksyllä 2011. Meidän tehtävänämme on suunnitella alustava valikoima, joka 

on jatkossa pohjana tuleville valikoimille 

 

Suunnittelemme sekä suolaisten että makeiden tuotteiden valikoiman, joka olisi sopiva 

kampuksen opiskelijoille ja henkilökunnalle. On tärkeää, että opiskelijat ja henkilöstö 

viihtyvät uudessa kahvilassa ja siellä olisi kaikille jotain sopivaa. Opiskelijat tulevat 

toivottavasti käyttämään ravintolaa päivittäin ja välillä korvaavat jopa lounaansa ra-

vintolan kahvilatuotteilla. 

 

Tavoitteenamme on saada tuotevalikoimasta terveellinen ja monipuolinen. Lisäksi 

haluamme päivittäin vaihtuvat tuoreet tuotteet. Terveellisyyttä halutaan toteuttaa siten, 

että haluamme vähentää tai jopa poistaa kaikki pelkät vehnätuotteet ja tilalle tuodaan 

enemmän kokojyvätuotteita. Täytteistä haluamme terveellisiä, mutta myös maukkaita.  

Suunnittelemme kiertävän listamme molemmille viikoille yhden lähiruokapäivän, 

koska haluamme tuoda näkyviin lähellä toimivien yritysten tuotteita. Haluamme pitää 

kestävän kehityksen näkökulman mukana suunnittelussamme. 

 

Vuonna 2009 marraskuussa Ravintola Tallissa markkinointiharjoittelija laati kyselyn 

tulevan kahvilan tuotevalikoimasta. Kysely jaettiin Kasarmin kampuksen opiskelijoil-

le, henkilöstölle ja viikonloppuna kampuksella työskenteleville. Kyselyssä otettiin 

huomioon myös sosiaalialan opiskelijat, koska he siirtyivät opiskelemaan Kasarmin 

kampukselle syksyllä 2010. Kyselystä ilmeni, että vastaajat arvostavat tuotteissa eniten 

makua ja hintaa. 

 

Kun yritys tekee päätöksiä lajitelmistaan ja valikoimistaan, niin sen on mietittävä, mitä 

tuotteita otetaan markkinoitavaksi, jotta saadaan yrityksen toiminnan kannalta järkevä 

kokonaisuus. Toimenpiteet, jotka liittyvät yrityksen tuotepäätöksiin ovat kehitys, ja-

lostus, laatu ja elinkaari. Lajitelmien ja valikoiman muodostamisessa otetaan huomi-

oon yrityksen tavoitteet, voimavarat, kilpailu markkinoilla ja ostajien ostotavat. (Berg-

ström 2003, 84 – 87.) 
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Toiminnallisen opinnäytetyön tuloksena tulee reseptiikka ja valmistusohjeet tuotteista. 

Tuotteet on maisteltu toimeksiantajan ja sillä hetkellä paikalla olleiden opiskelijoiden 

kanssa, ja mielipiteiden pohjalta olemme muokanneet tuotteita. 

 

 

2 KASARMIN KAMPUKSEN RAVINTOLAPALVELUT 

 

Kasarmin kampuksen ravintolapalvelut toimivat Mikkelin ammattikorkeakoulun alai-

suudessa. Kampuksen ravintolapalvelut kattaa sekä Ravintola Tallin, Café Mikpolin 

sekä uuden Ravintola Dexin. Ravintolat ja kahvila toimivat omina kokonaisuuksinaan. 

 

Ravintola Tallilla sekä Café Mikpolilla on jo Joutsenmerkki, jota halutaan laajentaa 

myös uuteen ravintolaan. Ravintolan kahvilatuotevalikoimaa suunnitellessa on otetta-

va myös huomioon Joutsenmerkin kriteerit, jotta laajennus saadaan ravintolalle. Jout-

senmerkin kriteereistä kerromme lisää luvussa 6.  

 

2.1 Ravintola Talli ja Café Mikpoli 

 

Ravintola Talli on Mikkelin ammattikorkeakoulun opetusravintola ja se on rakennettu 

vanhaan hevostalliin. Ravintola avattiin vuonna 2004 ja se toimii niin lounas-, koko-

us-, a la carte- kuin tilausravintolanakin maksimissaan 120 hengelle. (Ravintola Talli.) 

 

Café Mikpoli toimii yritystalo Mikpolissa. Kahvilan valikoimiin kuuluvat makeat ja 

suolaiset kahvilatuotteet sekä noutopöytälounas. Lounasruoka valmistetaan Ravintola 

Tallin keittiössä. Café Mikpolin päivittäin vaihtuva lounasruoka on sama kuin Ravin-

tola Tallissa, näin pyritään vähentämään Tallin lounasruuhkaa. 

 

2.2 Ravintola Dexi 

 

Ravintola Dexi rakennetaan uuden X-rakennuksen alakerran suureen aulatilaan, mihin 

on suunniteltu lounas-, kahvila- ja kokouspalveluita niin opiskelijoille, henkilöstölle 

kuin ulkopuolisille asiakkaille. Dexistä on mahdollisuus saada Kelan (kansaneläkelai-

tos) tukemaa lounasruokailua sekä kahvilatuotteita. Ravintolassa ei ole anniskeluoike-

uksia. Ravintola Dexi avataan asiakkaille syksyllä 2011. (Mentula 2010.) 
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2.2.1 Asiakastilat ja aukioloajat 

 

Dexiin tulee noin 150 asiakaspaikkaa, jotka ovat sijoitettu modernisti sisustettuun ti-

laan. Tila on suuri, jotta se olisi helposti mukautettavissa. Kampuskahvitus ja tila-

myyntipalvelut ovat osa Dexin palveluja. Suunnitelmissa olisi pitää Dexissä erilaisia 

työpajoja sekä teemaviikkoja. (Mentula 2010.) 

 

Mentulan (2010) mukaan Dexin läheisyyteen on suunniteltu myös kokoustiloja noin 

10 - 60 hengelle. Tiloja on 3-5, joita voidaan muuntaa asiakkaiden toiveiden mukaan. 

Kokoustilat varustetaan nykyaikaisilla varusteilla, kuten datatykeillä, langattomilla 

yhteyksillä sekä osaan tiloista sijoitetaan videoneuvotteluyhteydet. Kokoustiloja voi 

varata niin sisäiseen kuin ulkoiseenkin kokouskäyttöön. 

 

Tila on avoin ja sinne on suunniteltu avokeittiö, josta saa kevyitä lounasvaihtoehtoja. 

Lounasvaihtoehtoina on muun muassa pasta, keitto ja salaatti. Dexi toimii myös kah-

vilana, jossa on hyvä valikoima niin suolaisia, kuin makeitakin kahvileipiä. Kaikki 

annokset on suunniteltu mukaanotettaviksi.(Mentula 2010.) 

 

Mentulan (2010) mukaan Joutsenmerkitty ravintolakokonaisuus laajenee myös uuteen 

ravintolaan Mamkin (Mikkelin ammattikorkeakoulu) ympäristöohjelmaluonnoksen 

mukaisesti. Mamk edellyttää, että ruokapalvelujen tuottajien täytyy tiedottaa elintar-

vikkeiden ympäristövaikutuksista sekä lähi- ja kasvisruuan tarjonnan lisäämisestä. 

Kahviloiden ja ravintoloiden tuotevalikoimiin kuuluu myös reilun kaupan tuotteita.  

 

Dexin aukioloajoiksi on suunniteltu maanantaista perjantaihin 7.30 - 18.00/20.00 ja 

lauantaisin 9 - 15.00. Aukioloaikoja muutetaan tarpeen mukaan ja tilauksesta. Kun 

Dexille suunniteltiin sopivaa tilaa, otettiin huomioon myös suurten ryhmien tarpeet. 

Dexin läheisyyteen on sijoitettu monitoimitiloja noin 100 hengelle, joita voidaan hyvin 

muokata niin lounaskäyttöön kuin muuhunkin tarpeeseen. (Mentula 2010.) 

 

2.2.2 Tuotantotilat 

 

Dexin kahvilatuotteet valmistetaan pääsääntöisesti ravintolan omassa keittiössä, mutta 

tilojen rajallisuuden vuoksi suuremmat tilaukset valmistetaan mahdollisuuksien mu-
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kaan Ravintola Tallin opetuskeittiössä (Mentula 2010). Ravintolan keittiön rajallisuu-

den vuoksi sinne on suunniteltu kaksi Metoksen yhdistelmäuunia, jotka kokonsa 

vuoksi riittävät hyvin päivän leivonnaisten valmistukseen sekä sulatukseen. Keittiöön 

on suunniteltu myös Metoksen kypsennyskeskus (Vario cooking center), joka korvaa 

perinteiset pannut, parilat, keittimet sekä perusuunit (Metos.), sekä erilaisia induk-

tioliesiä lounaan valmistamista varten. (Liite 1.) 

 

Keittiöön on suunniteltu paljon erilaisia työpöytiä, joissa on hyvä valmistaa kahvilan 

tuotteet, mutta jäimme hieman kaipaamaan korkeussäädettävää leivontapöytää, jossa 

kaikkien olisi helppo leipoa. Leivontapöytä olisi parempi, kuin tavallinen työpöytä 

pintamateriaaliensa sekä korkeussäädettävyytensä vuoksi. (Liite 1.) 

 

Kassapisteen yhteyteen on suunniteltu mikroaaltouuni sekä parilaa, jotta päivittäiset 

lämmitettävät kahvilatuotteet pystytään lämmittämään asiakkaalle mahdollisimman 

nopeasti ilman erillistä tuotteen kuljettamista keittiöön. Saamiimme pohjapiirustuksiin 

ei ollut suunniteltu parilaa ollenkaan, mutta olemme ehdottaneet sitä sen käytännölli-

syyden vuoksi (liite 1). 

 

 

3 TYÖN TAVOITE JA TYÖSSÄ KÄYTETYT MENETELMÄT 

 

Työmme tavoitteena monipuolinen kahvilatuotevalikoima ravintola Dexiin. Haluam-

me laajentaa leipävalikoimaa uusilla monivilja- ja rouhepatongeilla sekä proteiinipi-

toisilla kasvistuotteilla. Toimeksiantajan toiveena oli saada opinnäytetyön tuloksena 

tuotekansio suunnittelemistamme tuotteista. 

 

Toiminnallisessa opinnäytetyössä tavoitteena on toteuttaa ideasta valmis tuote esimer-

kiksi kirja, ohjeistus, portfolio tai meidän tapauksessamme annoskortit suunnittele-

miimme kahvilatuotteisiin. Monet matkailu-, ravitsemis- ja talousalan toiminnallisista 

opinnäytetöistä tehdään erilaisille yrityksille. Yksi toiminnallisen opinnäytetyön ta-

voitteista on se, että tuote erottautuu muista vastaavanlaisista tuotteista edukseen. 

Tuotteen tulisi olla yksilöllinen ja persoonallisen näköinen, jotta se saavuttaisi kohde-

ryhmässä arvoisensa huomion. (Vilkka & Airaksinen 2004, 51.) 
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Lähteiden keräämisessä kannattaa pohtia, mitkä tahot ovat luotettavia. Lähteitä voivat 

olla muun muassa erilaiset tutkimukset, kirjat, lehdet ja Internet. Täytyy myös muistaa, 

että tietojen luotettavuus ja oikeellisuus ovat varmistettuja. Kaikki tieto ei ole yhtä 

ajanmukaista ja se saattaa kumota aiemmin löydetyn tiedon, tämä ongelma on yleistä 

esimerkiksi Internet-lähteissä. Varminta on käyttää virallisten tahojen sivustoja, joita 

päivitetään useasti ja tieto on peräisin varmoista lähteistä. (Vilkka & Airaksinen 2004, 

53 - 54.) 

 

Toiminnallisessa opinnäytetyössä ei välttämättä tarvitse käyttää tutkimuksellisia me-

netelmiä, vaan voidaan hyödyntää valmiita tutkimuksia (Vilkka & Airaksinen 2004, 

57). Otimme huomioon kahvilatuotevalikoiman suunnittelussa aiemmin tehtyjä opin-

näytetöitä. Löysimme kaksi hyvää opinnäytetyötä, joiden aihe on lähellä meidän aihet-

tamme. Aake Leskinen oli tehnyt vuonna 2005 tuotesuunnittelua Café Mikpoliin. Hä-

nen työnsä oli samankaltainen kuin meidän, koska hän suunnitteli ja hinnoitteli koko 

kahvilatuotevalikoiman. Maija Ikävalko ja Päivi Lehto tekivät myös tuotekehitystä 

Café Mikpoliin vuonna 2006, joten heidän opinnäytteestä sai hyviä neuvoja tuotekehi-

tyksestä.  

 

 Laadullinen tutkimusmenetelmä kulkee toiminnallisen menetelmän mukana koko 

ajan, jolloin aineistojen keräämisessä voidaan hyödyntää muun muassa haastatteluja. 

(Vilkka & Airaksinen 2004, 58). On olemassa paljon erityylisiä haastatteluja. Perintei-

sestä kysymys-vastaus-haastattelusta on yhä enemmän siirrytty keskustelunomaisem-

piin haastattelutyyppeihin (Eskola & Suoranta 1999, 86). Yhtenä menetelmänä käy-

timme myös aistinvaraista arviointia ja siitä keräsimme palautetta haastatteluilla. Pyy-

simme restonomiassistentti Tomi Tuovisen (2010) sekä tuotantoassistentti Merja Ylö-

sen (2010), arvioimaan tuotteita, koska molemmilla on kokemusta Café Mikpolin 

kahvilatuotteiden suunnittelusta ja valmistamisesta. Olimme mukana arviointitilan-

teessa, joten saimme palautteen välittömästi ja pääsimme tarvittaessa kokeilemaan 

kehitysehdotuksia jo samana päivänä. 

 

Osallistuvalla havainnoinnilla tarkoitettaan aineiston keruutapaa, jossa tutkija havain-

noi ympärillään tapahtuvaa toimintaa. Arkielämän tarkkailusta osallistuva havainnoin-

ti poikkeaa ainakin neljällä tavalla: 



6 

1. Havainnointi tapahtuu oudossa ympäristössä, jossa havainnoijalla ei ole ase-

maa tai uraa.  

2. Yhteisön jäsenet joutuvat tekemään koko ajan havainnointia, mutta eivät voi 

tutkijan tavoin päätoimisesti keskittyä tarkkailuun, esimerkiksi opettajat. 

3. Tutkija havainnoi ja kirjaa tiedot järjestelmällisesti. 

4. Tutkijalla on ammattitaitoa havainnointiin ja sen analysoimiseen. 

Tutkijan pitäisi luonnollisesti vaikuttaa mahdollisimman vähän tutkimaansa yhteisöön 

ja sen tapahtumiin. Toivottavaa olisi, että tutkija ei vaikuttaisi yhteisöön ollenkaan, 

mutta tämä on käytännössä mahdotonta. (Eskola & Suoranta 1999, 99 - 102.) 

 

Havainnointia muiden kahviloiden tuotevalikoimista olemme tehneet samalla, kun 

olemme käyneet itse asiakkaana kahviloissa. Pyrimme havainnoimaan mitkä tuotteet 

ovat suosittuja ihmisten keskuudessa ja millaisia tuotteita on myynnissä. Meidän ha-

vainnointimme ei ole ollut järjestelmällistä tiedon muistiin kirjaamista, vaan olemme 

havainnoineet muun asioinnin ohessa. 

 

 

4 TUOTEKEHITYS 

 

Tuote määritellään seuraavasti: ”Tuote on mitä tahansa, mitä tarjotaan ostettavaksi 

ja/tai kulutettavaksi tarkoituksena tyydyttää asiakkaiden tarpeita ja mielihalu-

ja”(Bergström 2003, 84). 

 

Tuotteita on erilaisia, esimerkiksi tavaratuotteet, palvelutuotteet ja taidetuotteet. To-

dellisuudessa tuotteet koostuvat eri osista. Tämä tarkoittaa sitä, että palvelutuotteisiin 

sisältyy konkreettinen tuote, esimerkiksi ravintolapalvelussa ruoka-annos. Tuotteen 

pitää kokonaisuudessa tyydyttää asiakkaan tarpeet ja erottua muista kilpailevien yritys-

ten tuotteista. (Bergström 2003, 84 – 85.) 

 

4.1 Tuotteen laatu ja kehittäminen 

 

Tuotteen laatu voi tarkoittaa eri ihmisille eri asioita. Laatu tarkoittaa kaikkia niitä 

ominaisuuksia, joita ostajat arvostava tuotteissa. Ostajat vertaavat kokemuksiaan esi-

merkiksi näkemäänsä mainontaan, maksamaansa hintaan, saamiinsa tietoihin ja tutta-
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viensa kokemuksiin. Laatu voi olla makua, ulkonäköä, suomalaisuutta ja lähituotteita. 

Yrityksen olisi hyvä ottaa huomioon asiakkaidensa näkemykset esimerkiksi tutkimalla 

asiakkaidensa tyytyväisyyttä ja keräämällä heiltä palautetta säännöllisesti.  

 

Yksi käsite tuotteen laadusta on perustuote eli tuotteen ydin. Raaka-aineet ja valmis-

tusmenetelmät vaikuttavat siihen, millainen tuotteesta tulee. Esimerkiksi itse tehtyjä 

tuotteita pidetään yleisesti korkealaatuisina. Tuotteen hinta on tärkeä laadun mittari. 

Myyntipaikka kertoo paljon tuotteen laadusta. Valmistaja, pakkaus ja ulkonäkö eli 

ydintuotetta täydentävät tekijät vaikuttavat osaltaan tuotteen laatuun. Usein esimerkik-

si lähi- tai luomutuote vaikuttavat asiakkaan ostopäätöksen. Markkinointiviestintä 

kertoo yrityksestä ja sen tuotteista. Sillä vaikutetaan asiakkaan laatumielikuviin ja ha-

luun ostaa. Viestinnän on tuettava yrityksen laatutavoitteita eikä mainontaa kannata 

tehdä yliampuvaksi, jotta asiakkaiden odotukset olisivat tuotteista realistiset. Tuotteen 

valmistusmaa vaikuttaa ostajaan hyvin paljon, sillä suomalaisuutta arvostetaan. (Berg-

ström 2003, 97.) 

 

Tuotteen kehittämisellä tarkoitetaan täysin uusien tuotteiden tai vanhojen tuotteiden 

muunnelmien suunnittelua ja markkinoille tuomista. Tuotekehitys on yksi tärkeä asia 

yrityksen toiminnalle ja kilpailussa menestymiselle. Yrityksen tulee olla ajan tasalla, 

mitä ostajat haluavat ja kuinka heidän mieltymyksensä muuttuvat. Tuotekehityksen 

vaiheet ovat ideointi ja arviointi, kehittely ja testaukset, tuotteistaminen sekä lanseera-

us eli tuotteen markkinoille tuominen. Tätä asiaa havainnollistaen esimerkkinä tuot-

teen kulku ideasta lanseeraukseen: 

 

Ideointi ja arviointi 

 mahdollisimman paljon ideoita 

 ideoiden kerääminen esimerkiksi, henkilöstö, asiakkaat, messut 

 yrityksen tarpeet ja toivomukset huomioon 

 arvioidaan menestysmahdollisuudet 

 tehdään kannattavuuslaskelma: kustannukset ja tuotot (Mukaillen Bergström 

2003, 89.) 

 

Ideointimme lähti liikkeelle vuonna 2009 järjestetystä kyselystä. Tarkastelimme kyse-

lyn tuloksia ja kirjoitimme muistiin, mitä päätuotteita oli toivottu. Päätuotteiden täyt-
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teisiin haimme ideoita muiden kahviloiden tuotevalikoimista yhdistämällä eri raaka-

aineita. Tutkimme myös Café Mikpolin aikaisempia tuotekansioita, joista saimme 

hyviä ideoita ja myös muutamia valmiita tuotteita omaan valikoimaamme. Toimek-

siantajalta saimme muutamia toiveita esimerkiksi pariloitavat tuotteet ja proteiinipitoi-

set kasvistuotteet. Osana toimeksiantajan toivetta olivat myös kustannuslaskennat 

tuotteille, jotta kahvilatuotevalikoima olisi mahdollisimman valmis käytettäväksi. 

Laskimme valmiiden tuotteiden myyntihinnat 70 % myyntikatteella ja erittelimme 

myös opiskelijoille omat hinnat, joissa käytimme -15 % normaalihinnoista. 

 

Käsittely ja testaukset 

 tehdään kokeiluja eri tuotevalikoimista 

 testataan tuotteen käytännöllisyyttä esim. makua, ulkonäköä, kokoa 

 ostajatutkimukset: ostettaisiinko kyseistä tuotetta 

 koemarkkinointi: testataan valmis tuote myynnissä (Mukaillen Bergström 

2003, 89.) 

 

Meillä oli mahdollisuus kokeilla kaikkia suunnittelemiamme tuotteita Ravintola Tallin 

opetuskeittiössä. Opetuskeittiön laitteisto on melkein sama kuin tulevassa ravintola 

Dexissä, joten reseptiikan vakiointi onnistui samalla. Kyselimme muiden opiskelijoi-

den mielipidettä tuotteista ja kysyimme samalla, menisikö tuote kaupaksi laskemal-

lamme myyntihinnalla. Osaa tuotteista kokeilimme suuremmalla määrällä ja ylimää-

räiset tuotteet saimme myytäväksi Café Mikpoliin, jolloin saimme käsitystä tuotteiden 

menekistä. 

 

Tuotteistaminen 

 tuotteen sisällön ja pakkauksen suunnittelu 

 hinnoittelu 

 markkinointiviestinnän suunnittelu 

 tuoteasemointi (Mukaillen Bergström 2003, 89.) 

 

Kävimme Dunin edustajan kanssa keskusteluja mahdollisista pakkausmateriaaleista ja 

löysimme muutamia hyviä ja ekologisia vaihtoehtoja. Kokeilimme pakkausten sovel-

tuvuutta eri tuotteille muun tuotekehityksen ohessa.  
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Lanseeraus 

 tuote tuodaan markkinoille 

 tunnetuksi tekeminen: esitellään tuote, mainonta 

 lanseerauksen jälkeen jatketaan kehittelyä: parannelmat (Mukaillen Bergström 

2003, 89.) 

 

Tuotteiden lanseeraaminen jää kokonaan tilaajalle, koska Ravintola Dexi avataan syk-

syllä 2011. Toiveenamme on, että lähituotteiden nimessä esiintyy tuottajan nimi esi-

merkiksi Maajussin wurstipatonki tai Puula-Särpimen muikkuwrap.  

 

Yksittäistä tuotetta kehitettäessä yrityksen tulee ensin miettiä, mitä kaikkia eri asioita 

tuote voi sisältää. Sen jälkeen osista rakennetaan järkevä kokonaisuus, joka vastaa 

tarpeita ja se tarjotaan markkinoille ostettavaksi ja kulutettavaksi. Tuote on kerroksista 

muodostuva kokonaisuus. Tuotteen eri kerrokset ovat ydintuote, avustavat osat ja mie-

likuva. (kuvio 1; Bergstöm 2003, 87.) Esimerkiksi kun suunnittelemme sämpylöitä ja 

niiden täytteitä, itse sämpylä on ydintuote. Kasvikset, leikkele, pakkaus, tuoreus sekä 

valmistaja ovat avustavia osia. Mielikuvia ovat myyntipaikka, kotimaisuus ja lähiraa-

ka-aineet.
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KUVIO 1. Tuotteen kerrokset: 1. ydintuote 2. avustavat osat 3. mielikuva (Mu-

kaillen Bergström 2003, 88.) 

  

4.2 Asiakaskunta ja kohderyhmä 

 

Kohderyhmä koostuu ihmisistä, joita yhdistää tietty tekijä. Kohderyhmät ovat organi-

saatioille tärkeitä esimerkiksi yhteydenpidon kannalta (Mediaopas).  

 

Yrityksen alkaessa tuottaa uutta hyödykettä täytyy määritellä hyödykkeen kohderyhmä 

eli asiakkaat, joille se markkinoi. Perustana on selvittää kohderyhmän kysyntä ja tar-

peet, joihin yritys pyrkii sopeuttamaan tuotteensa ja markkinointitoimenpiteensä. On 

paljon tehokkaampaa kohdistaa markkinointitoimenpiteet tietylle samankaltaiselle 

ryhmälle kuin koko asiakaskunnalle. Kohdistamalla markkinointi oikealle ryhmälle 

voidaan saavuttaa huomattavasti parempi tulos, kuin markkinoitaessa koko asiakas-

kunnalle. (Markkinointi.) 

 

 

lähiraaka-aineet 

kotimaisuus 

myyntipaikka 

kasvikset 

pakkaus 

sämpylä 

1 

2 

3 

valmistaja 

leikkele 
tuoreus 
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Kun määritellään, millaiselle asiakasryhmälle hyödykettä tuotetaan tai markkinoidaan, 

voidaan asiakkaita ryhmitellä useilla perusteilla esim. iän, sukupuolen, tulotason, sivii-

lisäädyn, perheen koon, koulutuksen jne. mukaan. Kohderyhmä voidaan määritellä 

käyttäen useaa ryhmittelyperustetta ja se täytyy määritellä riittävän suureksi, jotta 

markkinointi olisi kannattava. (Markkinointi.) 

 

Luonnollinen kohderyhmä ravintola Dexille on kampuksen opiskelijat ja henkilöstö. 

Ravintolan sijainnin vuoksi kohderyhmä oli helppo rajata kampuksella työskenteleviin 

ja opiskeleviin. Kampuksella on paljon nuoria opiskelijoita, mutta myös aikuisopiske-

lijoita sekä henkilöstöä, joten valikoiman täytyy olla sellainen, joka kiinnostaa kaiken-

ikäisiä. Ravintola on avoin myös ulkopuolisille asiakkaille, joten heidätkin täytyy ottaa 

huomioon.  

 

4.3 Tuotteen hinta ja hinnoittelu 

 

Tuotteen hintaa määrittäessä on otettava huomioon monta eri tekijää. On mietittävä, 

mitä myydään ja kenelle sekä millä hinnalla kilpailijat myyvät samaa tuotetta. Tuot-

teesta syntyvät kustannukset on maksettava sekä tuotteesta olisi saatava tietty kate. On 

myös otettava huomioon viranomaisten määräykset ja erilaiset säännökset. (Bergström 

2003, 106 – 107.) 

 

Tuotteen aiheuttamat kustannukset on otettava huomioon hinnoittelussa. Myynnistä on 

saatava niin paljon rahaa, että tuotteen kustannukset saadaan maksettua ja yritykselle 

jää vielä voittoakin. Näin yritys turvaa toimintansa. Yrityksen tavoitteet vaikuttavat 

hyvin paljon hinnoitteluun. Joskus yritys haluaa kasvattaa nopeasti myyntiään, joten 

silloin hinnan on houkuteltava ostajia. Toisaalta jos yritys haluaa nopeasti paljon voit-

toa, hinnan on oltava reilusti yli kustannusten. Tämä tarkoittaa, sitä että tuote on saa-

tava markkinoille mahdollisimman pienin kustannuksin. (Bergström 2003, 107.) 

 

Kilpailu vaikuttaa tuotteen hintaan merkittävästi. Kun kilpailijoita on paljon ja tarjotut 

tuotteet ovat lähes samanlaisia, hintataso laskee. Jos yrittäjä ei pysty erilaistamaan 

tuotettaan, on hänen seurattava kilpailijoiden hintatasoa. Silloin, kun yritys on markki-

noilla yksin, se voi hinnoitella tuotettaan vapaammin. Vaikka yrityksen on tarkkailtava 

kilpailijoiden hintatasoa, sen ei aina tarvitse myydä samalla hinnalla kuin kilpailijat. 
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Jos asiakkaat pitävät jotakin tuotetta toista parempana, siitä voi saada paremman hin-

nan. (Bergström 2003, 108.) 

 

Ostajat vaikuttavat osaltaan tuotteen hinnoitteluun. Kun ostajia ja kysyntää on paljon, 

tuotteen hinta voi olla korkea ja silti tuote menee kaupaksi. Hinnoittelussa on otettava 

huomioon myös ostajien maksukyky ja hintaherkkyys. Hintaherkkyydellä tarkoitetaan 

sitä, miten nopeasti asiakas muuttaa ostotottumuksiaan hinnan muuttuessa. Hintaherk-

kyys vaihtelee tuotteen ja ostajan mukaan: välttämättömiä tuotteita ostetaan, vaikka 

niiden hinnat olisivat ostajien mielestä korkeita. (Bergström 2003, 108.) 

 

Tuotteita ei saa hinnoitella vain laskemalla kustannukset ja lisäämällä niiden päälle 

haluttu voitto. Tällä tavalla tuotteen hinta nousisi liian korkeaksi, jolloin asiakkaat 

eivät osta tuotetta. Voi käydä myös niin, että tuote myydään kustannuksiin perustuval-

la hinnalla liian halvalla. Yrittäjän on otettava hinnoittelussa huomioon myös markki-

nat ja kilpailu eli se, millä hinnalla asiakkaat ovat valmiita ostamaan ja millä hinnalla 

kilpailijat myyvät. (Bergström 2003, 108.) 

 

Ravintolan hintatasoa suunnitellessa täytyy ottaa huomioon kampuksen muut kahvilat 

ja tietenkin kahvilan valikoima. Ravintolan asiakasryhmästä suurin osa on opiskelijoi-

ta, joten tuotteille on laitettava realistinen hintataso, jonka opiskelijat pystyvät mak-

samaan. Kansaneläkelaitoksen eli Kelan ateriaetuus kattaa suurimman osan tuotteis-

tamme, joten se saa opiskelijat vielä myönteisemmäksi kahvilalle sekä sen tuotteille. 

 

Vaikka kahvilan tuotteet tulevat olemaan laadukkaita ja osaksi myös lähiruokatuottei-

ta, pyrimme siihen, että tuotteiden hinnat pysyisivät mahdollisimman alhaisina. Kal-

liimpiakin tuotteita voidaan myydä hieman halvemmalla, kun muistetaan laittaa sisään 

ostohinnoiltaan halvemmille tuotteille hieman suurempi kate ja tietenkin taas sisään 

ostohinnoilta kalliimmille tuotteilla hieman pienempi kate. 

 

Tuotteen hinta on helppo määrittää hinnoittelukertoimella. Hinnoittelukerroin on ru-

tiinihinnoittelun apuväline, joka perustuu katetuottolaskennan mukaisesti tuotteelle 

laskettuun myyntikatteeseen. Yleensä hinnoittelukerrointa käytetään kioski- ja vähit-

täiskaupan tuotteiden hinnoittelussa, mutta myös ateriapalveluyritykset voivat käyttää 
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tätä hinnoittelutapaa. Hinnoittelukertoimella tarkoitetaan lukua, jolla hankinta hinta 

kerrotaan, jotta saadaan myyntihinta. 

 

Myyntihinta= hankintahinta x hinnoittelukerroin (Selander 2007, 70.) 

 

Hinnoittelukerroin saadaan tuotteen ostohinnasta ja tuotteelle asetetusta myyntikat-

teesta seuraavalla kaavalla: 

 

Hinnoittelukerroin = 100 / (100-myyntikate%) (Selander 2007, 70.) 

 

Julkinen valta vaikuttaa hintoihin esimerkiksi määräämällä eri tuotteille erilaisia vero-

ja ja maksuja. Nämä on yleensä sisällytettävä tuotteen hintaan. Esimerkiksi ruokaa 

ostettaessa maksetaan arvonlisäveroa, mikä näkyy harvoin asiakkaille muualla, kuin 

kassakuitissa. ( Bergström, 106.) Arvonlisäveroa ei lisätä, kun myynti tapahtuu toiselle 

arvonlisäverovelvolliselle yritykselle (Selander 2007, 70). Hinnoittelukerrointa käytet-

täessä, voidaan käyttää joko arvonlisäverollista tai -verotonta ostohintaa, jos osto ja 

myynti tapahtuvat saman arvonlisäverokannan mukaisesti. Matkailu- ja ravitsemisalal-

la voi olla tapauksia, jolloin arvonlisävero on ostaessa eri kuin asiakkaalle myytäessä, 

joten hinnoittelukerrointa kannattaa tällöin käyttää arvonlisäverottomista hinnoista, 

jotta hinnoitteluvirheitä ei sattuisi. (Selander 2007, 82.) Ravintola- ja ateriapalveluiden 

arvonlisäverokanta on 13 % (Verohallinto 2010). Arvonlisäverollinen hinta lasketaan 

seuraavanlaisesti: 

 

Arvonlisäverollinen hinta = arvonlisäveroton hinta x arvonlisäveron  

       kerroin (Heikkilä & Saranpää 2009, 36.) 

 

Vastaavasti arvonlisäverollisesta hinnasta arvonlisäveroton saadaan seuraavanlaisella 

kaavalla: 

 

Arvonlisäveroton hinta = arvonlisäverollinen hinta / arvonlisäveron  

 kerroin (Heikkilä & Saranpää 2009, 36.) 

 

Kun laskelmia tekee, on muistettava, että laskee aina joko arvonlisäverollisen tai ve-

rottoman hinnan, eikä molempia (Heikkilä & Saranpää 2009, 36). 



14 

 

Ravintola Talissa on käytettävissä reseptiikka- ja varastonhallinta ohjelma eli Aromi. 

Aromilla saa helposti tehtyä tuotteiden reseptiikan lisäämällä ohjelmaan raaka-aineet 

ja niiden käyttöpainon. Ohjelma laskee annetuista tiedoista automaattisesti raaka-

ainekustannukset. Näiden tietojen pohjalta pääsee laskemaan tuotteen myyntihintaa 

lisäämällä katteen 70 %. Toimeksiantajalta saadaan heidän käyttämä katetuottopro-

sentti, jolloin on helppo laskea tuotteille myyntihinta. Jos tuote on liian kallis tai hal-

pa, toimeksiantaja pystyy laskemaan tuotteelle helposti uuden hinnan nostamalla tai 

laskemalla katetuottoprosenttia (Tuovinen 2011). 

 

 

5 KESTÄVÄ KEHITYS 

 

Ympäristöministeriön (2011) määritelmä kestävästä kehityksestä on: Kestävä kehitys 

on maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa, jatkuvaa ja ohjattua 

yhteiskunnallista muutosta, jonka päämääränä on turvata nykyisille ja tuleville suku-

polville hyvät elämisen mahdollisuudet. Tämä tarkoittaa myös, sitä että ympäristö, 

ihminen ja talous otetaan tasavertaisesti huomioon päätöksenteossa ja toiminnassa.   

 

Ensimmäisen kerran kestävää kehitystä käsiteltiin vuonna 1987 ja silloin sai myös 

alkunsa prosessi, joka on edennyt pitkälle monessa valtiossa sekä kansainvälisissä 

yhteyksissä. Kestävän kehityksen politiikka on muotoutunut entistä monipuolisem-

maksi kokonaisuudeksi. Suomi on menestynyt erityisen hyvin kansainvälisessä kestä-

vän kehityksen vertailussa. Monet kaupungit ja kunnat ovat alkaneet tukea kestävää 

kehitystä. (Ympäristöministeriö 2011.)  

 

Halusimme ottaa kestävän kehityksen yhtenä näkökulmana opinnäytteeseemme, koska 

ihmiset osaavat jo arvostaa kestävää kehitystä ja sen myötä tullutta ajattelutapaa. Kes-

tävä kehitys näkyy opinnäytetyömme raaka-ainevalinnoissa. Kestävän kehityksen kan-

nalta merkittäviä asioita ovat muun muassa lähiruokakulttuuri, ruokatuotannon ympä-

ristövaikutukset sekä pakkausmateriaalit.
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5.1 Lähiruoka 

 

Lähiruoka on nykyään suuressa suosiossa, vaikka se on kalliimpaa kuin kauempana 

tuotettu. Tavoitteenamme on saada kahvilaan erilaisia lähellä tuotettuja tuotteita opis-

kelijoille sopivaan hintaan. Lähiruokakulttuuria pitää saada näkyviin varsinkin nuorten 

keskuudessa, jotta lähellä olevat pientuottajat saavat tunnettuutta ja arvostusta osak-

seen. Ravintola Tallissa käytetään paljon lähiruokatoimittajien tuotteita ja samojen 

tuottajien tuotteita käytetään myös Dexissä. 

 

Kasarmin kampuksen ravintolapalveluiden toimittajista melkein 70 % on lähitoimitta-

jia, mutta vain pieniosa tuotteista tulee lähitoimittajilta. Suurin osa tuotteista tulee 

päätoimittajilta esimerkiksi Kespro, Atria ja Valio. Näiltä toimittajilta saadaan muun 

muassa kuiva-aineita, lihatuotteita sekä maitotaloustuotteita. Lähitoimittajilta tilataan 

muun muassa marjoja, naudanlihaa, tuorekalaa, kalasäilykkeitä, gluteenittomia tuottei-

ta sekä erikoisempia leikkeleitä. (Mamk:in Toimittajalista 2011.) 

 

5.1.1 Mielikuvat lähiruuasta 

 

”Yhden määritelmän mukaan lähiruokaa on kaikki ruoka, joka on kasvanut sillä alu-

eella, minkä voi nähdä oman kyläkirkon tornista” (Marttaliitto 2010). 

Maantieteellisesti lähiruoka-aluetta ei tarvitse rajata kovin tarkasti, koska se voi olla 

kunta, maakunta tai talousalue. Lähiruuan tuotannossa käytetään mahdollisimman 

tarkkaan oman alueen raaka-aineita ja tuotantopanoksia. Lähiruokaa valmistettaessa 

käytetään lähellä tuotettuja raaka-aineita. Eläimille syötettävä rehukin on itse tuotettua 

tai läheltä tuotua. Lähiruoka kulutetaan omalla talousalueella joko joukkoruokailun, 

vähittäiskaupan tai suoramyynnin välityksellä. (Marttaliitto 2010.) 

Monilla ihmisillä lähiruoka tuo mieleen luomuruuan, mutta ruoka voi olla luomua, 

vaikka se olisi tuotettu kaukana. Kaikki lähellä tuotettu ruoka ei välttämättä ole luon-

nonmukaisen viljelyn tulosta. (Lähiruokatyöryhmä 2000, 3.) 
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5.1.2 Lähiruuan tuotanto ja kuljetukset 

 

Lähiruuan raaka-aine tuotannossa käytetään kestäviä menetelmiä pellosta pöytään pe-

riaatteella. Ruokaa tuotetaan siten, että se säästää kestävän kehityksen kannalta ympä-

ristöä. Ylipakkaamista ja turhia kuljetuksia pyritään välttämään. Lähiruoka suosii se-

sonkeja sekä hyödyntää oman alueen ruokaperinnettä. (Marttaliitto 2010.)  

 

Lyhyen elintarvikeketjun seuraaminen on paljon helpompaa kuin pitemmän elintarvi-

keketjun. Pitkissä kuljetuksissa laitteiden rikkoontumisriski, käsittelyvirheet ja laatu-

tappiot ovat lähikuljetukseen verrattuna selvästi suuremmat. Kun tuoretuotteiden tai 

valmiiden elintarvikkeiden matka tuottajilta kuluttajille on lyhyt, lisäaineiden sekä 

kasvinsuojeluaineiden käyttö pienenee. Sen vuoksi elintarvikkeiden ravintoarvot säi-

lyvät. (Marttaliitto 2010.)   

 

5.1.3 Lähiruuan markkinointi 

 

Jotta kotimaiset elintarvikkeet pysyisivät markkinoilla, tuottajien tulee antaa kuluttajil-

le lisäarvoa tuotteistaan, joista kuluttajat ovat valmiita maksamaan. Pienien tuottajien 

etuna massatuottajiin perustuu siihen, että tuotteet ovat ensisijaisesti tuoreita, alkuperä 

on hyvin tunnistettavissa, myyntitapa sekä tuotteiden ja palvelun laatu on hyvä. (Ym-

päristökysymyksiä.) 

 

Kuluttajat ovat oppineet kauppaketjujen keskinäisessä kilpailussa tarjous- ja kampan-

jahintoihin. Lähiruuan tuottajilla ja valmistajilla ei yleensä ole resursseja hintakam-

panjoihin tai markkinarahaan. Tuottajan täytyy houkutella kuluttajaa ostamaan lähi-

ruokaa esimerkiksi raaka-aineiden läheisyydellä ja tuoreudella, tuotteiden jäljitettä-

vyydellä sekä oman alueen työllistämisellä. (Tietoa lähiruoasta 2000, 16.) 

  

5.2 Joutsenmerkki 

 

Joutsenmerkki eli Pohjoismaiden yhteinen ympäristömerkki perustettiin pohjoismai-

sen ministerineuvoston aloitteesta vuonna 1989. Joutsenmerkillä on kaksi tavoitetta. 

Ensimmäiseksi sen tavoitteena on ohjata kuluttajaa tekemään ympäristöystävällisiä 
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kulutusvaihtoehtoja. Toiseksi joutsenmerkki pyrkii ohjaamaan tuottajia tuomaan 

markkinoille tuotteita ja palveluita, jotka ovat ympäristön kannalta kestävästi tuotettu-

ja. Joutsenmerkin toimintaperiaate on yksinkertainen: Se luo tuotteille ja palveluille 

tiukkoja, ympäristön kannalta suunniteltuja kriteereitä. Joutsenmerkin käyttöoikeutta 

voi hakea tuotteiden ja palveluiden valmistajat sekä myyjät, mikäli tuote tai palvelu 

täyttää merkin vaatimat kriteerit. (Joutsenmerkin kriteerit 2006 – 2012.) 

 

5.2.1 Joutsenmerkitty ravintola 

 

Joutsenmerkityn ravintolan koko toiminta on ympäristöystävällistä. Ravintola noudat-

taa tiukkoja ympäristövaatimuksia toiminnassaan, esimerkiksi raaka-aineita ostettaessa 

ja käytettäessä. Ravintola noudattaa oikeanlaista jätteiden kierrätystä sekä energianku-

lusta. Joutsenmerkityllä ravintolalla tulee olla osa käyttämistään tuotteista luomutuot-

teita sekä heillä tulee olla selkeä ympäristöjohtamisjärjestelmä. Ympäristöjohtamisella 

tarkoitetaan sitä, että ravintolalla on muun muassa selkeät toimintatavat ja ohjeet siitä, 

mitä tuotteita ostetaan ja mitä ei. Lisäksi ravintolalla tulee olla suunnitelma siitä, mi-

ten he pyrkivät parantamaan entisestään ravintolan ympäristötyötä. Ravintolan henki-

lökunnan tulee olla sitoutunut ympäristötyöhön. Joutsenmerkin avulla ravintola saa 

toimintaohjeita, joiden avulla edesautetaan kestävää kehitystä.(Joutsenmerkin kriteerit 

2006 – 2012.) 

 

5.2.2 Joutsenmerkin hyvät puolet 

 

Ravintolat voivat käyttää Joutsenmerkkiä markkinoinnissaan, sillä se on erittäin tun-

nettu ja luotettu Pohjoismaissa. Joutsenmerkki on kustannustehokas ja yksinkertainen 

tapa tiedottaa yrityksen ympäristötyöstä ja sitoutumisesta ympäristöasioiden hoitoon 

asiakkaille ja tavarantoimittajille. Ympäristöystävällisen ajattelun myötä vaikutetaan 

muun muassa energian säästämiseen sekä pakkauksien ja jätteiden määrän vähentämi-

seen. (Joutsenmerkin kriteerit 2006 – 2012.) 

 

Ympäristömyötäisempi ravintola valmistaa sitä kohtaamaan tulevaisuuden ympäristö-

vaatimukset.  Ympäristövaatimusten lisäksi Joutsenmerkki asettaa vaatimuksia laadul-

le. Näin ollen Joutsenmerkkiä voidaan pitää laadun takeena. (Joutsenmerkin kriteerit 

2006 – 2012.) 
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5.2.3 Joutsenmerkin saajat 

 

Joutsenmerkin voivat saada kaikenlaiset ravintolat. Ravintolakriteerin piiriin kuuluvat 

kaikenlaiset toimintayksiköt, jotka valmistavat annoksia syötäväksi ravintolan tiloissa. 

Tähän kuuluvat ravintolat, suurkeittiöt, lounasravintolat, katukeittiöt, kahvilat sekä 

koulujen, sairaaloiden ja muiden vastaavien keittiöt.  Catering- ja Take Away – ravin-

tolat voivat myös saada Joutsenmerkin. (Joutsenmerkin kriteerit 2006 – 2012.)  

 

Toiminnan päätarkoituksena tulee olla ruuanvalmistus ja tarjoilu. Myös ravintolaketju 

voi saada Joutsenmerkin, jos kaikki sen ravintolat täyttävät Joutsenmerkin asettamat 

kriteerit. (Joutsenmerkin kriteerit 2006 – 2012.) 

 

5.3 Ruokatuotannon ympäristövaikutukset 

 

Ruokatuotanto kuluttaa ympäristöä, varsinkin eläinperäiset tuotteet kuluttavat luontoa 

huomattavasti enemmän kuin kasviperäiset tuotteet. TMR- (Total Material Require-

ment) ja MIPS (Material Input Per Service Unit) -luvuilla kuvataan eri elintarvikkeista 

aiheutuvia ympäristöpäästöjä. (Valitse vege.) 

 

5.3.1 TMR -luvut ja MIPS -arvot 

 

TMR –luku on luku, jolla tarkoitetaan abioottisten ja bioottisten luonnonvarojen sekä 

maaperän kulutusta eli eroosiota. Abioottiset ovat uusiutumattomia luonnonvaroja, 

kuten energia ja lannoitteet. Bioottiset ovat uusiutuvia luonnonvaroja esimerkiksi hei-

nä-, vilja-, palko- ja öljykasvit. TMR -luku kertoo, miten paljon elintarviketuotannosta 

aiheutuu päästöjä ympäristöön. (Valitse vege.) 

 

MIPS -arvo eli (Material Input Per Service Unit) kuvaa sitä kuinka paljon luonnonva-

roja tarvitaan yhden palveluyksikön (kg) tuottamiseen. MIPS sisältää kaiken olennai-

sen ympäristönsuojelun kannalta. Energian kulutuksen lisäksi lukuun sisältyy elintar-

viketuotannossa kotieläimiin tarvittava rehumäärä, käytetty peltopinta-ala sekä muut 

ympäristölliset vaikutukset ruokatuotannossa. (Valitse vege.) 
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Yleisesti tiedetään, että eläinperäiset tuotteet kuormittavat ympäristöä enemmän kuin 

kasvikunnan tuotteet. Sesonkeja seuraamalla ja hyödyntämällä avomaalla tuotettuja 

kasviksia ja juureksia, autetaan vähentämään osaltaan ympäristövaikutuksia. (MTT 

Luonnonvarapuntari 2010.) Suunnittelemme yhden päivittäin vaihtuvan kasvistuotteen 

ja näin ollen pyrimme tarjoamaan asiakkaille ekologisen kasvisvaihtoehdon. 

 

Merkittävä osa kuluttajien ostamasta ruuasta on prosessoitua tai teollisesti muunnel-

tua. Ruuan prosessointi kuluttaa paljon energiaa jopa kymmenen kertaa enemmän kuin 

raaka-aineen tuottamiseen tarvitaan energiaa.  (Tietoa lähiruoasta 2000, 20.) 

 

Ruoka-aineiden TMR -luvuista ja MIPS -arvoista voidaan huomata hyvin, että voi, 

juusto ja naudanliha vaativat enemmän energiaa tuotannossa kuin esimerkiksi sianliha 

ja broileri (taulukko 1). Vihannekset, kananmuna ja broilerin liha sekä kirjolohi sijoit-

tuvat taulukossa tulosten keskivaiheille. Vähiten energiaa kuluttavat tuotteet ovat eri-

laiset leivät, marjat ja hedelmät sekä olut, soija ja ruokaperuna. (Taulukko 1; Suomen 

luonnonsuojeluliitto.)  

 

Kasvisten päästöihin voi vaikuttaa se, miten ne on tuotettu; esimerkiksi, ovatko kas-

vikset tuotettu avomaalla vai kasvihuoneessa. Avomaalla tuotetut kasvikset vähentävät 

ilmastonvaikutusta enemmän kuin kasvihuoneessa tuotetut, sillä energialähteitä ei 

tarvitse käyttää niin paljon. (Taulukko 1; Suomen luonnonsuojeluliitto.) 
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TAULUKKO 1. Ruoka-aineiden TMR -luvut ja MIPS -arvot (Suomen luonnon-

suojeluliitto)  

 

 

 TMR-

luku  

kg/kg 

 

MIPS-

arvot 

kg/kg 

Tuoteryh-

mä 

TMR-

luku 

Abiotti-

nen 

Biootti-

nen 

Vesi Ilma Eroo-

sio 

Maa

-

perä 

maito 4,4 1,1 3,0 31 0,09

4 

0,31 274 

voi  38 9,8 25 208 0,67 2,6 2329 

soijaöljyle-

vite 

29 7,6 19 162 0,68 2,0 1783 

rypsiöljyle-

vite  

30 8,3 20 168 0,56 2,2 1927 

juusto 43 11 29 260 1,1 3,0 2675 

naudanliha  46 12 31 439 0,99 3,2 2839 

sianliha 21 8,3 10 240 1,9 2,8 2434 

kirjolohen 

liha 

7,6 2,8 4,7 271 0,83 0,17 148 

broilerin liha  13 7,0 4,6 228 1,5 1,2 1088 

kananmuna 11 5,7 4,0 141 1,0 1,1 942 

soija 3,0 1,3 1,4 157 0,92 0,35 310 

olut 1,9 1,5 0,31 280 0,51 0,085 75 

ruokaperuna 2,0 0,29 1,7 52 0,01

6 

0,080 71 

sokeri 5,1 3,1 1,6 24 0,80 0,38 336 

vehnäleipä 2,7 1,1 1,3 20 0,14 0,35 308 

ruisleipä 2,8 1,6 0,8 111 0,21 0,29 259 

sekaleipä 2,7 1,3 1,1 99 0,21 0,34 304 

ohraleipä 2,9 1,1 1,4 21 0,15 0,39 341 

tomaatti 9,4 8,0 1,4 793 4,5 0,006

0 

36 

kurkku, tuo-

tannon kes-

kiarvo 

8,4 7,0 1,4 570 4,1 0,004

3 

25 

kurkku, ym-

pärivuotinen 

kasvihuone-

tuotanto 

15 14 1,4 2481 7,0 0,001

9 

11 

omena  2,0 0,7 1,0 6,8 0,01

5 

0,32 93 

lakka 3,0 2,0 1,0 17 0,0 0,0 0,0 

mansikka 2,8 1,1 1,0 17 0,15 0,63 555 
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5.3.2 Kuljetuksien ja pakkauksien ympäristövaikutukset 

 

Kuljetukset ja pakkaukset aiheuttavat paljon vähemmän päästöjä kuin yleensä ajatel-

laan. Yleensä luullaan, että kuljetukset ja pakkaukset aiheuttavat suurimman osan ruu-

an päästöistä, mutta todellisuudessa ne aiheuttavat vain muutamia prosentteja kaikista 

ilmaston vaikutuksista (Pysäytä ilmastonmuutos 67). Jos kyseessä on kauempaa tuotu 

elintarvike tai jokin muu tuote, paljon vaikuttaa se, miten ruokaa tuotetaan, millaisissa 

olosuhteissa sekä millaisia energialähteitä ruuan tuotannossa on käytetty. Ruuan ilmas-

tovaikutus voi pysyä alhaisena myös pidempien matkojen elintarvikekuljetuksissa, jos 

tuotannossa käytetty energia on tuotettu päästöttömillä ja vähäpäästöisemmillä ener-

gialähteillä. Jos kuljetukset on hoidettu vähäpäästöisellä tavalla, vaikuttavat ne myön-

teisesti ilmastonvaikutukseen.  (Pysäytä ilmaston muutos 67 - 68.) 

 

Nykyisin pakkaukset pystytään valmistamaan kierrätettävistä materiaaleista, joten nii-

den hävittäminen on helppoa ja ympäristöystävällistä. Haluamme biohajoavia, uusiu-

tuvia tai kierrätysmuoveista valmistettuja pakkauksia tuotteillemme. Käyttämällä esi-

merkiksi kierrätysmuovia CO2 -päästöt sekä jätteen määrä vähenee. (Duni 2010 128, 

142.) 

 

 

6 RAVINTOLA DEXIN KAHVILATUOTEVALIKOIMAN SUUNNITTELU 

 

Kahvilatuotevalikoiman suunnittelu alkoi matkasta Gastro Messuille Helsinkiin ke-

väällä 2010. Keräsimme messuilta erilaisia tuotekuvastoja ja kiertelimme erilaisissa 

tuote-esittelyissä, joista pyrimme saamaan ideoita valikoiman suunnitteluun.  Tavoit-

teenamme oli löytää sämpylä-, patonki- ja leipävaihtoehtoja, joita on tulossa markki-

noille. Kävimme läpi tuotekuvastoja ja valitsimme sieltä sopivimmat patonki- ja lei-

pävaihtoehdot.  

 

Täytevaihtoehtojen suunnittelussa molemmat meistä kokosivat ideoitaan paperille, 

joista valitsimme mieleisemmät täyteyhdistelmät kahden viikon kiertävään listaan. 

Tukena käytimme Café Mikpolin edellisvuosien kahvilatuotevalikoimia, joista valit-

simme joitakin valmiita tuotteita listallemme. Koko valikoiman suunnittelussa yhtenä 
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lähteenä käytimme aiemmin tehtyä kahvilatuotevalikoiman kyselyä. Kävimme myös 

muutamassa kahvilassa tutkimassa, millaisia tuotteita heidän valikoimiin kuuluu.  

 

Näkökulmana opinnäytetyössämme oli kestäväkehitys, joten suunnittelimme kahden 

viikon kiertävään listaan yhden lähiruokapäivän. Halusimme saada maakuntamme 

lähiruokatoimittajille enemmän näkyvyyttä. Tutustuimme aluksi Ravintola Tallin lähi-

ruokatoimittajiin, joista valitsimme meille sopivimmat tuottajat.  

 

6.1 Suolaiset kahvilatuotteet 

 

Saimme Ravintola Tallissa työskennelleen markkinointiharjoittelijan tekemän kyselyn 

tulokset Dexin tuotevalikoimasta. Kysely pidettiin marraskuussa 2009. Kyselystä kävi 

ilmi, mitä tuotteita kampuksen opiskelijat ja henkilökunta toivovat valikoimaan. (ku-

vio 2). Käytimme kyselyn vastauksia hyväksemme kehittäessämme kahvilatuotevali-

koimaa ja pyrimme suunnittelemaan monipuolisesti tuotteita, joita oli toivottu.  

 

 

Jokin muu mikä vastauksia: 

Kasvispiirakka  Kolmioleipä  

Piiras   Ruisleipää  

 

KUVIO 2. Kaikkien kyselyyn vastanneiden toivotuimmat suolaiset tuotteet (Ky-

sely 2009) 

 

Maanantain tuotteet suunnittelimme vielä yksinkertaisemmiksi kuin muiden päivien 

tuotteet, koska maanantaille ei pystytä tekemään esivalmisteluja, joita esimerkiksi yrt-

tituorejuustolevite tai marinoitu punasipuli vaativat.  
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Tuotteissa käytimme paljon samoja levitteitä sekä muita lisäkkeitä, jolloin hävikkiä 

tulee mahdollisimman vähän. Jätimme myös monet tuotteista yön yli jääkaappiin ja 

tällä tavoin otimme selvää, voiko ylijääneitä tuotteita myydä seuraavana päivänä. 

Huomasimme, että pariloitavat tuotteet voidaan hyvin valmistaa jo edellisenä päivänä 

valmiiksi ja pariloida seuraavana päivänä, kun asiakas niitä tilaa.   

 

Jääkaappisäilytys voi myös huonontaa osaa tuotteista esimerkiksi wrapit kostuvat 

hieman liikaa ja tällöin maku muuttuu. Kolmioleipä pitää hyvin kosteuden sisällä, 

mutta kurkku ja tomaattiviipaleet muuttuvat vetisiksi säilytyksessä. Ruisavoleivät kui-

vuvat ja kovettuvat liikaa säilytyksessä, joten niitä suosittelemme valmistamaan sama-

na aamuna tai päivän mittaan, mutta ei säilyttämään seuraavaan päivään. 

 

Toimeksiantajan toiveena oli saada kahden viikon kiertävä lista suolaisista kahvila-

tuotteista (taulukko 2) sekä valmis tuotekansio (liite 3(1-54), liite 4 (1-12)). Sijoitim-

me jokaiselle päivälle ruokaisan patongin, pienemmän suolaisen esimerkiksi wrapin, 

ruisleivän tai rukiisen piirakan, kasvisvaihtoehdon sekä pariloitavan tuotteen. Otimme 

huomioon myös sen, että viikossa olisi ainakin kolmena päivänä kalaa jossain muo-

dossa. Yritimme suunnitella listan niin, että peräkkäisinä päivinä ei olisi liian saman-

kaltaisia tuotteita. Lauantaille laitoimme suppeamman valikoiman, koska opiskelijoita 

on normaalia vähemmän. Lauantaisin tuotteet ovat myös helppoja valmistaa ja ainakin 

lämpimän tuotteen voi tehdä jo edellisenä päivänä valmiiksi.
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TAULUKKO 2. Suolaisten kahvilatuotteiden kahden viikon kiertävä lista 

 Suolaiset kahvileivät viikko 1   

Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai Lauantai 

Paahtopaisti-
patonki Katkarapu-lippa 

Aurajuusto-
broileri-patonki 

Meetvursti-
patonki 

Lähiruoka pv. 
Pastrami-
maalaispatonki 

Kalkkuna-
lippa 

Kinkku-
juustokolmio-
leipä 

Kalkkuna 
wrap 

Paahtopaisti-
croissant 

Kinkku-
kolmiosämpy-
lä 

Pippurifilee-
sämpylä 

Kippari-
reissari 

Kylmäsavulohi-
karjalanpiirakka 

Meetvursti-
tassu Ruisavoleipä Lohiruutu Muikkuwrap  

Kasvisporkka-
na-sämpylä 

Valmis kasvis-
pasteija Kikhernewrap 

Tomaatti-
mozzarella-
bagel 

Kasvis-
ruisleipänen  

Valmis paniini 
Pariloitu kana-
bagel 

Pariloitu pita-
kebab 

Pariloitu kas-
visfocaccia 

Kaura-
pitsaleipä 

Lihalevy-
piirakka 

           

 
 

Suolaiset kahvileivät viikko 2   

Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai Lauantai 

Kinkkupatonki 
Muna-pekoni-
patonki 

Kana-
fetalippa 

Tonnikala-
patonki 

Lähiruoka pv. 
Wursti-
maalaispatonki 

Paahtopais-
ti-lippa 

Tonnikala-
kolmioleipä 

Kreikkalainen-
wrap 

Sinappifilee-
sämpylä 

Kinkku-
kolmioleipä 

Särki-
kolmioleipä  

Karjalanpiirakka 
munavoilla 

Kinkku-
juustoruutu 

Lämminsavu-
lohitassu 

Paahtopaisti-
karjalanpiirakka 

Pastrami-
avoleipä 

Kalkkuna-
ruisneliö 

Kasvisruisneliö 

Hedelmäinen 
kasvis-
croissant 

Kidneypapu-
tassu 

Tofu-
aurinkokuivat-
tu-tomaatti 
sämpylä 

Kasvis-
rinkelisämpylä 

Kasvis kol-
mio-sämpylä 

Valmis paniini 

Lämminsavu-
lohi levypii-
rakka 

Kinkku-
ananas pitsa 

Pariloitu riista-
pita Ruis-pitsaleipä 

Valmis 
Ronski-
pasteija 

           

 

Patongit  

Täytetyt patongit saivat suuren kannatuksen, jopa 66 % vastanneista toivoi täytettyjä 

patonkeja listalle (kuvio 2, s. 22). Suunnittelimme jokaiselle päivälle, kahden viikon 

listaamme yhden täytetyn patongin, joka on erityisen ruokaisa. Patongeissa on vaihtu-

vat täytteet jokaiseen makuun, muun muassa kanaa, pekonia, katkarapuja ja paahto-

paistia. Valitsemamme monivilja- ja rouhepatongit toimivat erittäin hyvin tuotteissa ja 

toivat myös lisämakua tuotteisiin. Patonkien täytteitä ei tarvinnut kokeilla montaa ker-

taa, vaan ne onnistuivat melkein aina ensimmäisellä kerralla. Ainoastaan muna-
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pekonipatonkiin lisäsimme sinappia mauksi, koska se oli mauton (kuva 1). Patonkien 

lisäksi halusimme ruokaisia lippa-sämpylöitä, jotka ovat Myllyn parhaiden yksi uu-

simmista tuotteista. Mielestämme lippa-sämpylät toimivat patonkien rinnalla oikein 

hyvin ja toivat myös mukavaa vaihtelua. Erityisesti ihastuimme kana-fetalippaan, jos-

sa maut sopivat erityisen hyvin toisiinsa (kuva 2). Saimme Café Mikpoliin patonke-

jamme myytäväksi ja paahtopaistipatonki sai erittäin hyvää palautetta. 

 

     

KUVA 1. Muna-pekonipatonki (Pöyhönen 2010)  

        

  
KUVA 2. Kana-fetalippa (Pöyhönen 2010) 

 

Sämpylät, wrapit, croissantit ja kolmioleivät 

Sämpylöiden kannatus on aina pysynyt tasaisena ja nytkin melkein 28 % vastanneista 

toivoi niitä listalle (kuvio 2, s. 22). Suunnittelimme listalle monipuolisia täytettyjä 

sämpylöitä, mutta myös nuorekkaampia vaihtoehtoja niille, kuten wrapit ja croissantit. 

Sämpylöistä valitsimme listalle mahdollisimman maukkaita kokojyvätuotteita esimer-

kiksi jyväinen kolmiosämpylä (kuva 3).  
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KUVA 3. Kinkkukolmiosämpylä (Korhonen 2010) 

           

     
KUVA 4. Kalkkunawrap (Korhonen 2010) 

 

Mielestämme wrapit toimivat oikein hyvin, ja suosikiksemme nousi kalkkunawrap, 

jossa säilykemandariini täydensi muita makuja (kuva 4). Voitelimme wrapit tuorejuus-

tolevitteillä, jotta muuten mauttomaan tunturirieskaan tulisi lisää makua. Ravintola 

Tallissa aikaisemmin käytetty wrap-rieska oli mielestämme liian kuivaa, joten valit-

simme uuden vasta markkinoille tulleen Rollfoodsin Tunturirieskan, joka on huomat-

tavasti pehmeämpää ja helpompaa käsitellä.  

 

Croissantit onnistuivat mielestämme erittäin hyvin, niihin oli helppo yhdistää voima-

kasta lihaa sekä raikkaita kasviksia ja hedelmiä. Huomasimme, että croissantien kan-

nattaa antaa jäähtyä kunnolla, koska heti paiston jälkeen ne murenivat paljon. Muuta-

man tunnin säilytyksessä täytetyt croissantit kostuivat hyvin ja niitä oli paljon helpom-

pi syödä. Seuraavaan päivään croissanteja ei kannata säilyttää, koska niiden rasvaisuus 

nousee pintaan ja jää ikävästi kitalakeen syötäessä. (Kuva 5.) 
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KUVA 5. Paahtopaisticroissant (Pöyhönen 2010) 

  

 

KUVA 6. Tonnikalakolmioleipä (Korhonen 2010) 

 

Kolmioleipien kysyntä ei ollut kyselyn mukaan kovinkaan suurta, mutta muutamat 

olivat toivoneet niitä avoimissa vastauksissa (kuvio 2, s. 22). Perinteinen kolmioleipä 

on ruokaisa ja pakettiin pakattuna helppo ottaa mukaan. Täytevaihtoehtoina suosimme 

perinteistä kinkkua sekä tonnikalaa (kuva 6), mutta lähiruokapäivälle valitsimme aivan 

uudenlaisen täytteen. Puulan-Särpimeltä saa valmiita kalasäilykkeitä esimerkiksi 

muikkua ja särkeä. Hyödynsimme vähän käytettyä särkeä kolmioleivän täytteenä ja 

olimme erittäin tyytyväisiä lopputulokseen. 

 

Ruisleivät ja karjalanpiirakat 

Ruisleivällä on aina ollut oma kannattajaryhmänsä, joten halusimme listalle mahdolli-

simman monipuolisesti ruisleipää. Nykyisin valmistajien valikoimissa on paljon eri-

mallisia ruisleipiä ja halusimme hyödyntää niitä, jotta tuotteet näyttäisivät mahdolli-

simman monipuolisilta esimerkiksi ruistassu ja ruisruutu. Valitsimme myös joillekin 

päiville avoleipiä, jolloin leipien koristelu saa enemmän näkyvyyttä (kuva 7). Ruislei-

pien rinnalle valitsimme rukiiset karjalanpiirakat (kuva 8), koska niitä oli toivottu ai-

emmin järjestetyn kyselyn mukaan (18,7%) (kuvio 2, s. 22). Halusimme listalle ni-

menomaan rukiiset karjalanpiirakat, koska ne ovat ravintoarvoltaan huomattavasti 

parempia kuin tavalliset karjalanpiirakat. 
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KUVA 7. Lämminsavulohitassu (Pöyhönen 2010) 

 

 

KUVA 8. Kylmäsavulohikarjalanpiirakka (Korhonen 2010) 

 

Kasvistuotteet 

Listamme suunnittelussa pidimme kestävää kehitystä koko ajan mukana, joten päivit-

täin vaihtuva kasvisvaihtoehto oli luonnollinen lisä jokaiselle päivälle. Kasvisvaih-

toehdot ovat yleensä yksipuolisia, joten teimme listallemme niistä monipuolisempia. 

Aiemmin järjestetystä kyselystä kävi myös ilmi, että varsinkin sosiaalipuolen opiskeli-

jat olivat toivoneet kasvisvaihtoehtoja kahvilatuotevalikoimiin. Tutkimme paljon In-

ternetin erilaisia kasvisruokakeskusteluja ja monissa oltiin sitä mieltä, että proteiineja 

on usein annoksissa aivan liian vähän. Kasvisruokavaliota noudattava henkilö saa pro-

teiineja esimerkiksi kikherneistä, pavuista, soijasta ja tofusta, joten suunnittelimme 

näistä tuotteista leivän täytteitä. Papuja käytimme esimerkiksi soseutettuna leivän le-

vitteenä ja kikherneitä wrapin sisällä muiden kasviksien joukossa. Tofua kokeilimme 

sekä marinoimattomana että marinoituna. Tofu pelkästään on todella mautonta, val-

miiksi marinoidussa on makua, ja se sopii leipien täytteeksi huomattavasti maustama-

tonta paremmin. Kokeilimme myös marinoida tofua itse, mutta se vaatisi niin pitkän 

ajan, että oli paljon helpompi käyttää valmiiksi marinoitua.  
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KUVA 9. Kasviskolmiosämpylä (Pöyhönen 2010) 

 

 

KUVA 10. Kasvisporkkanasämpylä (Korhonen 2010) 

 

Leipä ei saa olla liian voimakkaan makuinen kasvistuotteissa, jotta se ei peittäisi kas-

visten omaa makua. Valitsimme sämpylöistä porkkanasämpylän ja viljaisen kol-

miosämpylän niiden mukavan muodon vuoksi (kuvat 9 ja 10). Ruisleipää käytimme 

paljon kasvistuotteissa, koska se on kuitupitoista ja ravitsevaa jo itsestään nälän pa-

remmin, kuin vaalealeipä. Croissantit olivat hyvä lisä perinteisten sämpylöiden ja ruis-

leivän lisäksi. Croissantin täytteenä soveltuivat kasvikset ja hedelmät, koska ne neutra-

lisoivat hyvin croissantin rasvaisuutta. 

 

Avokado olisi ollut hyvä täyte moniin leipiin, mutta sen käyttö osoittautui liian moni-

mutkaiseksi, koska kypsiä avokadoja on erittäin vaikea saada. Valmistimme avokado-

tahnaa hieman raaoista avokadoista ja se epäonnistui. Keskustelimme tilaajan kanssa 

ja tulimme siihen tulokseen, että avokado jätetään kokonaan pois listalta. Tomaatti-

mozzarellabagel ei varsinaisesti ole kasvistuote, mutta halusimme sen kuitenkin listal-

le. Vaikka kahden viikon kiertävällä listalla bagel on kasvistuotteiden kohdalla, 

olemme huomioineet kasvisruokailijat sinä päivänä pariloitavalla kasvistuotteella. 
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Pariloitavat 

Erilaiset paninit ovat nykyisin suosittuja, varsinkin nuorison keskuudessa ja 31 % vas-

tanneita toivoi niitä listalle (kuvio2). Päädyimme jättämään valmiiden panineiden tar-

joilun vain pariin päivään kiertävässä listassamme, koska ne ovat todella rasvaisia ja 

suolaisia. Panineiden tilalle suunnittelimme muita pariloitavia tuotteita, jotka toimivat 

valmiiden panineiden tapaan parilassa. Pitojen suosio ei ollut valtava; vain 13 % vas-

tanneista toivoi niitä listalle. Lisäsimme kuitenkin kaksi erilaista pitavaihtoehtoa listal-

le. Niistä ainakin pitakebab sai myönteistä palautetta maistajilta (kuva 11). Pita-leipiä 

täyttäessä huomasimme Rollfoodsin pitaleivän olevan huono vaihtoehto tuotteisiim-

me. Emme voineet testata tuotteita enää toisella pitaleipämerkillä, koska varastossa 

olisi sen jälkeen ollut aivan liikaa pitaleipiä, joille ei olisi ollut käyttöä. Suosittelemme 

muuttamaan pitaleivän mahdollisuuksien mukaan hieman paksumpaan leipään, koska 

Rollfoodsin ohut pitaleipä kovettui hieman liikaa pariloitaessa. 

 

       

KUVA 11. Pariloitu pitakebab (Pöyhönen 2010) 

   

 

Kuva 12. Pariloitu kanabagel (Korhonen 2010) 

 

Tilaajalta tuli toive, että kahvilatuotevalikoimaan tulisi sellaisia tuotteita, joilla voisi 

korvata vaikka lounaan. Mietimme aluksi, että ruokaisat patongit olisivat hyvä vaihto-

ehto lounaalle, mutta kuitenkin moni opiskelija haluaa jotain lämmintä ja ruokaisaa 
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lounaalleen. Suunnittelimme pariloitavia tai muuten lämmitettäviä tuotteita, joita voi 

helposti yhdistää vaikka salaattipöydän kanssa. Kokeilimme, miten eri tuotteet käyt-

täytyvät parilassa ja focaccia sekä bagel olivat myönteinen yllätys. Molemmat tuotteet 

ovat paksuja, joten niille saa hyvin rapean pinnan, mutta kuitenkin pehmeän sisuksen. 

Bagelin sisälle valitsimme kanatäytteen, jolloin saimme pariloitaviin tuotteisiin moni-

puolisesti lihaa, kanaa sekä kasvista. Kanabagelia (kuva 12) täytimme kahdella eri 

tavalla, salaatilla ja ilman. Mietimme, miten salaatti käyttäytyy pariloitaessa, mutta 

lyhyen parilointiajan vuoksi salaatti pysyi raikkaana ja toi hyvää makua bageliin. 

 

Suolaiset piirakat ja pitsa 

Suolaisia piirakoita toivoi melkein 22 % vastanneista joten suunnittelimme ruokaisia 

levypiirakoita (kuvio 2, s. 22). Levypiirakoille mietimme pitkään hyvää pohjan ohjet-

ta, mutta Ravintola Tallin tuotantoassistentti Merja Ylönen kertoi valmiista ohjeesta, 

joka löytyi Aromi-ohjelmasta. Kokeilimme olisiko resepti sopiva tarkoitukseemme. 

Teimme piirakoiden ensimmäiset versiot sekä pitkäjyväisellä että puuroriisillä, jotta 

saimme selville, miten kumpikin käyttäytyy piirakan sisällä. Levypiirakkaa syödessä 

pitkäjyväinen riisi ei kestänyt sen sisällä (kuva 13), kun taas puuroriisi sitoi täytteen 

hyvin levypiirakan sisälle (kuva 14). Levypiirakkaa myyntiin tehtäessä on ehdottomas-

ti käytettävä puuroriisiä, jotta asiakkaidea on mukavampi syödä tuotetta. 

 

    

KUVA 13. Lihalevypiirakka (Pöyhönen 2010)  
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KUVA 14. Lämminsavulohilevypiirakka (Korhonen 2010) 

 

Pitsan halusimme listalle sen nopean valmistamisen ja monikäyttöisyyden vuoksi. 

Pitsa säilyy hyvin ja sitä voidaan käyttää tarvittaessa seuraavan päivän kahvituksiin. 

 

Pariloitavat kasvistuotteet 

Kestävää kehitystä ja kasvisruokailijoita ajatellen halusimme myös pariloitaviin tuot-

teisiin kasvisvaihtoehdon. Valmistimme kasviswokin, jonka laitoimme yrttifocaccia-

leivän sisään (kuva 15). Focaccia oli meille molemmille uusi tuote, joten wokin sovit-

taminen leivän makuun oli haastavaa, koska rosmariini on todella vahvan makuinen 

varsinkin lämpimässä tuotteessa. Tuotteiden parilointiajat oli myös hankala selvittää, 

koska tuotteet täytyy saada sisältä lämpimiksi, polttamatta pintaa ja paistoajankin täy-

tyy olla mahdollisimman lyhyt välitunteja ajatellen. Kokeilimme tuotteille eri paisto-

aikoja ja lämpötiloja ennen kuin oikeat löytyivät. 

 

              

KUVA 15. Pariloitu kasvisfocaccia (Korhonen 2010) 

 

Lähiruoka 

Opinnäytteemme yhtenä näkökulmana on lähiruoka ja parhaiten mielestämme sen saa 

esille laittamalla kiertävän listan molemmille viikoille lähiruokapäivän (taulukko 2, s. 

24), jolloin sekä leivät että niiden täytteet ovat hankittu lähikunnista. Valitsimme lei-

pävaihtoehdot Leipomo Siiskosen valikoimasta, koska se on lähellä ja Ravintola Talli 
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käyttää muutenkin jo heidän tuotteita. Halusimme lähiruokapäivälle hieman erikoi-

sempia täytteitä, joten valitsimme leikkeleet Maajussin tilajalosteelta ja kalasäilykkeitä 

Puula-Särpimeltä. Nämäkin yritykset oli helppo valita, koska Ravintola Talli oli jo 

aiemmin tilannut tuotteita heiltä ja todennut ne hyviksi. 

 

 Leikkelevalikoimista Maajussin tilatuote herätti mielenkiintomme, joten kävimme 

tutustumassa heidän tuotteisiinsa tarkemmin Mikkelin kauppahallissa. Tuotevalikoi-

massa oli monia eri leikkeleitä, joista valitsimme sinappi- ja pippurifileet, naudanpast-

ramin sekä wurstin. Erityisesti ihastuimme wurstiin, koska sitä näkee harvemmin lei-

pien täytteenä, mutta kuitenkin se on oikein maukas leikkele (kuva 16). Särpimeltä 

tilasimme särkisäilykettä ja tomaattimuikkuja, joista sai oikein hyviä tuotteita lähiruo-

kapäivään kuten muikkuwrap (kuva 17) ja särkikolmioleipä. 

 

    

KUVA 16. Wurstimaalaispatonki (Pöyhönen 2010) 

 

       

KUVA 17. Muikkuwrap (Korhonen 2010) 
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KUVA 18. Pippurifileesämpylä (Pöyhönen 2010) 

 

Patonki- ja sämpylävaihtoehtoja mietimme pitkään ja päädyimme valitsemaan maa-

laispatongin ja rinkelisämpylän (kuva 18). Maalaispatongin valitsimme, koska ha-

lusimme peruspatongin, joka ei peitä leikkeleiden makuja alleen. Rinkelisämpylää 

olemme molemmat käyttäneet arkielämässä, joten sen halusimme ehdottomasti listalle 

rouheisuutensa ja hyvän laadun vuoksi. Halusimme käyttää Leipomo Siiskosen tuottei-

ta monipuolisesti, joten valmistimme niistä myös pitsaleipiä (kuva 19). Pitsaleipiin 

valitsimme vaalean sekä tumman vuokaleivän, joiden palat oli helppo täyttää. Ruis-

vuokaleivästä teimme myös avoleipiä lähiruokapäiville (kuva 20). 

 

  

KUVA 19. Ruispitsaleipä (Korhonen 2010) 

       

 

KUVA 20 Ruisavoleipä (Korhonen 2010)
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Pakkaukset 

Kävimme Dunin edustajan kanssa keskusteluja heidän pakkausmateriaaleistaan. Ha-

lusimme tietoa varsinkin uusiutuvista ja kierrätettävistä pakkausmateriaaleista, koska 

näkökulmana meillä oli kestävä kehitys. Saimme kahdenlaisia Dunin pakkausmateri-

aaleja kokeiltavaksi tuotteillemme. Toiset pakkaukset olivat kierrätysmuovista valmis-

tettuja ja toiset biohajoavia tuotteita. Päädyimme biohajoaviin tuotteisiin, koska ne 

olivat huomattavasti arvokkaan näköisiä ja monikäyttöisiä.  

 

Dunin edustajan kanssa keskustelimme pakkauksien koosta, koska monet 

pakkaukset olivat liian pieniä tuotteillemme esimerkiksi wrap-rasia. Olimme pettynei-

tä, kun biohajoavissa tuotteissa ei ollut ollenkaan patongeille sopivia pakkauksia. Pak-

kauksissa oli kuitenkin sopivia paperipusseja osalle tuotteista (kuva 21). Kirkkaissa 

kierrätysmuovista valmistetuissa pakkauksissa oli erittäin hyviä rasioita patongeille 

(kuva 22). Olimme oikein tyytyväisiä kolmioleivän pakkaukseen, koska se oli Ravin-

tola Tallissa työskentelevien opiskelijoiden keskuudessa huomattavasti suositumpi 

kuin kierrätysmuovista valmistettu kirkas rasia. Kirkas rasia soveltui kuitenkin pa-

remmin patongeille. 

 

        

KUVA 21. Kierrätysmuovi pakkaus (Korhonen 2010) 

 

 

KUVA 22. Biohajoava pussi (Korhonen 2010) 
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6.2 Makeat kahvilatuotteet 

 

Makeita kahvilatuotteita suunnittelimme huomattavasti vähemmän kuin suolasia. 

Tuotteita suunnitellessa otimme huomioon Ravintola Talissa työskennelleen markki-

nointisuunnittelijan tekemän kyselyn tulokset (kuvio 3). Teimme myös kahden viikon 

kiertävän listan makeista kahvilatuotteista (taulukko 3) tilaajan toiveiden mukaan. 

Jokaiselle päivälle suunnittelimme ainoastaan yhden tuotteen, koska valikoimaan tulee 

päivittäin vaihtuva pulla sekä joitakin valmiita tuotteita. Pullan sijoitimme jokaiselle 

päivälle sen saaman suuren kannatuksen vuoksi (38,4 % vastanneista).  

 

 

 

KUVIO 3.  Kaikkien kyselyyn vastanneiden toivotuimmat makeat tuotteet 

(Kysely 2009) 

 

Saimme tilaajalta luvan käyttää valmiiksi Aromilla olevia ohjeita makeiden tuotteiden 

suunnittelussa. Olimme suunnitelleet tuotteet, joita halusimme listallemme, joten oli 

helppoa etsiä Aromilta niille sopiva resepti. Kaikkia suunnittelemiamme tuotteita ei 

löytyny Aromilta, jolloin lisäsimme oman reseptimme sinne. Valmiina tuotteina 

löysimme muun muassa porkkanakakun ja sitruuna-juustokakun. 
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TAULUKKO 3. Makeiden kahvilatuotteiden kahden viikon kiertävä lista 

 

  Makeat kahvileivät viikko 1   

Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai Lauantai 

Mokkapalat 
Mustikka-
muffinssi 

Persikka-
juustokakku 

Raparperi-
toscapiirakka 

Lähiruoka pv  
 
Ruiskääretorttu Kinuskineliöt 

           

 
 
 Makeat kahvileivät viikko 2   

Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai Lauantai 

Rapeat suk-
laapalat 

Porkkana-
kakku 

Sitruuna-
juustokakku 

Omena-kaneli 
muffinssi 

Lähiruoka pv 
Mustikkapiirakka 
grahanpohjalla 

Vadelma-
madonna leivos 

           

 

Ylivoimaisesti suosituimmaksi tuotteeksi nousi juustokakku. 43,5 % vastanneista 

toivoi juustokakkua valikoimiin ja valitsimme sen kiertävän listan molemmille 

viikoille (kuvio3). Meillä oli monta erilaista reseptiä, mutta valitsimme toiselle 

viikolle paistetun (kuva 21) ja toiselle hyydytetyn juustokakun, jotta vaihtelevuutta 

tulisi tarpeeksi. Raaka-aineissa piti myös ottaa huomioon, mitä muissa makeissa 

kahvileivissä käytämme. Valitsimme hedelmiä juustokakun täytteeksi, koska 

käytämme marjoja paljon toisissa kahvilatuotteissa. 

 

            

KUVA 21. Persikkajuustokakku (Korhonen 2010) 

 

 

KUVA 22. Rapeasuklaapala (Korhonen 2010) 
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Suklaakakku ja mokkapalat olivat toivottuja tuotteita molemmat yli 20 % 

kannatuksella (kuvio 3). Laitoimme listalle aivan perinteisiä mokkapaloja. Löysimme 

riisi-suklaapalojen reseptin ja päätimme sen olevan uusi ja hieman erikoinenkin 

vaihtoehto tavallisen suklaakakun tilalle (kuva 22). Suklaakakkua tulee myyntiin 

kuitenkin valmiina ostetuissa tuotteissa. 

 

Rahka- ja marjapiirakoiden kannattajiakin oli paljon, koska molempia tuotteita oli 

toivonut melkein 30 % vastanneista (kuvio 3, s. 36). Perinteistä 

kermaviilimarjapiirakkaa suunittelimme yhdelle päivälle koko kahden viikon listaan, 

koska halusimme saada suomalaisia tuotteita esille, kuten raparperi ja porkkana. 

Halusimme lisätä erikoisemman raparperin kahvilavalikoimaan raparperitoscapiirakan 

muodossa. Halusimme hieman vaihtelevuutta perinteiselle toscapiirakalle, sen 

makeuden vuoksi lisäsimme mukaan hapanta raparperia, joka osoittautui hyväksi 

vaihtoehdoksi (kuva 23). Kokeiluvaiheessa huomasimme, että sama resepti, mikä 

kotona oli toiminut, ei toiminutkaan opetuskeittiössä yhtä hyvin. Ensimmäinen 

raparperitoscapiirakkamme jäi keskeltä aivan raa’aksi ja oli vähällä palaa reunoista. 

Opetuskeittiössä olevat uunit ovat paljon tehokkaampia, kuin kotona olevat, joten 

alensimme seuraavaa piirakkaa varten lämpötilaa ja piirakka onnistui hyvin. 

 

          

KUVA 23. Raparperitoscapiirakka (Pöyhönen 2010) 

       

 

KUVA 24. Mustikka muffinssi (Korhonen 2010) 
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Muffinssien  sekä leivoksien kannattajia oli yli 10 % vastanneista, joten 

suunnittelimme molempia valikoimiin suomalaisilla marjoilla ja hedelmillä 

maustettuna (kuvio 3, s. 36). Perinteisiin muffinsseihin löysimme ohjeen suoraan 

Aromista, joten lisäsimme ohjeeseen marjoja ja hedelmiä sekä muokkasimme reseptiä 

sopivammaksi (kuva 24). Halusimme listalle hienon leivoksen, joka olisi mukava 

nauttia kahvin kanssa. Löysimme mansikkamadonnaan valmiin ohjeen, mutta 

halusimme leivokseen vadelmaa, joten muokkasimme ohjetta sopivammaksi (kuva 

25). Kinuskin ystäville halusimme suunnitella oman tuotteen. Teimme pohjan 

Ravintola Tallin valmiilla porkkanakakun ohjeella, mutta jätimme porkkanan pois. 

Pohjasta tuli todella kova ja käyttökelvoton. Toisen pohjakokeilun teimme samalla 

ohjeella, mutta porkkanaraasteen tilalle laitoimme ananasmurskaa ja pohja oli oikein 

hyvä. Päälle valutimme itsekeitetyn kinuskin (kuva 26).  

 

       

KUVA 25. Vadelmamadonna (Korhonen 2010) 

          

 

KUVA 26. Kinuskineliö (Pöyhönen 2010) 

 

Suunnitellessamme makeita tuotteita otimme huomioon lähiruoka-käsitteen ja 

halusimme yhdelle päivälle viikosta kokonaan lähiruokaleivonnaisen. Valitsimme 

perinteisen kääretortun, joka kuitenkin oli valmistettu lähi-ruisjauhoista. Kääretortun 
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täytteeksi valitsimme suomalaisia marjoja. Happaman puolukan ja makean mansikan 

yhdistelmä sopii hyvin rukiisen tortun sisälle (kuva 27). Toiselle viikolle teimme 

perinteisen kermaviilimustikkapiirakan, jonka pohja on tehty osaksi lähi-

grahamjauhoista (kuva 28). 

 

                

KUVA 27. Rukiinen kääretorttu (Pöyhönen 2010) 

      

 

KUVA 28. Graham-mustikkapiirakka (Pöyhönen 2010) 

 

6.3 Kahvilatuotevalikoiman hinnoittelu 

 

Hinnoittelimme kahvilatuotteet 70 %:n myyntikatteella, jonka sovimme toimeksianta-

jan kanssa. Huomasimme, että joidenkin tuotteiden hinnat nousivat korkeiksi ja toiset 

jäivät todella alhaisiksi 70 %:n myyntikatteella, mutta sovimme toimeksiantajan kans-

sa, että he hinnoittelevat tuotteet sopiviksi. Laskimme kaikille tuotteille myös opiskeli-

jahinnat, koska Ravintola Dexi saa Kelan ateriatukikorvauksen myös kahvilatuottei-

siin.  

 

Toimeksiantajaltamme saimme tiedon, että opiskelija-alennus on yleensä 10-20 % 

myyntihintaa alhaisempi, joten laskimme opiskelijahinnat -15 % alennuksella. Opiske-

lijahinnat olivat mielestämme kohtuullisia tuotteisiin nähden. 
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TAULUKKO 4. Patonkien hinnoittelu (L=lähiruokatuote) 

TUOTE: 

Raaka-
aine kus-
tannus 
(ALV 0%) 

Myyntihinta 
(Kate 70%, 
ALV 0% 

Myyntihinta 
(Kate 70% 
ALV 13% 

opisk. -
15% 

Patongit:      

Paahtopaistipatonki 1,25 € 4,10 € 4,65 € 3,95 € 

Katkarapulippa 1,10 € 3,65 € 4,10 € 3,50 € 

Aurajuusto-Broileripatonki 1,10 € 3,65 € 4,10 € 3,50 € 

Meetvurstipatonki 0,95 € 3,20 € 3,60 € 3,05 € 

Pastramimaalaispatonki (L) 1,05 € 3,50 € 3,95 € 3,35 € 

Kalkkunalippa 1,05 € 3,40 € 3,85 € 3,30 € 

Kinkkupatonki 0,90 € 3,05 € 3,45 € 2,95 € 

Muna-pekonipatonki 0,95 € 3,20 € 3,60 € 3,05 € 

Kana-fetalippa 1,15 € 3,80 € 4,30 € 3,65 € 

Tonnikalapatonki 1,20 € 3,95 € 4,45 € 3,80 € 

Wurstimaalaispatonki (L) 1,00 € 3,35 € 3,75 € 3,20 € 

Paahtopaistilippa 1,15 € 3,75 € 4,25 € 3,60 € 

 

Patonkien myyntihinnat nousivat melko korkeiksi, mutta patongit ovat ruokaisia ja 

sopivat korvaamaan lounaan. Halusimme patongeista ruokaisia, joten täytteiden mää-

rät ovat aika suuria. Patonkien hinnat pysyvät yhden euron sisällä toisistaan, vaikka 

raaka-aineissa oli kalliitakin tuotteita. Perinteinen kinkkupatonki oli muita tuotteita 

halvempi, mutta ruokainen muna-pekonipatonki ei ollut kuin 0,15 euroa kalliimpi kuin 

kinkkupatonki Tonnikalan kalleus yllätti meidät, koska tonnikalapatonki oli paljon 

luultua kalliimpi. 

 

Listallamme on myös lähiruokatuotteita ja mietimme, ovatko ne huomattavasti muita 

kalliimpia, mutta yllätyimme niiden edullisuudesta positiivisesti. Lähiruokapatonkien 

täytteeksi ei voitu laittaa kalliita kaukaa tuotuja lisäkkeitä, kuten viinirypäleitä. Täten 

lähiruokapatonkien hinta pysyi halpana. (Taulukko 4.)
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TAULUKKO 5. Sämpylöiden, wrappien, kolmioleipien ja croissanttien hinnoitte-

lu (L=lähiruokatuote) 

TUOTE: 

Raaka-
aine kus-
tannus 
(ALV 0%) 

Myyntihinta 
(Kate 70%, 
ALV 0% 

Myyntihinta 
(Kate 70% 
ALV 13% 

opisk. -
15% 

Sämpylät, wrapit ym.:      

Kinkku-juusto kolmioleipä 0,55 € 1,80 € 2,00 € 1,70 € 

Kalkkunawrap 1,15 € 3,75 € 4,25 € 3,60 € 

Paahtopaisticroissant 0,75 € 2,50 € 2,85 € 2,40 € 

Kinkkukolmiosämpylä 0,95 € 3,25 € 3,65 € 3,10 € 

Pippurifilee sämpylä (L) 0,95 € 3,15 € 3,55 € 3,00 € 

Muikkuwrap (L) 0,65 € 2,20 € 2,50 € 2,15 € 

Tonnikalakolmioleipä 0,80 € 2,60 € 2,95 € 2,50 € 

Kreikkalainenwrap 0,85 € 2,90 € 3,30 € 2,80 € 

Sinappifileesämpylä (L) 0,90 € 3,00 € 3,40 € 2,90 € 

Kinkkukolmioleipä 0,65 € 2,15 € 2,45 € 2,10 € 

Särkikolmioleipä (L) 1,45 € 4,75 € 5,40 € 4,60 € 

 

Sämpylät, wrapit, kolmioleivät ja croissantit ovat huomattavasti pienempiä kuin pa-

tongit, ja se näkyy myös niiden hinnassa. Tuotteet ovat melkein puolet halvempia kuin 

patongit. Croissanttien edullisuus yllätti meidät, koska kaupasta ostettaessa ne ovat 

kalliita. Kalkkunawrap oli kalliimpi tuote kuin luulimme ja lähiruokatuote muikkuw-

rap oli paljon kalkkunawrappia halvempi. Lähiruokatuotteissa särkikolmioleivän kal-

leus yllätti meidät, koska kinkku-juusto kolmioleipä oli melkein kolme kertaa halvem-

pi kuin särkileipä. Särkisäilyke oli kallis tuote, mutta kolmioleivän maku oli erinomai-

nen. Muut lähiruokatuotteet olivat muiden tuotteiden kanssa samalla hintatasolla. 

(Taulukko 5.) 
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TAULUKKO 6. Piirakoiden ja ruisleipien hinnoittelu (L=lähiruokatuote) 

TUOTE: 

Raaka-
aine kus-
tannus 
(ALV 0%) 

Myyntihinta 
(Kate 70%, 
ALV 0% 

Myyntihinta 
(Kate 70% 
ALV 13% 

opisk. -
15% 

Rukiiset karjalanpiirakat:      

Kylmäsavulohikarjalanpiirakka 0,40 € 2,20 € 2,50 € 2,15 € 

Karjalanpiirakka munavoilla 0,20 € 0,65 € 0,75 € 0,65€ 

Paahtopaistikarjalanpiirakka 0,60 € 1,95 € 2,20 € 1,85 € 

Ruisleivät:      

Meetvurstitassu 0,66 € 1,15 € 1,30 € 1,10 € 

Ruisavoleipä (L) 0,50 € 1,70 € 1,90 € 1,60 € 

Lohiruutu 0,80 € 2,65 € 3,00 € 2,55 € 

Kipparitassu 0,60 € 2,05 € 2,35 € 2,00 € 

Kinkku-juustoruutu 0,75 € 2,60 € 2,90 € 2,45 € 

Lämminsavulohitassu 0,65 € 2,25 € 2,55 € 2,20 € 

Pastramiavoleipä (L) 0,60 € 2,00 € 2,25 € 1,90 € 

Kalkkunaneliö 0,55 € 1,75 € 2,00 € 1,70 € 

 

Karjalanpiirakat olivat tuotteina edullisia ja munavoikarjalanpiirakka oli aivan liian 

halpa myyntiin laitettavaksi, joten sen hintaa täytyy nostaa. Ruisleipien hintataso on 

sopiva, koska ne ovat hyvin ravitsevia. Lohiruisleipien hinta ei noussut liian korkeak-

si, vaikka alussa sitä mietimme. Lähiruokatuotteissa meillä oli avoleipiä, joiden hinta 

oli sopiva ruokaisuuteen nähden. (Taulukko 6.) 

 

TAULUKKO 7. Kasvistuotteiden hinnoittelu (L=lähiruokatuote) 

TUOTE: 

Raaka-
aine kus-
tannus 
(ALV 0%) 

Myyntihinta 
(Kate 70%, 
ALV 0% 

Myyntihinta 
(Kate 70% 
ALV 13% 

opisk. -
15% 

Kasvisleivät:      

Kasvis-porkkanasämpylä 0,60 € 2,05 € 2,30 € 1,95 € 

Kikhernewrap 0,80 € 2,70 € 3,05 € 2,60 € 

Tomaatti-mozzarellabagel 1,15 € 3,80 € 4,30 € 3,65 € 

Kasvisruisleipänen (L) 0,25 € 0,90 € 1,05 € 0,90€ 

Kasvisruisneliö 0,35 € 1,10 € 1,25 € 1,05 € 

Hedelmäinen kasviscroissant 0,70 € 2,30 € 2,60 € 2,20 € 

Kidneypaputassu 0,35 € 1,10 € 1,25 € 1,05 € 

Tofu-aurinkokuiv.tom. sämpylä 1,25 € 4,15 € 4,65 € 3,95 € 

Kasvis-rinkelisämpylä (L) 0,70 € 2,40 € 2,70 € 2,30 € 

Kasviskolmiosämpylä 1,20 € 4,00 € 4,50 € 3,80 € 

 

Kasvistuotteita suunnitellessa mietimme niiden hintatasoa ja olimme yhdessä samaa 

mieltä siitä, että hinnan tulisi olla hieman alhaisempi kuin muilla sämpylöillä. Onnis-
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tuimme säilyttämään tuotteidemme hintatason hyvin muutamaa tuotetta lukuun otta-

matta. Tofu ja aurinkokuivatut tomaatit nostivat tuotteidemme hintaa huomattavasti, 

mutta proteiinipitoisuus on näissä tuotteissa yhtä hyvä kuin leikkelesämpylöissä. (Tau-

lukko 7.) 

 

TAULUKKO 8. Pariloitujen tuotteiden hinnoittelu (L=lähiruokatuote) 

TUOTE: 

Raaka-
aine kus-
tannus 
(ALV 0%) 

Myyntihinta 
(Kate 70%, 
ALV 0% 

Myyntihinta 
(Kate 70% 
ALV 13% 

opisk. -
15% 

Pariloitavat/lämpimät:      

Pariloitu kanabagel 1,30 € 4,25 € 4,80 € 4,10 € 

Pariloitu pitakebab 0,95 € 3,10 € 3,50 € 2,95 € 

Pariloitu kasvisfocaccia 1,35 € 4,50 € 5,10 € 4,35 € 

Kaurapitsaleipä (L) 0,50 € 1,70 € 1,90 € 1,60 € 

Lihalevypiirakka 0,25 € 0,90 € 1,00 € 0,85€ 

Lämmisavulohipiirakka 0,25 € 0,90 € 1,00 € 0,85€ 

Kinkku-ananas pizza 0,30 € 0,95 € 1,10 € 0,95€ 

Pariloitu riistapita 1,10 € 3,75 € 4,20 € 3,55 € 

Ruispitsaleipä (L) 0,40 € 1,25 € 1,45 € 1,25 € 

 

Levypiirakat, pitsa sekä pitsaleivät ovat 70 % myyntikateprosentilla hinnoiteltuna to-

della halpoja tuotteita. Kasvisfocaccia ja kanabagel olivat arvioitua kalliimpia. Näiden 

tuotteiden hintoja täytyy myyntiin laittaessa miettiä tarkasti. Pitaleipiä suunnitellessa 

tiesimme, että riista on kallista, mutta halusimme tuotteen silti listalle, koska tuote on 

pariloinnin jälkeen lämmin ja oikein ruokaisa. (Taulukko 8.) 
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TAULUKKO 9. Makeiden tuotteiden hinnoittelu (L=lähiruokatuote) 

TUOTE: 

Raaka-
aine kus-
tannus 
(ALV 0%) 

Myyntihinta 
(Kate 70%, 
ALV 0% 

Myyntihinta 
(Kate 70% 
ALV 13% 

opisk. -
15% 

Makeat kahvilatuotteet:      

Mokkapalat 0,15 € 0,45 € 0,50 € 0,40 € 

Mustikkamuffinssi 0,25 € 0,75 € 0,85 € 0,70 € 

Persikkajuustokakku 0,20 € 0,75 € 0,80 € 0,70€ 

Raparperi-toscapiirakka 0,20 € 0,75 € 0,85 € 0,70 € 

Ruiskääretorttu (L) 0,20 € 0,60 € 0,65 € 0,55 € 

Kinuskineliöt 0,15 € 0,55 € 0,60 € 0,50 € 

Rapea suklaapala 0,20 € 0,75 € 0,80 € 0,70€ 

Porkkananeliöt 0,25 € 0,80 € 0,90 € 0,75 € 

Sitruunainen vanilja-juustokakku 0,35 € 1,20 € 1,35 € 1,15 € 

Omena-kanelimuffinssi 0,20 € 0,65 € 0,75 € 0,65 € 

Graham-mustikkapiirakka (L) 0,25 € 0,80 € 0,90 € 0,75 € 

Vadelmamadonna 0,45 € 1,45 € 1,60 € 1,35 € 

 

Makeita tuotteita hinnoitellessamme huomasimme, että kaikki tuotteet ovat todella 

edullisia. Ainoat tuotteet, joiden hinnassa huomasimme poikkeavaa, olivat sitruunai-

nen vaniljajuustokakku ja vadelmamadonna. Vadelmamadonnaa suunnitellessamme 

tiesimme, että siitä tulisi muita kalliimpi tuote suomalaisten vadelmien vuoksi. (Tau-

lukko 9.) 

 

 

7 POHDINTA 

 

Tuotteiden kehitys oli alussa hieman hankalaa, koska ravintolaa ei ollut edes aloitettu 

rakentaa. Saimme pohjapiirustukset ja ravintolan värivalinnat heti suunnittelun aluksi, 

joiden pohjalta aloimme miettiä näkökulmaamme. Ravintola on sävyiltään hieman 

maanläheinen, joten kestävä kehitys idea syntyi siitä. Koska meillä oli kestävä kehitys 

näkökulmana, suunnittelimme kasvistuotteita kasvisruokailijoille. Kasvistuotteiden 

suunnittelu oli haastavaa, koska kumpikaan meistä ei noudata kasvisruokavaliota. 

Emme olleet aiemmin käsitelleet esimerkiksi tofua ollenkaan. Aluksi valitsimme 

maustamattoman tofun ja marinoimme sitä itse, mutta kokeiltuamme valmiiksi mari-

noitua tofua päädyimme käyttämään sitä tuotteissamme. Oma marinadimme ei ollut 

tarpeeksi vahvaa mauttomalle tofulle ja itse marinointi vie turhaan aikaa. 
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Suunnitellessamme muita kahvilatuotteita meillä oli tukena Ravintola Tallissa työs-

kennelleen markkinointiharjoittelijan järjestämän kyselyn tulokset. Tuloksista oli 

helppo seurata, mitä tuotteita tulevat asiakkaat toivotat tuotevalikoimaan. Olimme 

tyytyväisiä valmiisiin kyselyn tuloksiin, koska emme joutuneet itse aloittamaan kyse-

lyn järjestämisellä ja palautteen analysoinnilla. Tuotekehittely ja tuotteiden vakiointi 

vei paljon aikaa ja jos olisimme joutuneet järjestämään kyselyn itse, olisi työstämme 

tullut jopa liian laaja. Tuotteiden vakiointi vei huomattavasti enemmän aikaa kuin 

olimme ajatelleet, koska joitakin tuotteita jouduimme kokeilemaan uudelleen ja joita-

kin jopa jättämään kokonaan pois niiden toimimattomuuden vuoksi. 

 

Kuvasimme kaikki suunnittelemamme tuotteet ja liitimme kuvat resepteihin, jotta 

opiskelijoiden on helppo valmistaa ne. Jälkeenpäin ajateltuna, olisimme voineet pa-

nostaa enemmän kuvaukseen. Osa kuvistamme oli epäselviä ja osissa kuvista lautas-

liina peitti itse tuotteen.  

 

Hinnoittelimme tuotteet toimeksiantajamme ohjeiden mukaan, mutta joidenkin hintoja 

täytyy vielä muokata ennen myyntiin laittoa. Toimeksiantajalle jää hintojen tarkistus ja 

niiden sopivammaksi muokkaaminen. Tuotteiden markkinointia emme voineet hoitaa, 

koska tuotteet tulevat myyntiin vasta syksyllä 2011, jolloin uusi Ravintola Dexi ava-

taan. Lähituotteiden markkinoinnista olemme antaneet muutamia ehdotuksia toimek-

siantajallemme, esimerkiksi lähitoimittajien tulisi saada näkyvyyttä. 

 

Opinnäytettämme on helppo lähteä kehittämään pidemmälle esimerkiksi lähiruuan 

näkökulmasta. Tuotteita on helppo muokata lähiruokatuotteiksi vaihtamalla raaka-

aineita. Toinen hyvä näkökulma olisi luomuruoka. Harvalla ravintolalla on luomu 

kahvilatuotteita valikoimissaan.  
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