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LIITELUETTELO

LIITE 1 Kyselylomake



1 JOHDANTO

Hyvin suunniteltu ruokalista on myyvé ja sellainen, jonka keittichenkilokunta
pystyy toteuttamaan. Listan suunnittelussa on omat rajoituksensa, esimerkiksi
kaytOssé olevat tilat ja laitteet sek& erilaiset gastronomiset tekijat. Vaaranlaiset
ruuat ja vaaranlainen hinnoittelu voivat pilata yrityksen mahdollisuudet onnistua

markkinoilla.

Ruokatrendit vaihtuvat ja yrityksen on osattava pitdd asiakkaiden mielenkiinto
ylla&. Huonosti suunniteltu ruokalista lisd4d vain kustannuksia ja voi antaa
yritykselle huonon maineen. Pelkastadn listan sisallon suunnittelu ei riitd, silla
myos listan ulkondolla ja sommittelulla on viélid. Ruokalista-analyysi antaa

viitteita siitd, millaisia annoskokonaisuuksia listalle on kannattavaa ottaa.

Teboil Rapumerran nykyinen ruokalista on otettu kayttoéon vuonna 2008. Yritysta
vastapaata on avattu syksylld 2010 uusi lounaspaikka. Ruokalistan uusiminen on

ajankohtaista senkin takia.

Asiakaskyselyn pohjalta on tarkoitus koota uusia ideoita ja ehdotuksia ruokalistaa
varten. Uusitun ruokalistan toimivuutta voi seurata esimerkiksi tekemélla uuden

kyselyn vuoden kuluttua listan julkaisemisesta.
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2 TYON TAVOITTEET JA NYKYTILAN KUVAUS

Teboil Rapumerran asiakkaille ei ole ennen tehty tyytyvaisyyskyselyd. On
tarkedd, ettd yritys saa nyt tietoonsa, mitd mieltd asiakkaat ovat nykyisesta
ruokalistasta. ~Asiakkaiden tyytyvéisyydelld on tarked rooli yrityksen
kannattavuudessa. Ruokalistaan ja tarjontaan tyytyvéinen asiakas palaa uudelleen
takaisin. Tavoitteena on siis saada tietoja siitd, millainen lista myy ja mita
asiakkaat haluavat jatkossa listalla olevan. Né&in saadaan yritykselle koottua
toimiva ruokalista. Rapumerran ruokalistaa taytyy paivittdd niin ruokien kuin
hintojenkin osalta.

Kyselyn tavoitteena on kartoittaa ruokalistan ongelmakohdat seka kerédtd uusia
ideoita uutta listaa varten. Yrityksen on tarkead tietdd, miten listaa kannattaa alkaa
muuttaa ja suunnitella. Jos lista on huonosti suunniteltu, se voi johtaa myynnin
alenemiseen, liian suuriin kustannuksiin ja yritys voi saada huonon maineen
asiakkaiden keskuudessa (Kivela 1994, 1). Ruokalistaa taytyy uusia myos siksi,
etta asiakkaiden mielenkiinto sdilyisi ja ruokalista olisi ajan tasalla (McVety &
Ware 1989, 130).
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3 TEBOIL-KONSERNI

Teboil 6ljy-yhtio perustettiin Helsingissa vuonna 1934 ja se on yksi vanhimmista
0ljy-yhtitistd Suomessa. Teboil-yhtion omistaja on OAO Lukoil, joka vuonna
2005 osti koko osakekannan. Lukoil on kuudenneksi suurin 0ljyntuottaja
maailmassa. Silla on toimintaa yli 30 maassa ja henkilostoa silla on yli 150 000.
Yhtié omistaa noin 6000 huoltoasemaa muun muassa Euroopassa ja USA:ssa.
Teboil harjoittaa 6ljy- ja energiatuotteiden markkinointia, myyntia ja jakelua.

Suomessa Teboil on toiseksi suurin 6ljy-yhti6 (Teboil Oy 2010).

Yhtion tavoitteena on olla asiakasldheinen, tehokas ja  nopeasti
toimintaymparistonsa muutoksiin reagoiva 6ljy-yhtié. Teboilin arvoja ovat
asiakaslaheisyys, inhimillisyys, vastuullisuus, laatu ja korkea tekninen laatu.
Teboilin tavoitteena on panostaa asiakaslahtdiseen toimintaan, korkealaatuisiin
tuotteisiin sek& toimivaan logistiikkaan. Tavoitteena on myos laadun jatkuva
kehittaminen (Teboil Oy 2010).

Teboil Rapumerta sijaitsee Oulaisissa, Pohjois-Pohjanmaalla. Yritys tyollistaa
yrittdjan lisdksi kuusi henked. Palveluihin kuuluvat polttoaineenmyynti,
autohuolto, elintarvikemyynti ja kahvila-ravintolatoiminta sek& Scanburger-
palvelut. Asiakaspaikkoja on yhteensd 50. Keittid on avoinna klo 10.00-21.30 ja
lounasta on tarjolla maanantaista lauantaihin klo 11.00-14.00. A la carte - listalta
voi tilata ruokia joka paiva keittion ollessa auki. Paivittdin ruokailevia asiakkaita
kay lahemmaés 70 (Teboil Oy 2010).
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4. RUOKALISTA JA RUOKAPALVELUT

Ruokalista on koottu lista aterioista, joita ruokapalveluja tuottavat yritykset
tarjoavat asiakkailleen. Ruokalistan suunnittelu taas tarkoittaa sitd kokonaisuutta,
jossa otetaan huomioon kaikki eri tekijat ja ruokahuollon eri osa-alueet, jotka
vaikuttavat listan kokoamiseen. Ruokalista ja sen suunnittelu on tarkedd myos
keittidlle, silla keittion onnistumien tydssaan on kytkoksissa siihen, miten hyvin
lista on suunniteltu (Suominen 2000, 5). Lista toimii asiakkaille tiedonvalittajana
ja se on samalla yrityksen markkinointi- ja mainostuskeino (Kivela 1994, 2).
Suunnittelussa taytyy ottaa huomioon eri tekijat ja se, mille ja minne listaa
kootaan. Laitosten, kuten sairaaloiden, listan suunnittelu eroaa ravintolalistan
suunnittelusta ja siséllosta (McVety ym. 1989, 2). Menu on térked tydvaline
yritykselle. Annoskuvaukset ja annokset viestittavét asiakkaille tilattavissa olevat
ruuat mutta samalla se kertoo yritykselle, mitd raaka-aineita tulee tilata ja miten
paljon sek& miten annokset valmistetaan (Drysdale & Galipeau 2009, 342).

Asiakkaille tarjottavaa ruokailua, joka tarjotaan kodin ulkopuolella, kutsutaan
ruokapalveluksi. Ruokapalvelu koostuu ruokatuotteesta ja asiakaspalvelusta eli
ruuan tarjoamisesta. Tyypillistd ruokapalvelulle on, ettd ruoka tarjoillaan heti, kun
se on valmistettu tai se Kkuljetetaan esimerkiksi kotona ruokaileville.
Ruokapalveluun liittyy myos asiakkaalta ndkymattémissé oleva osa, joka koostuu
suunnittelutyostd, toteutuksesta, seurannasta ja kehittdmisesta (Lampi, Laurila,
Pekkala 2009, 9).

4.1 Toimintaa saatelevat tekijat ja tavoitteet

Toiminta-ajatuksen ja liikeidean lisaksi ruokapalvelun tuottamista ohjaavat
lainsdadantd seka suositukset. Ravitsemussuositukset ohjaavat esimerkiksi
henkildstoravintoloissa tarjottavien aterioiden koostumusta. T&lldin se vaikuttaa
ruokalistojen siséltdon ja raaka-aineiden hankintaan. Elintarvikelainsdadanto ja
tyoturvallisuuslainsdédantd ohjaavat taas ruokapalvelun suunnittelua (Lampi ym
2009, 10).
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Ruokapalvelut eivat vain tarjoa ruokaa asiakkailleen, vaan myds luovat uusia
elamyksid ja kehittdvat ja uudistavat makutottumuksia. Ruokapalveluiden
tarjoamien aterioiden esillepanosta ja ateriakoostumuksesta otetaan myds mallia
kotiruokailuun (Lampi ym. 2009, 11).

Ruokapalvelutoiminnan tavoitteena on tuottaa ateriat ja palvelu tuloksellisesti,
kannattavasti ja ammattitaitoisesti. Tarkoituksena on saada asiakas kokemaan
hinnan ja laadun suhteen olevan kohdallaan seka tuottaa myonteinen ja

elamyksellinen kokemus maksavalle asiakkaalle (Lampi ym. 2009, 12).
4.2 Toiminnan tuloksellisuus ja kannattavuus

Kun yritys tuottaa ruokapalveluita, tadytyy ne tuottaa kannattavasti ja
tuloksellisesti eli yrityksessa pyritaan taloudelliseen toimintaan. Tuottava toiminta
tarkoittaa kéaytannossa sitd, ettd annosten lukumaard on tybaikaan ja raaka-
aineisiin nadhden suuri. Keittion toiminta on taas taloudellista silloin, kun aterian
tuottamisesta aiheutuneet tyo- ja raaka-aine kustannukset ovat mahdollisimman
pienet. Hotelli — ja ravintola-alalla ammattikeittididen tavoitteena ja yhtena

elinehtona on tavoitella voittoa. (Lampi ym. 2009 14-15).

Taman takia ruokalistan suunnittelijan taytyy pystyd kokoamaan kannattava ja
tuottava lista. Laatijan tulee osata muun muassa laskea annoksen valmistuksen
kulut ja kuinka valmis annos hinnoitellaan oikein. Hinnan on oltava houkutteleva

asiakkaille, jotta saadaan myyntié ja voittoa yritykselle (McVety ym. 1989, 4).
4.3 Ruokapalvelutoiminnan prosessit

Kun tuotetaan erilaisia ruokapalveluja, niistd voidaan kayttdd nimitysta
ruokapalvelutoiminta. Ruokapalvelutoiminnan eri vaiheet voidaan esittdaa
prosessikuviona. Padprosessit ruokatoiminnassa voidaan jaotella viiteen eri osaan:
toiminnan suunnittelu, ruokatuotevalikoiman hallinta, ruokatuotannon toteutuksen

suunnittelu, ruokatuotannon toteutus ja seuranta (Lampi ym 2009, 17-19).
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4.4 Ruokatuotevalikoiman hallinta ja tuotekehitys

Tassa  opinndytetyossa  keskitytddn  ruokatuotevalikoiman  hallintaan.
Tuotekehitystd, raaka-aineiden hankintaa ja ruokalistan suunnittelua kutsutaan
ruokatuotevalikoiman hallinnaksi. Se on suunnitteluty6td, jonka tavoitteena on
uudistaa yrityksen ruokapalvelua ja raaka-ainevalikoimaa. Teboilin nykyista
ruokalistaa on tarkoitus péivittdd ajanmukaisemmaksi. Yksi ruokalistasuunnittelun
tavoitteista on myods saada Kkeittio toimimaan tehokkaammin sek& kehittda
ty6tapoja sekd ruuanvalmistusmenetelmid. Myds kustannusten seuranta ja

hinnoittelu ovat térked osa prosessia (Lampi ym. 2009, 19).
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5. ATERIA- JA RUOKALISTASUUNNITTELU

Ruokalistaa suunniteltaessa on otettava huomioon monenlaisia tekijoita. Yrityksen
toiminta-ajatus, liikeidea seké asiakkaiden toiveet ja tarpeet ohjaavat suunnittelua.
On myo6s otettava huomioon ravitsemuksen ja gastronomian kannalta tarkeité
seikkoja, kuten ruuan ravitsevuus, maittavuus ja ulkon&kd. Uudistuksia
ruokalistaan tulee tehd& liikeidean mukaan. Tavoitteena on saada vaihteleva ja
monipuolinen lista asiakkaille (Lampi ym. 2009, 22-23). Ruokalistasuunnittelu,
jossa on huomioitu asiakkaiden tarpeet, on yksi ruokapalvelujen markkinoinnin
keinoista (Manninen 98, 18).

5.1 Suunnittelussa huomioon otettavat asiat

Yrityksen toiminta-ajatus ja liikeidea ohjaavat sitd, mita eri suunnitteluvaiheita
painotetaan. Ruokalistan suunnittelu on erilaista suunniteltaessa listaa sairaalaan
tai huoltoasemalle. Silloin esimerkiksi ruuan ravitsemukselliset nakdkulmat ovat
erilaiset (McVety ym. 1989, 5).

Ruokalistan laajuutta taytyy miettia eli montako annosta on jarkevaa ottaa listalle.
Liian suppea lista ei tavoita suurta asiakasryhméaa. Toisaalta suppean listan kuluja
ja laatua on helpompi valvoa (The National Restaurant Association Educational
Foundation 1994, 8).

Liséksi on mietittdvd mika on yrityksen kohderyhmé, millainen kilpailutilanne
vallitsee ja mitk& ovat sen hetken trendit (The National Restaurant Association
Educational Foundation 2007, 3).

5.1.1 Palaute, menekki ja asiakaskunta

Yksi tarkea tekija listaa suunniteltaessa, on asiakaspalaute ja se, etta yritys tuntee
asiakkaansa eli tietdd kohderyhmansa. Yrityksen taytyy ymmartaa ja tietadd, mita
asiakkaat haluavat ja millainen asiakaskunta on. Asiakaskunnan rakenne siis
vaikuttaa listan suunnitteluun ja siséltoon eli onko ruokailijaryhmésséd enemman

lapsia, nuoria aikuisia vai vanhempia ihmisid, miehia vai naisia (Drysdale &
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Galipeau 2009, 17). Jokaisella ryhmalld on erilaiset ruokailumieltymykset. Ei
riit4, ettd suunnitellaan vain annokset listalle, tdytyy myos mietti& annoskokoa ja
hintaluokkaa. Ruokailijoiden odotukset ja toivomukset tulisi tayttaa.

Toinen tekija, joka vaikuttaa olennaisesti listan suunnitteluun on se, miten paljon
aterioita menee pdivassd ja millainen ruokapalveluyksikké on, eli kenelle se

ruokaa valmistaa (Suominen 2000, 23).
5.1.2 Gastronomiset tekijat ja erityisruokavaliot

Kolmantena on otettava huomioon ravitsemussuositukset ja gastronomiset tekijat.
Gastronomisilla tekijoilla tarkoitetaan ruuan ominaisuuksia, jotka voidaan aistein
havaita: maku, haju, ulkonédko, lampdtila ja rakenne (Lampi ym. 2009, 23). Ruuan
makuun tulee kiinnittd4 erityistd huomiota, silla se on térkein ruokaan liittyva
ominaisuus asiakkaille. Ruuan variyhdistelmat ovat tarkeita: milta ruoka lautasella
nayttdd ja mitd se viestii ruuan ravitsemuksellisuudesta. Samanlaisia vareja
samalla lautasella tulisi valttdd. Asiakkaat saavat ensivaikutelmansa ruuasta
silmilladn. Houkuttelevia annoksia voidaan tehdd esimerkiksi varikkailla
kasviksilla. Rakenteeltaan sopivia ruokayhdistelmia kannattaa kayttaa.
Esimerkkina pehmeiden perunoiden kanssa sopii kokoliha. Erilaisilla vihannesten
muotoilulla voidaan lisatd annokseen houkuttelevuutta ja vérikkyyttd (Suominen
2000, 15-17).

Eritysruokavaliota tarvitsevat asiakkaat on my®s huomioitava. Se on tiivis osa
asiakaspalvelua ja ateriasuunnistelua (Lampi ym. 2009, 24-27). Listalta tulisi
Ioytya gluteenittomia ja laktoosittomia vaihtoehtoja ja ne tulisi merkita selkeasti

listaan.
5.1.3 Koneet, laitteet ja henkilosto

Yrityksen kaytossd olevat laitteet, tilat ja koneet voivat rajoittaa listan
suunnittelua. Tarkedd on myo6s miettid laitekuormitusta. On osattava ajoittaa

aterioiden valmistus niin, ettd kuormitus olisi jakautunut tasaisesti. Eli esimerkiksi
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kaikki kypsennettdva ruoka ei voi olla uunissa kypsennettavaa (Lampi ym. 2009,
27).

Jadkaappien, pakastimien ja varaston kapasiteetti voi rajoittaa listan laajuutta.
Sailytystilaa tulee olla tarpeeksi listan vaatimille raaka-aineille ja keittiostad on
loydyttdva tarvittavat laitteet ja valineet uusien ruokien valmistamiseen
(Drysdale& Galipeau 2009, 37). Jos sdilytystilat ovat rajalliset, ei ole
taloudellisesti kannattavaa k&yttdd yht4 raaka-ainetta yhdenlaiseen annokseen
(McVety ym. 1989, 4).

Yrityksen henkilokunta sekd heiddn osaamisensa vaikuttaa siihen, mikd on
aterioiden valmistuksessa kaytettadvien raaka-aineiden jalostusaste. Jos kdytetdan
puolivalmisteita, keittio tarvitsee véhemmaéan henkil6kuntaa. Jos ammattitaitoista
keittibhenkilokuntaa ei ole tarpeeksi, on puolivalmisteiden kéayttd valttdmatonta
Kun suunnitellaan uutta ruokalistaa, on otettava huomioon tdiden vaatima tyOaika.
Nain  tyovuorolista  nivoutuu  yhteen  listan  suunnittelun  kanssa.
Keittibhenkilokunnan tehtdvana ei ole pelkdstddn ruuan valmistaminen, vaan
aikaa kuluu myds siivoamiseen, tavaroiden vastaanottamiseen seké

asiakaspalveluun (Lampi ym. 2009, 28).
5.1.4 Kustannukset ja hinnoittelu

Keittion kokonaiskustannukset tulisi pitdd mahdollisimman pienind. Ruokalistaa
suunniteltaessa taytyy pitdd mielessa eri  kustannustekijoiden vaikutus
kokonaiskustannuksiin. Kokonaiskustannukset voivat muodostua esimerkiksi
raaka-ainekustannuksista, kuljetuskustannuksista ja tyokustannuksista (Lampi ym.
2009, 29). Ruokalistasuunnittelun p&atavoite on valmistaa yrityksen asiakkaille
taysipainoisia aterioita ja pitdd kustannukset mahdollisimman pienina (Suominen
2000, 23).

Ruokalistan tulisi olla sellainen, jossa on jouston varaa. Esimerkiksi jonkun raaka-
aineen saatavuus vaikuttaa siihen, voidaanko listaa toteuttaa. Taytyy myo6s osata

varautua tarjousten ja ennalta arvaamattomien tilanteiden varalta. Varastossa olisi
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hyva olla puolivalmisteita tai valmiita aterian osia juuri ndita tilanteita varten.
Nain pyritadn siihen, ettd ateria voidaan tehdé saatavuusongelmasta huolimatta
(Lampi ym. 2009, 29-30).

Annokset on osattava hinnoitella oikein. Jotta hinta voidaan méaritella kohdilleen,
taytyy tietdd annosten kustannukset. Tarkoituksena on tuottaa voittoa yritykselle
ja kattaa kustannukset (Drysdale&Galipeau 2009, 53).

5.1.5 Ymparist0 ja kilpailu

Kilpailevat yritykset ovat niitd, jotka myyvét samanlaisia tuotteita samalla
hintatasolla. Kilpailu edistdd hyvaa hinta-laatu suhdetta ja hyvaa palvelua. Listaa
suunniteltaessa kilpailutilanne taytyy ottaa huomioon. Alueelle ei mahdu montaa
samanlaista ruokapaikkaa. Yrityksen tulee erottua jollain tavalla, hinnoittelulla,
palvelun laadulla tai erilaisella ruokalistalla. Suunnittelussa voi huomioida vallalla
olevat trendit, eli millaiset ruuat ja annokset ovat silla hetkella suosittuja. Listaa ei
voi koota kokonaan trendien perusteella, silla osa trendeistd on lyhytaikaisia.
Trendilista voi johtaa siihen, ettd varasto on tdynné raaka-aineita, joita ei kaytetd,

ja tdma lisaa vain yrityksen kustannuksia (Drysdale&Galipeau 2009, 16, 24).
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6. VAKIORUOKAOHJEET

Tarkeimpia apuvélineita ateriasuunnittelussa ovat vakioruokaohjeet ja annoskortit.
Vakioruokaohjeet ovat ruokalistasuunnittelun perusta. Ohjeisiin on Kirjoitettu
tarkasti annokseen tarvittavat raaka-aineet ja niiden ma&ard, annoksen
valmistusvaiheet ja valmistustavat. Nailla ohjeilla varmistetaan, ettd ruuan laatu
on tasaista jokaisella valmistuskerralla. Vakioruokaohjeista on paljon hyotya
yritykselle. Tarkat mé&arat ja mittaamiset ehkéisevét tuhlausta ja héavikkia,
ohjeiden avulla pystytddn toimimaan taloudellisesti ja tarkkailla syntyvia
kustannuksia, pystytddn laskemaan annoskohtaiset kustannukset ja ne helpottavat
raaka-aineiden hankintaa. Usein vakioruokaohjeet ovat Kkorttimaisia ja ne on
ryhmitelty, jotta ruuanvalmistajan on helppo ldytaa tarvittava tieto (Lampi ym.
2009, 125-128).

Annoskortista taas nédkee ruuan vakioidun ohjeen sekd mita lisakkeitd annokseen
kuuluu. Lisaksi annoskorttiin on laskettu raaka-ainehinnat ja myyntihinnat.
Kustannusten seuranta helpottuu annoskorttien ansiosta. A la carte -listat syntyvét

naiden Kkorttien perusteella (Lampi ym. 2009, 24).
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7. RUOKALISTAN ULKOASU

Ruokalistan sisaltd eli annokset on hyvé suunnitella tarkkaan, mutta yhté tarkeaa
on se, miltd ruokalista nayttda asiakkaasta. Ruokalista on viestintdkeino, jonka
tarkoituksena on heréattdé asiakkaan kiinnostus ja ruokahalu. Listan kieliasun tulee
olla virheeton, tekstin taytyy olla helppolukuista ja erikoisruokavaliot tulee olla
selkeésti merkitty (Manninen 1998, 31).

Listan tulee olla selked asiakkaille. Jos listassa on epaselvyyksid, se voi hidastaa
tilaamista ja hdmmentaa asiakasta. Hyvin tehty lista on tarkka ja helposti luettava
sek& tasmaéllinen. Asiakkaat tietdvat mita ovat tilaamassa ja mita annos siséltaa.
Lista ei saa olla liian tdyteen kirjoitettu. On mietittava Kirjasintyyppid, kokoa,
varié ja taustaa. Annosten kuvaukset tulee olla yksiselitteisia ja kertoa, mita annos
sisdltdd. Ruokien kuvaukset tulee Kkirjoittaa myyviksi ja houkutteleviksi Annoksia
ei saa laittaa hinta-jarjestykseen, eli kallein ensin ja halvin viimeiseksi. Asiakkaat
eivat silloin mieti annosta ja sen makua, vaan katsovat vain hintaa. Ruokalista on
selkeédmpi, jos esimerkiksi liharuuat listataan allekkain. (Drysdale ym. 2009, 140,
171).

Annosten jarjestysté listalla kannattaa siis miettid. Yksi tehokas tapa myydé hyvin
voittoa tuovia annoksia on sijoittaa ne listan alkuun tai loppuun. Annokset listan
alussa ja lopussa muistetaan paremmin ja luetaan tarkemmin (Menu marketing

and management 2007, 43).
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8. BOSTONIN NELIO

Bostonin nelié on malli, joka kertoo tuotteiden yhteensopivuudesta. Se kuvaa
neljaa eri tuotetyyppid, joita yritykselld on tarjottavanaan eli tdssa tapauksessa eri
tuotteet ruokalistalla. Nama nelj& eri tuotetyyppi ovat rakkikoirat, lypsylenmat,
tédhdet ja kysymysmerkit (Bergstrom & Leppéanen 2009, 200).

8.1 Tahdet

Tahdet ovat yrityksen tarkeimpid ja suosituimpia tuotteita. Kysyntd on suurta ja

sen oletetaan viel& kasvavan liséé (Bergstrom & Leppénen 2009, 201).

Kun annos on luokiteltu Té&hti-kategoriaan, voidaan tuotteen kohdalla ké&yttaa
erilaisia strategioita. Nama tuotteet tulee sijoittaa nakyvalle paikalle listalla ja
annosta tulee lisdksi mainostaa esimerkiksi erillisilld mainostauluilla. Annosta
tehdesséd on tarkedd, ettd ulkondkd, laatu ja annoskoko pysyvét tasalaatuisina.
Tahti-tuotteiden kohdalla voidaan my0s miettid pientd hinnan korotusta. Jos
asiakkaat ovat valmiita maksamaan hinnan, kokonaistuotto nousee néaiden
annosten kohdalla. Yrityksen kannattaa miettid myos sitd, tarvitseeko annoksen
hinnalle tai markkinoinnille tehda mitaan, jos ne myyvét jo hyvin ja tuottavat

voittoa (The National Restaurant Association Educational Foundation 2007, 138).
8.2 Lypsylehmat

Lypsylenmilld tarkoitetaan tuotteita, jotka vield tuottavat tulosta, vaikka

markkinaosuus ei enda kasvaisikaan (Bergstrom & Leppénen 2009, 201).

Néiden tuotteiden kohdalla voi harkita muutoksia, jos ne myyvét hyvin mutta
eivat kumminkaan tuota paljoa voittoa. Hinnoittelussa voidaan kayttdd hyvaksi
psykologista hinnoittelua. Toisaalta, jos naiden tuotteiden hyva myynti perustuu
sopivaan hintaan, hinnan nosto voi karkottaa ostajat. Jos annoskoko on liian suuri,
voidaan harkita sen pienentdmistd. N&in voidaan pienentdd raaka-
ainekustannuksia ja samalla nostaa katetta (The National Restaurant Association
Educational Foundation 2007, 139).
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8.3 Rakkikoirat

Rakkikoira-tuotteilla tarkoitetaan niitd tuotteita, jotka eivat myy juuri lainkaan ja
niiden suhteellinen markkinaosuus on pieni. Yrityksen tulisi paasta eroon néista
tuotteista (Bergstrom & Leppanen 2009, 200-201).

Annos kannattaa poistaa listalta, jos annosten raaka-aineita ei kaytetd muissa
annoksissa ja se ei yksinkertaisesti myy. Jos tuote poistetaan, se lisdé tehokkuutta
ja vahent&& kustannuksia. Tuotteen kohdalla voi miettid my6s hinnan nostamista
ja véhentamélld raaka-ainekustannuksia. Tdma toimenpide nostaisi annosten
kannattavuutta, kun niitd myydaan. Toisaalta tdméa toimenpide voi pienentaa
myyntia entisestddn (The National Restaurant Association Educational
Foundation 2007, 140).

8.4 Kysymysmerkit

Kysymysmerkit ovat tuotteita, joiden kehitys on epdvarmaa, mutta kasvunopeus
on hyv&. Naistd tuotteista odotetaan uusia téhtituotteita (Bergstrom & Leppénen
2009, 201).

Jos kysymysmerkki-tuotteet eivdt myy hyvin ja asiakkaat kokevat, ettd hinta-
laatusuhde ei ole kohdillaan, voidaan miettid pientd hinnan alentamista. Tama
saattaa nostaa asiakkaiden mielenkiintoa ja nostaa annosten kysyntad ja myyntia.
Tuotteiden mainostamiseen kannattaa myos kiinnittdd huomiota. Poytiin voi vieda
erillisia mainoksia tai henkilékunta voi suositella juuri néitd annoksia asiakkaille.
Jos tuotteet pysyvat kysymysmerkkeind yritykselle, se vaikuttaa keittioon
negatiivisesti, koska annoksia valmistetaan harvoin. Joissain tapauksissa nama
tuotteet on parempi poistaa listalta kokonaan (The National Restaurant
Association Educational Foundation 2007, 139).
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9. TUTKIMUS JA MENETELMAT

Teboil Rapumerran asiakkaille jaettiin asiakastyytyvaisyyskysely ruuan tilauksen
yhteydessé syksylla 2010. Kyselyyn vastasi 100 asiakasta. Kysely auttaa yritysta
hahmottamaan, mihin suuntaan listaa kannattaisi kehittad. Kaikkia asiakkaiden
toiveita ei voida toteuttaa, mutta jos jokin toive tai parannusehdotus toistuu

useammassa paperissa, se otetaan harkintaan uutta listaa suunniteltaessa.

Lomakkeessa oli kolme sivua ja se sisalsi vaittamakysymyksid, joihin asiakas
pystyi ottamaan kantaa tdysin samaa mieltd - tdysin eri mieltd — asteikolla.
Asiakkailla oli mys mahdollisuus ympyroidd kohta “en osaa sanoa”. Kéytossa oli
siis Likertin asteikko (Lotti 1998, 83). Jokaisen kysymyksen jalkeen oli
mahdollisuus kirjoittaa kommentteja, parannusehdotuksia ja mielipiteitd listasta.
Tallaisilla avoimilla kysymyksilld on se etu, ettd niiden mukana voi olla hyvia
ajatuksia ja ideoita ja samalla saadaan uutta tietoa, mita ei valttdmatta huomattu
kysya suljettujen kysymysten kohdalla. Muut kysymykset olivat strukturoituja
kysymyksia. Néailla suljetuilla kysymyksilla on se etu, ettd niistd on helppo laskea
tuloksia ja vastaaminen on myds helppoa asiakkaalle, silld vastaaminen ei vie
paljoa aikaa. lhmiset my6s vastaavat suljettuihin kysymyksiin paremmin kuin
avoimiin kysymyksiin (Lahtinen & Isoviita 1998, 81). Asiakkaat saivat vastata

kyselyyn nimettoméana.

Tutkimusote tydsséni oli kvantitatiivinen. Kvantitatiivinen tutkimus pohjautuu
tarkkaan otantaan ja saadut tulokset ilmoitetaan tdssa tapauksessa prosentteina.
Tutkimukseni on siis maaradn pohjautuva tutkimus ja se vastaa muun muassa

kysymyksiin miten usein, miten paljon ja miten moni (Lotti 1998, 42).

Saatuani asiakaspalautteet ja analysoituani ne, sovelsin ruokalistaan Boston
Consulting Groupin kehittdmaa tuotesalkku- eli portfoliomatriisia. Tarkoituksena
oli kategorisoida nykyiselld listalla olevat ruoka-annokset ja kertoa erilaisista

strategioista annosten kohdalla.
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Tahti-tuotteiksi on luokiteltu ne annokset, jos vastauksista kay ilmi, ettd péivittain
ja 34 kertaa viikossa tilaavien osuus on yhteensd 40 % tai enemman.
Lypsylehmé&-kategoriaan on taas luokiteltu ne annokset, jos vastaajista 40 % tai
enemman on tilannut annoksen 3-4 kertaa kuukaudessa. KysymysmerkKi-
kategoriaan on listattu annokset, jotka kyselyn perusteella ovat rajatapauksia,
luokitellaanko ne rakkikoiriksi vai kysymysmerkeiksi. Jos vastaajista noin
neljannes (25 %) tilaa annosta 3—4 kertaa kuukaudessa, silloin annosta voidaan
pitdd kysymysmerkkind. Na&itd annoksia on my6s potentiaalista kehittad
paremmiksi. Annos on luokiteltu rakkikoira-kategoriaan, jos vastauksissa kay

ilmi, ettd 60 % tai enemman vastaajista tilaa annosta harvemmin tai ei koskaan.
9.1 Tutkimuksen luotettavuus

Kun tarkastellaan, miten luotettava toteutettu tutkimus on, kéaytetddn kahta eri
kasitetta: validiteetti ja reliabiliteetti. Validiteetin avulla ilmaistaan, mitataanko
tutkimuksessa juuri sitd, mitd on tarkoitus mitata vai jotain muuta. Se siis kertoo
tietojen patevyydestd. (Lotti 1998, 33). Kun raportoinnin yhteydessé kuvaillaan
mahdollisimman tarkasti tutkimusprosessi ja perustellaan kaikki tehdyt valinnat,
on validiteetti korkea. Toteutettu tutkimus téytyy kuvailla niin tarkasti, etta
raportin lukija voisi itse my6s toteuttaa samanlaisen tutkimuksen uudestaan

(Mantyneva, Heinonen, Wrange 2003, 34).

Reliabiliteetilla tarkoitetaan sitd, miten pysyvia tulokset ovat eli miten paljon
sattuma on vaikuttanut tuloksiin. Mit4d véhemman sattuma on vaikuttanut
tuloksiin, sita parempi reliabiliteetti eli luotettavuus (Lotti 1998, 33). Eli jos joku
toinen toteuttaisi saman kyselyn ja tutkimuksen, paatyisikd toinenkin tutkija
samoihin  tuloksiin, kun ha&n noudattaisi samoja tiedonkeruu- ja

analyysimenetelmia (Méntyneva ym. 2003, 35).
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10. KYSELYN TULOKSET JA ANALYSOINTI

Kyselyyn vastasi 100 asiakasta. Tulokset analysoitiin SPSS-tilasto-ohjelman

avulla.
10.1 Vastaajien taustatiedot

Kyselylomakkeita palautettiin 100 kappaletta. Vastaajista 57 % oli miehi& ja 43 %

naisia.

M alle 25v
M 26-40v
[[141-55v
[yl 55v

Kuvio 1. Vastaajien ikdjakauma. N=100

Kyselyn perusteella suurin asiakasryhma on 26-40 -vuotiaat. Pienin asiakasryhmé

on yli 55 -vuotiaat (kuvio 1).

Sadasta vastaajasta 34 asiakasta kdy ruokailemassa Teboil Rapumerrassa 3—4
kertaa viikossa. Harvemmin kuin kerran kuussa ruokailevien ryhma ja 3-4 kertaa
kuukaudessa ruokailijoiden prosenttiosuus on melkein sama. Paivittdin vastaajista

kay ruokailemassa hieman alle kymmenen prosenttia.
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Paivittain sekd 3-4 kertaa viikossa ruokailevien asiakkaiden osuus on yhteensé

44 % (kuvio 2). Tamé osuus voidaan laskea kanta-asiakkaiksi.

Opaivittain
[13-4krtivko
[ 3-4krt/kk

m Harvemmin kuin
kerran kk:ssa

Kuvio 2. Vastaajien ruokailutiheys Teboil Rapumerrassa. N=100
10.2 Ruoka-annosten menekKi

Kyselystd selvisi, miten useasti vastaajat tilaavat tiettyd ruoka-annosta.
Vastausvaihtoehtoina olivat kohdat paivittain, 3—4 kertaa viikossa, 3—4 kertaa
kuukaudessa ja harvemmin tai en koskaan. Vastaajat vastasivat joka annoksen
kohdalla, kuinka usein he kyseistd annosta tilaavat. Vastaajilla oli myds
mahdollisuus Kirjoittaa omia kommentteja ja ehdotuksia kysymyksen jalkeen.
Jokaisen annoksen kohdalla on koottu taulukko, josta selvidéd, mihin kategoriaan
annos luokitellaan. Lisdksi jokaisen ruuan kohdalla on Kirjoitettu toimenpide-
ehdotukset.
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10.2.1 Tulinen pippuripihvi

Vastauksista kay ilmi, ettd pippuripihvi on suosittu ruoka-annos. Paivittain viisi
prosenttia vastaajista tilaa tulisen pippuripihvin. Annoksen 3-4 kertaa viikossa
tilaavien ja 3-4 kertaa kuukaudessa tilaavien prosenttiosuus on yhta suuri.

Neljédnnes vastaajista tilaa annoksen harvoin tai ei koskaan.

Harvemmin/en koskaan—] 25 %
=
=
5
=3
o
S
o
(-]
% 3-4krt/vko] 35 %
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Péivil‘téin—] 5 %
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%

Kuvio 3. Tulisen pippuripihvin menekki. N=100

Pippuripihvi on yksi listan tahti-tuotteista, koska péivittdin ja 3—4 kertaa viikossa
tilaavien asiakkaiden maard on yhteensd 40 %. Kuukausittainenkin myynti on
hyva. Vastaajista 35/100 tilaa annoksen 3-4 kertaa kuukaudessa. Annoksen
kysynta on suuri. Kysynté voi kasvaa vield, jos annosta mainostetaan erikseen ja

sitd suositeltaisiin asiakkaille.

Tulinen pippuripihvi tulisi sailyttdd myos uudella listalla. Muutoksia annokseen ei
valttamatta tarvitse tehdd. Kyselyssa ei tullut ilmi parannusehdotuksia kyseiseen

ruokaan. Annosta tehdessa tulee kiinnittdd huomiota tasalaatuisuuteen.
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10.2.2 Porsaanleike

Porsaanleike ei ollut suosituimpia ruoka-annoksia kyselyn mukaan. Paivittain
annosta tilaa nelja vastaajaa sadasta. Vastaajista suurin tilaa annosta harvemmin

tai ei koskaan. Neljannes tilaa annoksen 3—4 kertaa kuussa.

Harvemmin/en koskaan—] 59 %
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Kuvio 4. Porsaanleikkeen menekki. N=100

Annos on kysymysmerkki-tuote. Se ei tayta aivan rakkikoira-kategorian lukuja.
Annos on rajatapaus, koska toisaalta neljannes vastaajista tilaa porsaanleikettd 3-4

kertaa kuukaudessa.

Porsaanleikkeen sailyttdmistd uudella listalla kannattaa harkita. Jos tuote ei
yksinkertaisesti myy, se vaikuttaa Kkeittioon negatiivisesti, koska annoksia
valmistetaan harvoin. Jos annoksen raaka-aineita ei kéytetd muissa annoksissa, vie

se vain sdilytystilaa keittiossa.

Uuteen listaan voi miettid uutta, porsaanlihaa siséltdvaa annosta.
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10.2.3 Lehtipihvi

Lehtipihvi kuuluu suosituimpien annosten ryhmaan. Vastaajista suurin osa tilaa
pihvin 3—4 kertaa kuussa. Viikoittainkin lehtipihvia myydaén paljon. Vastaajista
37 tilaa annoksen 3-4 Kkertaa viikossa. Tuote kannattaa sailyttda listalla, silla

tuotteen kysynta on suuri.

Harvermminfen koskaan—] 12 ¥
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Kuvio 5. Lehtipihvin menekki. N=100

Tuote on téhti-tuote, koska péivittdin ja 3-4 kertaa viikossa tilaavien
prosenttiosuus on yhteensd 42 %. Toisaalta annos voidaan luokitella myods
lypsylenmaksi. Jos kysynté pysyy samoissa lukemissa, voidaan lehtipihvia pitaa
lypsylehmand. Katetuotot laskemalla selvidd annoksen kategoria tarkemmin.

Lehtipihvi kannattaa kumminkin pitaa listalla.

Annoksen kohdalla voidaan miettid samoja toimenpiteitd kuin tulisen
pippuripihvin kohdalla. Annosta voi mainostaa erikseen ja henkilokunta voi
suositella asiakkaille annosta. On térkeéd, ettd ruuan ulkondko ja maku pysyy

tasalaatuisena.

Kahdessa lomakkeessa kiiteltiin pihvin makua ja kokoa. Kolmessa lomakkeessa

haluttiin annokseen enemman kasviksia ja salaattia.
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10.2.4 Maalaispihvi

Suurin osa vastaajista kertoo tilaavansa annosta harvemmin tai ei koskaan.

Paivittdin annosta tilaa kaksi vastaajaa sadasta.
Harvemmin/en koskaan] 65 %
%_
= 3-4krt/vko] 8 %
Péivittéin—i| 2%

%

Kuvio 6. Maalaispihvin menekki. N=100

Annos kuuluu rakkikoira-kategoriaan, koska yli 60 % vastaajista kertoo tilaavansa
annoksen harvemmin tai ei koskaan. Jos annos poistetaan listalta, se voisi
vahentda kustannuksia. Listalta 10ytyy jo useita muita pihviannoksia, joten tdman
tuotteen voisi jattdd pois. Jos pihviannos halutaan kumminkin séilyttad, sen
kohdalla voidaan miettia pientd hinnan korotusta ja raaka-ainekustannusten
vahentdmista esimerkiksi tarkastelemalla annoskokoa. Toisaalta tdméa voi

pienentda myyntia entisestaan.

Kyselyssa kdy myos ilmi, ettd suurin osa vastaajista haluaa uusia liharuokia

listalle. Taman pihvin tilalle voi suunnitella uutta, naudanlihaa siséltavéa annosta.

Kahdessa lomakkeessa kommentoitiin pihvié liian mausteiseksi.
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10.2.5 Lindstrémin pihvi

Lindstromin pihvi myy pihveistd huonoiten. Vastaajista 69 sadasta kertoi
tilaavansa annoksen harvemmin tai ei koskaan. Neljdnnes vastaajista kertoi

tilaavansa annoksen 3—4 kertaa kuussa.

Harvemmin/en koskaan—] 69 %

3_‘I'krt/kk—- 26 %
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Kuvio 7. Lindstromin pihvin menekki. N=100.

Annos menee rakkikoira-kategoriaan, sillda 69 % vastaajista sanoo tilaavansa
annosta harvemmin tai ei koskaan. Annoksen kohdalla voi mietti& samoja
toimenpiteita kuin maalaispihvin kohdalla. Poistamalla tuote listalta vahennetaan
kustannuksia ja lisatddn tehokkuutta. Tuote vaikuttaa keittiodon negatiivisesti, jos

annosta ei tilata usein.

Koska annoksella ei ole kysyntdé eikda menekki& juurikaan, annos on parempi
poistaa listalta. Lindstromin pihvit kumminkin I0ytyvét lounaslistalta.

Kahdessa lomakkeessa toivottiin isompaa annoskokoa.
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10.2.6 Kalapihviateria

Kalapihviateria kuului niihin annoksiin, joita ei juuri tilata. Vastaajista 71 tilaa
annoksen harvoin tai ei koskaan. Kuukausittain ja viikoittain sitd ei myyda montaa

annosta.
Harvemmin/en koskaan—] 71 %
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Kuvio 8. Kalapihviaterian menekki. N=100

Annos voidaan luokitella rakkikoiraksi. Annos kannattaa poistaa listalta, koska
annosten raaka-aineita ei kdyteta muissa annoksissa ja se ei yksinkertaisesti myy.

Annos vaikuttaa negatiivisesti keittioon.

Uuteen listaan voi suunnitella toisenlaisen kala-annoksen tilalle. Muutamassa
lomakkeessa toivottiin lohiruokia uudelle listalle. Kyselyssa kay ilmi, ettd

kalaruokia toivottiin toiseksi eniten uuteen listaan.

Kahdessa lomakkeessa oltiin pettyneitd siihen, ettd pihvi on uppopaistettu eika
esimerkiksi pannulla valmistettu. Annosta arvosteltiin  tdméan takia liian

rasvaiseksi.



33

10.2.7 Pyttipannu

Annos ei ole suositumpia tuotteita. Kyselyyn vastanneista 61 sadasta tilaa

annoksen harvemmin tai ei koskaan.

Harvemmin/en koskaan—] 61 %
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Kuvio 9. Pyttipannun menekki. N=100

Annos on rajatapaus. Annosta voidaan pitdd kysymysmerkki-tuotteena, vaikka
vastaajista 61 % sanoo tilaavansa annoksen harvemmin tai ei koskaan. Toisaalta
vadhdan yli neljannes vastaajista kertoo tilaavansa annoksen 3-4 Kkertaa

kuukaudessa.

Ruoka-annos voi edelleen olla listalla, silla vaikka se ei myy niin paljoa, se tuottaa
hyvin voittoa. Annosta voisi markkinoida ja suositella asiakkaille nykyista
enemman. Annoksen raaka-aineita tilataan muutenkin muihin annoksiin, joten
raaka-aineet eivat ainakaan mene hukkaan vaikka annosten menekki ei olisi

suurta.

Annosta voisi kehitelld ja uudistaa, esimerkiksi lisddmalld mausteita (tulinen tai
pippurinen pyttipannu) tai lisatd jotain annokseen esimerkiksi paistettua

kanamunaa.
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10.2.8 SitaSunTata

Tuote on yrityksen erikoinen. Silti menekki ei ole suuri. Vastaajista suurin osa

tilaa annoksen harvemmin tai ei koskaan.

Harvemmin/en koskaan—| 70 %
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Kuvio 10. SitdSunTatd-annoksen menekki. N=100

Annos on rakkikoira. Toisaalta annos voi olla listalla, silld annoksen kaikkia
raaka-aineita k&ytetddn muissa listan annoksissa, joten raaka-aineiden sdilytys ei
ole ongelma. Annosta markkinoimalla sen voisi nostaa suositummaksi. Annoksen
kohdalla voi miettia pientd hinnan alentamista. Talla tavalla saadaan asiakkaiden

mielenkiintoa nostettua ja nostaa annoksen kysyntaa ja myyntia.

Palautteessa toivottiin wok-tyyppistd ruokaa listalle. Voisiko téstd annoksesta
tehdd uuden version? Kahdessa palautteessa kehuttiin ruokaa maukkaaksi ja

sopivan mausteiseksi.

Jos yritys haluaa ottaa listalle jonkin erikoisemman annoksen, yhdessa

lomakkeessa ehdotettiin Oulaisten perinneruokia listalle.
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10.2.9 Grillipihvi

Grillipihvi kuuluu suosituimpien annosten kategoriaan. Vastaajista 57 Kertoi

tilaavansa annoksen 3—4 kertaa kuukaudessa.

Harvemmin/en koskaan—] 19 %
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Kuvio 11. Grillipihvin menekki. N=100

Annos menee lypsylenma-kategoriaan. Vastaajista 57 sadasta tilaa tuotteen 3-4
kertaa kuukaudessa. Grillipihvid ei voi kategorisoida tahtituotteeksi, silla

péaivittdin ja 3-4 kertaa viikossa tilaavien prosenttiosuus jaa alle 40.

Grillipihvi kannattaa pitda listalla. Pihviannokset néyttavat kyselyn mukaan
olevan suosituimpia annoksia. Annoksen kohdalla voi katsoa, voisiko raaka-

ainekustannuksia pienentad. Nain saataisiin nostettua katetta.

Kolmessa lomakkeessa kehuttiin pihvin makua. Kahdessa lomakkeessa moitittiin

pihvid liian pieneksi ja kuivaksi. Kahdessa lomakkeessa toivottiin enemmaén

kasviksia annokseen.
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10.2.10 Kanakori, lihapullakori ja makkarakori

Koriannokset ovat erityisesti lapsiasiakkaiden mieleen palautteen perusteella.
Annokset kannattaa pitad listalla, eik& niihin kannata tehdd suurempia muutoksia.

Neljassé lomakkeessa todettiin annoksissa olevan liikaa suolaa.

32 %

]

Harvemmin/en koskaa

3-4krt/k 45 %

Kanakori

3-4krt/vk 21 %

2%

—1

Paivittain—

Kuvio 12. Kanakorin menekki. N=100

Koriannokset voidaan luokitella lypsylehmé-kategoriaan. Kaikkien kolmen

prosenttiluvut 3-4 kertaa kuukaudessa tilaavien kohdalla on yli 40 %.

Harvemmin/en koskaan 38 %

3-4krt/K 45 %

3—4krkao. 13 o
Péivitt:'a'in—:| 4 %

Lihapullakori

Kuvio 14. Lihapullakorin menekki. N=100
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Jos annoskoko on liian suuri, voidaan harkita sen pienentdmistd. Ndin voidaan

pienentéa raaka-ainekustannuksia ja samalla nostaa katetta.

Harvemmin/en koskaan—] 37 %

3_‘I.kr‘t/kk—_ az%

3-4krt/vko—| 8 %

Makkarakori
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Kuvio 15. Makkarakorin menekki. N=100

Koriannosten kohdalla voidaan miettid hinnan muutosta, jos ne myyvét hyvin
mutta eivat kumminkaan tuota paljoa voittoa. Hinnoittelussa voidaan kéyttaa
hyvaksi psykologista hinnoittelua. Toisaalta hinnan nosto voi karkottaa ostajat, jos

annosten hyva myynti perustuu sopivaan hintaan.

Listalla ei ole montaa kasvisruokavaihtoehtoa. Yhdessa lomakkeessa toivottiin
koriruokiin kasvisvaihtoehtoa. Lihapullien tilalle voisi vaihtaa kasvispyorykoita

tai soijanakkeja.

Kolmessa lomakkeessa toivottiin eri majoneesia alkuperdisen tilalle. Myds
salaattia toivottiin enemman annokseen. Vastauksista kavi ilmi, ettd asiakkaat
kaipaavat vaihtelua korien sisaltoon. Listalla olevien korien liséksi toivottiin

annosta, jossa olisi esimerkiksi kalapullia tai sipulirenkaita.

Kahdessa lomakkeessa oltiin pettyneitd ruuan esillelaittoon.
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10.2.11 Kanapihvi

Kanapihviannosta ei tilata usein. Vastaajista suurin osa tilaa annoksen harvemmin
tai ei koskaan. Kuukausittainenkin myynti on vaisua. Annoksen pois jattdmista
uudelta listalta kannattaa harkita. Tilalle voi miettid uutta kana-annosta, silla
listalle jaa vain yksi kanaa sisaltdva annos, jos tdma tuote poistetaan. Toisaalta

vastaajista vain 11 toivoi uusia kanaruokia uudelle listalle.

Harvemmin/en koskaan— 71 %
3-4krt/kk. 12 oo
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Kuvio 13. Kanapihvin menekki. N=100

Annos voidaan luokitella rakkikoiraksi, silla 71 % vastaajista tilaa annoksen
harvemmin tai ei koskaan. Menekki ei ole suurta ja annoksen voi jattda pois
uudelta listalta, koska raaka-aineita ei kédytetd muissa annoksissa ja se ei
yksinkertaisesti myy. Tuotteen poistaminen lisdd tehokkuutta ja vahentda

kustannuksia.

Kahdessa lomakkeessa toivottiin kana-annosta, jossa uppopaistetun pihvin tilalla

olisi kanafileeta.
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10.2.12 Kebab ja ranskalaiset

Annos on suosittu, vahan yli puolet vastaajista tilaa annoksen 3-4 Kkertaa
kuukaudessa. Vastaajista 18 sadasta tilaa taas annoksen 3—4 kertaa viikossa.

Harvemmin/en koskaan— 27 %
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Kuvio 16. Kebab ja ranskalaiset — annoksen menekki. N=100

Vaikka asiakkailla on mahdollista tilata Scanburger-tuotteita, myy tdma annos
silti. Annos kannattaa pitéé listalla, sill4 se on lypsylenmé-tuote, koska véhan yli
puolet vastaajista tilaa annosta 3-4 kertaa kuukaudessa. Jos annoskoko on liian
suuri, voidaan harkita sen pienentdmistd. Nain voidaan pienentdd raaka-

ainekustannuksia ja samalla nostaa katetta.

Viidessa kyselylomakkeessa moitittiin annoksen ranskalaisia liian suolaisiksi.
Yhdessa lomakkeessa toivottiin enemman kastiketta annokseen.
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10.2.13 Havaijin leike

Kyselysta kay ilmi, etteivat leikkeet myy. Havaijin leikettakin 63 vastaajaa tilaa
harvemmin tai ei koskaan. Uutta listaa suunniteltaessa kannattaa miettid, pitdako
jommankumman leikkeen listalla, vai jattddké ne kokonaan pois ja kehittelee

uutta kannattavampaa tilalle.

Harvemmin/en koskaan—| 63 %
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Kuvio 17. Havaijin leikkeen menekki. N=100

Annos voidaan luokitella rakkikoira-kategoriaan, koska yli 60 % vastaajista tilaa
annosta harvemmin tai ei koskaan. Kuukausittain ja paivittdin annosta tilataan

harvoin. Vastaajista 17 sadasta tilaa annoksen 3—4 kertaa kuukaudessa.

Jos leike kumminkin halutaan séilyttaa listalla, voi silloin miettia myds hinnan
nostamista ja véhentdd raaka-ainekustannuksia. Tama toimenpide nostaisi
annosten kannattavuutta, kun niitd myydadn. Toisaalta tdma toimenpide voi

pienentda myyntia entisestaan.

Yhdessa lomakkeessa annosta moitittiin lilan pieneksi ja mauttomaksi.
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10.2.14 Aurajuustobroileri

Kana-annoksista tdma tuote kannattaa pita4 listalla. VVastaajista hieman alle puolet
tilaa annoksen 3-4 kertaa kuukaudessa. Neljannes tilaa annoksen harvemmin tai ei
koskaan.  Annosta  aggressiivisemmin  markkinoimalla ja  asiakkaille

suosittelemalla myynti voisi lisddntya ja annos voi nousta tahti-tuotteeksi.

Harvemmin/en koskaan] 25 %
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Kuvio 18. Aurajuustobroilerin menekki. N=100

Annos kuuluu lypsylehma-kategoriaan, koska 44 % vastaajista tilaa annoksen 3-4
kertaa kuukaudessa. Jos annos ei tuota paljoa voittoa, voidaan harkita muutamia
muutoksia. Jos annoskoko vaikuttaa liian suurelta, sen pienentamistd voidaan

harkita. Talla tavalla raaka-ainekustannukset pienenevat ja kate nousee.

Kuudessa lomakkeessa kanaa kehuttiin mehevaksi ja maukkaaksi. Kahdessa

lomakkeessa hintaa moitittiin liian kalliiksi.
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10.3 Toiveet uudesta listasta

Lomakkeessa kysyttiin my0ds asiakkaiden toiveita uusien ruokien suhteen.

Vastaajat pystyivat myos Kirjoittamaan omia kommenttejaan kysymysten jalkeen.
10.3.1 Ruokalajit ja sisaltd

Vastagjilta  kysyttiin, millaisia annoksia uuteen listaan pitdisi lisata.
Vastausvaihtoehtoina olivat kala-, kasvis-, liha-, tai kalaruokia. Mahdollisuus oli
my0s vastata “en mitddn”. Vastaajista 28 ei kaivannut lisdé tiettyjd annoksia

listalle. Kasvisruokia listalle toivoi viisi vastaajaa sadasta (kuvio 19).

I Kalaruokia
Ml Liharuokia
Kanaruokia
[l Kasvisruokia
[JEn mitaan

Kuvio 19. Mita ruokia enemman ruokalistaan. N=100

Vastauksista kay ilmi, ettd liharuokia toivotaan enemmaén. Toiseksi eniten
toivottiin kalaruokia. Vastaajilla oli mahdollisuus kirjoittaa omia kommentteja ja

toiveita annoksista. Paistettua lohta toivottiin useammassa lomakkeessa.

Kyselylomakkeessa kysyttiin seuraavaksi, 10ytyyko listalta tarpeeksi vaihtoehtoja

lapsille ja onko erityisruokavaliot otettu hyvin huomioon listassa.
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Suurin osa lomakkeen tayttéjistd oli jokseenkin samaa mielta siitd, etta lapsille
Ioytyy tarpeeksi vaihtoehtoja listalta. Samaa mieltd vaittdmén kanssa oli 38 %
(kuvio 20).

Bl samaa mielta

-Jokseenkin samaa
mielta

[JJokseenkin eri mielta
-Téysin eri mielta

&\

Kuvio 20. Onko listalla tarpeeksi vaihtoehtoja lapsille.N=96

Listalle ei ole valttdmatontd tehdd muutoksia tdmén suhteen, silld suurin osa
vastaagjista on tyytyvdisid nykyiseen listaan lastenruokien osalta. “Vapaa
kommentti” osiossa vastaajat eivdat olleet kirjoittaneet mitddn tiettyja

annostoiveita.

Kahdessa lomakkeessa toivottiin lapsille erikseen omaa listaa, jossa olisi

muutamia pienempid, lapsille sopivia annoksia.

Viidessd lomakkeessa kommentoitiin, ettd annokset ovat riittdvan suuria
aikuisille, mutta lapsille saisi olla pienempié ja halvempia annoksia tarjolla. My6s

pizzaa toivottiin listalle.
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Vaittamaan, onko eri ruokailijaryhmat otettu hyvin huomioon, yhteensa 78 %
vastaajista oli tyytyvaisia. Kaksi prosenttia vastaajista oli taysin eri mielta
vaittaman kanssa. Muutamissa lomakkeissa toivottiin, ettd laktoosittomia

vaihtoehtoja olisi enemman tai etta ne olisi merkitty selkedmmin (kuvio 21).

B samaa mielta

Jokseenkin samaa
mielta

[ Jokseenkin eri mielta
W Taysin eri mielta

2%

Kuvio 21. Onko eri ruokailijaryhmat otettu hyvin huomioon. N=96
10.3.2 Ruokalistan ulkonakd ja hinnat

Lomakkeessa kysyttiin onko lista helppolukuinen ja selkeé sekd onko hintataso

sopiva suhteessa ruokien laatuun.

Bl samaa mielta

m Jokseenkin samaa
mielta

[JJokseenkin eri mielta
Taysin eri mielta

Kuvio 22. Ovatko ruokien hinnat sopivat suhteessa laatuun. N=98
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Vastaajista 43 % pitdd ruokien hintoja suhteessa laatuun sopivana. Vastaajista
hieman alle puolet oli véitteen kanssa jokseenkin samaa mieltd. Tadysin eri mielta
vditteen kanssa vastaajista oli prosentti. Nykyisen ruokalistan hintataso on
kohdillaan, silld vastaajista yhteensd 90 % pitdd hinta-laatu -suhdetta hyvéna
(kuvio 22). Yhdessa lomakkeessa kommentoitiin, ettd laadussa ei ole mitaan

vikaa, mutta hinnat alkavat olla kipurajalla.

Listan ulkon&k66n suurin osa vastaajista oli tyytyvdinen. Vastaajista véhan yli
puolet oli taysin samaa mielta siitd, ettd lista on helppolukuinen ja selkea.
Jokseenkin samaa mielta vaitteen kanssa oli 41 %. Taysin eri mieltd vaitteen
kanssa oli kaksi prosenttia (kuvio 23). Muutamassa lomakkeessa toivottiin

parempia ja selkedmpid annoskuvia valotauluun.

Bl samaa mielta
Jokseenkin samaa
mielta

[J yokseenkin eri mielta
Taysin eri mielta

Kuvio 23. Onko lista helppolukuinen ja selked. N=98

Yhdessa lomakkeessa toivottiin, ettd kaikista annoksista olisi kuvat valotaulussa.

Kahdessa lomakkeessa kommentoitiin, ettd annoksen nimet ovat liian pienell&.
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11 YHTEENVETO

Kyselyn perusteella suosituimmiksi annoksiksi eli téhtituotteiksi ja jotka
kannattaa sailyttaa listalla, nousivat tulinen pippuripihvi ja lehtipihvi. Annokset,
jotka voidaan luokitella kysymysmerkeiksi, olivat porsaanleike ja pyttipannu.
Lypsylehmé-kategoriaan kuuluivat grillipihvi, koriannokset, kebab ja ranskalaiset
sekd aurajuustobroileri. Maalaispihvi, lindstromin pihvi, kalapihvi, sitdsuntata,

kanapihvi ja havaijin leike kuuluvat taas rakkikoira-kategoriaan.

Vastaajista suurin osa toivoi listalle lisd4 liharuokia. Kalaruokia voisi myos
harkita, koska niitd toivottiin toiseksi eniten uudelle listalle. Muutamissa
lomakkeissa kaipailtiinkin lohiruokia. Kommenteissa tuli muutamia hyvia uusia
ideoita esille. Asiakkaat toivoivat listalle muun muassa wok-tyyppisia ruokia seka

ruokaisia salaatteja.

Uudelle listalle ei ole valttamatonta suunnitella tai lisatd lasten annoksia, silla
lapsiasiakkaille on vastaajien mielestd tarpeeksi vaihtoehtoja. Kommenttien
perusteella Kkoriruuat ovat lasten mieleen. Lapsiasiakkaat tilaavat enemmaén
Scanburgerin tuotteita kuin a la carte -annoksia. Eri ruokailijaryhmét on vastaajien
mielestd myo6s otettu hyvin huomioon. MyGs ruuan hinta-laatusuhde on
asiakkaiden mielestd kohdallaan. Nykyista listaa véhén yli puolet vastaajista pitéda
helppolukuisena ja selkednd. Listaan voi tehda joitain ulkoisia muutoksia, jotta

uusi lista ja annokset huomataan. Suuria muutoksia ei tarvitse tehda.

Tutkimuksissa on aina arvioitava tutkimuksen tulosten luotettavuutta. T&ssé
ty6ssa oli tarkoituksena tutkia Teboil Rapumerran asiakkaiden mielipiteitd listasta
ja annosmenekkia asiakastyytyvéisyyskyselyllad. Kyselyyn vastasi 100 asiakasta,
joten tutkimuksen validiteetti on hyvd. Osaan vastauksista on saattanut vaikuttaa
se, ettd vastaajat ovat vastanneet myos lounaslistan pohjalta joihinkin
kysymyksiin, kun tarkoituksena oli vain tutkia & la carte -listaa. Muutamissa
lomakkeissa olikin arvosteltu ja mainittu lounaslista ja sen sisélté ja ulkonako.
Kyselylomakkeen alussa olisi voinut painottaa, etta kysely koskee vain a la carte -

listaa.
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Annosten kategorisoiminen ja niihin liittyvét rajaprosentit ovat tekijan asettamia.
Annosten katetuottojen laskeminen liittyy yhtend osana ruokalistan analysointiin.
N&in saadaan tarkemmin selville esimerkiksi kysymysmerkki-tuotteiden

kategoria. Néin ollen tyon tuloksia voidaan pitéa suuntaa-antavina yritykselle.
SPSS-ohjelmaan tietoja syotettdessa mahdollisia nappéilyvirheitd on voinut tulla.

Kyselylomakkeista saatiin tarvittava tieto tutkimusongelman ratkaisemiseen seka
uusia kehitysideoita uutta listaa varten. Tutkimus oli erittdin ajankohtainen ja
tarpeellinen yritykselle.
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12 JOHTOPAATOKSET

Uuden listan suunnittelu on haaste yritykselle. Listan tekeminen vaatii taitoa ja
aikaa, jotta osataan koota lista, joka miellyttdd ja ottaa huomioon asiakkaat ja

samalla tuottaa voittoa sek& on myyva.

Uusien & la carte -annosten suunnittelussa ravitsemuksellisuus ei valttamatté ole
ensimmadinen ja tarkein kriteeri. Kun asiakkaat ruokailevat huoltoasemalle, he
arvostavat enemman nopeaa ja helppoa ruokailua. Asiakkaiden joukosta 16ytyy
my®os niitd, jotka haluavat syoda kevyesti. Muutamissa lomakkeissa toivottiinkin
ruokaisaa salaattia listalle. Listalle ei ole valttamatta tarve suunnitella jalkiruokia,
vain pelkastaan paaruokia, silla asiakkaat odottavat 16ytdvan huoltoaseman listalta
nopeasti valmistuvia ja maistuvia annoksia nédlkaansa. Kysymysmerkki-tuotteiden
ja lypsylehmé-tuotteiden kohdalla voi miettid voimakkaampaa markkinoimista tai
annoksen muuttamista sek& hinnan korotusta tai alentamista. Nykyisen listan
hinnat ovat kaksi vuotta vanhoja. Elintarvikkeiden hintojen nousu voi nostaa
tuttujen ja sailytettdvien ruokien hintoja uudella listalla. Hintoja péatettdessa
taytyy miettia sitd, miké on sopiva hintataso huoltoaseman annoksille. Tarkeinta
on kuitenkin osata laskea annosten kustannukset oikein ja saada voittoa tuottava ja
taloudellisesti kannattava lista. Haasteena voi olla 16yta4 ja laskea kilpailukykyiset
hinnat. Toisaalta kyselysta kévi ilmi, ettd asiakkaat pitavat nykyistd hintatasoa
hyvana. Jos asiakkaat ovat valmiita maksamaan, kokonaistuotto nousee annosten
kohdalla. Toisaalta tdma toimenpide voi pienentdd myyntia vield entisestéan.
Joidenkin annosten kohdalla voi miettid hinnan alentamista, jotta asiakkaiden

mielenkiinto herdisi ja kynnys tilata pienenisi.

Listaan voi tehda joitain ulkoisia muutoksia, jotta uusi lista ja annokset
huomataan. Suuria muutoksia ei tarvitse tehdd. Uusien annosten kuvaukset eivat
voi olla kovin pitkid. Asiakkailla ei ole mahdollisuutta lukea ruokalistaa poydassé,
vaan annokset on esitelty tiskin luona valotauluissa tai seinalld olevassa isossa
ruokalistassa. Joistain annoksista on my0s isoja mainoskuvia seinilla ja
lomakkeissa toivottiinkin kaikista annoksista kuvia. Kéytettavissé oleva valotaulu

sen verran pieni, ettei kaikista annoksista ole mahdollista saada kuvia esille.
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Uudessa listassa laktoosittomat ja gluteenittomat ruuat voisi merkita selvemmin.
Jos lista kirjoitetaan koneella, fontin tulee olla tarpeeksi suuri ja yksinkertainen
seké helppolukuinen. Kirjoituksen tulee erottua taustasta hyvin. Vareina listassa

voi kéayttaa sinisté ja punaista, Teboilin véreja.

Kun uusia annoksia paatetaédn listalle, tulee ottaa huomioon kéytettavisséa olevat
tilat ja laitteet. Millaisia annoksia on mahdollista tehdd ja onko raaka-aineiden
séilytykseen tarpeeksi tilaa keittiossa? Myos annosten kokoamiseen, ulkon&koon
ja annoskokoon kannattaa panostaa. Ruuan ulkonddstd syntyy ensimmainen

mielikuva mausta ja herkullisuudesta.

Listan laajuutta tulee miettia eli montako annosta on jarkevéa ottaa listalle. Kun
lista on yksinkertainen ja melko suppea, asiakkaiden on helpompi ja nopeampi
paattaa tilattava annos. Kokonaisuutta kannattaa miettia myos siltd kannalta,
voisiko samoja raaka-aineita kayttdd useammassa annoksessa ja onhan raaka-

aineita saatavilla ympari vuoden.

Uutta listaa kannattaa mainostaa Oulaisten paikallisessa lehdessa. Huoltoaseman

pihalle voi vieda standeja, joissa mainostetaan uudistettua ruokalistaa.

Kun annokset uudelle listalle on paatetty, taytyy niistd viela tehda annoskortit

keittiolle. Talla tavalla muun muassa kustannusten seuranta helpottuu.

Jonkin ajan kuluttua ruokalistan k&yttoon ottamisesta on hyvé tehdd uudestaan
asiakaskysely ja katsoa myyntid. N&in saadaan tieto siitd, onko uusi lista toimiva

ja tarvitseeko siihen tehdd muutoksia.

Uusi lista taytyy myohemmin analysoida uudestaan, jotta tiedetd&dn ovatko
muutokset olleet tarpeellisia ja oikeita.
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Hyvé Asiakkaamme,

Mielipiteenne on meille tarked. Haluamme kehittaa ruokalistaamme
ja toivoisimme Teidan vastaavan kysymyksiin.

Sukupuoli Mies [ | Nainen [ ]

Ika alle25v [ ] 26-40v [ ] 41-55v [ ]| yli55v [ ]

Valitkaa seuraavista vaihtoehdoista sopivin:

1. Ruokailen Teboil Rapumerrassa

Péivittain D 3-4krt/vko D 3-4krt/k D Harvemmin kuin kerran kk:ssa D

2. Tilaan seuraavia ruokia

Paivittain 3-4krt/ivko  3-4krt/kk Harvemmin/en
koskaan

Tulinen pippuripihvi

Porsaanleike
Lehtipihvi
Maalaispihvi
Lindstrémin pihvi
Kalapihviateria

Pyttipannu

e e 0 A B
e e 0 R A
e e 0 A B
e e 0 R A

Sitdsuntata



Grillipihvi

Kanakori

Kanapihvi
Lihapullakori
Makkarakori

Kebab & ranskalaiset
Hawaijinleike

Aurajuustobroileri

O oo otd oo
e e I B I
O oo otd oo
e e I B I

Kommentteja:
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3. Haluaisin ruokalistalle enemman

Kalaruokia [ ] Liharuokia [ ] Kanaruokia [ | Kasvisruokia [ ]
En mitaan [

Muuta, mita?
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4. Listassa on tarpeeksi vaihtoehtoja lapsille

Samaa mielta [ ] Jokseenkin samaa mielta [ | Jokseenkin eri mieltd [ ]

Taysin eri mieltd [_]

Kommentti:

4. Eri ruokailijaryhmat on otettu huomioon hyvin (esim. kasvisruokailijat)

Samaa mielta [ ] Jokseenkin samaa mieltd [ | Jokseenkin eri mieltd [ ]

Taysin eri mielta [_]

Kommentti:

5. Ruokien hinnat ovat sopivat suhteessa laatuun

Samaa mielta D Jokseenkin samaa mielta D Jokseenkin eri mieltad D

Taysin eri mieltd D

Kommentti:
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6. Ruokalista on helppolukuinen ja selkea

Samaa mieltd [ | Jokseenkin samaa mieltd [ | Jokseenkin eri mieltd [ ]

Taysin eri mielta []

Kommentti:

8. Muita kommentteja ja ehdotuksia ruokalistaa koskien:

Kiitos vastauksistanne!



