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Opinnaytetyon aiheena oli analysoida Oy Onnen Juurella catering-palveluja ja ke-
hittdd palvelua nykytilan analyysin kautta. Ravintolan paivatoiminnan ja catering-
palveluiden yhdistdminen on koitunut haastavaksi resurssihallinnan nakdkulmasta
ja tata pyrittiin parantamaan kehitystydlla tuleviin Kalevan Navetan tiloihin. Samalla
pyritddn tuottamaan asiakkaalle lisdarvoa ja minimoimaan arvoa tuottamattomat
tyot. Opinnaytetydn tavoitteena oli parantaa prosessien johtamista, toimintojen yh-
disteltavyyttad sekd kustannustehokkuutta.

Kehittamisprojektin pohjana kaytettiin nykytilan analysointia haastatteluiden seka
varjostuksen kautta. Haastattelussa kaytettiin puolistrukturoitua menetelméaa ja var-
jostuksessa etnografista lahestymistapaa, jotta pdaivien kulusta saataisiin tarkka
mutta helposti analysoitava materiaali.

Tyo6n tuloksena saatiin Kalevan Navetan tiloissa toteutettu kuuden viikon lounaslista
Aarella Kuppi ja Kattilan paivittaistoiminnalle, jonka toimesta raaka-aineiden ja toi-
mintatapojen yhdistettavyys catering-palvelujen kanssa on helpompaa. Prosessissa
on otettu huomioon nykytilan analysoinnin tuomat ongelmakohdat ja toimintaa on
kehitetty niiden avulla. Tyon avulla saatiin toimintatapojen valille selkeytta.

Johtopaatoksena voidaan todeta, ettd lounaslista ja sen mukana tuleva toiminta-
suunnitelma tuo ravintolan jatkolle uudistuneen prosessin, ja joka herattaa ideoita
tulevaisuuden ruokalistakehitykselle. Toimintatapojen ja ruokalistojen kehittamisella
vahennetddn myds hammennysta keittiotoiminnassa. Lounaslistojen kehitys toi-
meksiantajan kanssa loi keskustelua ravintolan konseptien tulevaisuudesta ja nain
saatiin prosessien kehittamiseen jo jatkokehitysta. Kehittdmisessa tulee huomioida
se, etta keskittyminen ja satsaaminen yhden prosessin uudistamiseen, saattaa vas-
taavasti heikentaa toisia prosesseja.

Avainsanat: prosessijohtaminen, palvelukehitys, analysointi, muutosjohtaminen
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The subject of the thesis was to analyse the catering services of Oy Onnen Juurella
and to refine them through the analysis of the current situation. Combining the day-
time activities and the catering services of the restaurant has been challenging from
the perspective of resource management. The purpose of this thesis was to develop
these operations for the new business premises of Kalevan Navetta. Furthermore,
the aim was to add value to the customers and minimize the amount of unproductive
work. In addition, process management, the combinability of services and cost-
effectiveness should be developed.

An analysis of the current state through interviews and shadowing were used as the
base of the development project. The interviews used a half-structured method
whereas the shadowing used an ethnographic approach to assure a precise but
easily analysed material.

The result of the development project was a six-week lunch menu implemented in
the premises of Kalevan Navetta for the daily routine of Aarella Kuppi ja Kattila. The
result of the lunch menu development was the combinability of ingredients and op-
erating models in a more cost-efficient manner. The operations of the restaurant
were refined by pointing out and analysing the problematic parts of the current state
of the catering services. As the result, two different concepts gained clarity to their
processes.

In conclusion, the lunch menu inclusive operation plan creates an updated process
for the future of the restaurant which awakens new ideas for the future of menu
development. Development of operations and menus also reduces the confusion in
the kitchen. Menu development with the client created conversations concerning the
future of two processes in the restaurant thus creating continued development. It
should be taken into account in the development work, that focusing on and invest-
ing in one process may weaken other processes.

Keywords: process management, service development, analysis, change man-
agement
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1 JOHDANTO

Nykyajan kilpailutilanteet, sijainti ja yhteistydkumppanit ovat kriittisi& osia toimivalle
liketoiminnalle. Vaikka osaamista ja kokemusta |0ytyisikin omasta takaa, on otet-
tava huomioon, ettd Eteld-Pohjanmaan kuluttajakayttaytyminen ravintolavalin-
noissa seka juhlien jarjestamisessa keskittyy l&ahinna helposti ja nopeasti valmistet-
tuihin ratkaisuihin seka edullisiin kustannuksiin. Monet lapsiperheet kayvét esim.
Pizzeria Piikin buffetissa, koska heidan konseptissaan maksua vastaan saa sytda
ja juoda niin paljon kuin haluaa, seka heidan tarjontansa houkuttelee perheen pie-
nimpi&. Ravintola Juurella on monien mielesta hintatasoltaan melko hintava, mutta
pelkasta hinnasta ei tule esille, kuinka paljon ty6ta, aikaa ja osaamista ravintolan
jokaiseen osa-alueeseen siséltyy. Asiakkaan arvon maksimointi sisaisten seké ul-
koisten tekijoiden avulla saavutetaan, kun kohdataan realistisesti kyvykkyyden rajat;
mitd voidaan tehda itse ja mité toimintoja ulkoistetaan muille yrityksille, jotta oman
ydinosaamisen laatu sekd ajanhallinta pysyvat selkeina cateringin laajennuksen
myo6ta. Tavoitteet on laadittava myos harkinnan kautta, jottei cateringin kehitys

suuntaudu koko prosessin kehitykseen, joka haittaa opinnaytetyon rajausta.

Lokakuussa 2018 lehdisséa ja sosiaalisessa mediassa julkistettu Juurella-perheen
laajeneminen kasittelee cateringpalvelun siirtymistd omiin tiloihin yhdessa lounas-
kahvilakonseptin kanssa Kalevan Navetan tulevaan kulttuurikeskukseen. Vuoden
2020 alussa valmistuva paikka antaa opinnaytetydlle osa-alueen, joka mahdollistaa
tulevan konseptin hiomista etukateen. Cateringpalvelun nykytilan kehittdminen an-

taa pohjan tulevaa laajennusta varten ja helpottaa sopeutumista uuteen tilaan.

Nykytilaa lahdetaan maarittelemaan haastattelulla, jolla saadaan mahdollisimman
tarkkaa tietoa nykyisesta palveluprosessista menun suunnittelusta loppusiivouksiin
asti. Taman prosessin my6ta saadaan selville kriittiset pisteet ja keskityskohdat ca-
teringpalveluissa. Nykytilan arvioinnin jalkeen voidaan keskittya kehitystoimiin, joita

ravintolatoiminta hyddyntaa Kalevan Navetan tiloissa.
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OpinnaytetyOn tavoitteena on analysoida Oy Onnen Juurella cateringpalvelua seka
paivittaistoimintaa realistisesti ja saadun tiedon perusteella vaikuttaa ravintolatoi-
minnan kehitykseen. Opinnaytetydsta saatava hyoty on suuri ravintolan omistayjille,

kun kyseessa on oman toiminnan kehitys minimaalisilla kustannuksilla.
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2 AMMATTIKEITTION TOIMINNALLISUUS

Kaikkien ravitsemisalan yritysten toiminta perustuu suoritteiden eli tuotteiden ja pal-
veluiden tuottamiseen. Tarkeimpana tehtavana on tyydyttad asiakkaan tarpeet sekéa
fyysisesti ettéa henkisesti toiminta- ja likeidean seka taloudellisten mahdollisuuksien
mukaan. (Heikkinen 1995, 8). Heikkinen myds toteaa, etta aineellisten ja aineetto-
mien suoritteiden aikaansaamiseksi ruokapalveluorganisaatiolla, oli se sitten yksi-
tyinen tai kunnan, on oltava tarvittava rahoituspdédoma. Ravintolan toiminnallisuu-
den takaamiseksi on resurssien mukaan hankittava tarpeen mukaiset laitteet ja va-

lineet. Puhumattakaan toimivista tiloista.

Heikkinen (1995, 8) peilaa tekstissaan Mill (1989) luomaa taulukkoa (Kuvio 1.), joka
iimentdd kuinka ekonomiset resurssit, monivaiheinen ja taloudellisuuteen pyrkiva
ruokatuotantoprosessi, motivoiva ja kannustava henkilostopolitikka, hyva henkinen
ja fyysinen tydilmasto, ergonomiset ja tyon kuormittavuutta vahentavat laitteet ja va-
lineet seka joustava ja laadukas asiakaspalvelu kuuluvat ruokapalvelujen tuottavuu-

den tarkeimpina tekijoina.

Yhteiskunnalliset tekijat

Tyovoima ja

Sosiokulttuuriset tekijat

henkilbstépolitiikka

Asiakaspalvelu Teknologia ja tilat

Ekonomiset tekijat

‘ Ekologiset tekijat

Taloudelliset resurssit ja RUOI(BPEIIVE'LIt

in - - Ruokatuotantoprosessit
seurantajirjestelmit

Kuvio 1. Ruokapalveluiden tuottavuuteen vaikuttavat tekijat (Heikkinen 1995, 8).
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2.1 Ammattikeittion resurssien suunnittelu ja kaytto

Osana ruokatuotantoprosessia on resurssien tarkka hallinta raaka-ainetilauksien
suhteen. Esimerkki: henkilo X:lle on varattu karitsan niskaa 150 g, tdmé tulee ottaa
huomioon painohéavikiss, jolloin raaka-ainetta tulee tilata n. 175 g/asiakas. Buffet-
tyylisessa cateringtilaisuudessa henkil6 X saattaa ottaa enemman kuin hanelle on
arvioitu, jolloin se on pois joltakin muulta. Tuotteen riittdvyyden vuoksi lihaa tulee
tilata entistda enemman kuin painoh&vikin vuoksi lisatyt 25 grammaa. Tilaisuuden
loputtua lihaa voi jaada yli, mita ei voida hyddyntaa enaa valttamatta missaan muu-

alla, jolloin tuotetta on tilattu liikaa.

Lampi, Laurila & Pekkala (2009, 81) mukaan ammattikeittion resursseihin luetaan
tyovoima ja -aika, tydvalineet, laitteet ja tyotilat. Tehokkuus puolestaan tarkoittaa,
kuinka hyvin resursseja osataan kayttda hyvaksi. Resurssien hallitsemisessa on
hyva ottaa huomioon keittion maksimikapasiteetti. Esimerkiksi muu toiminta tai tilo-
jen riittavyys pitaa ottaa huomioon, seké asiakkaan toiveisiin tulee vastata realisti-

sesti.

Tilauksen
vastaanotho

- Resurssien kaytto
ja suunnittelu

Paivan aloitus
- Tilauksen
analysointi

Esivalmistelu

valikatsaus
- Missd menn3an, mit3 on
vield tekematta?
- Mitd woidaan tehdd

myohemmin ennen
tilaisuuden alkamista tai

paikan paslla?

Lopetus
- Sivoaminen

- Loppukatsaus
tulevalle tilaisuudelle
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Kuvio 2. Resurssien analysointi ammattikeittion toiminallisuuden mukaan.

Kuvio 2. havainnollistaa, kuinka cateringtoiminta toteutetaan keittion nakdkulmasta
yleisella tasolla. Lampi ym. (2009, 81) toteavatkin, ettd toiminnan tehokkuus maa-
raytyy resurssien kayton osaamisen mukaan. Kun ruokapalvelussa tuote, laadukas
ateria, valmistuu lyhyemmassa ajassa ja vahemmalla ty6lla, on toiminta ollut teho-
kasta.

2.2 Valmistustilat ja laitteisto

Kaytettavat tilat, koneet ja laitteet joko mahdollistavat tai rajoittavat monipuolisen ja
vaihtelevan ruokalistan suunnittelun. Keittié- ja ruokalistasuunnittelu ovat toisistaan
riippuvaisia toimintaperiaatteen ja likeidean maarittelemia asioita. Lampi ym. (2009,
27). Jos keittiotd suunniteltaessa otetaan huomioon liikeidean mukainen asiakas-
kunta, onnistutaan ruokalistasuunnittelussa ja resurssien hallinnassa kullekin pal-

velukonseptille.

Ammattikeittion toiminnallisuuteen vaikuttaa konseptiin tarvittavat laitteet. Keittittilat
tulee suunnitella siten, etta ne toimivat minimaalisilla laitekustannuksilla seka laittei-
den viema tila ei tuottaisi ergonomisia ongelmia. Lampi ym. (2009, 27) toteavat
my0s, ettd keittidlaitteiden erilaisten kayttémahdollisuuksien tunteminen ja osaami-
nen on haaste keittion tyontekijoille, joiden kayttd tulee perehdyttaa koko henkilo-

kunnalle.

Ruoka- ja seurusteluravintoloissa ruoanvalmistus poikkeaa muista valmistuskeitti-
Osta siten, etta siind ruoka valmistetaan valittomasti asiakaskohtaisen tilauksen pe-
rusteella. Ravintolakeittiosséa pidetaan tiettyja laitteita, kuten rasvakeitinta, lietta tai
parilaa jatkuvasti paalla, jotta asiakkaiden tilaukset saadaan mahdollisimman nope-
asti valmistettua. Yhdistelmauuneista pienimmatkin koot ovat yksittaisille annoksille

liian suuria.

Ravintoloissa induktiotekniikkaan perustuvat laitteet soveltuvat erinomaisesti ravin-
tolaruoanvalmistukseen, jolloin energiankulutus laskee noin 70 % verrattuna perin-

teiseen valurautalieteen. Lisaksi induktioleittd kaytettaessa tydymparistd ei kuu-
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mene, mika vahentaa ilmastoinnin tarvetta. Koska ravintolakeitti® on saliin verrat-
tuna naennaisesti tuottamaton alue, suunnitellaan keittion usein niin pieneksi kuin
mahdollista. TAmé& aiheuttaa sen, etta kylma- ja kuumalaitteet joudutaan sijoitta-
maan vierekkain, mika lisaa kylmalaitteiden energiankulutusta noin 25 %. (TTS-tut-
kimuksen loppuraportti. 2009.)

2.3 Valmistusprosessien hallinta ja yhteensovittaminen

Lampi ym. (2009, 84-85) valmistusprosessin hallintaan kuuluu tydmenetelméan ar-
viointi. Tassa menetelméassa tytvaiheita, raaka-aineita ja valmistettavaa tuotetta tar-

kastellaan ja arvioidaan seuraavanlaisesti:

Taulukko 1. Valmistusprosessin vastaukset ravintolatoiminnan mukaan.

Mita Mita ka- | Milla? | Miten? | Missa? | Milloin? | Kuka? Miksi?
teh- sitel-
daan? laan?
Palveluja Koko pro- | Koneet ja | Ravintolan | Ravintolan | Resurssien | Kullekin Toimin-
asiakkaille | sessi laitteet ideologian toimiti- sallimissa prosessille | nan kas-
mukaisesti | loissa aikara- maaratty vatta-
joissa tyontekija miseksi

Taulukon 1. kysymyksilla saadaan vastaus valmistusprosessin tarkeimpiin kysy-
myksiin. Kysymyksilla myods kyseenalaistetaan omaa tekemista, jolla toiminta saa-
daan tehokkaammaksi. Lampi ym. (2009, 85) toteaa, etta tydntekijan ollessa itse
oman tyonsa kehittaja, tapahtuu talléin myods uusien tydtapojen kehittdminen ja op-
piminen helpoiten. Myds prosessin hallinta ja eri toimintatapojen yhteensovittami-
nen vie vdhemman aikaa ja rahaa, kun suorittavaa tyota kehitetaén itse omien ko-

kemuksien mukaisesti.
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2.4 Resurssilahtdinen tuotekehitys

Tuotekehitys on Vélimaa ym. (1994, 9) sanojen mukaisesti yrityksen tuotteen tai
tuotteiston kehittdmista paremmaksi. Sen tehtdvana on kehittaa tuotteistoa oman
osaamisen avulla ja markkinoilta saatavan tiedon perusteella mahdollisimman kil-
pailukykyiseen muotoon unohtamatta, etta tuotetta valmistaa oma tuotanto, jolla on
my0s rajoituksensa. Valimaa ym. (1994,10) korostaa, ettd onnistunut tehostaminen
edellyttaa kaikkien osa-alueiden kehittdmista. Erityisen tarkeaa on, etta niita kehite-
tdan toinen toiseensa nahden oikeassa suhteessa. Alueen tullessa liian méaaraa-
vaksi, tullaan siihen tilanteeseen, etta yhteen osa-alueeseen keskittyminen voi
oleellisesti muuttaa kokonaiskuvaa. Welin (1980, 13) mielesta tuotekehityksen ja
tuoteparantelun valinen ero on niin pieni, ettei niita viitsi mielelldaén erotella. Mahdol-
lisesti voidaan maaritella arvostusero kaytettavisséa olevista resursseista toteuttaa
toimia joko suuntaan tai toiseen. Tuotekehityksen resurssitarpeet ovat yleensa pal-

jon suuremmat kuin tuoteparantelun.

Tuotekehityksen tarpeet mukautuvat resurssien mukaisesti. Mita suurempi jalostus-
aste, sita tarkedmpéaa kokonaisuuden toimivuus on. Mita kallimpi tuote on, sen suu-
rempia investointeja tarvitaan, toteaa Valimaa ym. (1994, 10). Uusien tuotteiden ke-
hitysbudijetin olemassaolo on Welin (1980, 29) mukaan yhta itsestaan selvaa kuin
mainosbudijetti. Jollei sellaista ole, on kehitystoiminnan rahoittaminen vaikeaa silla

hetkelld, kun se tulisi aloittaa, ja se hetki tulee ennemmin tai myéhemmin.
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Rahoitus Tarve?

Valmistus Rahoitus

Myynti Tuotekehitys

Tuottava idea Valmistus
Vientipalkinto =~ Markkinointi
Konkurssi Tuotekehitys

Jne

Kuvio 3. Kahden yrityksen toiminnallisia eroja (Véalimaa ym. 1994, 13).

Kuviossa 3 oikeanpuoleinen toimintaprosessi on ottanut huomioon tarpeen jalostaa
tuoteideaansa alusta pitéden, kun taas vasemmanpuoleinen on ratsastanut menes-
tyksen harjalla, kunnes kohtaa &kisti konkurssin. Tuotekehitys ei ole minkaan yrityk-
sen itsetarkoitus vaan se on toimintaa, jolla turvataan jatkuvuus yrityksessa. Ravin-
tolan tuotekehityksella pyritdan uudistamaan palveluita tai tuotteita, jotta kiinnostus

asiakkaan silmissa pysyy ylla.

Liiketoiminnan tuotekehittelyn osatavoitteisiin voi kuulua Welinin (1980, 32) mukaan

esimerkiksi:
e liikevaihdon kasvattaminen
e kustannusten alentaminen

o tyollisyysasteen sailyttdminen tai kohottaminen
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e kaytdssa olevan paaoman tuoton lisaéaéminen

e markkinaosuuksien sailyttaminen, lisddminen tai palauttaminen
e uusien markkinoiden avaaminen

e vanhan teknologian korvaaminen

e uuden tuotantotekniikan luominen

e uusien raaka-aineiden hankkiminen

e pakkausten parantaminen

e paremman tydympariston luominen

e tyOtapaturmien ja ammattisairauksien vahentaminen

e vanhojen tuotteiden korvaaminen

2.5 Ruokalistasuunnittelun lahtokohdat

Ruokalistasuunnitteluprosessi on ravintolakonseptin tarkein toiminto. Prosessin ta-
voitteena on suunnitella ravintolalle uusi ruokalista, jossa otetaan jokainen liikeidean
osa-alue huomioon. Suunnittelussa pitda ottaa aina huomioon yrityksen liikeidea ja
kohderyhma, jolle ruokalistaa suunnitellaan. Muita huomioon otettavia asioita ovat
mm. ravitsemussuositukset, budjetti, fyysiset resurssit, henkilokunta, raaka-ainei-
den monipuolisuus, makujen yhdisteleminen, vuodenajat ja sesongit, terminologia

ja pitkéan aikavalin suunnittelu. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2005, 86—88.)

Ruokalistaa kannattaa suunnitella pitemmalle aikavalille, esimerkiksi kuuden viikon
kiertavana listana. Ruokalistasuunnittelu toimii tarkeimpana viestijana ravintolan tar-
joamista tuotteista asiakkaalle. Myds ravitsemuksellisen laadun toteuttaminen alkaa

ruokalistasuunnittelusta. (Kehittyva elintarvike 2008.)
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Taulukko 2. Ruokalistasuunnittelussa huomiotavia asioita (Lampi ym. 2009, 23).
Huomioon otettavia asioita ruokalistasuunnittelussa

Yrityksen liikeidea ja toiminta-ajatus

Asiakaskohderyhma

Ravitsemuksellinen laatu ja erityisruokavalio

Asiakkaiden mieltymysten vaihtelu

Henkilosto

Budjetti ja hankintapaatokset

Keittion tilat, laitteet ja kapasiteetti

Ruokalistan tyyppi

Ruoan gastronomisten tekijoiden huomioiminen on myds tarkeé& osa ruokalistasuun-
nittelua. Talla tarkoitetaan niitd ruoan ominaisuuksia, jotka ovat aistein havaitta-
vissa, kuten ruoan maku, tuoksu, ulkondkd, rakenne ja lampdtila. Ruoan tarkeim-
pind ominaisuuksina voidaan pitda ruoan makua ja ulkonékoa, silla ndaméa ominai-
suudet tekevat ruoasta houkuttelevan. (Lampi ym. 2009, 26.) Myds annoksen ulko-
nadlla on merkitys ruoan houkuttelevuuteen. Houkutteleva annos on usein varikas
ja annoksen varikkyys onkin yksi tarkeimmisté ruoan ulkonakdon vaikuttavista teki-
joista. Varikkyytta ruoka-annoksiin saadaan monipuolisella kasvisten seka vihan-
nesten kaytolla. (Lampi ym. 2009, 26.) My6s ruoan rakenne on otettava huomioon.
Raaka-aineet voivat olla kovia, pehmeita, rapeita tai sitkeitd. Sopivassa suhteessa
rakenne-erojen hyddyntaminen tdydentaa annosta.

Ruokalistasuunnittelussa on huomioitava, etté ruokalistalla on my6s sellaisia annok-
sia, ettd ne voidaan valmistaa mahdollisimman monen erityisruokavalion mukaan.
Tyypillisia erityisruokavalioita ovat allergiat, gluteeniton, laktoositon, seka maitoal-
lergian ruokavalio. (Ruokavirasto 2020.) Listalta on l8ydyttava myos kasviruoka-
vaihtoehtoja, silla kasvisruokailijoiden maara on viime vuosina noussut nopeasti.
(Kotimaiset kasvikset ry 2012.) Lampi ym. (2009, 3) mukaan raaka-aineet kannattaa
kuitenkin soveltaa ruokalistaan niin, ettd ne olisi luonnollisesti erityisruokavalioihin
soveltuvia. Ravitsemuksellinen laatu ei kuitenkaan ole ravintolan ruokalistasuunnit-

telun paaprioriteetti.
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2.5.1 Ideapankki

Welin (1980, 52) kertoo, kuinka tuoteidea on jokaisen projektin l&htdkohta tai olen-
naisin idea. Tuoteideoiden jatkuva saaminen on sen vuoksi tarkeé edellytys kehi-
tystoiminnan onnistumiselle. Tuotetta tai palvelua kehitettaessa ravintolan projekti-
ryhmén tulee tiukasti keskustella tarvittavista toimenpiteistad ja heittad ideoita il-
moille. Welinin (1980, 52) mukaan yrityksen kehitysideoista n. 95-98 % hylataan.
Vaikka ideoiden hylkdamisen prosenttiosuus kuulostaa isolta, on kuitenkin tarkeaa,
ettd ideoita heitellaan paljon ns. ideapankkiin. Vaikka idea olisikin yrityksen osalta
suurilta osin epéoleellinen, voi se silti olla osittain tarkeda, joka saattaa vaikuttaa ke-

hitystoiminnan syntymiseen.

Ukopualiset
keksijgt

Ideapankki

Ulkomaizet
markkinat ja
messut

Kuvio 4. Ideapankki (Welin 1980, 52).
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3 PROSESSIEN JOHTAMINEN JA KEHITYS

3.1 Prosessin kasite

Prosessi voi olla mikd tahansa kehitys, esimerkiksi muutos-, kehitys-, oppimis-, tai
syomisprosessi. Prosessi tarkoittaa ilmi6ta, jolloin kehittyy tapa ymmartéaé toimintaa.
Prosesseissa on tarkeda kuvata toteuttajat eli olemassa olevat resurssit. Prosessin
kasite muodostuu toiminnasta, resurssista ja tuotoksesta, joihin liittyy suorituskyky.
Asiakkaiden arvaamattomuus vaikuttaa palveluprosessien etenemiseen. Kehitys-
haasteena on saada palvelutilanne toimimaan asiakasystavallisesti niin, etta asiak-
kaalle jaa hyva mieli ja han kokee saavansa hyvaa palvelua. (Laamanen 2004, 19—
21.) Prosesseissa on kyse arjen tehokkuudesta eli tapahtuuko ty6 ajallaan ja vir-
heettomana seka, miten kauan toimitus kestaa, miten paljon aikaa ja resursseja tar-
vitaan toimitukseen, hyvaksyyko asiakas tarjouksen tai miten kauan asiakas joutuu

odottamaan palvelua.

Prosessi koostuu useista tehtévista ja sen toteuttamiseen tarvitaan resursseja, ku-
ten osaamista, tydaikaa, menetelmia, rahaa, laitteita, koneita, tiloja seka olosuhteet,
joissa prosessia toteutetaan. Lopputuloksena prosesseissa syntyy aina kaytannon
hyoty asiakkaalle. Prosessi on kuin kehityskulku tai toistuva tapahtumien kulku.
(Laamanen, 2005, 151-153.) Lecklinin (2002) mukaan prosessilla tulee olla yrityk-
sen ulkoinen ja siséinen asiakas, jolle prosessi tuottaa lisdarvoa. Prosessi on tois-
tuva sarja tehtavia, jotka pystytaan maarittelemaan ja mittaamaan. Prosessien kes-
keiset asiat on hyva kuvata graafisten kuvausten lisdksi myos sanallisesti. Proses-
sikaavioksi kutsutaan prosessien toimintojen ja niiden valisten suhteiden graafista
kuvausta. Yrityksen paaprosessien kokonaisuutta ja niiden graafisia kaavioita kut-
sutaan prosessikartaksi. Taskisen (2007) mukaan mallintamisella tarkoitetaan il-
mion ja sen piirteiden esittdmista kaavion tai jarjestelman kautta. Prosessien malli,
kuten prosessikaavio on toiminnan ohjausvaline. Prosessien mallintamisen avulla
voidaan ohjata prosessin resursointia, maaritella tuotteiden kustannuksia ja arvioida
seka parantaa prosessia. (Lecklin 2002, 136 ja 152-156; Taskinen 2007, 14.)
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* Palvelu
® Tuote
® Qutput

* Syote
* Input

Kuvio 5. Prosessi kuviona.

3.2 Prosessiagjattelu

Hannuksen (1993, 34) mukaan prosessiajattelun merkitys on tiedostettu lansi-
maissa vasta viimevuosina, lahinna laatujohtamisen kehittymisen ansioista. Laatu-
johtamisessa lahtokohtana on koko toimintoketjun kehittaminen sen sijaan, etta tar-
kasteltaisiin vain ketjun yhta tehtéavaa tai toimintoa. Prosessiajattelussa on kyse pe-
rustavaa laatua olevasta uudelleenajattelusta koskien yrityksen tapaa toimia. Laa-
manen (2004, 21) toteaa prosessiajattelun lahtevan liikkeelle asiakkaasta hanen
tarpeistaan. Mietitaan, millaisilla tuotteilla ja palveluilla se voidaan tyydyttdd. Suun-
nitellaan prosessi (toimenpiteet ja resurssit), joilla saadaan aikaan halutut tuotteet
ja palvelut. Selvitetaan, mita syotteita eli tietoja ja materiaalia tarvitaan prosessien

toteuttamiseen ja mista ne hankitaan (toimittajat).

3.3 Prosessien tunnistaminen ja rajaaminen

Prosessien tunnistamisen yhteydessa paatetaan usein tiedostamatta merkittavia ra-
kenteellisia ratkaisuja, kuten prosessien alku ja loppu, prosessien luokittelu, proses-
sien nimeaminen ja prosesseista kuvattavat elementit. (Laamanen 2004, 52.) Laa-
manen uskoo, etta prosessit tulee rajata niin, etta ne ulottuvat asiakkailta asiakkaille,
prosessikartta luo perustan organisaation laajuiselle kehittamiselle ja etta prosessi-
kartta kannattaa kuvata niin, ettd asiakkaiden toiminta on esilla ja prosessit muo-

dostavat verkon.
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Prosessien tunnistamisella tarkoitetaan sen maarittdmista, mista prosessi alkaa ja
minne se paattyy. Tahan liittyy tarkastelu, jossa hahmotetaan keskeisimmét proses-
sin asiakkaat, tuotteet, syodtteet ja toimittajat. Laamasen (2001, 52) mukaan tama
maarittely on erittain tarke&a sen takia, etté prosessit luovat erdanlaiset parantami-

sen ja ohjauksen rakenteet yritykselle.

3.4 Prosessijohtaminen

Prosessijohtamisella tarkoitetaan organisoitumista prosesseittain ja maariteltyjen
organisaation ydin- ja tukiprosessien johtamista. Kiiskinen, Linkoaho ja Santala
(2002, 15) toteavat, etta prosessia johtaakseen yrityksen johdon tulee omata tieto
ja taito ydinprosessista, jota ei kannata luovuttaa yrityksen ulkopuolisille tahoille.
Kuten opetuksessa, pelkka kirjallinen taito ei tayta opettamisen kriteereja, on omat-
tava myos kaytdnndn osaamista, jotta ydintoiminto, eli tdssé esimerkissé oppilaiden
opetus voidaan suorittaa ammattimaisesti. Ravintola-alalla johtaminen vaatii ns.
ajan hermoilla pysymista. Yrityksen johto ja henkilokunta tulee mukauttaa toiminnan

ulkoistamista jatkuvasti, jotta yrityksen arvo asiakkaiden silmissa saadaan pidettya.

Kiiskisen ym. (2002, 22) mukaan yrityksen johdon tulee maarittaa, mitk& toiminnot
kuuluvat yrityksen ydintoimintoihin, ja mitkd ovat tukitoimintoja, jotka edesauttavat
yrityksen prosessinhallintaa. On myds otettava huomioon, mitka asiat ovat sellaisia,
joita ei haluta ulospéain tuoda esille, jotta voidaan pitaa kilpailukyky markkinoilla. Kil-
pailuetuja ovat esim. erinomaiset toimialatuntemukset, patentit, asiantuntijaverkos-
tot, reseptit ja brandit. Nama tekijat johtavat esim. erottumiseen markkinoilla tai

muodostavat alalle tulon esteen uusille toimijoille.

Prosessit ja niiden johtaminen koostuu sarjasta toisiinsa liittyvia tyotehtavia, joita
organisaatiossa tehdaan. Prosessi voidaankin maaritella dynaamiseksi sarjaksi toi-
mintoja eli toimintoketjuksi, jolle on maaritelty tuotokset ja niiden vastaanottajat el
asiakkaat. Asiakkaat voivat olla organisaation ulkopuolisia tai sisaisia. (Kiiskinen
ym. 2002, 28).
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Catering
(Ydintoiminta) Auton
- Asiakaskontakti Kinnessspito
- Ruokatuotanto

- Menusuunnittelu

- Suhteiden yllapito
- Markkinointi

Kakkujen
valmistus ja
toimitus

Henkilast
vuokraus

Kuvio 6. Esimerkki cateringyrityksen ydintoiminnasta ja sen tukitoiminnoista.

Kiiskinen, Linkoaho & Santala (2002, 28) mukaan prosessijohtamisen ytimena ovat
tavoitteellisuus, asiakaslahtoisyys, kokonaisvaltaisuus ja suunniteltu toimintatapa.
Heidan mielestdan prosessien maarittely ja niiden ulkoistaminen kuuluu vahvasti
prosessin johtamisen toimenkuvaan. Ydinprosessin ensisijaisena tarkoituksena on
luoda kysynnélle pohja, joita tukiprosessit tukevat luodakseen toimivan organisaa-
tion. Yrityksen jokaiselle prosessille on maaritelty tietty vastuuhenkil6 tai tiimi, joka
vastaa omalta osaltaan prosessin sujuvuudesta. Valtaosa yrityksista ovat edelleen
organisoituneet funktionaalisesti, jolloin toiminnot on jaettu prosesseittain esim.

myyntiin, markkinointiin ja hallintoon.

Prosessin henkildstdn vastuulla on koko prosessin toimivuus, ravintola-alalla yrityk-
sen omistaja voi nimeta tietyn henkilon vastaamaan tilauksista, toisen medianaky-

vyydesta ja kolmannen sisaisestd omavalvontatoiminnasta, jotta laatua voidaan
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tarkkailla myds ulkoisia tekijoita varten. Henkilokunnan osalta pieniessa ravintola-
alan yrityksissa on kuitenkin monesti yksi tietty henkil, joka on vastuussa monesta
yksittaisesta prosessista, joka keskittaa viestinnan mahdollisimman pieneen piiriin,
jolloin informaatio kulkee. Kriittista viestinnan keskittamisessa yhdelle henkildlle on

taman henkildn informaation jakaminen muulle henkildkunnalle.

Prosessien toiminnoista huolehtivat prosessin resurssit tai sen tulosyksikon resurs-
sit, jossa prosessin tehtavia tehdaan. Kiiskinen ym. (2002, 30) painottavat, etté pro-
sessijohtamisessa ja prosessien kehittdmiseen johtavassa muutostydssa paneudu-
taan luontaisesti myods yksittaisiin toimintoihin, muutoksen vaikutuksiin aina henki-
|6kohtaiselle tasolle saakka. Esimerkiksi ravintolaorganisaation eri johtoryhmat ke-
hittavat palveluja ja toimintaa juurikin henkilokohtaisten kanssakaymisen kautta. Si-
saisia asioita muutosjohtamiseen johtavia asioita voivat olla vaikkapa puutteet keit-
tiossa, valineistossa tai toimintatavassa. Toimitapa voi ulkoistua myds asiakkaalle,
jonka kautta asiakaspalaute huonosta elamyksesta voi kantautua organisaatiojoh-
dolle, jonka vuoksi prosessijohtamista tulee muuttaa yrityksen siséisten ja ulkoisten

tekijoiden vuoksi.

3.5 Uuden toimintamallin kehittdminen

Makela (2011, 25) viittaa opinnaytetydssaan (Kvist, Arhomaa, Jarvelin & Raikkdsen
1995, 115) teoriaan, kuinka nykytilan analysointi on valttamatonta uuden prosessin
arvioinnille. Analysoimalla tiedetd&n, mitka asiat ovat vanhassa prosessissa kun-
nossa ja missa prosessin osissa ongelmat syntyvat. Mikali organisaatiolla on tie-
dossa vanhan prosessin asiakastyytyvaisyys, lapimenoaika, kustannukset tai virhei-
den esiintymistiheys, on arviointi hel[pompaa ainakin prosessin suorituskyvyn osalta.
Jatkossakin on oltava uudelleensuunnittelua ennen tieto nykyisesta laadukkuu-

desta.

Uuden toimintatavan kuvaus prosessikaavioin ja sanallisin selityksin edellyttaa
my0s asioiden tdsmennysta. Tulee huomioida uuden toimintatavan edellyttamia tie-

tojarjestelmia, henkiléresursseja, toimintatapoja, organisaatiorakennetta seka joh-
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tamisjarjestelmia koskevat toimenpiteet ja ndiden kustannusvaikutukset. Lopuksi tu-
lee tarkistaa, ettd asetetut muutostavoitteet pystytaan tavoittamaan. (Makela 2011,
25; Martola & Santala 1997, 87.)

Uusien toimintamallien suunnittelun [&htdkohtana on suunnitella toimintatapa, miten
asetetut muutostavoitteet saavutetaan. Uutta toimintaa tulee suunnitella yhdessa
koko tulosyksikon kanssa. Paras tapa l0ytaa uusia nakokulmia toimintatapoihin on
konsultoida ulkopuolisia asiantuntijoita, silla uuden toimintatavan ideointi vaatii ai-
kaisempien toimintatapojen kyseenalaistamista seka turhien vaiheiden ja toiminto-
jen karsimista prosesseista. Uuden toimintatavan mukaiset osaamistarpeet ja re-
surssit suunnitellaan ratkaisulle. Uusi toimintamalli mallinnetaan prosessikaavioon.
Lisaksi voidaan miettia uusien toimintatapojen mukaiset osaamistarpeet, fyysiset
rakenteet, paatoksentekorakenteet, ohjausmalli ja kustannusvaikutukset. Muutos
tulee tehdd mahdollisimman konkreettiseksi tyontekijalle, jotta uuden toimintamallin
kayttoonotto olisi mahdollisimman helppoa. Tyodntekijan tulee sisaistaa muutos ja
oivaltaa se omakseen, jotta henkilon toiminta muuttuu aidosti. Pelkka tieto muutok-
sesta ei saa vield aikaan muutosta vaan tarvitaan konkreettisia, yksildityja tavoit-
teita, joita on helpompi mitata. Tydntekijan osallistuessa muutosprosessiin, saa han
my0s jotain itselleen, kuten paremmat tydskentelyolosuhteet, haasteellisemmat ty6-
tehtavat, itsenaisyytta paatoksentekoon ja joustavammat tydajat. Uudet toimintata-
vat tulee olla oikeudenmukaisia eli ne tulee sopia yhteen henkilokunnan eettisten

nakemysten ja arvomaailman kanssa. (Kiiskinen, Linkoaho & Santala 2002, 55-57.)

Uusien toimintamallien suunnittelussa ei saa antaa kriittisyydelle liikaa valtaa, silla
muutoksen hyotyja kannattaa etsid mahdollisimman paljon ja sitten vasta punta-
roida prosessin mahdollisia heikkouksia. Prosessin omistajat saattavat kokea tun-
netasolla riittamattémyyden sekd huonouden tunnetta ja siksi he saattavat hylata

prosessikuvauksen toimintatavan henkisella tasolla. (Laamanen 2004, 97-99.)

Makelan (2011, 26) ja Laamasen (2004, 97-99) mukaan Kielteisten piirteiden enna-
kointiin kannattaa varautua viidella vaiheella. Ensin prosessin kuvaus esitellaan ly-
hyesti. Seuraavaksi etsitaan ja kirjataan prosessin vahvuudet ja hyvéat ominaisuudet

ja lopuksi parantamisalueet ja heikkoudet. Taméan jalkeen keskustellaan néake-
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myseroista, jolloin jokainen saa esittdd omat nakemyseronsa. Seuraavaksi priori-
soidaan parantamisalueet, jolloin yritetdan loytdd mahdolliset parannusideat. Lo-
puksi sovitaan jatkotoimenpiteisté ja hyvaksytdédn yhdessa prosessi.

Konkreettiset muutostoimenpiteet kohdistuvat yksilityyn toiminnan osa-alueeseen,
organisaation osaan ja erityisesti henkil6ihin sekd heidan osaamisensa kehittami-
seen. Vanhoista tyotehtavisté tulee luopua ja uusien toimintatapojen soveltaminen
alkaa. Uusien toimintamallien tehokas kayttoonotto edellyttaa tyytymattomyytté van-
haan ja uuden houkuttelevuutta, muutosvision selkeytta, kdytannon toimenpiteité ja
uskoa muutoksen toteutumiseen. On tarkeada, ettd organisaatiolla on vahva usko
muutoksen toteutumiseen. Mikali se puuttuu, loppuu yrittdminen, esiintyy avutto-
muutta ja lopulta luovutaan muutoksesta. (Makela 2011, 57; Kiiskinen, Linkoaho &
Santala 2002, 59-61.)

Prosessien uudistaminen saattaa heikentaa yrityksen toisia prosesseja, joten taytyy
ottaa huomioon prosessin sidosryhmat ja tarkastella prosessia kokonaisuutena;
onko uudistettava prosessi enemman hyddyllinen kuin haitallinen. Mikéli prosessi
ympariston muutostarpeet otetaan huomioon suunnittelussa, saadaan muutoksesta
paras hyoty irti. Yrityksen tulee selvittda, onnistutaanko sailyttamaan kilpailukykyi-
syys jatkuvalla ja systemaattisella prosessien parantamisella vai vaatiiko toiminta
vanhojen mallien ja periaatteiden uudelleensuunnittelun. Uudelleensuunnittelu saat-
taa kestdd vuosia, joten luja ja vaativa johtajuus auttavat projektin l&piviennissa.
(Kvist ym. 1995, 121-122.)

3.6 Muutoksen johtaminen

Isojen muutosprojektien tehokas lapivienti edellyttda nakyvaa, itsensa peliin laitta-
nutta johtajaa. Vahvaa johtajahahmoa voidaankin pitdd muutoksen valttamatto-
mana edellytyksena. Johtaja toimii strategikkona, motivoijana ja visionaarina, mutta
samalla hanelta edellytetdaan periksiantamattomuutta ja tiukkaa johtamista. (Han-
nus, 1993, 81.)

Laamasen (2001, 264) mukaan suuria muutoksia tehtdessa kannattaa laatia kayt-

toonottosuunnitelmia. Suunnitelma voi sisaltdéa esim. prosessin dokumentointia,



25(65)

kayttdonoton kuvausta, vastuunjakoa, aikataulun, valitavoitteet ja tarkistuspisteet,
mittauksen ja palautteiden ker&dminen, koulutuksen ja tukitoimenpiteet. Prosessin
muutoksen ja sen onnistumisen vuoksi prosessinomistaja tulee sitoutua uuteen me-
nettelyyn ja antaa tukensa muutokselle mahdollisimman varhaisessa vaiheessa.
Muutosvastarintaan tulee valmistautua ja aktiiviset vastustajat tulee saada mukaan
kuuntelemalla, yhteistydmuotoja hakemalla sekd antamalla vaikutusmahdollisuus
prosessien kehittamiseen. Muutoksen edut ja nykyisyyden epakohdat tulee tuoda
julki, silla ne edistavat muutosta. (Makela 2011, 28; Lecklin 2002, 220-222, Laama-
nen 2001, 264-265.)

Jotta vanhoihin toimintatapoihin ei siirryttaisi, on tarkeaa tarjota tukea ja koulutusta,
mik&li uusien toimintatapojen oppiminen on vaikeaa tyontekijalle. Kommunikointi ja
omien tyontekijdiden taitojen tunnistaminen on avainasemassa muutoksen lapivien-
nissa. Tulee my®os tutkia, toimiiko prosessi suunnitelmien mukaan ja ovatko tekijat
omaksuneet uudet tytavat seka vastaavatko tulokset tavoitteita. Mahdolliset laatu-
poikkeamat tulee havaita valittomasti ja korjata. (Lecklin 2002, 220-222.)

Vanhan toimintakulttuurin tavat pyrkivat estamaan uusien ideoiden tunkeutumisen
heid&an reviirilleen. Jottei prosessin muutos olisi lilan radikaali, kannattaa se sopeut-
taa vanhan prosessimalliin, vaikkakin keinot voivat muuttua merkittavasti. Muutok-
sen johtamisessa on tarkeaa ihmisten reaktioiden ennakoiminen ja hallitseminen.
Muutosvastarinta on vahaisintd, kun muutostoiminta aloitetaan heti tiedottamisen

jalkeen tai heti, kun niitd eniten odotetaan. (Laamanen 2011, 269.)

Esimiehen on valmistauduttava tyontekijoiden testaukseen, silla alaiset haluavat
selvittdd, onko johto muutoksen kanssa tosissaan. Jokainen tyontekija vertailee
vanhaa ja turvallista toimintatapaa uuteen. Joskus prosessiajatteluun liittyvissa asi-
oissa esimies joutuu tekemaan ikavia paatoksia, mikali tyontekijat eivat pida sopi-
muksista kiinni. Muutoin prosessimuutokseen kaytetyt resurssit voivat koitua viela
kallimmiksi, jos kukaan ei usko endé uuteen toimintatapaan, eikd myos esimieheen.
(Laamanen 2001. 270.)
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3.7 Tulosten mittaaminen

Laamasen (2001, 267) mukaan tuloksia voidaan mitata esimerkiksi tyytymattomyy-
den osoituksilla, asiakastyytyvaisyyskyselyilla tai asiakaspaneeleilla, haastatteluilla
tai imagoselvityksilla. Tulosmittaristoa suunnitellessa on hyva pohtia sellaisia pro-
sessin tunnuslukuja, jotka kuvaavat prosessin uusien menetelmien, tytkalujen ja -
ohjeiden kayttoonottoa tai soveltamisen astetta. Talldin tiedetdéan, jdavatko suunni-
telmat ja hyvat ideat vain paperille vai muuttuvatko toimintatavat kaytdnnossa. Mit-
taristona voi toimia organisaatiossa esimerkiksi kuukausipalaverit, joissa tuodaan
esille prosessin kehityksen kulku peilaamalla edellisiin toimintamalleihin, palave-
rissa voidaan myos kayda lapi kustannustehokkuus ja tuloslaskelmien kautta todeta

vanhan ja uuden prosessin erot.

Tarkein prosessin kayttdonotossa on esimiesten aktiivinen huomio ja prosessin mit-
taaminen, jotta kaytanto juurtuu organisaatioon. Mittaaminen voi olla tydlasta ja siksi
se monesti jaé toteuttamatta ja tyydytéaan seuraamaan vain taloudellista tulosta. Mit-
taamalla saadaan kuitenkin selville, mita yrityksessé oikeasti tapahtuu. Mitata voi-
daan prosessin suorituskykyda, aikaa, rahaa, maaria, fysikaalisia ominaisuuksia

seka sidosryhmien nakemyksid. (Laamanen 2004, 107, 149-152.)

Laatua voidaan mitata monesta eri ndkokulmasta. Taloudellisina mittareina voi toi-
mia esimerkiksi toiminnan laajuus ja kasvu tai kannattavuus. Asiakkaan nakodkul-
masta toimivat asiakassuhdemittarit (asiakasfoorumit, asiakasauditoinnit), maaralli-
set mittarit (asiakastyytyvaisyyskyselyt) tai satunnaiset toimintaa ohjaavat mittarit
(vuorovaikutuksen kautta tapahtuva havainnointi tai reklamaatio). Prosessinakokul-
maa pystyy mittaamaan suoritusaikana (prosessin lapimeno), tehokkuudella (tuot-
tavuus, kustannukset, tydaika), menekilla sekd havikilla. Kehitysnakdkulmia voi-
daan mitata kehittdmismittareilla (uudet palvelut, myyntivolyymi ja uudet kumppa-
nit), henkiléstomittareilla (pysyvyys, tyotyytyvaisyys, sairaspoissaolot). (Makela
2011, 31; Kaakinen & Kenner 2002.)
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4 KEHITTAMISTYON MENETELMAT

4.1 Palvelumuotoilun ominaispiirteet

Ojansalon, Moilasen & Ritalahden (2014, 71) mukaan palvelumuotoilu on hyvin no-
peasti yha suositummaksi tullut lahestymistapa, jota kaytetaan yritysten ja julkisen
sektorin kehittdmistydssa. Suosion taustalla ovat erityisesti organisaatioiden siirty-
minen yh& syvemmin asiakaslahtdiseen arvoajatteluun ja myds niiden kohtaamat
taloudelliset paineet. Palvelumuotoilu tarjoaa selkean prosessin ja helppokayttoisia
menetelmia ja tyOkaluja, jotka tuovat palvelun kayttajat keskioon ja joiden avulla
voidaan helposti konkretisoida ja nopeasti testata aineettomia palvelukonsepteja.
Seka tavaroiden ettd palvelun muotoilulla tavoitellaan esimerkiksi parempaa toimi-

vuutta, taloudellisuutta, kestavyytta, ekologisuutta ja esteettisyytta.

Palvelumuotoilu tarkoittaa palvelujen innovointia, kehittamista ja suunnittelua muo-
toilun menetelmin. Palvelumuotoilua voidaan kayttaa kehittamiseen kaikilla tasoilla,
esim. strategiassa, liikketoimintamalleissa, prosesseissa, palveluymparistossa ja

asiakaskontakteissa. (Ojasalo ym. 2014, 71.)

4.2 Prosessin vaiheet

Palvelumuotoiluun on kehitetty runsaasti eri prosessimalleja. Ojansalo ym. (2014,
74) mukaan palvelumuotoilun prosessi eroaa suoraviivaisesta ongelmanratkai-
suprosessista siten, ettéd sen vaiheet toistuvat yleensé useaan kertaan ja nopeasti.
Ojansalo ym. (2014, 74) mukaan yksi suuri ero tavanomaisen palvelun suunnittelu-
prosessiin palvelumuotoilu tuo ideointivaiheessa, johon siirrytaan vasta syvallisen
asiakasymmarryksen jalkeen. Esimerkkina menujen suunnittelu, jossa asiakkaiden
tarpeet otetaan ensin huomioon syvallisella analyysilla, jonka jalkeen vasta ideoi-

daan, kuinka asiakkaiden tarpeet hyddynnetaan tapahtuman suunnittelussa.

Ennakoinnin kytkeminen palvelumuotoiluun on téarkeaa jo sen takia, ettd palvelua

suunnitellaan aina tulevaisuuden tilanteisiin ja tulevaisuuden asiakkaille. Hertto
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(2010) kirjottaa palvelumuotoilun kolmivaiheisesta mallista, joka auttaa tuomaan lii-

ketaloudellista hyotya asiakkaille seuraavanlaisesti:

Kehitysprojektissa pitda muuttaa asiakastarpeet ja mahdollisuudet mitattaviksi pal-
velutavoitteiksi. Liiketoimintasuunnitelmaa kehitetdan palvelun konseptoinnin rin-

nalla, jotta nahdaan konseptin liiketoiminnalle tuoma etu.

Palvelun tuottaminen pitaa optimoida niin, etta asetetut tavoitteet pystytadan saavut-
tamaan. Tassa auttaa iteratiivinen toimintatapa, jossa suunnittelun ja testaamisen
kautta I6ydetaan palvelun kriittiset kohdat ja uudelleen suunnitellaan ihanteelliset

ratkaisut palvelun tuottamiseen.

Jatkuva palvelun arviointi pitaa toteutua, ettéa palvelun tuottamistapaan tehtyja muu-
toksia voidaan arvioida. Jotta palvelumuotoilun arvo saadaan mitattua, on suoritus-
kykyilmaisimien (KIP) maarittaminen erittain tarkeéda. Maarittamisen avulla myo6s

palvelumuotoilijat ymmartavat paremmin tydnsa tavoitteet.

Asiakastarpeiden
kartoitus

Kysynnan luominen
liikeidean pohjalta

Markkinointi

Tilauksen
analysointi

Esivalmistelu

Tavaroiden
tilaaminen

Sisdinen viestintd

Asiakkaan
tarpeisiin
vastaaminen

Toimitus,/valmistus

Jalkipalaute

Kontakti uudelleen
asiakkaaseen

Mahdollinen
kehitystyo tarpeen
mukaan

Kuvio 7. Palvelumuotoilun kaava cateringin nakékulmasta.
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4.3 Kehitystyon tavoitteet

Opinnaytetyon kehitysosion tavoitteena on tiedostaa cateringin ja paivittaistoimin-
nan yhteiselosta koituvat ongelmatilanteet ja niiden pohjalta saada ratkaisumene-
telmid tehokkaampaan toimintaan. Tavoitteena nykyisen prosessin pohjilta on hah-
mottaa turhat tai kehitystéd vaativat prosessin kohdat ja muuttaa ne tarkedmpaan
rooliin palvelun uudelleenmuotoilussa. Kuinka saadaan toimiva kokonaisuus, jossa
raaka-aineiden yhteensovittaminen kahdessa konseptissa toimii havikin minimoimi-
seen ja tehokkuuden lisdamiseen. Toisin kuin Juurella, jossa cateringpalvelu tuli tu-
kemaan paivittdistoimintaa, jonka toiminta mukautui paivittaistoiminnan tarpeiden
mukaan, on nyt entista tdrkedmpaa saada toimivat konseptit, joissa rinnakkaiselo
toimii viestinn&n ja prosessin suunnittelun pohjalta. Kehitysmenetelmia rinnastetaan

palvelumuotoiluun, jossa strateginen suunnittelu on asiakaslahtdista.

4.4 Kehitystyon kulku

Kehittamistyd on ajateltu jaettavan neljaan eri osaan. Kehitystyon prosessi kulkee
ketjumaisesti. Ensin laaditaan haastattelulomake, joka toimii tydkaluna toimeksian-
tajan haastattelussa ja talla pyritddn saamaan kuva cateringin nykytilasta. Haastat-
telun avulla toivotaan saavan toimeksiantajan kanssa lisdd huomioitavia kohteita

ravintolan tulevaisuutta ajatellen.

Haastattelun avulla nykytila saadaan selville ja tiedostetun nykyprosessin kautta
suunnitellaan varjostusprosessi, jolla havaitaan ongelmakohtia ravintolan toimin-
nassa. Tulokset analysoidaan ja niiden kautta tiedostettujen ongelmakohtien kautta
aletaan muodostaa kehittdmistarpeita ravintolalle. Lopuksi kehitystyd analysoidaan
eli pohditaan, onko kehitystoiminnan tuoma hyoty ravintolalle oleellinen tai helpot-

taako se prosessin johtamista.



30(65)

NYKYTILAN KEHITYSTYON
ANALYSOINTI TUOMA HYOTY
RAVINTOLALLE

» Varjostus * Onko ty0d onnistunut?

s Haastattelu

KEHITYSTYO
TULOSTEN RAVINTOLALLE
ANALYSOINTI ANALYSOINNIN
KAUTTA

Kuvio 8. Kehittdmistyon kulku.

4.5 Nykytilan selvittdminen haastatteluilla

Ruusuvuoren ja Tiittulan (2015) mukaan haastattelu on yksi kaytetyimmista tiedon-
keruumenetelmista seka tutkimus- ettad kehittamistydssa. (Ojasalo ym. 2014, 106).
Haastattelu sopii moniin kehittdmistehtaviin hyvin, silla haastatteluilla saadaan no-
peasti keratyksi syvallistakin tietoa kehittdmisen kohteesta. Haastattelujen tehta-

vana voi olla esimerkiksi asioiden selventaminen tai syventaminen.

Aidossa toimintaymparistdéssd, esim. haastateltavan arkiymparistossa tehtavat
haastattelut antavat usein syvallisemman kuvan haastateltavan todellisista ajatuk-
sista kuin irrallaan asiayhteyksista tehtavat haastattelut, verrattaessa toimistoympa-
ristbssa tehtaviin haastatteluihin. Ravintolaymparistéssa suoritettava haastattelu

mahdollistaa keskustelun visualisoinnin konkreettisin perustein. Haastateltavalta
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voidaan kysya esim. tietyista laitteista tai tulevan péaivan prosessista, ja mita tunteita

prosessi heréattaa inmisessa. (Ojasalo ym. 2014, 102.)

Haastattelu pidetaan tyontekijdiden arkiymparistdossa, joka antaa konkreettisen il-
meen haastattelulle, kun palvelukokonaisuutta pystytaan paremmin ilmentdmaan
keittiossa, jossa visualisointi helpottuu. Etnografisessa tutkimuksessa fyysinen
kenttéd ilmentaa siis jotain osa-aluetta, johon astutaan sisaan, tasséa tapauksessa
konkreettisesti ravintolaymparistoéa.

4.5.1 Tavoitteet

Haastattelulla mitataan ravintolan cateringpalvelun nykytilaa. Tavoitteena haastat-
telulle on saada syvempi késitys, kuinka yrityksen eri osa-alueet vaikuttavat toisiinsa
ja saada kuva valmistusprosessista sek& havaita palvelun kriittiset pisteet, joiden
avulla voidaan ideoida tulevaisuuden kehityskohteita. Haastattelu kehitetd&n cate-

ringtoiminnan paatoimijoille, jotka ovat viikoittain mukana prosessinkulussa.

4.5.2 Haastattelun menetelmét

Opinnaytetytssa kaytetdan puolistrukturoitua haastattelumenetelmaa, jossa kysy-
mykset on laadittu ennakkoon, mutta haastattelija voi vaihdella niiden jarjestysta
haastattelun kulun mukaisesti. Myds kysymysten tarkat sanamuodot voivat vaih-
della. Etukateen laaditut, mutta tilanteeseen soveltumattomat kysymykset voidaan
jattaa esittamatta ja vastaavasti voidaan kysya haastattelun kuluessa mieleen tule-

via kysymyksia. (Ojasalo ym. 2014, 102.)

Haastattelulomakkeeseen haluttiin useita menetelmid monipuolistamaan kysymyk-
sistd saatavia vastauksia. Puolistrukturoidun haastattelun tueksi otettiin CIT-mene-
telma (Critical Incident Technique), eli syvahaastattelutapa, joka sopii erityisen hy-

vin palveluyrityksen toiminnan kehittdmiseen (Ojasalo ym 2014, 106.)
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4.6 Kehittdmiskohteiden etsiminen varjostamalla

Atkinsonin (1992) mukaan etnografista eli ihmisen ymparilta kuvattua kenttaa voi-
daan kuvata kolmivaiheisena prosessina (a triple constitution of the field). Etnogra-
fisia kenttia kasitelladn (Lappalainen ym. 2007, 138) mukaan Palmun kuvaamilla
teemoilla Fyysinen Kentta, Kirjoitettu Kentté ja Tekstuaalinen Kentta.

Opinnaytetyon varjostuksessa irtaantuminen tapahtuu kolmivaiheisesti ravintolan ti-
loissa, itse cateringtapahtumassa Seindjoki Salissa muistiinpanoja, merkintdja seka
materiaalia keraten seka tekstuaalisena materiaalina, jotka on kirjoitettu puhtaaksi
tilojen ja tapahtumien perusteella.

4.6.1 Tavoitteet

Haastattelulla saadaan nykytilasta tietynlainen kuva, mutta varjostus antaa aidon
kuvan ravintolan toiminnasta. Varjostamalla pyritdan havaitsemaan ongelmakohtia
prosessissa ja sen kautta kehitystybhon saadaan alustus. Varjostamisen tavoit-
teena on my6s saada kuva paivatoiminnan tapahtumien sarjoista, ja kuinka paivit-

tainen konseptien yhteiselo vaikuttaa toistensa toimintaan.

4.6.2 Menetelmat

Varjostuksen menetelmat rinnastuvat vahvasti haastatteluun. Haastattelun pinta-
raapaisun kautta muodostetaan kuva prosessista ja sen analysoinnin kautta laadi-
taan varjostuksen kohteet. Ongelmien havaitseminen haastatteluvaiheessa vaikut-
taa varjostuksen kulkuun ja varjostuksen analysointiin. Tiedossa olevat Terveyslii-
kuntapaivat toimivat varjostuksen kohteena. Tuleva tapahtuma esivalmistellaan,
suoritetaan ja jalkeenpain analysoidaan, jonka avulla saadaan selville kehittamis-

tarpeet ja kehitystyon kulku.



HAASTATTELUN
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Kuvio 9. Varjostuksen menetelmat.
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5 PALVELUKEHITYS

5.1 Tuotteen tai palvelun kehityksen lahtokohdat ravintolassa

Kirjallisuuden kautta on havaittu, mita [&htékohtia yrityksella voi olla tuotteen tai pal-
velun kehitykseen. Omien kokemuksien seka yleisen tiedon ohella ravintolatoimin-
nan kehitystéa voidaan analysoida tietylla tasolla, mutta on otettava huomioon, ettei
kaikki toimi kdytannodssé jokaisessa yrityksessa. Ravintolatoiminta voi tarvita muu-
toksia tiukkojen resurssien, kilpailun kehittymisen, alan tuotteiden Iyhyen elinkaa-
ren, nékyvyyden, ongelmien tai esimerkiksi likevaihdon kasvamisen vuoksi.

Welin (1980, 52) kertoo, kuinka tuoteidea on jokaisen projektin l&ahtdkohta tai olen-
naisin idea. Tuoteideoiden jatkuva saaminen on sen vuoksi tarkea edellytys kehi-
tystoiminnan onnistumiselle. Tuotetta tai palvelua kehitettdessa ravintolan projekti-
ryhmén tulee tiukasti keskustella tarvittavista toimenpiteistd ja heittaa ideoita il-
moille. Welinin (1980, 52) mukaan yrityksen kehitysideoista n. 95-98% hylataan.
Vaikka ideoiden hylk&d&misen prosenttiosuus kuulostaa isolta, on kuitenkin omien
kokemuksen pohjalta tarkeaa, etta ideoita heitellaén paljon ns. ideapankkiin. Vaikka
idea olisikin yrityksen osalta suurilta osin epaoleellinen, voi se silti olla osittain tar-

ked, joka saattaa vaikuttaa kehitystoiminnan syntymiseen.

5.1.1 Juurella-keittion laitteet

Taulukko 3. Juurella-keittion sahkoiset laitteet.

Kaksi pakastinta Yleiskone Sirkulaattori

Grilli Lampokaappi Vakuumikone
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Kaasuliesi Sahkdvatkain Kylmavetolaatikosto
Jaatelokone Bamix

Jaahdytin Rasvakeitin

Tiskikone Blenderi

Taulukossa 3. olevilla laitteilla mahdollistetaan toiminta Ravintola Juurella tiloissa
seka cateringin etta paivittaistoiminnan osalta. Menut suunnitellaan laitteen salli-
missa rajoissa ja nama monesti aiheuttavat ongelmia. Laitteiden maara ja laatu voi-
vat aiheuttaa esimerkiksi resurssiongelmia. Tuotekehitys ei ole pelkéastaan asiakas-
lahtdista vaan, kuinka olemassa olevilla resursseilla voidaan ottaa paras mahdolli-

nen hyoty irti tuotteesta.

5.2 Haastattelun ja varjostuksen tulokset osana tuotekehitysta

Kehitystyon tavoitteiden ja menetelmien kautta on asetettu kaava, jolla ongelma-
kohtia lahdetdan ratkaisemaan. Haastattelu ja varjostus on suoritettu ja niilla on
saatu esille mahdolliset kehitystarpeet. Ravintola Juurellan resurssit suunnitellaan
paivittaisen ravintolatoiminnan seka cateringpalvelun yhteisen toiminnallisuuden ja
kustannusten nimissa. Juurellan palvelukokonaisuudet hyddyntavéat samaa ideolo-
giaa, jolloin raaka-ainetilauksissa voidaan ottaa huomioon eri konseptit ja niiden ris-
tiin hyddyntaminen, jolloin varastointikierto pysyy toiminallisena. Pitopalvelun esi-
valmistelu on sijoitettu aamupaivélle, jolloin Juurella-keittid on hiljaisimmillaan ja uu-
nien kayttd on tehokkainta. Aamuvuorossa on myds yksi paivittdistoimintaa harjoit-
tava tyontekija, joka vastaa serviisin toimivuudesta raaka-ainevalmiuden puolesta.
Resurssit on suunniteltu mahdollisimman pienella tyévoimakustannuksilla seka va-

rastoinnin yhteensovittamisella.
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5.2.1 Haastattelun tulokset

Ensimmaisen haastattelun ensimmaisessa osassa kysytaan toimeksiantajan ku-
vausta cateringin nykytilasta. Mentiin ajassa 2-3 vuotta taaksepain, jolloin catering
oli viela pienemmassé roolissa. Alusta asti on haluttu, etta catering on osa toimintaa,
ja silloin keittion raaka-ainepohja oli aika lahella sita, milla pystyttiin hoitamaan ca-
teringtilaukset. Yhteiskayttd oli talldin vield luontevaa. Esimerkiksi oli helpompaa
hoitaa pienemmat tilaukset keittion raaka-aineista, jolloin saastettiin myos ajallisesti.
Ajan my0ta catering on kasvanut, sekd samalla ruokalista Juurella on muuttunut ja
kehittynyt, jolloin on hyvin vahan raaka-aineita, joita hyodyntaa ristiin. Naiden kah-
den asian vuoksi ollaan pisteessd, jossa tarkka varastointi on kriittista palvelun laa-
jetessa. Cateringille ei ole viela omaa tulosyksikkdd, mutta sité pystytaan tuloslas-
kemilla helposti seuramaan. Noin 25 % liikevaihdosta on cateringpalveluita. Tilai-
suuksissa kaytetddn laadukkaita seka kalliita raaka-aineita, mm. hérk&a. Ostoista
huomataan, ettd kaytetdan aika paljon raaka-aineita. Catering on yrityksen valtti-
kortti tuloslaskemallisesti. Esimerkkind remontti, jossa yritys paatti, etta sitten, kun
torin remontti alkaa ja vaikuttaa liikevaihtoon, on cateringin oltava entistd tehok-
kaampi seka aktiivisempi osa yrityksen toimintaa. Toimenpiteind Juurella-catering
panostaa myyntipalveluihin seka yhteistyokuvioihin. Lisaksi asiakkaiden palaute oh-
jaa yritysta parempaan suuntaan ja henkilokohtaisella tasolla, mita tietty asiakas
haluaa. Yhteistybkumppaneista tarkeimpia ovat mm. Eteld-Pohjanmaan Sairaan-
hoitopiiri, Joupin Vanhatupa, Kyro Distillery ja Vuohiluoman Pappila. Lisdna omat
tapahtumat, kuten Pop up -toiminta. Toimeksiantaja lukee myds nama kertaluontoi-

set tapahtumat isoksi osaksi toimintaa my6s markkinoinnin nakékulmasta.

Seuraavaksi toimeksiantajalta kysytddn menujen suunnittelun prosessista eli
kuinka asiakkaat otetaan huomioon yhteytta ottaessa. Hanen mukaansa yhdella
kymmenesta asiakkaasta on tietty visio, minkalaista ruokaa he haluavat ja minka-
laisella aikataululla. Tama vahemmistd asiakkaista menevét niin sanotusti hinta
edelld ja tekevat vertailuja yrityksien kesken. Mm. salaatit ja laatikkoruoat ovat paa-
osissa tallaisissa tapahtumissa. Naita ei tule toisaalta paljon, koska Juurella-yrityk-
sella on tietty maine. Ihmiset tietavat paikan ruokakulttuurin, jossa mennaan raaka-
aine edella, jolloin segmentointi tapahtuu asiakkaiden tiedostettujen valintojen pe-

rusteella jo itsestd&n. Raaka-aineiden kotimaisuus, villiyrtit ja "ei tyypilliset kalat”
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tuovat ravintolan filosofiaa esiin, muttei kuitenkaan niin vahvasti kuin ravintolassa,
jotta toiminnasta saadaan tarpeeksi tehokasta ja asiakkaat uskaltavat kuitenkin

maistaa ruokia.

Menujen takana piilee myds tietoisuus perusraaka-aineista ja niiden sovellettavuu-
desta. Haastateltavalta kysyttiin, kuinka tyontekija vaikuttaa menujen esivalmiste-
luun, kun kiveen hakattuja resepteja ei tdssa toiminnassa ole viela valmiina. Hanen
mukaansa itse tyontekija on suuri tekija toiminnassa. Kreemien ja majoneesien va-
riointi seka asiakkaiden tarpeiden mukaan soveltaminen ovat asioita, joita paivittain
tulee soveltaa. Lomakkeen toisen osion haastateltava vastaa tahan pitk&n uran
kautta, ettéd asiakkaan tarpeisiin vastaaminen tulee aina edelld resurssien puitteissa
ja omaa tekemistd on aina mukava kehittaa ja ty6 pysyy kiinnostavana erilaisten

tilaisuuksien vuoksi.

Tilaukset hoituvat Juurella-kuormien mukana, cateringin tavarat tulevat samassa
tilauksessa. Tarvittavat maarat tilataan annoskoon mukaan. Tukkuyksikon maaréat
ovat kuitenkin haasteellisia, jos halutaan kilo lohta, on tilattava viisi kiloa, jotta tilaa-
minen onnistuu. Toimeksiantaja korostaa, etta cateringmenut on mydskin tukun
vuoksi tehtava ristiin soveltuvasti, etté tarpeellisten maarien tilaus onnistuu. Toimek-
siantaja painottaa, etta tilaukset on tehtava jo 1,5 viikkoa etukateen, koska caterin-
gin tyontekija tekee esivalmistelut esimerkiksi Kyrd Distilleryyn jo maanantaina, jol-

loin keittid on kiinni.

Joni Pukkinen ja Jani Unkeri tilaavat raaka-aineet ravintolalle. Toimeksiantaja ker-
too, kuinka tilaukset ovat tulleet kokemuksen myota tutuiksi, mutta tietyt raaka-ai-
neet tuottavat hankaluuksia tilausajankohdan kanssa. Hanen mukaansa Kyrd Dis-
tilleryn menussa olevan kylmasavuhauen tilaaminen pitaa olla tiedossa jo kaksi tai
kolme viikkoa aikaisemmin, joten tilaamisen ajoittaminen on tarkedd. On tarkeaa
tietdd, mika asia on kenenkin vastuulla. Table Online -jarjestelméassa taytyy olla tieto

cateringtapahtumasta, muuten Pukkinen ei tieda tilata tarvittavia raaka-aineita.

Kyro Distilleryn tapahtumaa varten maanantaina vuoroon tuleva cateringtydntekija
kertoo, etté han viestii esimiesten kanssa, kuinka jo edellisviikolla hahmotetaan tu-
leva viikko ja tilauksista tietoisena hén tulee maanantaina purkamaan kuorman ja

esivalmistelee mahdollisuuksien mukaan.
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Jalkimarkkinointi alkaa Juurella-cateringin tapahtumassa paikan paalla. Jo tilai-
suuden aikana tehdaan sellaisia asioita, joilla edistetddn mahdollista tulevaa yhteis-
tyota, kuinka esiinnytdan tapahtumassa, menun taustasta kertominen yms. Halu
olla esilla tapahtumissa on suuri. Jalkimarkkinointi l&htee siité, kun hyvastella&n asi-
akkaat ja kysytaan, kuinka ruoka maistui. Asiakkaalle lahetetddn lasku, mutta ennen
kaikkea varmistetaan, etta tilaisuus oli onnistunut. Myos ravintolassa saatu palaute
markkinoi myos Aarella-ravintolaa seka cateringia. Seindjoen kuluttajien silmissa
ravintola Juurella omaa tietynlaiseen maineen, joka myds rohkaisee cateringasiak-
kaan vieraat kokeilemaan annoksia hyvien makujen toiveissa. My6s onnistunut ca-
tering edistaa ravintolan toimintaa. Kun palvelu on onnistunutta, on mahdollista, etta

asiakas suuntaa jatkossa myads ravintolan kiinteisiin tiloihin.

Toimeksiantajalta kysytdan, onko palvelumuodossa tiedostettuja kriittisia pisteita.
Hanen mukaansa myynti on seuraava kriittinen piste, jos halutaan kasvaa caterin-
gissa. On oltava myyntipalvelu, joka hoitaa sitd. Kaikki myynti |ahtee siita tilanteesta,
kun asiakas ottaa yhteytta ja tiedustelee. Siind vaiheessa ravintolan on tultava yk-
kodsvaihtoehtojen mukana esiin. Puheluun vastaavalla henkil6lla tulee olla tiedossa,
minkalaista ruokaa catering tarjoaa ja kuinka asiakkaan toiveita voidaan toteuttaa.
Nyt kun toiminta on kasvanut nykyiseen pisteeseen, puhelimeen vastaa yleensa
henkild, jolla on aikaa juuri silla hetkella. Ennen vastasivat itse omistajat, Keski-Nik-
kola tai Unkeri. Kriittisen pisteen luo puhelimeen vastaavan tietoisuus. Asiakkaalla
voi olla kiire asian kanssa tai han kilpailuttaa palveluja puhelimitse. Mikali puheli-
meen vastaava ei kykene esittelemaan toimintaa tarpeeksi kattavasti, on jatettava
yhteystiedot, jolloin Unkeri tai Keski-Nikkola soittaa takaisin. Myyntipalvelu on saa-
tava kuntoon, oli se sitten viestinnan kehittdminen sisaisesti tai jokin ulkoinen toi-
menpide. Usvarannan mielesta sisainen viestintd on myos suuri tekija cateringin
toiminnassa. Ei saa jaada epavarmuuden tunnetta, ettei viestinta kulje. Onnekseen
viestintd pienimuotoisessa yrityksessa kulkee melko tehokkaasti, mutta viestintaa
tulee tehostaa entisestaan, kun toiminta saa uudet tilat ja paikkaan soveltuminen

vie aikansa.

Toinen kriittinen piste on tila. Cateringtyontekijan on tultava aikaisin aamusta esival-
mistelemaan, etta ehditdan tehda cateringmisat ennen kuin iltavuoro tulee toihin.

Keittid ei ole tarpeeksi suuri, ettd siella mahtuisi pyorittAmaan montaa eri toimintaa
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samanaikaisesti. Kuten aikaisemmin mainittiin, Juurella ja Juurella-catering ovat
laajentuessaan ja muuttuessaan kasvaneet erilleen, jolloin tilan ja ajan hallinta ovat
tulleet entista kriittisimmiksi osiksi toimintaa. Varsinkin uunin yhtajaksoinen kaytto
on hankalaa, jos aamuvuoro valmistelee serviisia. Toisen kunnioittaminen ja teke-
minen pienessa tilassa on tarkead, jonka vuoksi Kai Usvaranta tekee Kyron misat
valmiiksi jo maanantaina, jolloin muu ravintolatoiminta on suljettu. Viikon ensimmaéi-
sené arkipaivana tehdaan myos tilannekatsaus tulevasta viikosta. Usvaranta tekee
maanantaina tarvittavat tehtavat ja tiistaiaamuna tehdaan viimeiset silaukset. Usva-
ranta lisaa tadhan, ettd cateringtoiminnalle jarjestettava varastointitila on melko pieni,
joten hyllyt taytyy olla aina kunnossa. Jotta varastointikierto ja tehokkuus pysyvét
hyvana, on myds tiedotettava muulle paivatoiminnalle, jos jotain tavaroita jaa heille
kaytettavaksi paivan keikalta. Tavaroita ei siis saa heittd& noin vain roskiin eika jat-

taa lojumaan kylmioon.

Kolmas kriittinen piste on tydvoima. Pienimuotoisella yritystoiminnalla on niukat re-
surssit ja sairasteluille ei ole tilaa. Haastattelussa omistajalta kysyttiin, kuinka toi-
minta voidaan turvata, jos Usvaranta tulee kipeaksi ja Unkeri on itse poissa kuvi-
oista. Haastateltava vastaa nopeasti tdhan, kuinka he Keski-Nikkolan kanssa otta-
vat cateringkeikoille silloin talléin muita henkiloita Aarella tai Juurella keittiosta, jotta
heilla olisi idea, miten cateringprosessi toimii. Jos sairaustapauksia tapahtuu, on

nain tiedossa mahdollisia henkil6ita, joilla on edes vahan kokemusta prosessista.

Haastatteluun liittyvistd aiheista hieman syvemmalle mentdessa toimeksiantajalta
kysytaan, kuinka haastattelulomakkeen kriittisten pisteiden hallinta ja kehitys-
ideat onnistuisivat hanen mielestdan. Hanen mielestaan cateringprosessista kes-
kustelemalla olemme jo aaneen havainneet, kuinka tiettyja prosesseja tulee hallita
tai kuinka niita voisi soveltaa tulevaisuudessa. Ajanhallinnallisesti etukéateistyd on
tarkeaa eli tilausten selkeys, mitd menee seka milloin menee, asiakkaalta saatava

informaatio tilaisuudesta.

Siisteys on haastateltavan mielestd myos yksi cateringin kulmakivi. On oltava tie-
dossa, missa kaikki on sekd miten pakataan tilan kannalta tehokkaasti. Siisteys
my0s peilaa resursseihin. Kun asiat ovat siistissa jarjestyksessa, vie vahemman ai-

kaa poistua tapahtumapaikalta ja tavaroita ei mene hukkaan. Haastateltavan mie-
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lesta tehokkuutta toisi myds asianmukaiset kuljetusvalineet; jos kaikki cateringta-
vara kulkisi pyorilla, kuluisi henkilokunnalla vahemman energiaa ja olisimme entista
tehokkaampia. Pyodrilla kulkeminen ei aina vain onnistu maaston vuoksi, jonka
vuoksi catering on aina soveltuvuutta vaativaa osaamista. Han kertookin tarinan
siitd, kuinka tavaroiden kantamisen takia kesan haissa kolmasosa lihoista oli tippu-
nut maahan ja oli sovellettava. Han myds kertoo, kuinka han painottaa tyontekijoil-
leen, etté aina taytyy olla varasuunnitelma, jos jotain tapahtuu. Paivan ruokailuun
oli otettu lihat iltapalalta ja iltapalalle oli sitten aikaa hankkia lihaa muualta. Asiak-
kaalle ei koitunut haittaa ja nopealla reagoinnilla saatiin ruoka esille.

Siisteytta tulee myds hallita entista tehokkaammin tapahtumapaivan liséksi myos
muina aikoina. Haasteltavalta kysyttiin, kuinka kokin tydpisteen siisteys on toteutu-
nut ja vastaus oli tarkalleen: "kun esivalmistelupaiva sijoittuu maanantaille, jaa ta-
varat herkemmin ympaéri keittiota, kun ei ole muuta toimintaa, mutta kun on paljon
ihmisia ymparilla, on otettu huomioon myds muiden tydnteko, jolloin oma piste pysyy
siistimpana”. Han myads toiveikkaasti odottaa, etta uusiin tiloihin siirtyminen toisi siis-

teyden hallinnasta entista sarmikkdampaa.

Lomakkeessa kysyttiin, mika tapahtuma olisi sujunut niin hyvin, etta se jaisi mie-
leen vahvasti. Eras tuhannen hengen ruokailu, jossa paaruoat menivat lautasilta,
onnistui hienosti. Sen ajoittaminen meni nappiin ja raaka-ainehankinnat seka esi-
valmistelut olivat menneet hienosti. Kasipareja oli tilattu kymmenen, mutta heité oli
yhdeksan tapahtuman alkaessa. Aikataulu oli laskettu kellontarkkaan, kuinka monta
sekuntia yhden annoksen nostamiseen saa kulua. Lopputulos oli sellainen, etta kun

kokit poistuivat toiselta puolelta pois, asiakkaat saapuivat toisesta ovesta sisaan.

Haastateltavat kertoivat, kuinka erilainen Juurella on muista Etela-Pohjanmaan toi-
mijoista. Heidan tasoistaan kilpailua ei suoranaisesti ole. Juurella-catering eroaa
liikeideallaan muista ja vaikka tuotteet ovat erilaisia, mitd myydaan ravintolassa,
ovat ne silti samoista juurista. Lisaksi ravintola Juurella seka catering markkinoivat
toisiaan. Kun asiakas kay Juurella, voi onnistuneesta illasta seurata yhteydenotto

pitopalvelun puolelle ja toisinpain.
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Suoranaisesti ei ole mik&&n painautunut huonosti hoidettuna tapahtumana,
koska asiakkaan tyytyvaisyys on aina saatu taattua jollain tavalla, oli se sitten kom-
pensaatio tai soveltuminen muutoksiin. Toimeksiantaja sek& ravintolan tyontekija
molemmat kuitenkin mainitsivat haastattelussa, kuinka lihan kaatuminen haissa oli

jadédnyt mieleen.

Nykytilan selvityksen perusteella voidaan muodostaa toiminnasta kuva, mitké asiat
voivat tuottaa ongelmia cateringin toiminnassa. Ravintolan tilat, laitteet ja tydvoi-
mien rajat on otettava huomioon tuotekehityksen kohdetta kasiteltdessa. Uusiin ti-
loihin siirryttaessa tiedossa olevia ongelmakohtia pyritddn muuttamaan ja niilla py-
ritadn vaikuttamaan tyoskentelytehokkuuteen ja ruoan laatuun. Nykytila hahmotet-
tuna paperille luo kehitysosiolle muodostetaan ongelmakohtien mukaan ja niille ke-
hitetdan ratkaisut.

5.2.2 Varjostuksen tulokset

Tutkimusta suoritettiin varjostamalla cateringprosessia esivalmistelu- ja toteutusvai-
heessa. Haastattelussa suoritettiin jo cateringtoiminnan alkupéaté koskeva tiedon-
keruu, jonka avulla saatiin koottua kokonaisvaltainen prosessi. Etnografinen varjos-

tus perustuu itsensa irtaannuttamiseen prosessista.

Toimeksiantaja ilmoitti lokakuun alussa tulevasta cateringtapahtumasta, jonka yh-
teydessa kysyttiin hieman tulevasta ruokalistasta. 24.-25.10 jarjestettaville Terveys-
likuntapaiville suunniteltiin purtavaa 200:lle henkildlle. Taméan 200:n henkildn lista
sisédlsi 40 kappaletta jonkinlaista erityisruokavaliota. Ruoka oli kuitenkin paaosin

suunniteltu siten, ettei suuria muutoksia tarvitsisi tehda.

Ruokalista sisalsi mm. munakasrullaa, joka sisélsi palvattua possua ja cheddaria,
pannukakkua, savustettua siikaa, sipulia ja tomaattia. Jalkiruoaksi tarjoiltiin piimas-

moothieta ja ankkastukkia.

Esivalmistelu aloitettiin tiistaiaamuna samalla, kun paivittaistoiminta valmisti paivan
tarpeitaan ravintolalle. Keittiossa tydskenteli etnografista tutkimusta suorittava hen-
kilo, kaksi tyontekijaa sekéa yksi omistajista. Tyontekijat tiesivatkin hyvin paivan ku-

lusta ja suurin osa tyOtehtavista sujuikin moitteettomasti.
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Esivalmisteet olivat yksinkertaisia ja helppoja, mutta resepteja ei ollut laadittu, siita
Syysta, etta cateringtoimintaa pyritaan pitamaan mahdollisimman kustannustehok-
kaana, seka jokainen tilaus saattaa olla erilainen, jolloin reseptien laatiminen viikon
eri paiville olisi haastavaa. Kaikki ylimaarainen pyritdédan minimoimaan, jottei turhia
tyotunteja kerry. Kuten aikaisemmin on mainittu, cateringtoiminta vaatii ammattitai-
toisen tyontekijan, joka osaa muuttaa toimintaa asiakkaan tarpeiden mukaan. Vaki-
tuinen cateringvastaava myos helpottaa ilman resepteja tehtavaa tyota, koska ha-

nell&a on myos aina tieto tuotteen sisallosta mahdollisen erityisruokavalion vuoksi.

Tiistaina tyot aloitettiin virallisesti kymmenelta. Edellisen& viikonloppuna saatiin tieto
erityisruokavalioista, joten paikalle tultiin aikaisemmin ja kaytiin ruokalista tarkem-
min I&pi. Yksi tyontekijoista oli saapunut paikalle jo aikaisemmin, ettei esivalmistelu

hairitsisi koko paivaa muun ravintolan tydskentelya.

Haasteelliseksi huomattiin uunin kaytettavyys. Ravintola Juurella tarvitsi omiin ty6-
tehtaviin ylauunia paljon, joten 200:lle henkil6lle esivalmisteltava kokonaisuus olisi
voitu hoitaa entista kustannustehokkaammin esimerkiksi edeltavana paivana, jolloin
ravintola oli kiinni. Ylauuni toimii paaosin ravintolassa hodyrykayttéon, joten iso
maara munakasrullia taytyi tehda silla. Alauunissa paistettiin pannukakkuja, joten
molemmat uunit olivat taynnd koko ajan. Munakasrullien maaran vuoksi saatiin
myos kayttaa alauunia hetkellisesti pannukakkujen jalkeen. Alauunissa ilmeni on-
gelma, koska hoyry ei toiminut taydellisesti, joten viiden minuutin munakasrullan si-
jaan alauunin rulla kesti jopa kymmenen minuuttia, eika siltikaan vastannut ylauunin
rullaa. Tilanpuutteen vuoksi GN-vuoat jouduttiin pinoamaan eri paikkoihin ja hidasti
se omaa tyoskentelya, samalla sekoittaen muuta toimintaa. Ravintola Juurella on
kuitenkin tottunut siihen, etta catering on osana paivittaista toimintaa ja mukautuu

olemassa olevan tiedon mukaan tuleviin ns. "misavuoroihin”.

Yksi cateringtyontekija lopetti paivan tyot klo 15 ja etnografisen tutkimuksen tekija

jatkoi viimeistelyja viela klo 16 asti, jotta ilta voitaisiin aloittaa puhtailta pinnoilta.
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5.2.3 Terveysliikuntapaivat

Terveysliikuntapaiville jarjestettiin aamiainen 200:lle osallistujalle Juurella-caterin-
gin puolesta. Luennot pidettiin Seinajokisalissa, jonka ulkopuolisessa aulassa ruo-
kailu toteutui.

Aamu aloitettiin klo 7.00 tulemalla Juurella-ravintolan tiloihin. Tarkoituksena oli lah-
ted viimeistaan klo 8.00 tapahtumapaikalle. Edellisena esivalmistelupaivana kaikki
saatiin aikataulun mukaisesti valmiiksi 24.10 keskiviikkoa varten. Aamun ty6tehta-
viin kuului auton pakkaaminen, munakasrullien ja pannukakkujen lammittaminen,
seka marjasmoothien tekeminen. Annoksien kokoaminen tehtiin vasta kampusta-
lolla. Tydvuorot oli suunniteltu hyvin, tunnin aikana kerkesi juuri suorittamaan tarvit-
tavat tehtavat, toki aika meinasi menna tiukoille, kun erityisruokavalioiden kanssa

tuli viime hetken viilauksia.

Kampusalueelle lahdettiin klo 8.01 ja ruokailu alkoi 9.30. Tavarat kuljetettiin lam-
polaatikoissa kahdella autolla kampustalolle. Paikan p&alla ei ollut keittitta, jota olisi
voinut kayttaa hyodyksi, vaan annokset valmisteltiin nurkasta I6ytyneiden isojen
poytien paalla. Tyot jaettiin eri osa-alueille, yksi hoiti suolaisia annospaloja, toinen
jalkiruokia ja kolmas katsoi poytatilat valmiiksi. Kello lahestyi puoli kymmenta aa-
mulla ja aikataulussa pysyminen meinasi tuottaa ongelmia, mutta ruoat saatiin poy-
tiin ajallaan. Ajatuksena oli, ettéa iso ryhma ihmisia tulisi heti sovittuna ajankohtana
jonottamaan ruokaa ja koko ajan saisi vaihtaa tarjoiluvateja tiuhaan tahtiin. Yllatyk-
sena ihmisia tulikin tasaiseen tahtiin ja tavaraa jai jopa yli, vaikka munakasrullat

tehtiin juuri kysynnan mukaan.

Cateringtoiminnassa on paljon muuttujia, jos tilauksia on moneen eri osoitteeseen.
Muuttuvien riskien minimoiminen on haasteellista, mutta prosesseja voidaan hallita
paremmin kokemuksen kautta, jolloin tekeminen muuttuu tehokkaammaksi. Tehok-
kuus tulee myo6s tulevaisuudessa lisdantymaan, kun Juurella-catering siirtyy omiin

tiloihin Kalevan Navettaan.

Cateringtapahtuman aikataulu kéarsi hieman puutteellisten tilojen vuoksi. Aikataulut

on laadittu niin, etta ylimaaraisia siivouksia seka muita kuluja ei kertyisi liikaa viikon
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aikana, vaan tehtavat tehdaan muun ravintolan toiminnan ohessa, mik& on ymmar-
rettavaa. Itsenaisena prosessina catering kuitenkin karsii laadullisesti puutteellisista
tiloista, jolloin myds muun ravintolatoiminnan tekeminen hidastuu ja taméa nakyi hie-
man my6s munakasrullissa sekd varastoimisessa. Paaosin catering sujui todella
hyvin, asiakkaille ei nakynyt kiire, laatu pysyi kohtalaisen tasaisena, seka yllattava
asiakkaiden tasainen virtaus toi palveluprosessiin kontrollia, kun itse aamiainen lahti

kayntiin. Tallaisissa tilauksia myds omavalvontaa on kiinnitettava huomiota.

Lammitetyt tuotteet pysyvat suljetussa tilassa lampimana kertyvan hoéyryn ansiosta
ja lampdtila jopa nousee entisestaan, mutta on myods otettava huomioon bakteeri-
kannan kehittyminen laskevassa lampdtilassa serviisin aikana. Myds kylmien tuot-
teiden lampotilan nousu on riskitekija, johon tulee varautua omavalvonnan ohjeis-
tuksen mukaisesti. Suurimmalla osalla catering-asiakkaista on keittio, joissa oma-
valvontaa on helpointa noudattaa, mutta festivaalit seka tapahtumat, kuten tama
aamiainen ilman keittiota tulee pohtia erityisen tarkasti kriittisten hallintapisteiden
osalta. Catering on prosessina hyvin arvaamaton, ja naihin ongelmiin tulee positiivi-
nen muutos, kun tilaukset vain suurenevat ja toiminta saa oman toimipisteen. Atkin-
sonin (1992) mukaan kuvailtu etnografinen kentta on nyt siis kuvattu kolmena osa-

alueena omien havaintojen perusteella.

Kuva 1. Terveysliikuntapaivien tarjontaa.
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5.3 Kiriittisimmaét osa-alueet

Taulukko 4. Kehitystarpeita vaativat osa-alueet.

KOMNEET JA PROSESSI RAAKA- TILAT
LAITTEET AINEET
ONGELMA Kaytettavyys Kahden Yhdistettavyys | Ahtaus
toiminnan
Riittavyys yhteiselo Tilauksien Toisen
ennakointi huomioon
Tasmallisyys ottaminen

Ongelmakohdista kriittisimmiksi muodostuivat taulukosta 4. ndkyvét osa-alueet kai-
ken havainnoinnin ja varjostukset perusteella. Ylemmalla rivilla on lueteltu osa-alu-
eet ja alemmalla rivilla niiden ongelmakohdat. Koneista varsinkin uuni oli suuri on-
gelmatekija keittiossa. Ravintola Juurella ja catering-puoli kayttivat erilaisia raaka-
aineita, joten uunissa ei voitu samanaikaisesti valmistaa isompaa eraa tuotteita. Ai-
kaisemmin varjostuksessa esiin tullut munakasrullien paisto nakyi resurssienhallin-
nassa selvasti ja tama toi ajanhallinnallisia ongelmia. Kahdella pienelld uunilla olisi
pitanyt tehda monelle sadalle henkildlle ruokaa samanaikaisesti, ja siihen liséksi
viela paivatoiminta. Uunin kaytto peilaantui myds koko prosessiin, jonka vuoksi koko

paivan tydskentely hidastui.

Raaka-aineiden yhdistettavyys oli heikkoa, koska Ravintola Juurella kayttéd me-
nuissaan paljon kallimpia raaka-aineita ja tama nakyi niin ennen kuin jalkeen Ter-
veysliikuntapaivien. Ylimaaraiset tuotteet heitettiin suurimmalta osin pois, koska
niille ei ollut kayttdéa paivittdistoiminnan menuissa. Haastattelujen pohjalta selvisi,
kuinka vaikeaa cateringin on tilata tiettyja raaka-aineita ennakkoon, koska ne pitaa
olla tilattuna monta viikkoa etukateen. Menujen yhdistdminen voisi tuoda etulydnti-

aseman jo tilauksia tehdessa, jos menuja voitaisiin yhdistaa.

Varjostuksella saatiin myo6s selville, kuinka ahdasta kahden eri konseptin tyonteki-
joilla on ravintolan tiloissa. Toisen huomioon ottaminen kommunikoinnin avulla oli
kriittista ajanhallinnan suhteen ja vaikka laitteiden kaytdsta puhuttiin keskenaan, ei

se silti toiminut taydellisesti.
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5.4 Kehitysideointi

Toimeksiantajan kanssa keskusteltaessa kehitysosiosta opinnaytetydhon paadyttiin
keskittamaan painopiste cateringmenun yhdistdmiseen paivittaistoimintaan. Vaikka
Ravintola Juurella sek& catering toteuttavatkin samanlaista ideologiaa, eroavat
raaka-aineiden hinnat selkeé&sti toisistaan, eivatkd konseptit toimi aina tehokkaasti
yhteen. Aarella Kuppi Ja Kattila jatkaa toimintaansa Kalevan Navetan tiloissa, jonka

lounasmenut taytyy suunnitella cateringmenujen pohjalta.

Toimeksiantajan kanssa sovittiin, etta kehitysosioon tehdaan raakaversio tulevalle
Aarella-konseptille menusuunnitteluun, johon yhdistetaan cateringmenun raaka-ai-
neet erilaisissa muodoissa. Tavoitteena on tehda konsepti, joissa raaka-aineita voi-
daan tilata ristiin samantyylisten konseptien ohella. Toimeksiantajan mukaan lou-
naan hinta tulee todennédkdisesti olemaan 13,50 €, joten raaka-aineet tulee olla
melko halpoja kilohinnaltaan. Lounaan tuotteet laitetaan esille nimen mukaisesti eri-
laisiin kuppeihin ja "kattilohin”, jolloin raaka-aineiden soveltuvuus erilaisiin astioihin

pitad myos huomioida.

Kehitystydlle on yhtena osuutena idea viikkosuunnitelmasta, joka mahdollistaisi uu-
sien tyontekijoiden perehdyttamisen lounasviikkoihin keittion reseptikansion avulla,
johon reseptien lisdksi on myos lisétty toimintasuunnitelma cateringin yhdistami-
sesta lounaskiertoon. Tahan tulisi jokainen viikko listattuna, miten mikékin salaatti
toimisi salaattipdydassa, ja miten cateringin ylijgamat kaytettaisiin pois. Kehitysosi-
ossa otetaan huomioon kaikki nykytilanteen antamat faktat ja niistd visaampana

voidaan kehittaa kestavampaa toimintaa.



Possu+ kala

Sydansalaattia, Peltolan Blue -dressingia,
kuivattua karpaloa sekd paahdettuja
auringonkukansiemenid LG

Uunikuivattua tomaattia, mozzarellaa ja
basilikakermaa salaattipedilld LG

Hardnlinapastramia, sinapinsiementa ja
cheddarjuustokastiketta LG

Porkkanaohraa, hernetta, lehtikaalta ja
paistettua tattia L

5

Possunposki pata, tummaa
salottisipulikastiketta ja paahdettuja juureksia
M,G

Haudutettua kuhaa ja haukimureketta,
sitruunadljy-beurre blanc LG

Paahdettua Yritiperunaa ja kauden kasviksia
M,G

Leipda ja levitetta L
46€
Cocktallpalat eli Epakset
4,50€ kpl Makuina mm.
Savulohi + mummankurkku + punasipuli

Savustettu possunniska + omena +
viskimajoneesi

Harkd
Romainesalaattia ja caesarkastiketta, Cheddar

-juustoa LG sekd leipakrutonkeja L

Hunajapaahdettua kukkakaalta, Valma-brie
juustoa, herukkaa ja porkkanaa LG

Savulohta, sitruunalla ja madilli maustettua
smetanaa ja punasipulia LG

Peruna-purjosalaattia I} palvattua possua seki
kuivattua karpaloa LG

*ik

Hardnrintaa, tummaa rosmariinikastiketia ja
piparjuurikermaa LG

Paahdettuja sirdjuureksia M,G
Sienilla ja cheddarilla maustettua chrattoa L
Leipis ja levitettd L

38€

Paahdettu maa-artisokka + tatti + juureschips

Grillattu vuohenjuusto + punajuuri+
rakuunakerma

Kuva 2. Catering-menu Kalevan Navettaan.
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Kala

Kauden vihersalaattia, Vadelmavinaigrettea
kuivattua karpaloa sekd paahdettuja
auringonkukansiemenid M,G

Ahventa, nokkoskurkkua ja piparjuuriomenaa
MG

Kuusenkerkdlld maustettua kalkkunaa,
pikkelditya kanttarellia seka mustaherukkaa
M. G

Marinoitua parsakaalta, yrtikvinoaa ja
sitruuna-creme fraichea LG

EEL

Merenkurkun lohta,
punajuurihDIIandaimkasriket‘ta ja pinaattia LG

Timjamilla maustettua palsternakkaa seks
perunaa MG

Leipad ja levitetta L

32€

Haranlihapastrami + Dijon -sinappi + hillottu
karpalo

Kuhaterriini + tilli-piparjuurimajoneesi +
saaristolaisleipa

Puhelussa painotettiin, ettd kiveen hakatut catering-menut ovat laadittu parempaa
katemarginaalia ajatellen, ja cateringin kehityksen kannalta haluttiin, ettd valmiiden
menujen pohjalta laadittaisiin lounasmenut. Catering kayttda kalliimpia raaka-ai-
neita kuin toivotulle lounaalle haluttaisiin, joten havikin minimoiminen on uuden kon-

septin viemien resurssien vuoksi erittain tarkeaa.

Kuten Kuvasta 2. ndhdaan, tummat kastikkeet nakyvat liharuokien kumppaneina.
Cateringin ja lounaan yhdistamiseksi tarkoitus on tehdéa isot erat kastikepohjia demi-
glace -kastikepohjasta ja lihojen haudutusliemista, joilla pystyy jatkamaan kastik-
keita. Havikin maksimoiminen nakyy siis silla, ettei edes liemia heitetd pois, vaan ne
hyodynnetaan joka kerta, eika ylimaaraisia kuluja kerry tilauksissa liian isoina maa-

rind demi-glacea.

Kuten catering-listalla (Kuva 2.) ndkyy, kuivattuja karpaloita kaytetdan useampaan
otteeseen. Naista tehdaan myos lounaalle punajuuren marinoimiseksi siirappia. Sii-
rappi sailyy ja siind on vahva maku, joten sita ei tarvitse kayttaa paljoa eika sita
myoskaan tarvitse heittdd pois. Nailla esimerkeilla cateringin ja lounaan yhteiseloa

lahdettiin Unkerin kanssa kokoamaan.
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Lounaalle on kehitetty kuuden viikon kiertava ruokalista. Opinnaytetytssa halutaan
selkeyttaéa jokaisen viikon kohdalla ajatusmaailmaa, jotta tydntekijan on helpompi
hahmottaa kokonaisuus.

5.4.1 Toimintojen yhdistdminen

Prosessin johtamiseen liittyvissa asioissa Kiiskinen, Linkoaho ja Santala (2002, 15)
ailemmin totesivat ravintolan koostuvan dynaamisesta ketjusta, jossa otetaan huo-
mioon prosessin kokonaisvaltainen johtaminen. Ravintolan eri konseptit tulee ottaa
huomioon kokonaisvaltaisesti, vaikka ne olisivatkin ihan erilaisia rakenteeltaan. Mo-
nesti ravintolan sivuilla nékyy lista erilaisia palveluja, mutta pintaa syvemmaélle ei
nahda, kuinka hyvin ravintola saa hallittua eri konseptien tuomat rahalliset ja toimin-

nalliset haasteet.

Haasteena kahden konseptin yhdistdmisessa on ravintola-alan arvaamattomuus.
Raaka-ainemaaria ei voida tilata vain sen toivossa, etta pitopalvelun tilaisuudesta
jaa ruokaa yli, jota hyddyntaa lounaalla. Tilaisuuksien paatyttya taytyy myos ottaa
huomioon, voiko raaka-aineita enaa kayttaa uudelleen. Tassakin omavalvonta on
tulkinnanvaraista. Kuten Kiiskinen ym. (2002) kertovat prosessinjohtamisen yhtey-
dessa, on eri toimintoketjujen toimittava yhteen hiileen, jotta ravintolan toiminta olisi

mabhdollisimman tehokasta.

Konseptien yhteiselo tulee ottaa huomioon cateringin seka paivittaistoiminnan toi-
minnassa. Mitd toimenpiteitd voidaan tehda paivittain, jotta toiminta on tehokasta ja

ettd jokainen tyontekija olisi ajan tasalla tydnkuvastaan?
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* RESUrssien
yhteiskdyttd

vastaanotto [z

suunnittelu

Tilauksen

* Kuinks
otetaan
Tilauksen taiset
analysointi Ut
taita
tehdessd?

* Kommunikointi ja

Esivalmistelu varsstointi

* hditd on vield tekemnattd,
Vilikatsaus mits voidaan jattEs
mydhammaksi?

= Miten
waidaan
helpottas
toisen
arkea? +
loppusiivous

* Kuinka
kommunikoidazn
kesken3an?

Kuvio 10. Eri konseptien huomioiminen.

Kuviossa 10. on kuvattu sinisella cateringprosessi asiakkaan tilauksesta alkaen ja
vieressa oleva teksti kasittda paivittaistoiminnan huomioimisen. Asiakkaan tilaus
vastaanotetaan ja sitten pohditaan tulevaa raaka-ainetilausta, kuinka kahden eri
konseptin raaka-aineet voidaan tilata samanaikaisesti ja voidaanko tehda isompia

eria tuotteita kahdelle eri konseptille.

Seuraavaksi tyontekija analysoi menun ja pohtii, miten tuleva péaiva suunnitellaan

ajanhallintaa ajatellen, jottei pyodrita muiden edessa.

Esivalmistelussa tulee ottaa toinen huomioon ja viestimalla voidaan valttya ikavilta
tilanteilta, ettd toisen prosessi viivastyy. Esimerkiksi toinen voi tarvita uunia vain viisi
minuuttia, mutta toinen laittaa jo omat tuotteensa uuniin, jonka valmistus kestaa 40
minuuttia. Olisiko voinut odottaa ylimaaraiset viisi minuuttia ja vaikkapa siivota paik-
koja, kuin odotuttaa toista? Lisaksi varastointi tulee kommunikoida siten, etta tuot-

teet pysyvat eri erillaan, ettei tuotteet sekaannu keskenaan.
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Valikatsaus kasittad menun tarkastamisen. Onko esivalmistelu siiné pisteessa, etta

voidaan lahte& pois muiden edesta vai onko kriittisia kohtia viela jaljella?

Paivan lopetuksella tarkoitetaan niitd viimeisia toimia, milla voidaan helpottaa toi-
sen arkea, kuten roskien vieminen, tyopisteiden siistiminen tai tiskinurkkauksen tyh-

jentaminen. Konseptien yhteiselo toimii paremmin, jos tyontekijat auttavat toisiaan.

Ylijaamalla tarkoitetaan cateringtapahtumasta ylijddneita tuotteita, joita voidaan
hyodyntdd muualla. Paivittdistoiminnan kanssa kommunikoidaan, mitd he voivat

kayttaa tulevan paivan tarjonnassa vai heiteta&nko ylijaanyt ruoka roskiin.

Catering eroaa lounastoiminnasta suuresti, joten kahden konseptin yhdistaminen
luo resurssiongelmia. Kuten aikaisemmin on todettu, on cateringtilaisuuden tasmal-
liset raaka-aineostot lahes mahdotonta. Ruokaa jaa yleensa jonkin verran yli ja hy-
gieenisista syistd osa joudutaan heittamaan pois. Osa myds sailyy huoneenlam-
maossa ja kylméalaatikoissa, joten ne voidaan hyddyntaa pois esim. tulevalla lou-
naalla. Resurssien yhdistaminen vahentaé havikkia ja helpottaa koko ravintolan toi-

mikuvaa seka rahallisesta etta ajallisesta nakdkulmasta.

Tassa opinnaytetytssa on suunniteltu lounaslistaa paivittaistoiminnalle, jota tukevat
cateringmenut. Viikkolistojen lisaksi on suunniteltu toimintakaavio (Liite 3), josta
vuorossa oleva tyontekija ndkee idean, jolla viikon lounas on visioitu ja kuinka sité
voisi toimeenpanna. Viikoille on myo6s suunniteltu resepteja, jotta tydntekijan on hel-
pompi suorittaa lounasta. Viikkolistojen -ja suunnitelmien taustalla piilee ajatus toi-
meksiantajan kanssa kaydyista palavereista, joissa konsepteja yritetdan saada kay-
tantoon mahdollisimman tehokkaalla tavalla. Konseptien yhtendinen linjaus ja
raaka-aineiden hyddynnettavyys tulee paallimmaisena esille ravintolalle tuodussa

hyodyssa.



51(65)
5.4.2 Viikko 1

Taulukko 5. Ensimmaisen viikon ruokalista.

Vihersalaatti + vinaigrette

Leipd + levite

Karpalosiirapilla marinoitua, paahdettua punajuurta, salviamajoneesia ja
paahdettuja siemenid

Paahdettua maa-artisokkaa, savustettua sienikreemid ja paahdettua sipulia
Pikkeltityjd juureksia
Suolakuoressa paahdettua porkkanaa, tilliéljya ja ruista

Waldorfinsalaattia

Pddruoka
Karamellisoitua possua ja thtianissmetanaa

Haukimureketta ja sitruunakastiketta

Jokaiselle viikolle kuuluu vakiona vihersalaatti, vinaigrette, leipa ja levite. Karpalo-
siirappi on kehitetty kuivattujen karpaloiden pohjalta siten, ettad niitéa voidaan hyo-
dyntaa siirappina maustamaan punajuuria. Salviamajoneesi sopii hyvin tasapainot-
tamaan etikkaan pohjautuvaa siirappia ja paahdetut siemenet antavat rapeutta an-
nokseen. Alun perin tarkoitus oli kayttaa puffattua kvinoaa, mutta myoés henkilésto-
kustannukset esivalmisteissa tulee huomioida, ettei ty6taakka kerry liian suureksi.
Paahdettua maa-artisokkaa kaytetddn myds cateringin epaksissa, joten ristiin hyo-
dyntaminen onnistuu. Savustetuksi sieneksi sopii mika vain sieni, talla tuodaan luon-

non laheisyytta listalle. Paahdettu sipuli toimii taas rapeana elementtina.

Pikkeloidyt juurekset tuovat raikkautta ja monipuolisuutta lounaslistaan, seka vyli-
maaraiset juurekset saadaan helposti pois varastotilasta. Samat porkkanat, joita
esimerkiksi pikkeldidaan, tilataan myos suolakuoriporkkanoita varten. Tilliéljy ja ruis
tuovat ylimaaraista eloa porkkanoille, ettei lautasella olisi pelkkia porkkanoita. Per-
siljalla maustettu waldorfinsalaatti tasapainottaa lounaan hintaa ja saastaa henki-

|6storesursseissa helpolla ja nopealla valmistuksella.

Paaruoat lounaalle on valittu vanhaa Aarella-konseptia ajatellen. Lounaalla tarjoil-

tava karamellisoitu possu ja tahtianismetana on yhdistelma makuja, joita Aarella-
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ravintola kaytti eri viikoilla erilaisissa annoksissa. Edulliset raaka-aineet ja asiakkai-
den rakastama Adrella Kuppi ja Kattila muistuu myos uusissa listoissa vanhoilla
mauilla. Haukimureke ja sitruunakastike toimii kalaruokana. Paaruokien lisukekas-
vikset ja perunat muuttuvat saatavuuden, hinnan ja varaston mukaan. Esimerkiksi
falafel tai kaalikaaryleet voidaan tuottaa pienempina maarina, asiakkaan pyynnosta
keittion puolelta, koska kasvisruokailijoita on huomattavasti pienempi maara kuin
liha- ja kalaruokailijoita. Lautasilta nostettavat kasvisannokset helpottavat havikin
kontrollointia.

5.4.3 Viikko 2

Taulukko 6. Toisen viikon ruokalista.
Vihersalaatti + vinaigrette
Leipd + levite
Timjamikukkakaalia ja savuomenarelish
Paahdettua tomaattia, fetakreemis ja basilikaa

Romainesalaattia

Kirkasta perunasalaattia

Wallenberg A#relli-tapaan ja mustapippurikastiketta
Kirjolohta ja inkivadri-voikastiketta

Timjamikukkakaali ja savuomenarelish kuulostavat houkuttelevalta ja ne on helppo
valmistaa. Tuttuja makuja erilaisissa muodossa halutaan tuoda listalla esille, jotta
ihmiset palaavat asioimaan kiinnostuksen perdssad. Romainesalaatin tarkoitus on
hyodyntaa ylimaaraiset yrttioljyt ja juurekset salaatissa. Kirkas perunasalaatti luo
cateringmenuihin kaytettaviin salaatteihin yhteyden. Tahan salaattiin voidaan hyo-
dyntaa kaikenlainen ylijaama ja koriste, mita varastosta loytyy ylimaaraista. Jos sa-
laattia jaa yli ja pitopalvelulla menee purjo-perunasalaattia, voidaan kirkasta peru-

nasalaattia myds hyodyntaa siella.



53(65)

Aarella-keittiota johtaneen Jyrki Linna-Hynnilan wallenberg ihastutti asiakkaita ja
sen kayttaminen lounaalla tuo vanhoja makuelamyksid muiden mieleen. Kirjolohi ja
inkivaari-voi-kastike toimii kalaruokana. Rasvaiselle kalalle on tarjolla inkivaaria,
jotta raikkautta saadaan lisattya annokseen.

5.4.4 Viikko 3

Taulukko 7. Kolmannen viikon ruokalista

Vihersalaatti + vinaigrette
Leipa + levite
Mozzarella-pastasalaattia
Punajuurta, Gruyere-juustoa ja rakuunaa
Rapeaa lehtikaalia, kukkakaalia ja chilid
Sinappisilakoita
Tahtianiksella maustettua pikkeliretiisid

Pasruoka
Yrttistd hdrdnposkipataa
Paistettuja muikkuja ja fenkoli-sipulikastiketta

Mozzarella-pastasalaattiin on myds eraanlainen “vetarin helmi”. Eli tahan salaattiin
voidaan laittaa myds cateringilta ylijddneita raaka-aineita. Punajuuri marinoidaan
etikalla ja sokerilla. Raastettuna vuohenjuusto tuo taytelaisyytta salaattiin ja se toimii
kontrastina tummalle punajuurelle. Rakuunaa ei erikseen maaritella lounaalle, se
voi olla 6ljyna, hakkeena tai kreemin joukossa. Rapea lehtikaali ja kukkakaali paah-
detaan, jonka sekaan sekoitetaan chilihake. Lohta on hintansa vuoksi vaikea sisal-
lyttaa salaatteihin, varsinkaan graavilohta. Tama herkku menisi liiankin hyvin salaat-
tipodytaan ja lohen hinta, graavaaminen tai leikkaaminen toisi liikaa ongelmia resurs-
sienhallintaan, jonka vuoksi sinappisilakat ovat parempi vaihtoehto listalle. Pikkel6i-

tyjen retiisien naatit saastetaan ja kaytetaan salaattien koristeina.
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Yrttinen haranposkipata valittiin ravintolan nimen perusteella. Ruokia tarjotaan kir-
jaimellisesti kupeista ja Kattiloista, jolloin lihapadan idea sopii hyvin. Muikut ovat

edullisia ja niistéa saa helposti maistuvan lounaan.

5.4.5 Viikko 4

Taulukko 8. Neljannen viikon ruokalista.
Vihersalaatti + vinaigrette
Leipd + levite
Coleslawta
Yrteilld ja balsamicosiirapilla maustettua tomaattia ja ruohosipulikreemid
Yrteilla marinoitua vesimelonia ja fetajuustoa

Caesarsalaattia

Mustaherukkasillig

Broilerin paistileikettd ja tummaa sitruuna-timjamikastiketta

Merilohta ja tomaattikastiketta

Kaalisalaatti eli coleslaw valmistetaan lahituottajien juureksista. Ylijaaneet porkka-
nat ja kaalit pikkel6idaan ja kaytetéaan tarpeen mukaan lounaalla. Tomaattisalaatti
marinoidaan yrteilla ja balsamicosiirapilla, joilla saadaan makuprofiilia ruohosipuli-
kreemin kanssa. Caesar-salaattiin kaytetdan kuivatuista leivista tehtyja krutonkeja.
Kalakannan lisdamiseksi lounaslistoihin, mustaherukkasilli esiintyy neljannen viikon

ruokalistalla.

Tummaa kastikepohjaa tehdaan isoja maaria valmiiksi seka cateringia etta lounasta
varten. Broilerin paistileike sopii edullisen hinnan vuoksi hyvin, jotta saadaan eri-

laista lihaa kiertavalle listalle.
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5.4.6 Viikko 5

Taulukko 9. Viidennen viikon ruokalista.

Vihersalaatti + vinaigrette
Leipa + levite
Bulgursalaattia
Salaatti juureksista, paahdetuista kikherneistd ja granaattiomenasta
Mummonkurkkua

Kuusenkerk3lld maustettua punajuurta ja lipstikkamajoneesia

Padruoka
Porsaanposkea ja tummaa sipulikastiketta
Kalakeitto

Bulgurista saadaan edullinen ja runsas salaattivaihtoehto. Viidennen viikon kohdalla
catering on paassyt pyoriméaan kohti kesaa ja ylimaaraiset ostot saadaan hyddyn-
nettya salaatissa katevasti pois. Bulgursalaatissa kaytetaan oljya seka muita ras-
kaita elementtejd, jonka vuoksi seuraavaan salaattivaihtoehtoon tuodaan mukaan

granaattiomenaa, jotta saataisiin raikkautta monipuolisuuden nimissa.

Salaattipbydassa tarjoiltaisiin pikkeldityja tuotteita, joten perinteiset mummonkurkut
menevat varmasti hyvin kaupaksi. Punajuuri on aina klassikko ja siitd saa monen-

laisia variaatioita, joten lipstikkamajoneesilla kruunattu salaatti on kelpo valinta.

Paaruoan 10:n euron kilohintaa ajatellen monissa Aarella-konsepteista tuttu por-
saanposki tekee paluun, ja jalleen kerran demi-glace-pohjalla tehty paahdettu sipu-
likastike on tassa kaverina. Jottei joka viikko olisi pelkkéa pataruokaa, on suunnitel-

mana sisallyttda esimerkiksi kalakeitto (Taulukko 9.) viikon paaruokavaihtoehtona.
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54.7 Viikko 6

Taulukko 10. Kuudennen viikon ruokalista.

Vihersalaatti + vinaigrette
Leipa + levite
Yritihunajalla maustettuja juureksia
Minttuhunajalla marinoitua hedelmia
Falafelsalaattia, paahdettuja kikherneitd ja tsatsikia

Maalaispastasalaattia

Pasruoka
Hérinrintaa savutimjamikastikeessa

Fenkolilla maustettua paahdettua lohta ja piparjuuri-tillikermaa

Kuudennen viikon ideana oli luoda tasapainoa varsinkin maalaispastasalaattia var-
ten, jonka voi tehda tarpeen/halun mukaan myés majoneesipohjaisena. Kasvispai-
notteinen salaattipuoli huomioi myds niita, joita liha tai kala ei kilnnosta vaan halua-
vat saada ravintonsa muualla tavoin. Raikkautta saadaan mintusta hunajan sekaan,

seka itse hedelmista.

Paaruoan valttina haranrinnan kanssa toimii savuaromi, jolla demi-glace -kastike-
pohjasta saadaan oiva lisa lihalle. Kala maustetaan fenkolinsiemenilla, johon liséa-

taan jalkeenpain piparjuuri-tillikerma.

5.5 Toteutunut lounas

Kuten Welin (1980, 52) toteaa, on tarkeda heittdad ideoita ilmoille projektiryhman
kesken. Tassa opinnaytetydssa projektiryhméa uuden ruokalistan suhteen koostui
toimeksiantajasta sekd opinnaytetyon laatijasta. Welinin (1980, 52) mukaan yrityk-
sen kehitysideoista n. 95-98 % hylataan. Puhelinkeskustelussa saatiin edeltavalle
suunnitellulle ruokalistalle suuntaa. Yrityksen konseptin taysi ymmartaminen ulkoi-
sena tekijana voi olla hankalaa ja siksi toimeksiantajan mielipiteet olivat erittain tar-
keitd. Kuva 4. esittda toteutunutta viikkolistaa, joista nahdaan, mitd muutoksia suun-

niteltuun viikkolistaan on tehty. Alkuperdinen suunnitelma oli nostaa mahdollisten
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kasvisruokailijoiden ruoat keittiosta, mutta ty6taakan pienentamiseksi kasvispaaruo-
kia lisattiin viikkokiertoon ja lihan maaraa saatiin nain myos alemmas. Lisaksi levit-
teet on suunniteltu siten, ettd ne on valmistettu voin sijasta itse ja esimerkiksi cate-
ringin ylijddmaraaka-aineista. Ensimmainen koelounas suoritettiin 25.2.2020 hiljai-
sena avauksena, jotta lounas toimisi hallitusti.

Kuva 3. Uuden Aéarella-konseptin toteutunut ruokalistakierto.

Suunnitellun ruokalistan mukainen toimeenpanosuunnitelma (Liite 3) toimi lahestul-
koon taydellisesti vaikka pienia muutoksia toteutuneeseen viikkolistaan tehtiinkin.
Ravintolakonseptia suunniteltaessa puhuttiin, kuinka ruoat tullaan tarjoilemaan ns.
kupeista ja kattiloista, ja se otettiin ruokalistaa tehdessa huomioon. Kasvispainottei-

nen buffet oli runsas vaikkei montaa vaihtoehtoa paivassa olekaan.
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Kuva 5. Kokonaiskuva lounaalta.

5.6 Hyoddyn arviointi

Yksi suurimpia haasteita ravintolalle aikaisemmassa vaiheessa Ravintola Juurellan

tiloissa on ollut konseptien yhdistettavyys. Kehitystyén ongelmien analysointi on luo-
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nut tilaisuuden yhdistaa kahta konseptia keskendén ja siita syntyi oleellinen osa re-
surssihallintaa Kalevan Navetan uusissa tiloissa. Ristiin hyodyntaminen on helpom-
paa kuin aikaisemmin, uudet tilat helpottavat keskindista toimintaa ja menujen kehi-

tys jo itsessaan on resurssietu toimeksiantajalle.

Opinnaytetyon ainut hyoty ei kuitenkaan ole pelkkd varsinainen kehitysosio vaan
kaikki ne puhelut ja haastattelut, joita toimeksiantajan kanssa kaytiin 1api. Prosessin
lapikdyminen luo uusia ajatuksia ravintolan toimista ja kehitystarpeita 10ytyy lisaa,

kun prosessi pilkotaan osiin.

Taulukko 11. Opinnaytetyon hyoty

HYOTY

Konseptien yhdistettavyys

- Resurssiapu

- Helpottaa varastointia

Opinnaytety6n ajallinen hyodty omistajille

Keskustelut ja haastattelut luovat uusia ideoita yritykselle

Asiakkaille herkullista ruokaa

Tyontekijoille selvennysta prosessiin

Kokemuksesta oppia opinnaytetyon tekijalle
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POHDINTA

Lounaslistojen kehityksella sek& liitteissa olevilla toimintakaaviolla toimeksiantaja
haluaa selkeytta kahden eri toiminnan yhdisteltavyyteen. Tarkalla kuvauksella lou-
naslistasta koko henkil6std ymmartaa selkedammin, miten voidaan helpottaa cate-
ringin ja paivittaistoiminnan yhteiseloa. Toimintamallin tekeminen on suuntaa an-
tava kaavio, jota henkilostd voi hyddyntaa omalla tavallaan. Selkeat toimintamallit
selkeyttavat myds uusien tyontekijéiden toimintaa, varsinkin kun keittiossa tyosken-
telee myds toisen konseptin tyontekijat samanaikaisesti. Tyontekijan aloitteellisuus
on iso osa muutoksen lapivientid. Kun prosessia halutaan itsekin kehittda ja olla
aktiivisia toimintatapojen ja menujen kehityksessa, syntyy ravintolallekin resurssin-
hallinnan ndkékulmasta helpotusta. Tarkeaa on myos asiakkaiden tarpeiden ja odo-
tusten ymmartaminen. Asiakas on lopulta se, joka ohjaa ravintolan kehityspaatok-
sid, jolloin tuotteet, palvelut, ja tehokkaampi toimitus paranee. Kun nykytila saatiin
selville, oli helpompaa kohdistaa kehitysta vaativat alueet toiminnassa, ja tyolla saa-

tiin todellinen hyoty ravintolalle.

Nykypaivina tyontekijoilta odotetaan yha enemman joustavuutta, ammattitaitoa ja
muuntautumiskykya. Esimiehilld on haastavaa kehittaa toimintaa omien taitojensa
mukaisesti, kun koko organisaation kyvykkyys pitaa ottaa realistisesti huomioon.
Esimiehen on tunnistettava ketjun heikko kohta ja pyrkia kehittdmaéan toimintaa si-
ten, etté kaikkien on mahdollista suoriutua siita niin, ettei se tuota asiakkaalle har-
mia. Lisdksi toiminnan kehityksessa on otettava huomioon asiakkaiden muuttumi-
nen ja kriittisyys, nopeasti vaihtuvat odotukset, trendit, kustannustehokkuus, mark-
kinatuntemus, tehokkuus ja sen myota tyontekijoiden kuormittavuus. Voiton tavoi-
teltavuus ja laadukkaan palvelun tuottaminen halvoilla hinnoilla on palvelualalla
haastavaa ja naihin elementteihin kiinnitettin myds huomiota kehitystydssa, kun

lounaan hinnaksi muodostui vain 13,50€.

Ravintolan tuotekehitys tapahtuu talla hetkella melkein taysin ulkoisten tekijoiden
mukaan. Talla hetkella cateringin ja paivittdistoiminnan tuotekehitystd sanelee
raaka-aineiden saatavuus, asiakasvirrat seka ajalliset rajoitteet. Naiden mukaan
konsepteja on pyritty kehittamaan ennakoimalla tulevia vuodenaikoja. Cateringilla

on omat sesonkimenut ja paivittaistoiminnan sanelee esimiehen ruokalistakehitys,
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jossa otetaan huomioon sesonkien raaka-aineet. Varsinkin sesonkimenujen laatimi-
nen helpottaa huomattavasti cateringin toimintaa, silla asiakas saa hyvissa ajoin tie-
taa tulevat menut, joita on mahdollista tilata omiin tilaisuuksiin. Parhaassa tilan-
teessa valtytaan lyhyen varoitusajan tilauksista, joita ilman keittion suorituskyky pa-
ranee. Lyhyen varoitusajan tilaukset sekoittavat raaka-ainetilauksia ja tyontekijoiden

aikatauluja.

Yhden ravintolan eri konseptit pidetd&n yleensa omina prosesseina, mutta niita ei
sekoiteta keskenaan, jotta jokainen konsepti pysyy itsenéisena ja selkedné toimin-
tona. Liian vahan mietitdan havikin syntymista ja ylijddmien hyodyntamista. Ylijaa-
mien hyddyntdminen vahent&aé havikkia ja havikin huomioiminen tilauksissa vahen-
taa rahallista kuormitusta jne. Nykytilaa analysoitaessa jo huomattiin, kuinka vai-
keaa ravintola Juurellan on hyddyntaa pitopalvelusta jaéneitd raaka-aineita, koska
konseptit erosivat laadullisesti niin paljon. Tiedossa oleva Aarella Kuppi ja Kattilan
siirtyminen uusiin tiloihin avasi heti silmét uudelle kehityskohteelle. Raaka-ainehin-
nat ovat konseptissa alhaisemmat, joten ruokalistakehitys, jossa hy6édynnetddn mo-
lempia konsepteja, on kaytannollisempaa. Cateringin nykytilassa havaittiin kaytan-
non ongelmia, joihin haluttiin 16ytaa tydkaluja. Opinnaytetyon avulla pyrittiin |6yta-
maan ne toiminnot, joilla ydinprosessit saadaan toimimaan vuoden 2020 alussa siir-
tyvassa Aarella Kuppi ja Kattilan palveluissa Kalevan Navetassa. Suunnitteluvai-
heessa tavoiteltiin prosessikuvauksen tuovan selkeyttd johtamiseen, ohjaukseen,
paatoksentekoon ja suunnitteluun. Kehittamistyon edetesséa ennen hyddyn arvioi-
mista voidaan todeta uudistetun prosessin tuovan selkeytta varsinkin kahden kon-
septin yhdistettavyyteen. Kustannustehokkuuteen tahtaaminen voidaan lyhyella ar-
vioinnilla todeta onnistuneeksi, mutta vuosikatsauksella ndhdaan tarkemmin pro-
sentuaalinen resurssimuutos vanhan ja uuden kehitetyn prosessin valilla. Nykytilan
arvioinnin, haastatteluiden ja varjostuksen todettiin olevan hyddyllinen keino selvit-
taa ravintolan tulevaisuuden mahdollisuudet ja kehittda oman tyon lisaksi myds toi-
meksiantajan nakemysta omasta yrityksesta ja kehittyvasta palvelualasta. Valmiina
oleva tieto yrityksen toiminnasta entisena tyontekijana helpotti omaa analysointia,

mutta samalla hankaloitti neutraalisuutta esimerkiksi varjostuksessa.
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Palvelumuotoilussa on kayty l&api, kuinka Ojansalo ym. (2014, 74) mukaan palvelu-
muotoilu eroaa suoraviivaisesta ongelmanratkaisuprosessista siten, etta sen vai-
heet toistuvat yleensa useaan kertaan ja nopeasti. Tata hyédynnettiin myos kehi-
tystyotd muodostaessa. Cateringin kehitys kohdistuu kaytdnnoéssa Eteld-Pohjan-
maalaisten kuluttajakayttdytymiseen esimiehen puolesta. Esimies laatii menut
omien taitojen ja tietojen perusteella ja muut tyontekijat ovat tyon suorittajia, jotka
eivat ole niin perusteellisesti osana ravintolan kehitysté kuin johtoporras. Mielestani
jatkossa ravintolan kannattaisi panostaa ravintolan sisaiseen kehitykseen, jossa
tyontekijoita yritetaan innostaa omien ideoiden luontiin ravintolan ruokalistakehityk-
sess4, silla he ovat etupaassa ne, jotka tekevat ruokaa ja saavat asiakkaalta palaut-
teen. Omien ideoiden pohjalta luotu ruokalista innostaa tekem&éan tyota paremmin
jokaisesta ndkokulmasta. Laatu paranee, tybn kuormittavuus on pienempi, vointi on
parempi ja tybn arvo nousee, kun asioihin panostetaan. Kaytannéssa muutos ei
vaatisi lainkaan ylimaaraista tyota vaan tyd esimiesten vastuulta siirtyisi tasaisem-

min muulle henkildkunnalle.

Kehitystyd on muulle henkilokunnalle malli, kuinka tydntekija voi jatkossa kehittaa
ravintolan palveluilta. Ravintolan kehitys muiden tydntekijoiden osalta olisi mahta-
vaa néhda, etta toimintaa saataisiin selkeytettya entista enemman. Yrityksen siséi-
nen viestinta on erittéin tarkeaa, jotta asiakaan arvo pysyisi koko ajan mahdollisim-
man korkealla, eika viestintd katkea esimieheltd tydntekijalle. Ravintolan paivétoi-
minnassa kaydaan kuukausipalavereja koko tydporukalla, mutta yhteinen kehitys-
ideointi jaa lilan vahaiseksi, joka muodostaa liian tiukkoja rutiineja tydskentelyssa ja

tyon arvostus laskee.

Ruokalistasuunnittelussa haluttiin reseptiikan olevan suhteellisen aistinvarainen.
Talla tarkoitan sita, etta tyontekija voi lisatd mausteita oman maun mukaan, seka
yhdistella ylijadneita cateringtuotteita tulevien viikkojen esivalmisteluissa. Liian tar-
kat reseptit luovat kaavan, jossa resepti luetaan lapi ja tehdaan tiukasti ohjeen mu-
kaisella tavalla, jolloin ylijagamien kaytt6 jaa vahaisemmaksi. Vertasin cateringin se-
sonkimenujen raaka-aineita ja laadin niiden perusteella ruokalistan, jossa yhdistel-
tavyys olisi mahdollista. Esimerkiksi kastikepohjien suurempi valmistusera vahentaa
induktiolevyjen kuormitettavuutta yhtaaikaisesti, jolloin voidaan esivalmistella eri re-

septeja tehokkaammin. Jotta aistinvaraisiin resepteihin saatiin kuitenkin tarkkuutta,
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laadittiin toimintasuunnitelma sen takaamiseksi, etta esimerkiksi uusikin tyontekija
ymmartaa, miten viikkolista voitaisiin toteuttaa niin, etta tuote pysyy suhteellisen ta-
salaatuisena jokaisella tyontekijalla. Tama kehitys oli hyva liséd resurssinhallinnan
nakokulmasta ja se toi selkeytta molemmille konsepteille.

Osana aikaisempaa opinnaytetyon tekijan esimiestydskentelya oli kustannusteho-
kas tyoskentely, jossa laatu ja tyontekijoiden tyytyvaisyys ei karsisi. Konseptien yh-
disteltavyys on ollut osana tata kustannustehokasta tydskentelyd ja tata haluttiin
tuoda esille kehitystydssa, koska hyvin vahan kirjoitetaan suoranaisesti raaka-ainei-
den yhdisteltavyydesta eri konseptien valilla. Jokainen ravintola pyrkii tilaamaan
vain tarvittavan maaréan raaka-aineita, mutta valilla tukusta tilataan liikkaa tavaraa
vain, ettei se varmasti lopu kesken. Tama johtaa siihen, ettéa jatkossakin tarkoista

tilauksista lipsutaan, etteivat raaka-ainemaarat tuottaisi liikaa paanvaivaa.

Tyota varten luettiin monta erilaista kirjaa prosessinjohtamisesta ja kehitysté on ha-
vaittavissa kaytannon liséksi teoreettisella tasolla havaitsemalla, mik& prosessikaa-
vio sopisi mihinkin konseptiin ravintola-alalla. Itse opinnaytetyd on ollut prosessi,
josta on oppinut paljon. Tydn otsikot ja rakenne ovat muuttuneet paljon, joista on
havaittu, kuinka jokainen prosessi nayttaa paljon paremmalta, kun sen saa luonte-

vaan jarjestykseen.

Haasteellisin osaksi kehitysty6ta oli valmiit cateringmenut. Talla tarkoitetaan sita,
ettd cateringmenut oli valmiiksi suunniteltu tulevaa vuotta varten. Alkuperdinen
suunnitelma oli analysoida cateringin nykytila ja sen kautta kehittéa cateringmenu
ravintolalle. Sen sijaan tehtiin lounasmenun paivittaistoiminnalle, jossa hyédynnet-
tiin valmiina olevia cateringmenupohijia. Catering-aiheiselle opinnaytetydlle olisi ollut
oleellisempaa kehittdd menut suoraa cateringille, mutta néin saatiin pohdittua
enemman resurssinhallintaa ja toimintojen yhdisteltavyytta tulevaisuuttakin ajatel-

len.
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Liite 1. Haastattelulomake Osa 1.

Haastattelulomake Osa 1

Haastattelija

Haastateltava

Paivamaara

1. Kuvaile cateringtoiminnan nykytila (myynti, suunnittelu, tilaukset, loppupalaute).
2. Mitka ovat kriittisid pisteita naissa kohdissa?

3. Kuinka kriittisid pisteitd hallitaan?

4. Ehdotuksia toiminnan kehittamiselle, kerro mielipiteesi.

5. Mainitse jokin todella hyvin tai huonosti toteutunut cateringtapahtuma

6. Mika teki tapahtumasta mieleenpainuvan?

7. Miké erottaa Juurella-cateringin muista toimijoista?
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Liite 2. Kyselylomake Osa 2.
Haastattelulomake Osa 2.

Haastattelija

Haastateltava

Paivamaara

1. Kuvaile cateringtoiminnan nykytila (raaka-aineiden toimitus, esivalmistelu, toteutus, siivous)

2. Miten catering toimii muun ravintolateiminnan yhteydessa vrt. misavucrot ja varasto.

3. Miten cateringtoiminnan viestinta toimii? (Sisdinen viestintad — cateringtoimijat ja ulkoinen — muu).
4. Mita kehityksen kohteita olet huomannut toiminnassa?

5. Mazginitse jokin todella hyvin tai huonosti toteutunut cateringtapahtuma.

6. Miké teki tapahtumasta mieleenpainuvan?

7. Miké erottaa Juurella-cateringin muista toimijoista?
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Liite 3. Viikkosuunnittelulista
Viikko 1 suunnitelma
Alkuruokapoyta:

Karpalosiirapilla maustetut punajuuret tehdaén reseptiikan mukaisesti. Punajuuren
kaveriksi lisataan salviamajoneesia ja paahdettuja siemenia. Paahdetuista sieme-
nista tuleva rasvainen maku yhdistetaéan salvian kanssa, joka tasapainottaa rasvai-
sia makuja.

Maa-artisokat paahdetaan kokonaisena, mukaan lisdtdén 0ljya ja suolaa. Maa-arti-
sokat pilkotaan salaattia varten pienemmiksi jadhtyneiné. Artisokkien kanssa uu-
niin menevat myos paahdettavat sipulit. Sipulit leikataan 4-6:een osaan ja niiden
paalle laitetaan 6ljya ja suolaa. Annos kootaan sekoittamalla maa-artisokka ja
paahdettua sipulinpaloja yhteen. Vadille siirrettdessa lopuksi savustettu sienipyre
lisatdan joukkoon.

Pikkeloityja juureksia voivat olla esimerkiksi paprika, porkkana, kesakurpitsa tai si-
puli. Porkkanan pikkeldiminen sopii sindnsé hyvin viikkoteemaan ja tukkutilauksiin,
koska sitd pitaa tilata muutenkin suolakuoriporkkanoihin.

Suolakuoriporkkanat valmistetaan reseptiikan mukaan. Lisaksi porkkanoille teh-
daan tillioljy, seka reseptien mukainen paahdettu ruis.

Reseptiikasta 16ytyy myos viikkosuunnitelmaan kuuluvan waldorfinsalaatti.

Paaruoka:

Paaruoalle ei ole erityisemmin ohjeistusta. Vapaat kadet ja mielikuvitusta. Kara-
mellipossuna kuitenkin mieluiten kaytetd&n HK:n porsaan kylkea. Tahtianissme-
tana valmistetaan Aarella-tapaan kutteroidusta tahtianiksesta, joka sekoitetaan
smetanan joukkoon suolan ja sitruunan kera.

Haukimureke tehdaan Aarella-reseptiikan mukaan. Kilo haukimassaa, 6-7 desia
kermaa, valkoviini, suola, pari kananmunaa yms. Sitruunakastike basic — kuullote-
taan sipulit, lisataan kerma, sitruunaa, kalan roippeet. Siiviloi. Maista. Mausta.
Lisukkeina ratatouillekasviksia seka paahdettua perunaa.

Viikko 2 Suunnitelma

Timjamikukkakaalista sekd omenachutneysta I6ytyy reseptiikka. Tomaatit paahde-
taan 5min uunissa, paalle sokeria ja suolaa. Fetakreemi respan mukaan ja basili-
kaa tuoreena hakkeluksena koristeeksi. Romainesalaattiin voi tehda eri variaati-
oita. Sen voi kaantaa caesariksi tai pitda maidottomana, lisddmalla vetarista tai
kylmidsta cateringin ylimaaraisia juureksia.

Kirkkaaseen perunasalaattiin tilataan perunalohkoja, jotka paahdetaan uunissa.
Tahan pikkeldidaan esim. punasipulia, lisataan kaprista, periaatteessa kaikkea yli-
maaraista. Sitruunamehu toimii myos kivana raikastimena.

Paaruoka:

Wallenberg valmistetaan Aarella-reseptiikan mukaan. Mustapippurikastike tum-
masta kastikepohjasta.

Kirjolohi paahdetaan kokonaisina fileind, nahattomina. Maustetaan suolalla ja
paélle tehd&éan raastetusta inkivaarista voikastike.
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Viikko 3 Suunnitelma

Alkuruokapoytéa:

Mozzarella-pastasalaatti. TAh&n pastat keitettynd, tuoretta yrtti&, majoneesia jouk-
koon. Kurkkurelissia. Paprikaa yms. ja mozzarellapalloja.

“Punajuurta, Gruyere-juustoa ja rakuunaa” tahan annokseen punajuuren paahto ja
marinointi reseptin mukaan. Gruyere raastettuna, ei paljon. Melkeinpa koriste-ele-
mentti, koska punajuuri varjaa juuston. Rakuunan voi tehda kolmella tapaa. Ol-
Jyna, majoneesina tai tuoreena silppuna. Itse sekoittaisin tdhan sen 6ljyna, koska
juusto tuo jo rasvaisuutta.

Lehtikaalille ja kukkakaalille 10ytyy jo resepti. Chili pilkotaan joukkoon naturellina
silppuna.

Sinappisilakat suoraa purkista

Retiisit pilkotaan lohkoiksi ja pikkeldidaan tahtianiksella maustetussa pikkeli-
liemessa.

Paaruoka:

Yrttinen haranposkipata. Tahan kaytetdan tummaa kastikepohjaa. Jos haranposki
tulee raakana, haudutetaan se pakissa yon yli 2%:ssa suolaliemessa. Lisataéan
serviisipaivana. Paahdetaan juureksia uunissa, lisdtdan kastikepohjaan. Mauste-
taan hyvin.

Muikut pakasteena. Sulatetaan tarvittava maara edeltadvana paivana. Fenkoli-sipu-
likastikkeeseen paahdetaan seké fenkolit etta sipulit uunissa, jonka jalkeen lisa-
taan 6ljyn joukkoon kattilaan. Voita joukkoon, kerma perdan. Maista. Mausta.
Lisukkeena muskottiperunaa ja kasviksia

Viikko 4 Suunnitelma

Alkuruokapoyta:

Coleslaw — tukusta coleslaw pohjaa vakuumissa. Mukaan pikkelilienta, suolaa, so-
keria, etikkaa, sitruunamehua ja majoneesia. Tuoreita yrtteja koristeluun.

Yrteilla ja balsamicosiirapilla maustettua tomaattia ja ruohosipulikreemia — Tomaa-
tit maustetaan tuoreilla yrteilld, seka valmiilla tukusta tilattavalla balsamicosiira-
pilla. Ruohosipulikreemille 16ytyy ohje.

Yrteilla marinoitua vesimelonia ja fetajuustoa — Vesimeloni paloiksi, fetajuusto kuu-
tioina ja esim. rakuunadéljy kylkeen.

Caesarsalaatti — ihan perus. Tehdaan anjovispohjanen majo, joka sekoitetaan kat-
karapujen ja romainesalaatin joukkoon.

Mustaherukkasilli suoraa tukusta.

Paaruoka:

Broilerin paistileiketta ja tummaa sitruuna-timjamikastiketta — broisku paahdetaan
uunissa, sitruuna-timjamikastike tummasta kastikepohjasta.

Merilohta ja tomaattikastiketta — nahattomana paahto uunissa, maustaminen esim.
fenkonlinsiemenelld ja tomaattikastikkeeseen voidaan liséata esim. katkarapuja, mi-
kali niita jaa yli caesarsalaatista.

Viikko 5 Suunnitelma.
Bulgursalaatille 16ytyy ohjeistus.
Mummonkurkku ihan perus.
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Salaatti juureksista, paahdetuista kikherneista ja granaattiomenasta - Ylimaaraiset
juurekset kaytetaan salaatin muodossa. Tahan voi laittaa eri salaattimixeja, kikher-
neet paahdetaan ja koristeeksi granaattiomenaa.

Kuusenkerkkapunajuurelle ja lipstikkamajolle 16ytyy reseptiikka.

Paaruoka:

Porsaanposki kannattaa tilata valmiiksi kypsana. Jos tilataan raakana, yon yli hau-
tuneen possun liemi kaytetaan yhdessa cateringin kastikepohjien kanssa. Tumma
sipulikastike demi-glace -pohjasta.

Possunposkiannoksen lisukkeena Provencen perunoita seka ratatouillekasviksia.
Kalakeitto "Kuppi ja Kattila” teemaisesti.

Viikko 6 Suunnitelma

Alkuruokapoyta:

Yrttihunajalla maustetut juurekset/kasvikset. Tahan esimerkiksi kurpitsaa hunaja-
marinoinnilla.

Minttuhunajalla maustettuja hedelmia — Ananasta, melonia yms. Minttu 6ljyn jouk-
koon ja sekoitetaan hunajan kanssa.

Falafelsalaattia, paahdettuja kikherneita ja tsatsikia - Falafelsalaatin voi tehda gril-
latusta sydansalaatista. Falafel-pihvit paahdetaan, samoin kikherneet. Herneiden
joukkoon voi tehda vs-6ljyn, joka tuo lisdéa makua annokseen.
Maalaispastasalaattia — tdhan pastaa, esim. edeltavilta viikoilta ylijaanytta porsaan
kylke&. Sipulia, kurkkusalaattia, majoneesia.

Paaruoka:

Haranrintaa savutimjamikastikeessa — Haranrinta kypsana, vakuumissa oleva
liemi kaytetdan kastikkeeseen. Jos on aikaa, timjami savustetaan savustuspon-
tosséa. Jos halutaan pikaversio, kaytetaan tummassa kastikepohjassa Liquid Smo-
kea.

Fenkolilla maustettua paahdettua lohta ja piparjuuri-tillikermaa — fenkolinsiemenet
blendataan silpuksi ja lohi maustetaan kauttaaltaan niilla. Piparjuuri-tillikerma val-
mistetaan kalalle ja lisataan kalan paalle. Uuniin ja mittari 50c.

Lisukkeena tilliperunaa ja paivan kasviksia.

VIIKKOJEN KASVISRUOAT, JOTKA NOUSEVAT KEITTIOSTA!

Viikoille ei ole erikseen maaratty kiinteda kasvisruokaa, mutta keittiésta nousevat
paaruoat voisivat esimerkiksi olla:

- Pinaattitaytteista kasvismunakasta

- Pestopastaa ja vuohenjuustoa

- Paahdettuja juureksia, falafelpihveja ja tomaattikastiketta

- Sienitaytteisia kaalikaaryleita, jeerajogurttia ja paprikakastiketta

- Aarella-tyylisia salaatteja (pikkelifenkoli-papusalaatti, portobelloa, ome-

nachutney yms.)

- Smorren paalla paahdettua kurpitsaa, siemenia, jogurttia.
Uuden sijainnin tarkoituksena luodan omaa, uutta imagoa, mutta esim. Aarella tyy-
liset kasviruoat voisivat sailyttaa palan vanhempaa Aéarella-kulttuuria.
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Liite 4. Resepteja
Resepteja Kalevan Navetta 2020

Karpalosiirappi:

1L Balsamico di Modena
800g sokeria

200-300g karpaloita
Ohje:

1. Lis&éa kaikki ainesosat kattilaan ja keita siirapiksi keskimiedolla [ammalla
mittarin kanssa 106°C. Siiviloi kuumasta siirapista karpalot pois. Hyoty-
kayta/kuivata ylijaaneet karpalot. Hox! Sekoita valilla, jottei karpalot pala
pohjaan siirapin keittyessa.

Paahdettu punajuuri:
Punajuuri
Suola
Ohje:
1. Paahda kokonaiset punajuuret 200°C 45-50min ja kuori ne veitsella. Pilko
pienemmiksi paloiksi. Punajuuret voi myos paahtaa mittarin kanssa, kunnes
sisélampo on 90°C

Savustettu sienikreemi:
500g Sieni (portobello, herkkusieni)
1kpl Sipuli

Oljyy

Kerma

1 tl Liquid smoke

2 kpl Valkosipulin kynsi
VV-etikka

1 prk Smetana

Suola

Sitruuna

Ohje:

1. Savusta sienid miedosti savustuspontossa 8min. Kuullota sipuli silla aikaa
kattilassa tilkassa 6ljya. Lisda valkosipuli. Liséa sienet joukkoon, vahan ker-
maa, jotta sienet hautuvat ja hauduta 5min. Blendaa seos.

Vatkaa smetana erikseen parhaan koostumuksen takaamiseksi.

Sekoita smetana, sienipyre ja teelusikallinen liquid smokea.

Lisaa suolaa, sitruunaa ja valkoviinietikkaa maun mukaan, jotta kreemi saisi
raikkautta ja tasapainoa.

hown

Salviamajoneesi:
0,5 pnt salviaa
Hellman’s thick mayo
Suola

Olyy

Ohje:
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1. Blendaa salvia pienessa méaarassa 0ljya. Tarkoitus vain saada blenderin te-
rat sekoittamaan 6ljy ja salvia juuri ja juuri ynteen maun maksimoimiseksi.
Sekoita salviapyre Hellmansin majoneesiin ja lisda suola.

Suolakuoressa paahdettua porkkanaa:
Porkkana

Karkea merisuola

Vesi

Ohje:

1. Tee karkeasta merisuolasta ja vedesta 50/50 suhde kutterilla.

2. Paahda porkkanat 200c, kunnes sisdlampd nayttaa 89c.

3. Paahtamisen jalkeen tarkeda poistaa ylimaarainen suola porkkanoista ja
huuhdella ne. My6s samankokoiset porkkanat kannattaa laittaa samaan
pakkiin ja laittaa mittari pienimpiin porkkanoihin ja vaihtaa mittaria, kun
pienimmaét ovat kypsia.

Paahdettu ruis
Ruisjyva
Oljy
Suola
Vesi
Ohje:
1. Keita ruisjyvat kypsiksi. Kuivaa ne.
2. Laita jyvat pakkiin, sekoita 6ljya ja suolaa.
3. 180c 10min. Poista ylimaarainen oljy
4. Jatad huoneenlamp6on kuivumaan.

Waldorf:

Sailotty sellerijulienne

Hellman’s majoneesi

Suola

Pahkina

Omenakuutio

Viinirypale

Sitruunamehu

Persilja

Ohje:
1. Valuta sellerijulienne liemesta. Pilko omenat kuutioiksi. Puolita rypaleet.
2. Sekoita ainekset keskenaan lukuunottamatta persiljaa.
3. Sekoita persilja lopuksi vihreén varin takaamiseksi.

Timjamikukkakaali/kukkispyre:
Timjami

Kukkakaali

Olyy

Suola

Valkosipuli

Kerma

Ohje:
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1. Blendaa timjami ja valkosipuli 6ljyssa. Ala pese blenderia, ellet tarvi sita
muualla. Paahda kukkakaalit kokonaisina 200c 15-20min.

2. Leikkaa kukkakaali pienempiin paloihin ja lisda suolaa. Ylimaaraiset roip-
peet ja paahdetut kannat kaytetdan pyreena

3. Pyre: Kuumenna kermaa kattilassa. Lisda kannat ja roippeet blenderiin. Li-
sééa kermaa blenderiin, sen verran, etta roippeista saa pyreen. Lisda suolaa
ja maista.

Savuomenachutney:
200g Fariinisokeri
500g Omena
Pikkeloity sinapinsiemen
1 kynsi Valkosipuli
0,5 Sipuli
200g Vaalea balsamietikka
Vesi
5g Inkivaari
Ohje:
1. Savusta omenoita 20-30min savustuspontéssa. Taman sijaan myos liquid
smokea voidaan kayttaa chutneyssa mutta aitoa savunmakua ei tasta saa.
2. Sekoita kaikki ainekset keskené&én ja hauduta kattilassa 40min. Jos seos on
lian paksua, lisaa vetta.

Fetakreemi:
600g Feta
1l Kerma
0,5 pnt Timjami
1 kynsi Valkosipuli
2 tl Sitruunamehu
Ohje:
1. Lammita kermaa kattilassa. Lisaa feta, timjami ja valkosipuli joukkoon.
2. Hauduta miedolla lammadlla 10-15 min, jotta timjamin ja valkosipulin maku
tarttuu.
3. Siiviloi seos, lisaa sitruunamehu ja laita valmiiksi lammin seos jahmetty-
maan pursotinpusseihin.

Rapeaa lehtikaalia:

Lehtikaali

Olyy

Suola

Ohje:
1. Laita lehtikaali pakkiin, sekoita joukkoon 6ljya ja suolaa. Paahda 200c 5min.
2. Valuta ylimaarainen 6ljy lehtikaalista paperille.

Marinoitu punanjuuri
Punajuuri
Punaviinietikka

Sokeri

Suola

Ohje:



10(10)

1. Marinoi punajuuri punaviinietikalla, lisaé sokeria ja suolaa. Maista onko pu-
najuuressa edelleen liian tiukka happo, lisda sokeria tarpeen mukaan.

Ruohosipulikreemi:

1kg Smetana

1 pnt Ruohosipuli

Suola

Oljy

Sitruunamehu

Ohje:
1. Vatkaa smetana erikseen. Blendaa ruohosipuli 6ljyssa.
2. Sekoita ainekset, lisda suola ja loraus sitruunamehua.

Bulgursalaatti a la vetarin helmet:
Bulgur-vehna
Vesi
Suola
Ohje:
1. Huuhtele bulgur. Laita pakkiin, 2 prosenttinen suola veteen nédhden. Muista,
etta bulgur turpoaa
2. 100c hoyry 25min
3. Sekoita ylimaaraiset juurekset bulgurin joukkoon. Bulgurin kaveriksi sopii
my0Os esim. jeerajogurtti pursotteena.

Kuusenkerkk&punajuuri:

Kuusenkerkkasiirappi

Paahdettu punajuuri

Vaalea balsamietikka

Ohje:
1. Sekoita kuusenkerkkasiirappia paahdettuihin punajuurilohkoihin.
2. Lisda vaaleaa balsamietikkaa tuomaan happoa.

Lipstikkamajoneesi:
1pnt Lipstikka
500g Hellman’s majoneesi
Olyy
Suola
Ohje:
1. Blendaa lipstikka 6ljyssa.
2. Lisdd maski majoneesin joukkoon. Liséa suola ja tarkasta maku.



