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Taman opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Tampereen kaupungin ja Pirkan-
maan sairaanhoitopiirin omistama yhtié Pirkanmaan Voimia Oy. Yhti6 on koko-
naisvastuussa Tampereen kaupungin ateria- ja puhtauspalveluiden toiminnasta.
Opinnaytetyon tarkoitus on lisata vaihtuvuutta Pirkanmaan Voimia Oy:n 2.asteen
kahviloihin. Tyon tavoite on suunnitella uusia trendikkaita, terveellisia ja visuaali-
sesti houkuttelevia tuotteita kahviloihin. Opinnaytetydhon kuuluu uusien tuottei-
den kehitys ja visualisointi seka niiden alustava hinnoittelu.

Opinnaytety6 oli toiminnallinen ja sen teoreettinen viittaus auttaa hahmottamaan
tuotekehitysprosessin kokonaisvaltaisemmin seka antaa ymmartamaan, mihin
asioihin taytyy kiinnittaa huomiota tuotteen suunnittelussa. Teoriaosuudessa ka-
sitelldan tuotekehityksen vaiheet, tuotteiden hinnoittelu ja asiakkaan ostospaa-
tokseen vaikuttavia tekijoita, kuten tuotteen laatu, nykypaivan trendit seka asia-
kaskohderyhman arvot ja tarpeet. Tuotekehitysprosessin yksi oleellinen osa on
markkinointisuunnitelma, mutta se on toimeksiantajan luvalla rajattu pois opin-
naytetyosta. Kehittamistyon osuuteen kuuluu alkutilanteen kartoitus, ideointi, ais-
tinvarainen arviointi ja reseptien vakiointi Aromi — jarjestelmaan.

Kehittamistyon lopputuloksena syntyi 24 uutta maukasta, trendikasta ja visuaali-
sesti houkuttelevaa tuotetta reseptien ja hintojen kera. Tuotteille on laadittu kate-
laskelma seka "tuotteiden kasaamisen vaiheet” kuvakansio kahvilatyontekijoita
varten. Tuotteet ovat valmiina kayttdonottoon ja niiden myynti alkaa Pirkanmaan
Voimia Oy:n kahviloissa talvella 2022.
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The client of this thesis is Pirkanmaan Voimia Oy, owned by the city of Tampere
and Pirkanmaa hospital district. The company is responsible for providing meal
and cleaning services for the city of Tampere. The purpose of this thesis was to
increase the turnover rate of Pirkanmaan Voimia's 2nd stage cafes. The objective
is to plan new trendy, healthy and visually pleasing products for the cafes. Devel-
oping new products, visualization and preliminary pricing was included in this the-
sis as well.

This thesis was functional and its theoretical foundation helps to understand the
product development process comprehensively as well as the matters to pay at-
tention to in product planning. The theory part of this thesis covers the phases of
product development process, pricing and the matters that have an effect on the
customer's decision to buy the product, such as quality, present day trends and
target group's values and needs. One essential part of the product development
process is a marketing plan, but that is been removed from the thesis with the
permission from the commissioner. The development process includes an open-
ing survey, ideation, sensory evaluation and the standardization of the recipes in
Aromi.

The result of the process was 24 new delicious, trendy and visually pleasing prod-
ucts with recipes and prices. Sales margin were proposed for the products as well
as a step by step guide how to assemble the products for the cafe employees.
The products are ready to use and sales begin in Pirkanmaan Voimia's cafes in
the winter of 2022.

Key words: product development, café, pricing, sensory evaluation, recipes
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1 JOHDANTO

Tuotekehitys on monivaiheinen prosessi, joka vaati yritykselta aikaa, resursseja
ja paamaaran tietoisuutta. Tuotekehityksen avulla voidaan parantaa jo olemassa
olevaa tuotetta tai kehittaa taysin uusi tuote, joka vastaa asiakas kohderyhman
tarpeisiin. Kehittamista tehtaessa on tarkeaa noudattaa etukateen laadittua aika-
taulu- ja kustannussuunnitelmia. Ammattikeittiossa tuotteiden kehittamista tapah-
tuu paivittain, silla ruuallakin on elinkaari. Yrityksen kannattaa panostaa tuoteke-
hitykseen saadakseen asiakkaita sitoutumaan toimipaikoihin ja lisdamaan asia-

kastyytyvaisyytta.

Opinnaytetyon tarkoitus on olla toiminnallinen tyd, joka sai alkunsa korkeakoulun
syventavan tyoharjoittelun aikana tehdysta kehittamistyosta. Tyon toimeksianta-
jana toimii Tampereen kaupungin ja Pirkanmaan sairaanhoitopiirin omistama yh-
tio Pirkanmaan Voimia Oy. Tyolla on tarkoitus lisata vaihtuvuutta Tammerkosken
lukion kahvilan tuotevalikoimaan ja mahdollisesti myds tulevaisuudessa kaikkiin

Pirkanmaan Voimian toiseen asteen kahviloihin.

Tyon tavoitteena on suunnitella ja kehittda uusia trendikkaita, terveellisia ja visu-
aalisesti houkuttelevia tuotteita kahviloihin. Toimeksiantajan toiveessa on myds
vegaanisten tuotteiden kehittaminen kahvioiden valikoimiin. Tahan opinnaytetyo-
hon kuuluu uusien tuotteiden kehitys, visualisointi, reseptien laatiminen seka tuot-
teiden alustava hinnoittelu. Tuotekehitysprosessissa otetaan huomioon asiakas

kohderyhma, omavalvonta, nykypaivan trendit seka oikea hinnoittelu.

Opinnaytetyon teoriaosuudessa keskitytaan toimeksiantajaan ja kasitellaan tuo-
tekehityksen eri vaiheisiin huomioimalla asiakkaan valintaan vaikuttavia tekijoita
ja tuotteiden hinnoitteluun. Osuudessa perehdytaan myos Pirkanmaan Voimian
kahvilakonseptiin seka omavalvontaan. Teoreettinen viittaus auttaa hahmotta-
maan tuotekehitysprosessin kokonaisvaltaisemmin seka ymmartamaan, mihin

asioihin taytyy kiinnittda huomiota tuotteen suunnittelussa.
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TyOssa kaydaan lapi kaikki tuotekehitysprosessin vaiheet. Kehitystyossa yksi
olennaisimmista osista on markkinointisuunnitelma, mutta se on tassa tyossa toi-
meksiantajan luvalla rajattu pois. Tyo0 sisaltaa alkutilanteen kartoituksen, kohde-
ryhman tunnistamisen passiivisen havainnointimenetelman avulla, tuotteiden eh-
dotusta ja kehitysta seka maistelutilaisuuden jarjestamista, jossa aistinvaraisesti

arvioidaan uusia tuotteita.

Taman opinnaytetyon julkaistavasta versiosta on salattu tuotteiden myyntikate

seka reseptien raaka — aineiden maarat.



2 TOIMEKSIANTAJA

Taman tyon toimeksiantaja on Pirkanmaan Voimia Oy yhtio, joka aloitti toimin-
tansa talla nimella 1.1.2019. Ennen yhtio toimi nimella Tampereen Ateria. Taman
yhtion omistavat Tampereen kaupunki, Pirkanmaan sairaanhoitopiiri seka Ylojar-
ven ja Nokian kaupungit. Pirkanmaan Voimia on kokonaisvastuussa Tampereen
kaupungin ateria- ja puhtauspalveluiden toiminnasta. Vastuuseen kuuluu myds
ateriapalveluiden jarjestaminen sairaanhoitopiiriin TAYS keskussairaalaan ja
TAYS Pitkaniemeen.

Pirkanmaan Voimia Oy huolehtii yli 400 kiinteiston viihtyvyydesta ja puhtaudesta
seka valmistaa vuosittain yli 12 miljoonaa ravitsevaa ja monipuolista ateriaa. Yri-
tyksen toimipaikkoja ovat Tampereen sosiaali- ja terveyspalveluiden kohteet, sai-
raalat, kehitysvammaisten toimintakeskukset, ikaihmisten palvelukeskukset, pai-

vakodit, lukiot, ammatilliset, ala- ja ylakoulut seka omistajien henkilostoravintolat.

Pirkanmaan Voimia Oy:n ottaa jokaisessa toiminnassaan huomioon kestavan ke-
hityksen. Yrityksen vastuullisuus nakyy toiminnassa asiakkaiden osallistumi-
sessa toimintaan, oikean ravitsemuksen edistamisessa, laadukkaiden raaka-ai-
neiden kaytdssa, hankinnoissa seka ymparistosta huolehtimisesta. Suomalaisen
tyon liitto on myontanyt Pirkanmaan Voimia Oy:lle avainlippu tunnuksen. Tama
merkki osoittaa, etta tuotteet valmistetaan tai palvelua tuotetaan Suomessa. Yri-
tys on saanut myos Joutsenmerkin vuonna 2019. Merkki osoittaa sen, etta tilat

siivotaan terveys- ja ymparistonakokohdat huomioiden.

Yritys pyrkii hallitsemaan myds havikin syntymista. Kaikki ylijagdma ruuat luovute-
taan ruoka-apuun tai lahjoitetaan paihtyneiden paivatoimintakeskukseen. Pirkan-
maan Voimia jarjestaa vuosittain asiakastyytyvaisyyskyselyn, jossa selvitetaan
asiakkaiden mieliruokia. Kyselyn vastauksia kaytetdan apuna ruokalistasuunnit-
telussa. Kouluissa, ammattiopistoissa ja lukioissa opiskelijat osallistuvat ruoan

arviointiin ja kehittdmiseen.

Pirkanmaan Voimia Oy:n yksi tavoitteista on saada vuoteen 2023 mennessa puo-
let lasten ja nuorten aterioista ilmastoystavalliseksi lisaamalla esimerkiksi kasvis-

ruokien houkuttelevuutta tai kayttamalla vahapaastdisempia raaka-aineita lihan,
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riisin ja maitovalmisteiden tilalla. Vuoteen 2030 mennessa yritys pyrkii puolitta-

maan kokonaispaastdja. (Pirkanmaan Voimia 2019.)

2.1 Kahvilakonsepti toinen aste

Kahvila Pulina sijaitsee Tammerkosken lukiossa Tampereen Sammonkadulla.
Lukiossa opiskelevat yleislinjan tai kuvataide- ja desing-linjan valinneet opiskeli-
jat. Tama kahvila toimii opiskelijoiden tapaamispaikkana. Kahvilan kohderyhma
on paaasiassa 16—18-vuotiaat nuoret opiskelijat. Kahvilan palveluita kayttavat
myos lukion opettajat seka Tampereen tyovaenopiston opiskelijat, koska monet

tydvaenopiston kurssit jarjestetaan iltapaivalla lukion tiloissa.

Kahvilakonsepti toinen aste perustuu asiakaslahtoiseen myyntiin. Talla hetkella
kahvilassa on tarjolla makeisia leivonnaisia, suolaisia leivonnaisia, kahvia, vali-
paloja, salaatteja, virvokkeita, sampyloita ja muita herkkuja kysynnan mukaan.
Valikoimassa huomioidaan myds erityisruokavaliot. Kahvilatuotteiden visuaali-
nen ilme toteutetaan Pirkanmaan Voimia Oy:n ohjeistuksen mukaisesti huomioi-
den positiivinen viestinta ja ystavallinen asiakaspalvelu. (Pirkanmaan Voimia
n.d.)

Hinnastoissa ja tiedotteissa tulee olla kahvilan oma nimi. Hinnastot ja asiakastie-
dotteet tehdaan Pirkanmaan Voimia Oy:n ilmeen mukaisille opastepohiille ja hin-
talappupohijille. Hintalaput laminoidaan ja asetetaan tuotteen yhteyteen. Tuote-
selosteet tulee 10ytya jokaisesta myynnissa olevasta tuotteesta. Tuotteiden pak-
kausmerkinnoissa, valmistuksessa ja tarjoilussa noudatetaan omavalvontaoh-

jeistusta. (Pirkanmaan Voimia n.d.)

Viikkotarjouksista vastaa toimipisteen esimies tuotevalikoiman mukaisesti. Re-
septit ja raaka-aineet l10ytyvat Aromi-ohjelmasta voimassa olevan myyntituoteva-
likoiman mukaisesti. Toimipisteen esimies suunnittelee myds paivittaisen / viikoit-
taisen tuotevalikoiman huomioiden taloudellisuuden, vaihtelevuuden ja tuotevali-
koima ohjeistuksen seka huolehtii asiakaspalautteen aktiivisesta keraamisesta.
Tama mahdollistaa tuotevalikoiman kehittamista saadun asiakaspalautteen ja toi-

veiden mukaiseksi. (Pirkanmaan Voimia n.d.)



2.2 Omavalvonta

Omavalvonta on tyOkalu, jonkun avulla pyritddn varmistamaan elintarvikkeiden
turvallisuus ja elintarvikelainsaadannon vaatimukset (Ruokavirasto, 2020). Pir-
kanmaan Voimia Oy:n omavalvontajarjestelma kuvataan omavalvontasuunnitel-

massa ja sen paivityksesta vastaa Pirkanmaan Voimia Oy:n oma laatuvastaava.

Hankinta, varastointi, séilytys

Elintarvikkeiden ja pakkausmateriaalien hankinta tapahtuu Aromi-tuotantojarjes-
telman kautta. Elintarvikkeiden vastaanotossa on tarkistettava tuotteiden 1ampo-
tila, paivays- ja pakkausmerkinnat seka elintarvikkeiden ulkonako, haju ja pak-
kaukset, jotta ne ovat varmasti kunnossa. Kuorman purku tapahtuu siihen sopi-
vassa tilassa. Helposti pilaantuvien raaka-aineiden purku ei saa ylittaa ajallisesti
15 minuulttia, jotta kylmaketju ei paase katkeamaan. Jokaisesta vastaanotetusta
kuormasta tehdaan kirjaus omavalvontasuunnitelmaan. Toimipaikan elintarvike-
huoneiston vastaava huolehtii elintarvikkeiden turvallisuudesta. Varastoissa voi
sailyttdd vain Pirkanmaan Voimia Oy:n omia elintarvikkeita. Sailytyksessa on
noudatettava tuotekohtaisia sailytyslampdtiloja ja sailytysohjeita. Pakkausmate-
riaalit ja elintarvikkeet sailytetaan erillaan toisistaan. Pakkausmateriaaleille on ol-
tava oma paikka varastossa. Niita on sailytettava irti lattiatasosta ja riittavasti suo-

jattuna. (Pirkanmaan Voimia 8.2020.)
Ruoan valmistus ja raaka-aineiden ké&sittely

Elintarvikkeiden kasittelyssa on kaytettava suojakasineita. Tuotteet, joiden viimei-
nen kayttopaiva on ylittynyt pitaa, havittaa valittomasti. Raaka-aineet, jotka saily-
tetdan kylmassa, ovat haettava juuri ennen valmistuksen aloittamista. Jokaisesta
kylmana valmistetusta ruoasta mitataan lampaétila ennen ruoan siirtoa kylmioon.

Kylmana koottavan ja tarjottavan ruoan lampdtila ei saa nousta yli +6 asteeseen.

Pakastemarjoja kayttdessa ruoanvalmistuksessa, on niitd kuumennettava +90
asteeseen ennen tarjoilua. Kasvikset ja salaatit on pestava ennen kayttoa. Elin-
tarvikkeita sulatetaan kylmiossa tai vastaavassa tilassa, joiden lampdtila on enin-

taan +6 astetta. Sulatuksen tulee tapahtua omissa pakkauksissa tai kannellisissa
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astioissa. Sulatetut tuotteet ovat kaytettava viimeistddn seuraavana paivana.
(Pirkanmaan Voimia 2020.)

Tarjoilu ja pakkaaminen

Kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden lampétila on mitattava tarjoilun alku- ja
loppuvaiheessa paivittain. Lampdtilaseurannan kirjaukset omavalvontasuunnitel-
maan tehdaan vahintaan kerran viikossa. Ruokaa saa pakata ainoastaan elintar-
vikekayttoon soveltuvista materiaaleista valmistettuihin pakkauksiin. Kaikkien Pir-
kanmaan Voimia Oy:n ostovalikoimasta tilattavien tuotteiden soveltuvuus elintar-
vikekayttoon on varmistettu ennen lisaysta valikoimaan. Kylmavitriinissa myyn-
nissa olevat tuotteet voivat olla pakattuja seka pakkaamattomia ja niiden |&mp6-
tila saa olla korkeintaan +6 astetta. Tuote on myytava vuorokauden sisalla val-
mistuksesta tai sen jalkeen havitettava. Tuotteen valmistusaika on merkittava
erilliseen kirjanpitoon. Vitriinimyynnissa tuotteiden vieressa on oltava tuotteen
nimi- ja alkuperamaakyltti. Tarkeimmat tuotetiedot on oltava tyontekijan saata-
villa, silla kassalla pitaa olla selkea tiedote, etta tarkeimmat tuotetiedot ovat saa-

tavilla asiakaspalvelijoilta. (Pirkanmaan Voimia 8.2020.)
Henkilbkohtainen hygienia

Elintarviketiloissa tyoskentelevan tyontekijan on noudatettava tuotantotavan mu-
kaisia hygieniaohjeita. Toimipaikan esimies on velvollinen perehdyttdmaan uusia
tydntekijoita hygieniaohjeisiin. Tyonantaja on velvollinen jarjestamaan omaval-
vontakoulutuksen. Kaikilla keittiolla tyoskentelevilla on oltava hygieniaosaamisto-
distus, jonka kopio sailytetaan omavalvontasuunnitelma kansiossa. Keittion hen-
kilokohtaiseen hygieniaan kuuluvat oikea tydvaatetus, tarkka kasihygienia seka
omasta terveydesta huolehtiminen. Tydnantaja kustantaa tyovaatteet, mutta jo-
kainen tyontekija huolehtii itse tydasun siisteydesta. Keittiossa tyoskenneltaessa
on kaytettava paahinetta. Korujen, kellojen, hajusteiden ja rakennekynsien kaytto
on kielletty. (Pirkanmaan Voimia 8.2020; Ruokavirasto 6.2021.)

Keittiohygienian perusta on hyva kasihygienia, silla voidaan ehkaista esimerkiksi
tartuntatautien leviamisen. Kadet on pestava aina ennen tydvuoroa, tyovaiheiden
valissa, wc:ssa kaynnin jalkeen, jatteiden kasittelyn jalkeen ja kertakayttokasi-

neita vaihdettaessa. (Pirkanmaan Voimia 8.2020.)
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3 TUOTEKEHITYS

Uusien tuotteiden kehittaminen on paamaarahakuista ja jarjestelmallista toimin-
taa, joka ei sisalla ennakkoluuloja (Tuorila ym. 2008, 120). Tuotekehitys on taysin
uuden tuotteen ideointia ja toteuttamista tai jo olemassa olevan tuotteen kehitta-
mista. Tarkoituksena tuotekehityksella on saada markkinoille uusi, mahdollisim-
man laadukas ja kilpailukykyinen tuote, joka vastaa taysin kuluttajien tarpeisiin.
Tuotteen ostaminen vahenee tuotteen elinkaaren loppuvaiheessa, koska tuote
vanhenee ja kuluttajan kiinnostus heikkenee. Tuotekehityksen avulla yritys on-
nistuu pysymaan mukana kilpailussa seka sailyttamaan oman toimintansa kan-
nattavuuden. (Jokinen 2001, 9; Pirinen 2020, 79.)

Jatkuvalla tuotekehitystyolla yritykset reagoivat nopeasti tapahtuviin muutoksiin
maailmassa, koska tulevaisuuden menestys ei synny taman paivan menestys-
tuotteilla. Tuotekehityksen avulla on mahdollisuus vaikuttaa tulevaisuuteen, jos
yritys osaa tunnistaa hiljaisia signaaleja ja ennakoida tulevia muutoksia. (Villanen
2016, 109.)

Ammattikeittiossa tuotekehitysta tapahtuu paivittain. Lampi ym. (2009, 19) mu-
kaan, se nakyy uusien tai jo olemassa olevien ruokien jatkuvassa kehittamisessa
seka reseptien ja annoskorttien vakioinnissa. Ammattikeittiossa tuotekehityksen
avulla voidaan lisata tuotteille kiinnostavuutta, tehostaa ruoanvalmistusmenetel-
mia, tydtapoja ja varmistaa, etta tuotteet tayttavat laatukriteerit. Tuotekehityksen
aikana seurataan myos kustannuksia ja hinnoitellaan tuotteita. (Lampi ym. 2009,
19.)

Tuotekehitys on kokonaisvaltainen ja jatkuva prosessi, jossa tyo voi kaynnistya
eri tuotekehitysprosessin vaiheesta. Siihen liittyy kannattamattomien tuotteiden
poistaminen seka tuotteiden jatkuva arviointi. Jokainen yritys itse asettaa tuote-
kehityksen rajat. Tuotekehityksen perustana toimii aina asiakas. Tuotekehitys-
prosessin aikana syntyy laatua ja asiakkaiden tarpeita taydentava myytava tuote.
Prosessin tavoitteena on tuoda markkinoille kilpailukykyinen ja kiinnostava tuote
kustannustehokkaammin seka entistd paremmin. (Berg ym. 2001, 17; Villanen
2016, 106.)
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Tuotekehitysprojekti on haasteellinen prosessi, joka vaatii paljon voimia ja resurs-
seja yritykselta. Nykypaivana kuluttajat vaativat yna enemman tuotteilta laatua ja
kilpailu markkinoilla kovenee entisestaan. Yrityksen on osattava vastata vaati-
muksiin kehittamalla tuotteita, jotka vastaavat kuluttajien tarpeeseen seka ovat
kiinnostavia, helposti ymmarrettavia ja houkuttelevia. Jotta tuotekehittaja paasee
suunnittelemaan tuotteen asiakasryhman tarpeiden pohjalta, hanen taytyy pa-
neutua kayttajan maailmaan ja tunnistaa ongelmia, joita han on ratkaisemassa
seka miettia lisdarvoa, mita han on tuottamassa. (Huotari 2003, 9; Villanen 2016,
114.)

Vartiaisen ym. (1999, 26) mukaan, onnistunut tuotekehitysprojekti voidaan maa-
rittda kolmen kriteerin mukaan: yritys on pysynyt aikataulussa, saavuttanut ase-
tettuja toiminnallisia ja laadullisia tavoitteita seka pysynyt etukateen sovituissa
kustannuksissa. Jotta kaikki kolme kriteeria tayttyvat, yrityksen on tunnistettava
kohderyhma ja mihin tarpeeseen tuote kehitetaan seka huolehdittava sopivasta
hinnoittelusta. Projektin alkuvaiheessa on mietittava, keta voidaan sitouttaa mu-
kaan ja miten projektia viedaan eteenpain sidosryhmien kesken. Silloin on valit-
tava oikea testaaja, joka voi antaa suoraa palautetta tuotteista. Oikealla resur-
soinnilla on myos iso vaikutus tuotekehitysprojektin onnistumiseen, silla yrityksen
pitda ottaa huomioon poikkeamat ja osata tarvittaessa varautua niihin. (Villanen
2016, 307-313.)

3.1 Tuotekehityksen vaiheet

Raatikaisen (2008, 61) mukaan kokonaisvaltainen tuotekehitysprosessi voidaan
jakaa viiteen vaiheeseen (Kuvio 1): ideointi-, esitutkimus-, luonnostelu-, suunnit-
telu- ja viimeistelyvaiheet. Yrityksen kasvua ei voi syntya ilman uusia ideoita. Yri-
tys tarvitsee uskallusta kehittda jotain uutta, jotta kasvua saataisiin aikaiseksi.
(Raatikainen 2008, 61.)
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Idecintivaihe Luonnosteluvaihe Viimeistelyvaihe

Vaihe 1 Vaihe 2 Vaihe 3 Vaihe 4 Vaihe 5

Esitutkimusvaihe Suunnitteluvaihe

KUVIO 1. Tuotekehityksen vaiheet (Raatikainen 2008, 61, muokattu)

Ideointivaiheessa tarkea tyokalu on muistivinko, johon voi kirjoittaa muistiinpanot
ja myéhemmin arkistoida niita. Ideoita voi olla paljon ja ne voivat syntya monin
eri tavoin. Taman takia onkin tarkeaa kirjoittaa niita ylos, jotta tulevaisuudessa
niitd voidaan hyddyntaa tyéssa. (Jarvilehto & Jarvilehto 2020.) Yleensa idea uu-
den tuotteen kehittamiseen lahtee asiakastarpeiden pohjalta, mutta se voi myos
syntya raaka-aineesta tai markkinaraon loytamisesta. Tassa vaiheessa on tarkea
valita kaikista ehdotetuista ideoista se, joka tuo konkreettista hyotya asiakkaille
ja on kannattava yritykselle. Oikein asetetut tavoitteet, sitoutuminen ja tarvittavat
resurssit auttavat kehittdamaan ideasta innovaation. (Piiranen 2020, 79; Raatikai-
nen 2008, 61; Villanen 2016, 116.)

Sopivan idean loytamisen jalkeen esitutkimusvaiheessa selvitetdan tuotanto-
mahdollisuudet ja tuotteen ominaisuudet seka mietitaan, mita lisaarvoa tuotteella
on verrattuna jo olemassa oleviin tuotteisiin. Tassa vaiheessa on tarkea tehda
kannattavuusselvitykset mahdollisimman tarkasti, kaikkia kustannuksia ja veroja
huomioiden. (Raatikainen 2008, 62.)

Luonnosteluvaiheessa aloitetaan idean kehittaminen. Tassa vaiheessa etsitaan
erilaisia ratkaisuvaihtoehtoja, analysoidaan ja karsitaan niitd asiakkaan, tuotan-
non ja markkinoinnin nakdkulmaa huomioiden. Luonnosteluvaihetta voidaan kut-
sua koevaiheeksi, silla vaiheeseen kuuluu raaka-aineiden valinta, reseptien ke-
hittdminen seka tuotannon kokeilu. (Jokinen 2001, 22; Raatikainen 2008, 62.)

Lopputuloksena syntyy tuotteen prototyyppi, jolle voidaan jo laatia testaussuun-
nitelma ja sen avulla arvioida tuote (Berg ym., 2001, 20). Tuorila ym. (2008, 120)

mukaan, aistinvarainen arviointi on tuotekehityksen olennainen osa.
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Suunnitteluvaiheessa kaydaan lapi kaytanndllisia asioita, niin kuin missa ja miten
valmistetaan ja markkinoidaan tuotteita ja kuinka paljon halutaan rahallista tu-
losta yritykselle. On suositeltavaa tehda kirjallisia suunnitelmia, jotta niiden toteu-
tumista voidaan seurata. (Raatikainen 2008, 62.) Tassa vaiheessa yritys laatii

my0s tuotteen markkinointisuunnitelman.

Vaiheessa 5, eli viimeistelyvaiheessa, hiotaan yksityiskohdat ja varmistetaan,
etta kaikki asetetut tavoitteet ja kriteerit ovat tayttyneet niin, etta tuotteen voi vieda
markkinoille. Tassa vaiheessa laaditaan tuoteseloste- ja kayttoohjeet seka tarkis-
tetaan, etta tuotannon laitteet ja valineet ovat kunnossa. Mahdolliset virheet ja
ongelmat on kirjattava palautepaivakirjaan, jotta niita voi ottaa huomioon seuraa-
vassa tuotekehitysprojektissa. (Jokinen 2001, 96; Raatikainen 2008, 63.)

3.2 Aistinvarainen arviointi

Nykypaivana ruoan aistinvaraisen laadun merkitys on kovassa nousussa, silla
markkinoilla on runsaasti erilaisia vaihtoehtoja. Varsinkin kahviloissa ruokaa ei
osteta ravintotarpeen perusteella, vaan sen mukaan, mista tuotteista pidetaan.
Ihmisilla on viisi aistia: haju, nakd, maku, kuulo ja tunto. Jokainen aisti muodostaa
yhden aistipiirin ja sydomisen aikana kaikki aistipiirit yhdistyvat ja muodostavat ko-

konaisen mielikuvan ruoasta ja juomasta. (Tuorila ym. 2008, 10-12.)

Aistinvarainen arviointi on tuotekehitykselle tarkea tyokalu, silla aistinvaraisella
mittaamisella on paljon hyotya tuotteiden kehittamisessa. Sen avulla kehitettava
tuote menestyy, jos tuotteen aistinvarainen laatu on riittavan hyva ja kilpailuky-
kyinen. Aistinvarainen tutkimus on yksi aistinvaraisen arvioinnin menetelmista,
jossa valittu ryhma arvioi elintarvikkeita niiden ulkondadon, hajun, maun ja raken-
teen perusteella. Tutkimuksen aikana kaytetdan konkreettisia naytteita, joita va-
littu ryhma paasee katsomaan, tunnustelemaan, haistamaan ja maistamaan.
(Tuorila ym. 2008, 15-16.) Lehtisen (2003) mielesta, aistinvaraisen arvioinnin
avulla I6ydetyt virheet auttavat kehittamaan tuotetta miellyttdvammaksi ja parem-
maksi (Lehtinen 2003, 114).
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Aistinvarainen laadunarviointi on mahdollista jarjestaa tuotekehityksen eri vai-
heissa. Kehittamisprojektin ideointivaiheessa on hyva selvittaa etukateen kulut-
tajien mielipiteita halukkuudesta kayttaa tuotetta. Kehittamis- tai luonnosteluvai-
heessa tuotekehittajat ja yrityksen omat raadit osallistuvat tuotteiden arviointiin
ennen kuin tuote viedaan markkinoille. Tassa vaiheessa arvioidaan raaka-aineet
tai kehitettavan tuotteen eri vaihtoehtoja, jotta voidaan selvittaa tuotteen laadun
ominaisuuksia. Arviointi voi olla vapaamuotoinen, esimerkiksi etukateen laadittu
aistinvarainen arviointilomake. Aistinvarainen arviointi on hyva jarjestaa rauhalli-
sessa tilassa, jotta asiaan perehtynyt raati paase arvioimaan tuotteen huolelli-
sesti. Arvioinnin tuloksien perusteella valitaan tuotteet tuotantoon. (Tuorila ym.
2008, 120.)

Tuotantoprosessin aikana on tarkea tarkkailla tuotteen rakennetta, ulkonakoa,
hajua ja varia, silla uuteen reseptiin on hyva kirjoittaa myos tuotteen laadun omi-
naisuuksia. Raaka-aineiden ja valmistusmenetelmien lisaksi, reseptiin voi lisata
valokuvia tuotteista. (Tuorila 2008, 136.)

3.3 Hinnoittelu

Hinnoittelu on strateginen paatds, silla tuotteen hinta on yksi paatekija, joka vai-
kuttaa asiakkaan ostopaatokseen. Oikea hinnoittelu ja sopivan hinnan paattami-
nen on monen asian summa. Alla olevasta kuviosta (kuvio 2) nakyy, mista asi-
oista hinta koostuu. Mantynevan (2001) mielesta hinta kannattaa pitaa tuotteen
ominaisuutena, silla tuotteista maksettu hinta vahentaa asiakkaan varallisuutta
(Mantyneva 2001, 10).
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TUOTTEEN ARVON
MITTARI JA
MUODOSTAJA

KILPAILUUN KANNATTAVUUTEEN
VAIKUTTAVA HINTA ON VAIKUTTAVA

TUOTTEEN
ASEMOINTIIN
VAIKUTTAVA TEKIJA

KUVIO 2. Hinta (Bergstrom & Leppanen 2018, 233—-234, muokattu)

Simon Kucher & Partnersin Suomen maajohtajan Mikael Orvomaan (2021) mie-
lesta hinnoittelussa on ensinnakin kysymys tuotteiden arvosta. Myds Jari Hanska
(2020) kertoo, etta tuotteen hinta on arvostuksen mittari, silla mitd suuremman
hinnan asiakas on valmis maksamaan, sita enemman han arvostaa kyseisesta
ruokaa. Yrityksen pitda pystya ymmartamaan, mista se arvo syntyy omassa tar-
jonnassa ja mista se syntyy omille asiakkaille, asiakasryhmille ja sen jalkeen hin-

noitella tuote luodun arvon perusteella. (Hanska 2020, 127.)

Raatikainen (2008) on sita mielta, ettd hinnalla yritys osoittaa asiakkaille tuotteen
laadun ja arvon. Arvopohjaisessa hinnoitellussa on kyse my0s yrityksen rohkeu-
desta. Saarijarvi (2021) kertoo, ettd Suomalaisella yrityksella on taipumus ajatella
hinnoittelua kustannusperusteisesti, eli meilla on kustannukset ja sitten me lai-
tamme tuotteeseen jonkinnakdisen mailtillisen kateprosentin paalle ja siitd muo-
dostuu tuotteen hinta. Sen sijaan pitaisi pohtia arvopohjaista hinnoittelua. Jos yri-
tyksella on aito innovaatio, aito uudenlainen ratkaisu markkinoille tai se on la-
pinakyva ja siina nakyy suomalaisen yhteiskunnan ja myos luonnon hyveita, niin

yritysten taytyy olla rohkeita tuotteiden hinnoittelussakin. (Saarijarvi 2021.)

Hintaa pidetaan myos tuotteen asemointiin vaikuttavana tekijana, silla asiakas-
ryhmakohtaisella hinnoittelulla voi olla suuri vaikutus myyntituottoihin (Mantyneva

2001, 35). Ennen hinnoittelua yrityksen on tarkistettava, etta hinta on sopiva hei-
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dan kohderyhmilleen. Eri kohderyhmille sopii erilainen hintataso. Nain ollen tuot-
teen myyntimenekkia voi rajoittaa lilan korkea tai liilan alhainen hinta. Tarkeinta
on tehda hintapaatdékset oman kohderyhman nakdkulmasta. (Bergstrom & Lep-
panen 2018, 234.)

Hinnalla on suora vaikutus kannattavuuteen, silla se vaikuttaa myydyn tuotteen
volyymiin. Kannattavuutta voidaan parantaa esimerkiksi nostamalla tuotteen hin-
taa. Tassa tapauksessa on kuitenkin muistettava, etta asiakkaat eivat haluaa
maksaa entista enemman samasta tuotteesta, josta ovat ennen maksaneet va-
hemman. Yrityksen taytyy lisata tuotteille arvoa pienella muokkauksella. Jos hin-
taa pidetaan liian alhaisena niin kannattavuus voi huonontua. Silla myydyn tuot-
teen maara kasvaa, mutta yritys joutuu kayttamaan enemman resursseja kuten

tydvoimaa tai tydaikaa. (Mantyneva 2001, 10; Bergstrom & Leppanen 2018, 234.)

Saarijarvi (2021) myds suosittelee pyrkimaan siihen, ettei tuotteita myyda liian
halvalla, sillda sen kautta kannattavuus heikkenee Yrityksen pitaa loytaa hinnoit-
telun kultainen keskitie. Liian korkea hinta voi vaikuttaa siihen, etta kauppa ei kay
ja lilan matalan hinnan takia asiakas voi alkaa epailla, etta tuotteella ei ole arvoa.
(Raatikainen 2008, 17.)

Hinta on myds kilpailuun vaikuttava tekija. Hintapaatoksessa on tarkistettava Kkil-
pailutilanne. Liian korkea hinta vaikuttaa tuotteen myyntiin, silld asiakkaat tieta-
vat, etta kilpailijoilta he voivat saada vastavan tuotteen edullisemmin. Liian ma-
tala hinta voi houkutella asiakkaita, jotka aktiivisesti ostavat alennettuja tai tar-
jouksessa olevia tuotteita. Osalle asiakkaista tuotteen laatu on tarkeampi. Kilpai-
ljoiden saman tuotteen korkeampi hinta osoittaa, etta tuote on parempi muualla.
(Bergstrom & Leppanen 2018, 234—-245.)

Hinnoittelussa pitda huomioida myos yrityksen sisaiset seka ulkopuoliset tekijat.
Tassa tapauksessa sisaisiin tekijoihin kuuluvat kustannukset ja yrityksen omat
tavoitteet. Ulkopuoliset tekijat ovat taas markkina- ja kilpailutilanne seka asiakas-
kohderyhmat. (Bergstrom & Leppanen 2018, 237.) Hintapaatoksen perusta on
markkinat. Yrityksen pitaa tutkia markkinoiden kokoa, ostajamaaran ja potentiaa-

lisien asiakkaiden hintaherkkyytta. Huomioitavaa on myds kohderyhman arvot ja
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ostotavat. Julkisella vallalla on my6s iso vaikutus hinnoitteluun. Yrityksen taytyy
maksaa veroja ja nopeat lakimuutokset voivat vaikuttaa kysyntaan. Omien tavoit-
teiden selkea visio auttaa sopivan hinnan muodostamisessa ja kustannuksien
selvittdminen auttaa selvittdmaan hinnan alarajan. (Bergstrom & Leppanen 2018,
237-238; Raatikainen 2008, 159.)

Kustannusperusteinen hinnoittelu

Bergstromin ja Leppasen (2018, 247) mielesta tuotteita hinnoitellaan yleensa
kustannusperusteisesti. Kustannusperusteisessa hinnoittelussa tarkoitetaan yri-
tyksen etukateen lasketut ja arvioidut omat kustannukset, joiden paalle on lisatty
haluttu voittolisa. Jotta tuotehinta olisi yritykselle kannattava, tuotteella on oltava
tietty kate. (Raatikainen 2008, 161; 62.) Apuna kustannusperusteisessa hinnoit-
telussa kaytetaan katetuottohinnoittelu menetelmaa, joka perustuu katetuotto-
ajatteluun. Tassa menetelmassa lasketaan muuttuvat kustannukset, joiden
paalle lisataan haluttu katetuotto ja kiinteat kustannukset sisaltyvat katetuottota-

voitteeseen. (Tomperi 2016, 94.)

Kannattavuutta osoittava katetuottolaskenta lasketaan tietylla kaavalla (kuvio 3).
Katetuottolaskennan avulla voidaan selvittaa esimerkiksi montako tuotetta pitaa
myyda, etta toiminta olisi yritykselle kannattavaa tai paljonko tulos paranee myyn-

tihintoja nostattaessa. (Jormakka ym. 2021, 163.)

Myyntituotot

- Muuttuvat kustannukset
= Katetuotto
- Kiinteat kustannukset
= Voitto
KUVIO 3. Katetuottolaskenta (Jormakka ym. 2021, 164, muokattu)

Saadakseen katetuoton selville, taytyy myyntituotoista vahentaa muuttuvat kus-
tannukset. Myyntivoitto selvitetdan vahentamalla katetuotosta kiinteat kustannuk-
set. Jotta tappiota ei syntyisi, katetuoton pitaa olla suurempi kuin kiinteat kustan-
nukset. Katetuottoa kutsutaan myds nimilla kate tai myyntikate. (Tomperi
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2016,32.) Jos yritys haluaa saada selville, kuinka monta prosenttia myynti-
tuotosta jaa jaljelle muuttuvien kustannuksien vahentamisen jalkeen, taytyy las-

kea myds katetuottoprosentti (kuvio 4). (Jormakka ym. 2021, 164).

Katetuotto
Katetuotto % = 100% *

Myyntituotot

KUVIO 4. Katetuottoprosenttilaskenta (Jormakka ym. 2021, 164, muokattu)
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4 ASIAKASVALINTAAN VAIKUTTAVAT TEKIJAT

Yritysten on helpompi kehittda omaa toimintaa, tuotteita tai palveluita niiden
kanssa, jotka ovat jo muutenkin linkittyneet sen toimintaan. Tallaiset asiakkaat
ovat esimerkiksi niita, jotka jo kayttavat yrityksen tuotteita ja toimivat jossain ti-
lanteissa yrityksen ja sen tuotteiden suosittelijoina. Ennen kuin yritys linkittaa
kayttajan oman toimintansa kehittamiseen, tulee sen ymmartaa erilaisten kaytta-
jien muodostamien luokkien erot ja valita kayttajistd omaan kehittdmistyohdnsa

kulloinkin sopivimmat osallistujat. (Nystrom & Lemminen 2011, 51.)

Tuotteella on tulevaisuus, jos se perustuu asiakkaan arvoihin ja aitoon tarpee-
seen (Luomala 2021). Mantynevan (2001) mielesta, mitd paremmin yritys tuntee
omia asiakkaitaan ja heidan tarpeitaan sita osuvampaa on myo0s tuotekehitys
(Mantyneva 2001, 77). Kuviossa 5 on esitelty asiakkaan ostovalintaan vaikuttavat

tuotekriteerit, jotka taytyy huomioida tuotekehityksessa.

KOHDERYHMA — — LAATU

TRENDIT — — MAKU
= Tuote —

HINTA — — ESILLEPANO

—— Ulkondkd/ pakkaus
koko

Helppous/Nopeus —

KUVIO 5. Tuotevalintakriteerit (Mauno & Lipre 2005, 68; Raatikainen 2008, 14
muokattu)

Merkittavia tuotevalintakriteereita ovat tuotteen laatuominaisuudet. Niihin kuulu-
vat tuoreus, hygieenisyys, maku ja ulkonako seka tuotteen suunnitteleminen oi-

kealle kohderyhmalle. Tuotepakkauksella ja -esillepanolla on myods iso vaikutus
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asiakkaiden valintoihin. Tuotteen pakkauskoko seka houkutteleva tai epahoukut-
televa asettelu vitriinissa ovat merkittavia valintakriteereita, jotka vaikuttavat os-
topaatdkseen. Ostopaatdkseen vaikuttavat myos vallassa olevat trendit seka hin-
noittelu, silla hinta osittain osoittaa tuotteen arvon ja laadun. (Mauno & Lipre
2005, 68-70; Raatikainen 2008, 14-17.)

4.1 Kohderyhma

Kohderyhmalla tarkoitetaan tiettya yhteisia piirteita omaavia asiakkaita, jotka ovat
eniten kiinnostuneita yrityksen tarjoamista palveluista ja tuotteista (Mailhouse,
n.d). Tuotekehittdjan on tarkea tuntea valitun kohderyhman toimintamallit, arvot,
tarpeet ja halut, jotta han paasee suunnittelemaan heille tarpeellisen ja kiinnos-
tavan tuotteen. Tuotekehittajan on pyrittava elaytymaan kohderyhmaan niin, etta

han alkaa hahmottamaan sen arvot ja tarpeet. (Huotari 2003, 9.)

Tunnistamalla kohderyhman voidaan myds saada otetta trendituotteista, jotka
ovat kannattavia juuri tahan kahvilaan. Trendituotteiden valinta riippuu kokonaan
kohderyhmasta ja kahvilan sijainnista. (Leipurin 2016.) Oikea kohderyhma voi-
daan selvittaa segmentointikriteerien avulla (kuvio 6). Segmentointi on eri kulut-
tajien ryhmittelya yhteisten piirteiden perusteella, jotka vaikuttavat ostopaatok-
seen. (Raatikainen 2008, 20; Bergstrom & Leppanen 2018, 136.)

Psykologiset Demografiset Tilanne
kriteerit: kriteerit: kriteerit:
MoTuvIT IKA, SUKUPUOLI KUULUTETAAN
ASENTEET KOULUTUS JA AMMATTI TUOTTEITA:
PERSOONALLISUUS ASUINPAIKKA TYG- VAIVAPAA-
HARRASTUKSET VARALLISUUS AIKANA
KIINNOSTUKSEN USKONTO MIHINKELLONAIKAAN
KOMTEET PERHEENKOKOJA MISSAPAIKASSA
ELINVAIHE KULUTUS TAPAHTUU

KUVIO 6. Segmentointikriteerit (Raatikainen 2008, 23; Bergstrom & Leppanen
2018, 136—-137, muokattu)
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Raatikainen (2008) kertoo, etta alussa taytyy tutkia ja analysoida mahdollisten
asiakkaiden ostokayttaytymista, etta saadaan kerattya eri asiakasaryhmille yhtei-
sia piirteita. Taman jalkeen valitaan segmentointikriteerit, joiden perustella voi-
daan jo muodostaa asiakaskohderyhmia (Raatikainen 2008, 23). Segmentit voi-
daan muodostaa esimerkiksi ian, motiivien ja harrastuksien avulla. Tarkea kriteeri
on myoOs tuotteen ostopaikka tai kellonaika. Miten enemman loydetaan yhteisia
piirteita, sita tarkemmin saadaan suunniteltua sopiva tuote tietylle kohderyhmalle
(Bergstrom & Leppanen 2018, 136.)

Kohderyhman toimintaa omassa ymparistossa voidaan tutkia havainnointi mene-
telman avulla. Nain on mahdollista saada tarpeellista tietoa tutkittavasta ryh-
masta, jota on mahdotonta selvittaa pelkastaan kysymalla. Tutkijan on hyva olla
mukana paikalla tai tilanteissa, joissa toimintaa tapahtuu. Havainnointi voi olla

aktiivista, passiivista tai tehty varjostamalla. (Huotari 2003, 53.)

Passiivista havainnointimenetelmaa kayttava tutkija seuraa tilannetta sivusta ja
kohderyhman edustajat eivat tieda, etta heita tarkkaillaan. Passiivinen havain-
nointi ei vaadi paljon valmistelua. Riittaa etta tietaa mita, missa ja kuinka kauan
havainnointia tapahtuu. Passiivinen havainnointi sopii erinomaisesti tilanteeseen,
jossa kohderyhma on selkeasti tunnistettavissa. Havainnoinnista on tehtava
muistiinpanoja, jotta saatua tietoa voidaan hyddyntaa tuotekehitysprosessissa.
(Huotari 2003, 53.)

Arvot ja tarpeet

Ihmisten erilaisuus nakyy asioissa ja siina, mita he arvostavat, silla ihmiset teke-
vat valintoja omien arvojensa perusteella (Kaartinen n.d., 3). Arvot ovat uskomuk-
sia, jotka motivoivat ihmisia toimimaan tavalla tai toisella. Arvot kuvaavat henki-
|I6kohtaisia ominaisuuksia. Millaisia ihmisia haluamme olla tai tapa, jolla kohte-
lemme itseamme tai muita. Arvot ovat sita, mita ihmiset kokevat hyvaksi, toivot-
tavaksi ja kannattavaksi. Arvot usein muodostuvat tietyssa yhteisdssa ja niita voi-
daan tarkastella. (Sassi 2005, 21.)

Lusk ym. (2009) mukaan, asiakkaan ruokatuotteen ostamiseen liittyvat arvot ovat

suhteellisesti pysyvia uskomuksia. Ne ovat muun muassa ymparistovaikutus, eli
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miten elintarvikkeiden tuotanto vaikuttaa ymparistoon, ravitsemus (rasvan maara,
proteiinit, vitamiinit), maku, hinta, alkupera ja luonnollisuus. Lusk ym. (2009) tut-
kimuksen tulokset osoittavat, ettd keskimaaraiset turvallisuusarvot, ravitsemus,
maku ja hinta ovat kuluttajille tarkeimpia arvoja. (Lusk 2009.) Ahlmanin projekti-
paallikdon Luomalan (2021) mielesta tana paivana ja tulevaisuudessa ihmiset kai-
paavat ruoalta myds merkitysta. On tarkeaa auttaa ja tukea jotakin. Taman vuoksi
on tarkeaa valita kestavat tuotteet, jotta voi tehda yhteiskunnalle hyvaa ja huo-
lehtia myOs samalla omasta terveydesta. Nuoriso haluaa tietaa, mista ruoka tulee
ja mahdollisesti my0s olla tietoisia ruoantuottajasta. He ovat valmiita maksamaan

siita, etta saavat tietylla tavalla tuotettua ruokaa. (Luomala 2021.)

Tuulaniemen (2011) mukaan asiakkaille tuottaessa erinomaisen asiakaskoke-
muksen, tulisi tunnistaa ja ymmartaa asiakkaiden arvojen muodostuminen (Tuu-
laniemi 2011). Suhde tulee entista laheisemmaksi asiakkaiden kanssa, jos yritys

onnistuu koskettamaan asiakasta arvoilla, joita han arvostaa (Heikinheimo 2019).

Arvon muodostamisen pyramidissa (kuvio 7) nakyy, etta asiakaskokemus on
mahdollista jakaa kolmeen tasoon. Tasot ovat toiminta, tunteet ja merkitys (Tuu-
laniemi 2011, 74—75). Toimintatasolla selvitetdan asiakkaiden tarpeita. Mita tar-
vitsemme, etta asiakas tulisi kayttamaan tuotteen. Yritys, joka ymmartaa asiak-
kaan tarpeet onnistuu talldin tekemaan tuotteen, josta kuluttaja saa enemman
hyotya ostamalla sen. Tunnetason tarkoitus on tuottaa asiakkaille helppoja, miel-
lyttavia, kiinnostavia ja innostavia kokemuksia seka tuntemuksia. Ylimpaan ta-
soon eli merkitykseen kuuluvat saatuihin kokemuksiin liittyvat mielikuvaulottuvuu-
det, unelmat, lupaukset, tarinat ja asiakkaiden elaméantavan huomiointi. (Tuula-
niemi 2011, 74; Villanen 2016, 181.)

MERKITYS
Vastawus
identiteenin ja

Miten konsepti mahdollistaa

asioita, joita asiakas halua
- oppia, oivaltaa, saavuttaa?
henkilokohtaisin

|

TUNTEET
Vastawus
tunnetason
odotuksiin

mielikuviin ja tuntemuksiin,

Miten hyvin konsepti sopii
joita asiakas halua kokea?

TOIMINTA ARVOPYRAMIDI

Vastawus
toiminnaliseen
tarpeeseen

KUVIO 7. Arvopyramidi (Tuulaniemi 2011, 74, muokattu)

Miten vaivattomasti ja
sujuvasti konsepti toteuttaa
asiakkaan tavoitteen?
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4.2 Laadukas ruokatuote

Olemme kaikki kuluttajia ja ostamme paivittain ruokaa, jonka tulee olla korkea-
laatuista ja turvallista. Ruoan laatu on tuotteen ominaisuuksien summa. Ne maa-
raavat sen soveltuvuuden tiettyihin tarpeisiin kayttotarkoituksen mukaisesti.
Minka tahansa elintarviketuotteen laadun maaraavat ominaisominaisuudet, joita
kutsutaan laatukriteereiksi. Elintarvikkeiden laadun kriteerit ovat niiden ulkonaka,
haju, maku, rakenne seka tiettyjen kemikaalienpitoisuus mita tietyt tuotteet sisal-
tavat. (Tuorila 2001.) Viime aikoina tarkeimmaksi laatukriteeriksi on noussut
my0s ruoan ymparistovaikutukset, eldimien rooli ruokaketjussa ja onko ruoka hel-

posti valmistettavissa (Hanska ym. 2020, 11).

Laadukas ruokatuote on herkullinen, korkealaatuinen ja valmistettu virheetto-
masti. Tarkeintd myds on se, etta tuote on valmistettu laadukkaista raaka-aineista
seka tuotteen ulkondakdé on houkutteleva. (Mauno & Lipre 2005, 68.) Lillrank
(1998, 7) mielesta laadukas tuote on hyodyllinen, virheetdn, suunniteltu vasta-
maan asiakkaiden tarpeisiin ja maksukykyyn, eika se saastuta ymparistoa. Myos
Henri Alenin (2020) mielesta laadukas ruoka on ruoan tuotannon, ruoan maun ja
ruoan hinnan yhdistelma (Alen 2020, 20).

Ruoan laatua tarkastellaan sen turvallisuuteen ja maittavuuteen liittyvien ominai-
suuksien kautta. Aistittava laatu eli maku, tuoreus, haju, rakenne tai ulkonako
kertovat elintarvikkeen kelpoisuudesta. Niiden pitaa vastata elintarvikkeille ase-
tettuihin vaatimuksiin. Mitattavaan laatuun kuuluu tuotteiden hygieenisyys ja tur-
vallisuus. Elintarvike ei saa sisaltda vieraita aineita tai elintarvikkeita pilaavia
mikro-organismeja. Teknisen laadun hallinnan avulla tarkastellaan elintarvike-
teknisia laatuominaisuuksia. Naitd ominaisuuksia ovat elintarvikkeen saily-
vyys, tasalatuisuus, muoto, vari tai kemiallinen koostumus. (Lehtinen ym.
2011, 65-66.)

Tuotteen laadulla taytetaan kuluttajien odotukset ja vaatimukset. Asiakastyytyvai-
syys muodostuu kokemuksen kautta. Asiakas luottaa yrityksiin, joissa noudetaan

perusasioita kuten virheettomyytta tai oikean tuotteen saantia. (Lehtinen ym.
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2003, 92-93.) Tassa tapauksessa asiakasta voidaan kutsua taloudelliseksi toi-
mijaksi, silla han valitsee itse mitd maksaa ja miten kayttda tuotteen (Lillrank
1998, 35).

Laatua voidaan pitaa prosessina, jossa pitaa tarkasti hallita jokaista osatekijaa.
Laadunhallintaprosessiin (kuvio 8) kuuluu suunnittelu, toteutus, arviointi, korjaus,
toteutus ja suunnittelu. Ensimmaisessa vaiheessa suunnitellaan tuotteita yrityk-
sen liikeidean perusteella. Toisessa vaiheessa valmistetaan suunnittelun mukai-
sia tuotteita. Arviointi vaiheessa tarkastellaan, vastaako tuotteet asetettuja laatu-
vaatimuksia seka yrityksen etta asiakkaan kannalta. Vaiheessa nelja korjataan
tuotteita vastaamaan odotuksia ja vasta sen jalkeen aloitetaan tuotteiden valmis-
taminen. Koko prosessin aikana yritykselle syntyy historiatietoa, jota kaytetaan
toimintojen parantamiseksi. Tata tietoa voidaan kayttaa, jos pitaa aloittaa uusi

suunnittelu kierros. (Lehtinen ym. 2003, 93.)

Suunnittelu Toteutus

Laadun-
Suunnittelu hallinta- Arviointi

prosessi

Toteutus Korjaus

KUVIO 8. Laadunhallintaprosessin vaiheet (Lehtinen ym. 2003, 93, muokattu)

4.3 Trendit

Elintarviketeollisuus nayttaa olevan uuden kehityksen ja yha nopeampien muu-
tosten kohteena kuin mikaan muu toimiala. Ruokatrendit ovat indikaattoreita ku-

luttajien uusista tarpeista, joihin tulisi vastata uusilla tuotteilla ja palveluilla. (Ant-



26

hes 2018.) Kiinnostusta kahvilaan ja tarjontaan voidaan lisata tarjoamalla tuot-

teita, jotka kohderyhma kokee trendikkaaksi. Trendeja pitaa seurata, silla se aut-

taa ennakoimaan asiakkaiden tarpeet ja toiveet seka moninkertaistamaan kahvi-

lan myyntiluvut. (Leipurin 2016.)

Hanni Rutzler, joka on yksi Euroopan johtavista ruokatrendiasiantuntijoista, on

tutkinut ruokakulttuurin muutosta jo 25 vuoden ajan. Han tarkkailee globaaleja

trendeja hyvin varhaisessa vaiheessa, jolloin niita ei viela voida mitata kvantita-

tiivisesti. Han tutkii huomaamattomia muutoksia, kuten miten ja mita sydomme.

Toukokuussa 2021 han on julkistanut Food Report 2022 ruokaraportin, jossa han

kuvaa globaaleja ruokatrendeja, jotka antavat vastauksia haasteisiin, toiveisiin ja

muuttavat jatkuvasti ruokailutapojamme. (Frey 2021.) Ruitzler on laatinut Food

trends map 2022 ruokatrendikartan (Kuva 1), jossa han on jakanut monet trendit

teemoittain. Trendien jako on tehty, jotta kayttajien olisi helpompi ymmartaa, mi-

hin trendeihin heidan tulisi tulevaisuudessa keskittya entistd enemman yritysfilo-

sofiansa mukaisesti (Rutzler 2021, 46). Paasuunnat ovat terveys, kestavyys,

nautinto, laatu, paikallisuus ja pitkdan prosessoitu ruoka.
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KUVA 1. Ruokatrendikartta (Rutzler 2021, 46)

Rutzlerin (2021) mielesta kolme tulevaisuuden paatrendia ovat nolla jatetta, ek-

soottinen paikallinen ruoka ja todelliset kaikkiruokaiset. Tulevaisuuden kestavan

kehityksen keskeinen asia on pyrkimys minimoida havikki nollaan, eli toimia niin
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ettei jatetta ei syntyisi ollenkaan. (Frey 2021.) Jatteettomalla ruoanlaitolla kayte-
taan vihannesten, hedelmien tai lihan kaikki osat, jotka voidaan hyodyntaa. Tama
ei kuitenkaan tarkoita, etta on kaytettava jokaista osaa yhdessa tietyssa ruoassa.
Osia voidaan kayttda muihin resepteihin, ne voidaan kompostoida tai kayttaa
muuhun tarkoitukseen. Tama kuitenkin vaati kokkien luovuutta ja tietynlaista ajat-
telutapaa. Esimerkiksi voidaan kayttaa jaljelle jaaneet lihat, luut tai vihannesten
havikki keittamalla niista maukas liemi, tai voidaan vaikka maustaa itse tehty jaa-

telo kaytetyilla kahvinpuruilla. (Auguste Escoffier School of Culinary Arts 2020.)

Toinen uusi ristiriitainen trendi on paikallinen, mutta eksoottinen ruoka. Rutzler
(n.d.) kertoo, ettd paikallisten elintarvikkeiden suosiminen on ollut merkittava
trendi useiden vuosien ajan. Koronaviruspandemian aikana paikallisen alu-
eemme tuotteiden kysynta on todellakin lisdantynyt, silla ihmiset kaipaavat tur-
vallisuuden tunnetta ja luottavat enemman alueellisesti tuotettuun ruokaan. Toi-
saalta ihmiset kaipaavat jo eksoottista, kaukaisten maiden ruokaa, koska pande-
mia on aiheuttanut ulkomaanmatkojen peruuntumista seka ravintoloiden sulke-
mista. Uteliaat ja kokeneet tuottajat ovat jo etsimassa uusia keinoja tuottaa ek-
soottista ruokaa Keski-Euroopassa, jotta voisivat ratkaista taman ristiriidan.
(Rutzler n.d.)

Kolmas tuleva ruokatrendi Rutzlerin (2021) mielesta on todelliset kaikkiruokaiset,
heidan tavoitteenaan on syoda terveellisesti ja samalla suojella ymparistoa. Ta-
man saavuttamiseksi he ovat erityisen avoimia uusille elintarviketekniikoille. Hei-
dan ruokalistaltaan voi lI6ytya tekolihaa, hydnteisista valmistettua ruokaa, merile-
vaa tai vaikka soluviljeltya kalaa. Kun "todelliset kaikkiruokaiset" syévat lihaa, he
syovat myods koko elaimen, jotta he eivat "havitd" mitaan. Vanhemmat sukupolvet
eivat siita viela ole vakuuttuneita. Nuorempien Y- ja Z-sukupolvien ja varsinkin
naisten kohdalla - eettisten nakdkohtien lisaksi - erityisesti iimaston kannalta mer-
kitykselliset nakdkohdat vaikuttavat ruokavalinnan merkityksen kasvuun. (Zu-
kunftsinstitut 2021.)

Sosiaalisen median sovellus TikTok, joka on suunnattu 18-25 —vuotiaille, on mer-
kittdva uusien ja helppojen reseptien lahde. Sovellus luo myds trendeja elintarvi-
keteollisuudessa ja muokkaa kulinaaria. (Sampo Consulting 2021, Ugolini 2021).

Viralliset ruokavideot aiheuttavat kysyntaa tietyille ainesosille ja ruuille. TikTok-
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videot ohjaavat kuluttajien kayttaytymista ja herattavat intohimoa ja kiinnostusta
ruokaan ja ruoanlaittoon. Vuonna 2022 naemme TiK Tokissa entista enemman
ruokabrandeja ja yrityksia, kun he ymmartavat sovelluksen vaikutuksen kulutta-
jien kayttaytymiseen. TikTok tulee muokkaamaan ruoan ostopaatoksiamme en-
tistd enemman vuonna 2022. (Ugolini 2021.) My0s Instagram-yhteensopivat ate-
riat ovat suosiossa nuorison keskuudessa. Kuluttajat haluavat trendikkaita, visu-
aalisesti nayttavia ruokia ja juomia, joita he voivat jakaa omassa sosiaalisessa
mediassaan. Verkossa julkaistut varikkaat, mielenkiintoiset uudet ruoat ja juomat
tarttuvat nopeasti ja keraavat paljon tykkayksia. (Epicor Software Corporation
n.d.)

Yksi ruokatrendeista, joka on pysynyt jo monta vuotta trendina, on vaihtoehdot
lehmamaidolle. Vaikka lehmanmaidolla on vaikuttava ravintosisaltd, koska se si-
saltaa runsaasti korkealaatuista proteiinia ja tarkeita vitamiineja ja kivennaisai-
neita, mukaan lukien kalsiumia, fosforia ja B-vitamiineja, se ei kuitenkaan sovi
kaikille. Manteli- ja soijamaito ovat kaksi ensimmaista maitovaihtoehtoa, jotka siir-
tyivat valtavirtaan. Kuluttajat pitivat naiden kahden maidon makua ja rakennetta

hyvaksyttavina korvikkeina. (Lee 2021.)

Kuluttajat ovat kuitenkin viime vuosina alkaneet etsia tuotteita, jotka ovat ympa-
ristoystavallisempia ja jotka jaljittelevat paremmin maidon makua ja rakennetta
seka ovat terveellisempia ja ravitsevampia. Tama valikoivampi kriteeri on lisannyt
muiden kasvipohjaisten maitotuotteiden houkuttelevuutta. (Lee 2021.) Melinda
Lee (2021) kertoo omassa artikkelissa, etta yritykset etsivat uusien teknologioi-
den ja valmistusprosessien lisaksi myos uusia tukikohtia. Talla hetkella suosiossa
on ohra- ja banaanimaito. Brandit ovat kiinnostuneita testaamaan myos muita
vaihtoehtoisia kasvipohjaisia aineita, kuten chiaa, hamppua ja avokadoa. (Lee
2021.)

Kasvisruoan yleistyminen on edelleenkin yksi suurimmista trendeista. Kuluttajat
valitsevat kasvisvaihtoehtoja yha useammin, silla he haluavat vahentaa punaisen
lihan kulutusta ja lisata omaa hyvinvointiaan. (Fazer food services 2018.) Samalla
Fazer food services tutkimuksessa selvisi, etta ihmiset ymmartavat entista enem-
man ruoan suoran vaikutuksen mieliterveyteemme ja valitsevat ruoan, joilla on

selkeat funktionaaliset hyodyt. Erilaiset siemenet ovat yha suositumpia. Siemenet
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ovat helppo tapa ripotella ravintoa ja arvoa elintarvikkeisiin, joita inmiset jo syo-
vat. Esimerkiksi Chia-siemenet ovat monipuolinen ja ravinteikas ravintolahde. Ne
sisaltavat runsaasti ravintokuitua, proteiinia ja ovat loistava energianlahde. Chia
on my0s erinomainen omega-3-rasvahappojen lahde, joka tunnetaan myos kalan
terveellisind aineina, proteiinina ja antioksidantteina. Chia voi auttaa vahenta-
maan ruokahalua, tasapainottamaan verensokeritasoja ja edistamaan painonpu-
dotusta. Chia-siemenet ovat taydellinen valipala edulliseen hintaan, josta saat

kaikki tarvitsemasi ravintoaineet. (Falcone 2012.)

4.4 Visualisuus ja vitriinille esillepano

Usein asiakkaat arvioivat tarjolla olevat tuotteet ulkonadn perusteella ja tekevat
valintansa nopeasti, silla tuotteen ulkonako luo myos odotuksia muusta laadusta
(Mauno & Lipre 2005, 71; Tuorila 2001). Kahviloissa ruokatuotteet ovat esilla vit-
riinissa ja nain ollen tuotteen ulkondkd on myds yksi tarkeimmistd ominaisuuk-

sista, joka pitdd huomioida tuotekehityksessa.

Elintarvikkeen ulkonakoon esimerkiksi hedelma- ja marjatuotteissa hallitseva
ominaisuus on vari. Sampyloissa ja leivissa ratkaisevat ominaisuudet ovat koko
ja huokoisuus (Tuorila 2001). Varivalinnalla on iso merkitys, silla kirkkaat orans-
sit, punaiset tai keltaiset ruoat houkuttelevat asiakkaita enemman, kuin esimer-

kiksi violetit, sinertavat tai tummaruskeat ruoat (Mauno & Lipre 2005, 71).

Tuotteiden esillepano vitriiniin on myos tarkea asia. Esillepanolla voidaan vaikut-
taa asiakkaiden valintaan, silla asiakas tekee valintansa viidessa sekunnissa (Va-
lio n.d.). Houkutteleva vitriini on puhdas ja selkea, joka on taynna tuoreutta, run-
sautta ja laadukkaita raaka-aineita. Vitriinin suunnittelussa pitaa muista, etta tuot-
teiden herkullinen asettelu kannustaa asiakkaita ostamaan tiettyja tuotteita. Vit-
riinin parhaat myyntipaikat ovat silman korkeudella ja vitriinin oikeassa kulmassa.
Nykypaivana itsetehdyt tuotteet kiinnostavat ja niita taytyy pitaa parhaalla myyn-
tipaikalla. On myods hyva pitdaa mielessa herateostosten potentiaali esimerkiksi

huoneenlammadssa sailytettavat myyntituotteet kassan vieressa tai combotuot-
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teet myydympien juomien kanssa. Tarkein valintatekija on myds tuotteen sopi-
vuus tilanteeseen. On hyva rytmittaa tarjonta vuorokauden- ja vuodeajan seka

sesonkien ja juhlapyhien mukaan. (Liekas 2021.)
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5 TUOTTEIDEN KEHITYSTA TOISEN ASTEEN KAHVILOIHIN

5.1 Alkutilanteen kartoitus

Taman kehittamistyon tavoitteena oli kehittaa kahviloihin uusia tuotteita, joiden
myynti aloitetaan talvella 2022. Tyossa edettiin Raatikaisen (2008,61) tuotekehi-
tysmallin mukaan, johon kuuluvat ideointi-, esitutkimus-, luonnostelu-, suunnit-
telu- ja viimeistelyvaiheet. Kehittamistyossa piti ottaa huomioon asiakaan osto-
paatokseen vaikuttavat seikat, nykyaikaiset ruokatrendit ja oikea hinnoittelu. Kah-
vilakonsepti perustuu asiakaslahtdisen myyntiin. Jotta kysynta ja asiakastyytyvai-
syys kasvaisivat, on yrityksen haluttava uudistaa valikoimaa asiakas tarpeita huo-

mioiden.

Toimeksiantaja yrityksen edustajan kanssa kaydyn keskustelun aikana selvisi,
etta uusien tuotteiden taytyy olla nykyaikaisia, trendikkaita ja kilpailukykyisia. Hin-
nan taytyy olla kohtuullinen, mutta jarkeva jotta yrityskin saa jonkinlaisen katteen.
Toimeksiantaja halusi myds lisata vaihtuvuutta esimerkiksi sampyloihin, seka li-
sata kasvistuotteita valikoimaan. Tarkeaksi kriteeriksi nousi myos tuotteen laatu,
silla nykypaivan nuoret ovat todella laatutietoisia ja valmiita maksamaan laaduk-

kaista tuotteista.

Uusien tuotteiden kehityksessa pitaa ottaa huomioon myos raaka-aineiden myyn-
tierat. Kahviloiden varasto kapasiteetti on pieni ja sinne on vaikea saada mahtu-
maan monta laatikkoa uusia raaka-aineita. My0s, jos tavaroiden myyntierat ovat
isoja ja tarve on pieni, niin varasto arvo tulee olemaan turhan korkea. Lisaksi on
tarkea ottaa huomioon yrityksen omavalvontaohjastukset. Esimerkiksi ruoanval-
mistuksessa ei saa kayttaa tuoreita marjoja ja jos kaytetaan pakastemarjoja, on
niitd kuumennettavaa 90 asteeseen ennen kuin niista valmistetaan mitaan. Toi-
meksiantaja on maininnut myos sen, etta tuotteiden valmistusaika ei saa olla liian

pitka, jotta henkilokunnalla on aikaa aamulla valmistaa tuotteita rauhassa.
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5.2 Kehittamistyo vaiheittain

Idea uuden tuotteen kehittamiseen lahtee asiakastarpeiden pohjalta ja ideointia
varten pitaa kerata tarvittavat taustatiedot. Kaikkien saatujen tietojen ja toiveiden
pohjalta aloitettiin ideointi. Ideoita on tullut runsaasti, silla, oman tydkokemuksen
kautta, olen tietoinen siitd, mitka asiat vaikuttavat tuotteen laatuun. Seuraan
my0s jatkuvasti vallassa olevia ruokatrendeja ja ymmarran, miten voidaan saada

ruokatuotteelle hyva myyntikate.

Ensimmaiseksi haluttiin ehdottomasti lisata valikoimaan chia-siemenia sisaltavia
tuotteita seka erilaiset smoothiet. Chia vanukas on erinomainen valipala nuori-
solle, silla se sisaltaa kaikki tarvittavat ravintoaineet, seka on todella nayttava.
Smoothiet myOs ovat terveellisia ja tuovat piristysta vitriinille, koska ne ovat va-
rikkaita. Tarkea tassa oli myos se, etta seka chia vanukkaat, etta smoothiet on
mahdollista valmistaa taysin vegaanisena. Olin laatinut alustavien ideoiden listan
(lite 1) ja esittdnyt sen toimeksiantajalle. Naista tuote-ehdotuksista valittiin ne,
joita lahdetaan kehittamaan. Uudet tuotteet (kuvio 9) ovat chia-vanukkaat, smoot-

hiet, sampylat ja lampimat leivat.

Lludet Tuotteet

Chia Varuikkaal
q’gﬂ.n.
=1 Lk
MUSTIKKA - BANAANI MANGO - ANANAS TONNIKALA KANA - PEKONI BBQ
MANSIKKA MANSIKKA - VADELMA TAPAS CURRY KANA
APPELSIINI - KAAKAO KIIVI - AVOKADO MOZZARELLA - CURRY TOFU
OMENA - KANELI MUSTIKKA - BANAANI TOMAATTIPESTO MOZZARELLA
KIIVI SUKLAA - BANAANI KYLMASAVULOHI FETA
MANGO OMENA - PORKKANA KANA - TERIYAKI FOCACCIA YRTTI -

AVOKADO VALKOSIPULI

KUVIO 9. Uudet tuotteet

Esitutkimusvaiheessa mietitaan tuotantomahdollisuudet ja mika lisaarvo uudella

tuotteella on. Alustavat reseptit kirjoitettiin ja esitettiin Pirkanmaan Voimia Oy:n
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tuotekehittgjille. Reseptien tekemisessa on huomioitu esivalmistelu ajat ja se, etta
samoja raaka-aineita voidaan kayttaa erilaisissa resepteissa. Saatiin tietoa, etta
kaikkien uusien tuotteiden tuotanto on mahdollista toteuttaa yrityksen kahviloissa
seka tarvittavat raaka-aineet on mahdollista tilata tukusta. Testausta varten jotkut
raaka-aineet haettiin kaupasta, koska niita ei ollut viela lisatty yrityksen tukku tuo-

tevalikoimaan.

Luonnosteluvaiheeseen kuuluu raaka-aineiden valinta, reseptien kehittaminen,
tuotannon kokeilu seka tuotteen arviointi. Kehittamistyon aloitettiin chia-vanuk-
kaiden (kuvio 10) valmistamisesta. Tehtiin kolme erilaista chia-vanukaspohjaa,
joista vain yksi oli taydellinen, joka otettiin sitten kayttéon. Oli ilo huomata, etta
juuri tdma pohja oli myds taysin vegaaninen, koska siina kaytettiin, chia sieme-
nien liottamiseen, kookosmaitoa ja soya plant-based juomaa. Taman annoksen
bonuksena oli myos se, etta kaikkien chia-vanukkaiden pohja on sama ja se hel-

pottaa tyontekijoita tuotteiden valmistelun aikana.

C%N Kivi  Mustikka-banaant Omena-kaneli

EJ

¥ 3

Manstkka Mango  Appelsiini - kaakao
o

KUVIO 10. Chia - vanukkaat

Maku vaihtoehdoiksi valitettin mustikka - banaani, mansikka, kiivi, mango,
omena - kaneli ja appelsiini - kaakao. Tuotteita on ollut muutekin helppo valmis-
taa. Mustikka — banaanin, mansikan ja mangon makuisissa vanukkaissa taytteet
soseutettiin sauvasekoittimella ja lusikoitiin tarjoiluastiaan kerroksittain marja —

hedelmasurvosta ja vanukaspohjaa. Kiivin makuista vanukasta varten leikattiin
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tuore Kiivi kuutioiksi ja laitettiin tarjoiluastiaan kerroksittain kiivikuutioita seka va-
nukaspohjaa. Appelsiini — kaakaon makuisessa vanukkaassa sekoitettiin appel-
siinimehu, kaakaojauhe ja vanukaspohja keskenaan. Koristeeksi kaytettiin suo-
lapahkinoita seka appelsiinilohkoja. Omena — kaneli vanukasta varten sekoitettiin
omenakuutiot, kaneli seka sokeri keskenaan ja annettin sen tekeytya jaa-
kaapissa yon yli. Seuraavana paivana laitettiin tarjoiluastiaan kerroksittain ome-

napyreetta seka vanukaspohjaa ja koristeltiin sen omenalla ja kanelilla.

Smoothieiden mauiksi valittin mango — ananas, mansikka — vadelma, kiivi —avo-
kado, mustikka — banaani, suklaa — banaani ja omena — porkkana. Smoothien
valmistuksessa kaytettiin soya plant-based juomaa tai soya jogurttia, jotta niita
voi myyda suoraan vegaanisena. Soijavalmisteet myos antavat tuotteille taytelai-
syytta ja pehmentavat makua. Smoothien valmistusaika on todella lyhyt — 30 mi-
nuuttia, josta aktiivinen tydaika on vain 2 minuuttia. Tarvittavat komponentit otet-
tiin sulamaan puolituntia ennen valmistusta. Sen jalkeen soseutettiin raaka — ai-
neet sauvasekoittimella ja kaadettiin tarjoiluastiaan. Smoothien annoskoko on

200 grammaa. Tama annoskoko on juuri sopiva valipalalle.

Uusien sampyloiden osalta haluttiin kokeilla tonnikala, tapas, mozzarella — to-
maattipesto, kylmasavulohi, kana — teriyaki ja avokado taytteet (kuvio 11). Alkuun
vertailtiin erilaisia sampyla vaihtoehtoja. Lopulliseen paatokseen vaikutti se, etta
kaytettavien sampyloiden piti olla kypsapakastettuja. Nain olleen, tyontekijat paa-
sevat nopeasti valmistamaan sampylat aamulla, koska niita otetaan sulamaan jo
edellisena iltana. Paatettiin ottaa kayttoon 3 eri sampylaa: ruistassu, ciabatta ja
briossimoniviljasampyla (kuvio 12). Sampyldiden valmistusaika on vahan pi-
dempi kuin chia — vanukkaiden tai smoothieiden, silla osa sampyloihin tulevista
komponenteista vaativat esivalmistelua jo edellisena paivana. Esivalmistelua
vaativat tuotteet ovat tonnikalatahna, marinoitu punasipuli, parmesaanimajo-
neesi, limemajoneesi seka yrtti dljy. Sampyloitéa on kuitenkin helppo kasata aa-

mulla, kun kaikki tarvittavat raaka — aineet ovat valmiina.
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Mozzarella-
. = . . . ,
E ) Kana-teriyaki  Tonnikala tomaattipesto

Avokado Kylmﬁsmfu[nhi Tapas

KUVIO 11. Uudet sampylat

&

Ruistassu Briosstmoni- Ciabatta
vansc’impylc‘i

KUVIO 12. Valitut sampylat

Lampimien leipien taytteiksi valittin kana — pekoni bbq, curry kana, curry tofu,
mozzarella, feta — oliivi ja yrtti — valkosipuli (kuvio 13). Leipien valmistusta varten
haettiin kahvilasta panini raudan. Valmistuksen aikana haluttiin vertailla kahta eri
leipaa: Rollfoods polarbréd kultaruis burgersampyla seka Toscanan focaccia (ku-
vio 14). Tassa vaiheessa kavi ilmi, ettd molemmat vaihtoehdot sopivat hyvin |am-
pimiin leipiin. Tehtiin paatos, ettd kahvila tyontekijat voivat itse valita heille sopi-
vimman leivan. Tasta asiasta mainittiin resepti — ohjeessa. Naissa leivissa esival-
mistelua vaadittavat komponentit ovat parmesaanimajoneesi, currymangomajo-
neesi ja valkosipulimajoneesi. Esivalmistelut eivat vie paljon aikaa, silla majonee-
sit valmistetaan sekoittamalla kaikki tarvittavat raaka — aineet keskenaan. Kokei-
lun aikana huomattiin pienia yksityiskohtia, jotka piti vieléd hioa kuntoon, ennen
virallista aistinvaraista arviointia. Leivissa piti pienentaa raaka — aineiden maaraa

ja vahentaa paistoaikaa. Muuten lampimien leipien maku on ollut todella maukas.



36

Luonnosteluvaiheessa kuvattiin myds uusien tuotteiden valmistusvaiheet (kuvio

15) kahvilatyontekijoita varten.

£“ Kana - o
E : .d Curry kana pekoni bbg Feta - oliivi

Mozzarella Curry tofu Yrtti -
= valkostpuli

KUVIO 13. Lampimat leivat

Rol_[fods p[arbrijd. Toscanan
kultarus 0
burgersampyla f _—

KUVIO 14. Valitut leivat
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Kaakao "'> g "') w "') y
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5 py ' kana
estimerkki :
Lammin leipa _ ot e g
. I Bbq kana-pekoni :
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KUVIO 15. Uusien tuotteiden valmistusvaiheet



Aistinvaraisen arvioinnin tilaisuus jarjestettiin 9. syyskuuta. Siihen ovat osallistu-
neet yrityksen palvelupaallikko, tuoteasiantuntija seka tuotekehittajat. Tuotteiden
arviointia varten laadittiin astinvaraisen arvioinnin lomakkeen (liite 2) seka kerat-
tiin palautetta myos suoraan maistelutilanteessa. Aistinvaraisen lomakkeen
avulla haluttiin selvittda asiantuntijoiden mielipidetta tuotteen ulkonadsta (kuvio
16), koosta (kuvio 17) ja mausta (kuvio 18). Tuotteen ulkonakd ja tuotteen maku
arvioitiin astekoilla 1-5, jossa tuotteen ulkonako asteikko 1 on epamiellyttava ja
asteikko 5 on erittdin houkutteleva. Tuotteen maku asteikko 1 on mauton ja as-
teikko 5 on erittain maukas. Tuotteen koko arviotiin astekoilla 1-3, jossa asteikko
1 on lilan pieni, asteko 2 on liian iso ja asteko 3 on sopiva. Lisaksi jatettiin vapaat

kentat, sanallista arviointia varteen.

1. Tuotteen ulkonakd
Lisatietoja

[ i 3 m4 Wm5
Chia vanukkaat

Smoaothist

Sampylat

Lampimat leivat

=]
(=1 I I I I
=]

sy
(=]
[
]

jry

KUVIO 16. Tuotteen ulkonako

2. Tuotteen koko
Lisdtietoja

|l el _[E]
Chia vanukkaat
Smoothist
Sampylat

Lampimat leivat

=]
=1 I I I I
=

KUVIO 17. Tuotteen koko
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3. Tuotteen maku

Lisdtieto

Smoothiet

Sampylat

Lampimat leivit

[=]
=

KUVIO 18. Tuotteen maku

Chia vanukkaat ovat saaneet paljon kehua mausta ja siita, ettd yhdesta pohjasta
saadaan valmistettua monta vaihtoehtoja, lisaamalla erilaiset maut. Annoksen
koko on sopiva pienelle valipalalle. Vastauksista myos selvisi, etta annoksissa
kannatta kiinnittda huomioita koristeisiin, kun tuotteet menevat kaytantoon. Esi-
merkiksi kuivattujen marjojen myyntieria ovat suuria ja on kustannustehotonta ot-

tamaan niita kayttoon.

Smoothien arvioinnissa nousi esille tuotteiden raikkaus ja varikas ulkonako. Tuot-
teita on helppo valmistaa toimipaikoissa. Tuotteiden terveellisyys sai paljon ke-
huja. Huomattiin myos, etta itsetehty smoothie on kustannustehokas vaihtoehto
valmis smoothielle seka on lisaaineeton. Ainoa asiaa, joka piti viela miettia, se on
tuotteen myyntipaallysta. Take away -astioiden myyntierat ovat myos suuria, ja

kahviloiden varastokapasiteetti on pieni.

Vastaajin mielesta sampylat ovat hyva uudistus vanhoille, silla ne ovat houkutte-
levia, maukkaita ja juuri sellaisia, jotka soveltuvat 2.asteen konseptiin. Tuotteen
lopullisessa versiossa taytyy kuitenkin myds kiinnittdad huomiota raaka-aineisin,
silla osa tuotteista sisaltaa monta erilaisia makuaineita ja sen myota varastoarvo

voi kasvaa liika.

Kaikkien vastaajin mielestd parhaimmat uutuudet ovat lampimat leivat. Tuote on
onnistunut kaikkien puoliin. Tuotteiden maku on erityisesti hyva, hampurilais-

sampyla sopii tahan erinomaisesti. Lampimat leivat ja hyva vaihtoehto tai hyva
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lisays Paninin rinnalle. Tuotteiden valmistusaika on myos lyhyempi kuin Paninilla.

Tuote on helppo ottaa mukaan tai nauttia paikan paalla.

Aistinvaraisen arviointiin tuloksien perusteella korjauksia tehtiin osaan tuotteista.
Lopulliseen tuotteeseen vaikuttavat raaka-aineiden hinnat ja myyntierat. Jotta
tuote olisi kannattava, muutoksia tehtiin poistamalla tuotteista tietyt raaka-aineet
ja vahentamalla raaka-aineiden maaria. Pirkanmaan Voimia ammattikeittiossa
reseptien tallentamiseen kaytetdan Aromi — ohjelman. Uusista tuotteista tehtiin
tarkat reseptit ja ne tallennettiin Aromi - ohjelmaan tyoohjeiden kera. Resepteista,
jotka ovat tallennettu Aromi ohjelmaan, nakyy myos kaytettyjen raaka-aineiden

maarat ja kustannukset, annoksen oletuskoko ja allergeenit.

Suunnitteluvaiheessa laskettiin raaka-aineiden kustannukset ja kateprosentit
seka arvioitiin liiketaloudesta kannattavuutta. Toteutuksessa kaytettiin kustan-
nusperusteisen hinnoittelu tavan. Tuotteen hinnalla haluttiin osoittaa asiakkaille
tuotteen arvon ja laadun. Tarkeinta oli myos saada liiketaloudellisesti kannatta-
van seka asiakaskohderyhmalle sopivan hinnan. Hinnoittelussa huomioitiin kaikki
nama asiat, jotta saatiin muodostettua lopullinen hinta. Jokaiselle tuotekategori-
alle paatettiin antaa sama myyntihinta. Raaka-aineiden kustannukset otettiin suo-
raan Aromi ohjelmasta ja kateprosenttien laskemisen avuksi laadittiin katelas-
kelma taulukko (lite 3). Myyntikateprosentti vaihtelee tuotteissa, koska joidenkin
tuotteiden raaka-ainekustannukset ovat olleet korkeampia. Kuitenkin chia vanuk-
kaiden katteen keskiarvoksi saatiin 82,5 %, smoothien - 80,5 %, sampyldiden —

60,8 %, lampimien leipien — 67 %.

Viimeistelyvaiheessa mietittiin, miten voidaan toteuttaa tuotteiden jalkautus kay-
tantoon. Valitettavasti nykypaivan pandemian tilannen takia tuotteita ei voi esittaa
tyontekijoille paikan paalla, silla talla hetkella Pirkanmaan Voimia yritys ei voi sal-
lita kokouksien jarjestamista paikan paalla. Nain olleen laadittiin visuaalisen esi-
tyksen tuotteista reseptien kera (liite 4) ja tuotteiden jalkautus piti toteuttaa Teams
valityksella 3 joulukuuta. Laadittiin myoOs erikseen "uusien tuotteiden kasaamisen
vaiheet” kuvakansio (Liite 5), jotta tyontekijGille olisi helpompi hahmottaa koko
prosessin. Teams kokouksessa piti kertoa jokaisesta uusista tuotteesta ja resep-
tien valmistusvaiheista. Kokouksessa haluttiin kertoa myos se, etta kaikkia uusia

tuotteita ei kannata ottaa kayttoon samaan aikaan vaan muutamalla kerralla.



40

Nain varmistetaan kahvila valikoiman vaihtuvuutta. Jokainen kahvila voi myo6s
raataloida tuotteita toimipistekohtaiseksi. Valitettavasti kokous jouduttiin siirty-
maan tammikuulle 2022, tyontekijoiden poissaolojen takia. Tuotteet ovat kuiten-

kin valmiina kaytantoon.
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6 YHTEENVETO JA POHDINTA

Tama kehittamistyo toteutettiin syksylla 2021. Opinnaytetyo on toiminnallinen, ja
sen tarkoitus on lisata vaihtuvuutta valikoimaan Pirkanmaan Voimia Oy toisen
asteen kahviloihin. Opinnaytetydn tavoitteena oli suunnitella ja kehittda uusia
trendikkaita, terveellisia ja visuaalisesti houkuttelevia tuotteita Pirkanmaan Voi-
mia Oy toisen asteen kahviloihin. Tyohon kuului myds uusien reseptien laatimi-
nen seka tuotteiden alustava hinnoittelu. Taman opinnaytetyon tuotos on 24 kap-
paletta uusia resepteja ja uusien tuotteiden katelaskentaa. Kahvilatyontekijoita
varten on tehty "uusien tuotteiden kasaamisen vaiheet” kuvakansio seka laadittu
visuaalinen esitys tuotteista reseptien kera, joka toteutetaan Teams valityksella
tammikuussa 2022. Opinnaytetyohon kuului kattava teoria- seka toiminnallinen

OSuus.

Teoriaosuudessa kasiteltiin tuotekehitys ja sen prosessin vaiheet. Teoriassa sel-
vitettiin myos, mitka asiat vaikuttavat asiakkaiden ostospaatokseen. Tuotekehitys
on jatkuva ja monimutkainen prosessi, joka vaati paljon aikaa, resursseja ja into-
himoa. Oikean ja suunnitelmallisen tuotekehityksen avulla saadaan kehitettyna
ainutlaatuisen ja asiakastarpeiden vastavan tuotteen. Tuotekehityksessa on tar-
kea edeta vaiheittain seka tehda kirjallisia muistinpanoja ideoista, virheista, on-
gelmista tai onnistumisesta. Talloin niita voidaan hyddyntaa seuraavassa tuote-
kehitysprosessissa. Tuotekehitysprosessia voidaan pitaa onnistuneena, jos yri-
tys on pysynyt aikatauluissa ja sovituissa kustannuksissa seka saavuttanut ase-
tettuja tavoitteita (Vartiainen ym.1999, 26).

Teoreettisen viitekehyksen avulla selvittin myds niita tekijoita, jotka vaikuttavat
asiakkaan ostospaatoksen. Tuotteella on tulevaisuus, jos se perustuu asiakkaan
arvoihin ja aitoon tarpeeseen. Nain olleen on tarkea selvittaa ja tuntea juuri sen
oikean kohderyhman, kenelle uusia tuotteita suunnitellaan. Parhaan mahdollisen
asiakaskokemuksen voidaan saada, jos uusi tuote vastaa asiakkaiden toiminnal-
liseen tarpeeseen, tunnetason odotuksiin ja henkilokohtaisiin merkityksiin. Tar-
keaksi kriteeriksi nousi myods tuotteen laatuominaisuudet, pakkauskoko, esille-

pano, nykypaivan ruokatrendit ja tuotteen hinta. Laadukkaan tuotteen saadaan



42

kehitettyna yhdistamalla tuotteen maku, hinta ja soveltuvuus kohderyhman tar-
peisiin. Tuotteen laadulla taytetaan kuluttajien odotukset ja vaatimukset. Trendi-
tuotteiden avulla lisataan kiinnostavuutta kahvilaan ja osoitetaan yrityksen tietoi-

suutta seka halua vaikuttaa maailman kestavan kehitykseen.

Tuotteiden oikealla esillepanolla vitriinille houkutetaan asiakkailla valitsemaan
tiettyja tuotteita, jotka sopivat tilanteeseen. Tuotteiden tarjontaa pitaa rytmittaa
vuorokaudenajan sekd sesonkien mukaan. Kahvilatyontekijoiden taytyy jatku-
vasti tarkastella vitriinia kuluttajan silmin ja tehda tuotteiden valinta asiakkaille
mahdollisimman helpoksi seka huolehtia vitriinin nayttavyydesta, vaikka se ei ole

taynna.

Teoriaosuudessa perehdyin hinnoitteluun ja katelaskelmiin, mika on auttanut mi-
nua valitsemaan oikea hinnoittelutapa uusille tuotteille ja selvittamaan tuotteen
myyntikatteen. Hinnoittelussakin piti ottaa huomioon asiakaskohderyhman,
koska eri kohderyhmille sopii erilainen hintataso. Hinta osoittaa asiakkaille myos
tuotteen laadun ja arvon. Yrityksen taytyy siis I0ytaa hinnoittelun keskitie, silla

liian korkea tai liian matala hinta voi vaikuttaa siihen, etta kauppa ei kay.

Toiminallisessa osuudessa edettiin tuotekehityksen vaihe vaiheesta. Tyon lahto-
kohtana oli selvittaa kahvilan kohderyhman ja ymmartaa, mitka tekijat vaikuttavat
kahvilan asiakkaiden ostospaatokseen. Jotta saisin tarpeeksi taustatietoa ideoin-
tia varteen, taustatietojen keruu aloitin toimeksiantaja edustajan keskustelusta
seka kaytin passiivisen havainnointimenetelman, olemalla itse paikalla ja seura-
maalla kahvilan kayttajin ostoksia. Tama menetelma sopii tilanteeseen, jossa
kohderyhma on selkeasti tunnistettavissa. Kahvilan kohderyhma on paasaannal-
lisesti 16—18-vuotiaat opiskelijat, jotka ovat tietoisia nykypaivan ruokatrendeista,
haluavat nopeita, helppoja ja visuaalisesti houkuttelevia tuotteita, jotta voivat ot-
taa kuvia ruoasta ja jakaa niita sosiaaliseen mediaan. Kahvilan suurin myynti ta-
pahtuu opiskelijoiden lounas aikana, silla oppilaat haluavat saada jotain muuta

syotava, kun ruokalassa oleva ruokaa.

Passiivisen havainnointiin aikana olen myds huomannut, etta kahvilassa on liikaa
sampylavaihtoehtoja myynnissa kerrallaan ja siitd huolimatta kahvion vitriini

naytti aika tyhjalta. Myydyin tuote on panini ja edellisesta paivasta jaaneet pullat,
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jotka myydaan pois halvalla. Tassa tapauksessa olen ymmartanyt, etta kohde-

ryhman ostospaatokseen vaikuttaa seka tuotteen laatu etta myos hinta.

Naiden tietojen perusteella Iahdettiin idecimaan ja kehittamaan tuotteita. ldeoita
on tullut runsaasti ja ne ovat pohjautuneet asiakastarpeisin ja trendikkaihin raaka-
aineisiin. Omasta mielesta yritys voi varmistaa ja pitdd oman myyntipisteensa
ajan tasalla vai silloin, kun se tuntee oman asiakaskohderyhman tarpeet, panos-
taa tuotteen laatuun ja huomioi nykypaivan ruokatrendit. Esitutkimusvaiheessa
selvitettiin tuotantomahdollisuudet, kahviloiden laite- sekd varastokapasiteetti.
Varastotiloja oli tarkea ottaa huomioon, silla raaka-aineiden myyntierat ovat suu-
ria ja varastot kasvavat niiden my6ta. Samalla varastoarvo voi nousta turhaan
isoksi. Laitekapasiteetti selvittdminen on mahdollistanut lampimien leipien kehit-

telyn.

Koko tuotekehysprosessin aikana minun avukseni olivat yrityksen tuotekehittajat,
yrityksen tuotevastaava ja kahviloiden palvelupaallikkd. Heidan kesken jarjestet-
tiin uusien tuotteiden aistinvaraisen arvioinnin. Saatujen tuloksien perusteella
tehtiin pienia korjauksia resepteihin, poistamalla ja vahentamalla tiettyja raaka-
aineita. Lopputuloksena saatiin 24 uutta tuotetta neljassa kategoriassa. Nama

ovat chia vanukkaat, smoothiet, sampylat ja lampimat leivat.

Taman opinnaytetyon tekemisen aikana huomattiin, etta paivan aterioita korva-
taan yha useammin valipaloilla. Sen huomaa varsinkin oppilaitoksissa, jossa nuo-
riso halua jotain nopeaa, helppoa, vaivatonta ja mahdollisimman trendikasta syo-
tavaa. Lisaamalla uusia, nykypaivaan sopivia tuotteita kahvila valikoimaan voi-
daan saada opiskelijoita sitoutumaan toimipaikoihin ja sen perusteella lisata asia-
kastyytyvaisyytta ja myyntia. Koen, etta olen onnistunut kehittamaan uusia tuot-
teita toimeksiantajan toiveita huomioiden. Tuotteet ovat trendikkaita, terveellisia
ja visuaalisesti houkuttelevia. Chia vanukkaat ja smoothiet ovat taysin vegaanisia
ja terveellisia. Niiden pohjana on kaytetty soijavalmistetta, joka toimi proteiinilah-
teena. Lisaksi tuotteet ovat varikkaita, kauniita ja helposti otettavia mukaan. Li-
saamalla niitd myyntivalikoimaan, saadaan vitriinistd paljon houkuttelevampi.
Ty6ssa onnistuttiin myds lisddmaan vaihtuvuutta sampyla vaihtoehtoihin ja lam-

pimista voileivistéa saatiin todella kilpailukykyinen tuote Paninille. Seka sampy-
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I0issa etta lampimissa leivissa kaytettiin paljon samoja raaka-aineita varmistaak-
seen, etta varastoarvo ei nousee korkealle. Lampimat leivat ovat mahdollistaa
valmistaa sekda Mary Chef uunissa ja Panini raudalla. Tama mahdollistaa sen,

etta jokainen Pirkanmaan Voimia Oy kahvila pystyy ottamaan niita valikoimaan.

Tuotteiden myyntihinta on kohtuullinen, mutta samalla yritykselle liiketoiminnalli-
sesti kannattavaa. Tuotteiden myyntikateprosentti vaihtelee tuotteissa raaka-ai-
neiden ostoshintojen takia, mutta keskimaarin saatiin hyva myyntikateprosentti.
Tuotteet ovat myos ainutlaatuisia, silla olin kayttanyt reseptien kehityksessa ai-
noastaan oman mielikuvituksen seka ammattitaitoani. Tuotteista nakyy minun ka-

sijalkeni ja voin ylpeasti esittaa niita kahvilatyontekijoille tammikuussa 2022.

Toimeksiantajan mielesta kehittamistyostani on paljon hyotya yritykselle, silla
nain iso kokonaisuus olisi vaikea toteuttaa ilman apua. Toimeksiantaja on myos
maininnut kiinnostukseni kahviloiden toiminnasta. Yrityksen toiveita on kuunneltu
ja reseptia on muunneltu toiveita huomioiden. Kehittamistyon ja uusien tuotteiden
avulla on helppo lahtea kehittamaan vitriinien ulkonakoda, asiakastyytyvaisyytta ja
lisamyyntia. Naiden sanojen perusteella voin sanoa, etta omat tavoitteet ovat
tayttaneet. Paasin koskemaan tuotekehityksen maailmaan, onnistuin tuotteiden

kehittamisessa ja tasta on tulevaisuudessa konkreettinen hyoty toimeksiantajalle.



45

LAHTEET

Alen, H. 2020, 20. Nakokulma: Herkullisuudesta kohti arvostusta. Kokonaisuu-
desta Hanska, J. Ym. 2020. Suomalaisen ruoan laatukirja. Tallinna: Tallinna Raa-
matutrurikoja Ou

Anthes, D. 2018. Food Trends Reducing Food Waste. Blog. Viitattu 1.11.2021.
https://www.danielanthes.com/en/foodlovetrends/

Auguste Escoffier School of Culinary Arts 2020, What is Zero-waste cooking?
Blog Viitattu 1.11.2021 https://www.escoffier.edu/blog/sustainability/what-is-
zero-waste-cooking/

Berg, P. Ym. 2001, 17. Tuotekehitystoiminnan laadun ja kypsyyden arviointi.
Vantaa: Tummavuoren Kirjapaino Oy

Bergstrom, S. & Leppanen, A. 2018. Yrityksen asiakasmarkkinointi. Keuruu:
Otavan kirjapaino oy

Epicor Software Corporation n.d.,
Top 10 Food and Beverage Industry Trends for 2020. Viitattu 1.11.2021.
https://www.epicor.com/en-uk/blogs/top-10-food-beverage-trends-2019/

Falcone, Zoe 2012, New health food trend — chia craze. The QUAD magazine.
Viitattu 1.11.2021. https://wcuquad.com/101375/features/new-health-food-trend-
chia-craze/

Fazer Food Services. 2018. Tulevaisuuden ruokatrendit. Viitattu 1.11.2021
http://mb.cision.com/Public/964/2626883/ac012fc196a22171.pdf

Frey, S., 2021, Hanni Rutzler's Food Report 2022. Viitattu 29.10.2021.
https://www.nutrition-hub.com/post/hanni-r%C3%BCtzler-food-report-2022-
food-trends-2022

Hanska, J. ym.2020. Suomalaisen ruoan laatukirja. Tallinna: Tallinna Raama-
tutrurikoja Ou

Heikinheimo, P., 2019. Asiakastarve. Jakso 1. Podcast — tallenne. Yrita oikein!
Julkaistu 17.12. 2019. Viitattu 28.10.2021

Huotari, p., 2003, 9. Kayttajakeskeinen tuotesuunnittelu: kayttajatiedon keruu,
mallittaminen ja arviointi. Helsinki: Taideteollinen korkeakoulu. Viitattu
25.10.2021

Jarvilehto, P. & Jarvilehto, L. 2020. Pim! Olet luova. Jyvaskyla: Tummakustan-
nus

Jokinen, T. 2001. Tuotekehitys. Helsinki: Hakapaino Oy
Jormakka, R. ym. 2021, 163. Laskentatoimi. Keuruu: Otavan Kirjapaino oy

Kaartinen, J., n.d., 3, Segmentointitutkimus Tulevaisuuden ilmi6t: nuoret, arvot
ja tulevaisuudet. Viitattu 26.10.2021. https://www.vero.fi/contentas-
sets/afe7f589f1e0439894292caf0fe74c03/tulevaisuuden-iimi%C3%B6t-kaarti-

nen.pdf



https://www.danielanthes.com/en/foodlovetrends/
https://www.escoffier.edu/blog/sustainability/what-is-zero-waste-cooking/
https://www.escoffier.edu/blog/sustainability/what-is-zero-waste-cooking/
https://www.epicor.com/en-uk/blogs/top-10-food-beverage-trends-2019/
https://wcuquad.com/101375/features/new-health-food-trend-chia-craze/
https://wcuquad.com/101375/features/new-health-food-trend-chia-craze/
http://mb.cision.com/Public/964/2626883/ac012fc196a22171.pdf
https://www.nutrition-hub.com/post/hanni-r%C3%BCtzler-food-report-2022-food-trends-2022
https://www.nutrition-hub.com/post/hanni-r%C3%BCtzler-food-report-2022-food-trends-2022
https://www.vero.fi/contentassets/afe7f589f1e0439894292caf0fe74c03/tulevaisuuden-ilmi%C3%B6t-kaartinen.pdf
https://www.vero.fi/contentassets/afe7f589f1e0439894292caf0fe74c03/tulevaisuuden-ilmi%C3%B6t-kaartinen.pdf
https://www.vero.fi/contentassets/afe7f589f1e0439894292caf0fe74c03/tulevaisuuden-ilmi%C3%B6t-kaartinen.pdf

46

Lampi, R. Ym. 2009, 19. Ruokapalvelut tyona. Helsinki: WSOY Oppimateriaalit
Oy

Lee, M. 2021. Plant-based Milk Trends and Innovations. Viitattu 1.11.2021.
https://www.kerry.com/insights/kerrydigest/2021/plant-based-milk-trends

Lehtinen, M. ym. 2003, 92-93.Mestarikokin kasikirja. Porvoo: WS Bookwell Oy

Lehtinen, M. ym. 2011, 65-66. Ruoanvalmistuksen kasikirja. 4. Uud. painos.
Helsinki: WSOYPRO OY

Leipurin 10.2016. Kahvilan kannattavuuden parantaminen trendituotteilla. Vii-
tattu 08.10.2018. https://www.leipurin.com/blogi/kahvilan-
kannattavuuden-parantaminen-trendituotteilla

Liekas, E. 05.2021. Valio vitriinikoulutus. Viitattu 11.2021

Lillarank, P. 1998, 7. Laatuajattelu. Keuruu: Otavan kirjapaino

Luomala, A., 2021. Miksi ruoka on arvokas. Podcast - tallenne. Elama maasta.
Julkaistu 13.10.2021. Viitattu 28.10.2021

Lusk, L. J. & Briggeman B.C. 2009. 184-196. Food Values. Agricultural and Ap-
plied Economics Association. Viitattu 28.10.2021 https://web-s-ebscohost-
com.libproxy.tuni.fi/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=1&sid=c5df1e24-ad94-42c8-
a396-4006db95ffdb%40redis

Mailhouse.fi, n.d. Mikd on kohderyhma? Kohderyhmat ja osoitteistukset. Viitattu
17.11.2021. https://www.mailhouse.fi/palvelut/kohderyhmat/

Mantyneva, M. 2001, 10. Asiakkuudenhallinta. Vantaa: Tummavuoren Kirja-
paino Oy

Mauno, S., Lipre, E. 2005. Alykas kokki ammattikeittiossa. Helsinki: WSOY

Nystrom, A & Lemminen, S. 2011, 51. Innovoi(tko) yhdessa asiakkaittesi
kanssa. Nakemyksia Living lab- toimintaan. Vantaa: Hansaprint oy

Orvomaa, M. 2021. Hinnoitteluvoima ja hinnoittelun voima. Podcast - tallenne.
InderesPodi 106. Julkaistu 06.2021. Viitattu 10.2021

Pirinen, H. 2020. Luonnontuoteopas. Vantaa: PunaMusta Oy

Pirkanmaan Voimia 8.2020. Omavalvontasuunnitelma versio 1.5. Viitattu
11.11.2021

Pirkanmaan Voimia Oy. 2019. Viitattu 12.11.2021. https://voimia.fi/pirkanmaan-
voimia/

Pirkanmaan Voimia n.d. Kahvilakonsepti 2.aste. Viitattu 16.11.2021
Raatikainen, L. 2008. Asiakas, tuote ja markkinat. Helsinki: Edita Prima oy

Ruokavirasto 4.2020, Omavalvonta. Viitattu 11.11.2021. https://www.ruokavi-
rasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/

Ruokavirasto 6.2021. Henkilokohtainen hygienia. Viitattu 11.11.2021.
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaati-
mukset/elintarvikehygienia/henkilokohtainen-hygienia/



https://www.kerry.com/insights/kerrydigest/2021/plant-based-milk-trends
https://www.leipurin.com/blogi/kahvilan-
https://www.leipurin.com/blogi/kahvilan-
https://web-s-ebscohost-com.libproxy.tuni.fi/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=1&sid=c5df1e24-ad94-42c8-a396-4006db95ffdb%40redis
https://web-s-ebscohost-com.libproxy.tuni.fi/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=1&sid=c5df1e24-ad94-42c8-a396-4006db95ffdb%40redis
https://web-s-ebscohost-com.libproxy.tuni.fi/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=1&sid=c5df1e24-ad94-42c8-a396-4006db95ffdb%40redis
https://www.mailhouse.fi/palvelut/kohderyhmat/
https://voimia.fi/pirkanmaan-voimia/
https://voimia.fi/pirkanmaan-voimia/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/henkilokohtainen-hygienia/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/henkilokohtainen-hygienia/

47

Rutzler H. 2021, 46, FOOD REPORT 2022. Viitattu 29.10.2021. https://on-
lineshop.zukunftsinstitut.de/shop/food-report-2022/

Rutzler, H. n.d., Local exotics. The new culinary paradox. Viitattu 29.10.2021.
https://www.backaldrin.com/en/magazine/#!/en/uWWoPz15y/hanni-rutzler-local-
exotics/?in=1LwM|CY7

Saarijarvi, H. 2021. Miksi ruoka on arvokasta. Podcast - tallenne. Elama
maasta. Julkaistu 13.10.2021. Viitattu 28.10.2021

Sampo Consulding 2021, TikTok on noussut yhdeksi suosituksi markkinointika-
navaksi. Viitattu 1.11.2021. https://sampoconsulting.com/tik-tok-on-sosiaalisen-
median-yksi-kanavista/

Sassi, V. 2005, 21. Arvokkaat aamut. Paivanavauskaytannon kehittdminen.
Keuruu: Otavan KIRJAPANO oy

Tomperi, S., 2016, 94. Yrityksen taloushallinto 3. Kannattavuus ja kustannuslas-
kenta. Keuruu: Otavan Kirjapaino oy

Tuorila, H. 2001. Elintarvikkeiden aistittava laatu ja muuttuvat ruokamieltymyk-
set. LAAKETIETEELLINEN AIKAKAUSKIRJA DUODECIM. VIITATTU 27.10.2021
HTTPS://WWW.DUODECIMLEHTI.FI/DUO92000

Tuorila, H. Ym. 2008. Aistit ammattikayttoon. Helsinki: WSOY Oppimateriaalit
Oy

Tuulaniemi, J. 2011, 74-75 Palvelumuotoilu. E-kirja. 4 painos. Helsinki: Alma
Talent Viitattu 28.10.2021. Vaati kayttdoikeuden. https://bisneskirjasto-almata-
lent-fi.libproxy.tuni.fi/teos/BABBGXETEB#kohta:2.((20)Palvelumuotoilu(:Palve-
lumuotoilun((20)keskeiset((20)elementit(:Asiakaskokemus/piste:tmh

Ugolini 2021, THE TOP FOOD TRENDS TO FOLLOW IN 2022, VIITATTU 1.11.2021.
HTTPS://UGOLINI.CO.TH/UGOLINI/THE-TOP-FOOD-TRENDS-TO-FOLLOW-IN-
2022/

Vaélimaa, V., Kankkunen, M., Lagerroos, O & Lehtinen, M. 1994. Tuotekehitys.
Asiakastarpeesta tuotteeksi. Helsinki: Painatuskeskus Oy

Valio n.d., Vitriinimyynnissa aikaa hurmata on vain viisi sekuntia. Viitattu
27.10.2021 https://www.valio.fi/ammattilaiset/vitrinimyynnissa-aikaa-hurmata-
on-vain-viisi-sekuntia/

Vartiainen, M. ym. 1999, 26. Tuotekehityksen palkitseminen. Jyvaskyla: Gum-
merus Kirjapaino Oy

Viitanen, M. 2017. Asiakastyytyvaisyys. Case: Tampereen Bakery Cafe. Palve-
lujen tuottaminen ja johtaminen. Tampereen ammattikorkeakoulu. Opinnayte-
ty6. Viitattu 2.11.2021 https://urn.fi/lURN:NBN:fi:amk-2017053111566

Villanen, J. 2016. Tuotteista tahtituotteita. Helsingin seudun kauppakamari.
Viro: Printon

Zukunftsinstitut GmbH 2021. Real Omnivore: Der Esstyp der Zukunft. Viitattu
1.11.2021 https://www.zukunftsinstitut.de/artikel/food/real-omnivore-esstyp-der-
zukunft/



https://onlineshop.zukunftsinstitut.de/shop/food-report-2022/
https://onlineshop.zukunftsinstitut.de/shop/food-report-2022/
https://www.backaldrin.com/en/magazine/#!/en/uWoPz15y/hanni-rutzler-local-exotics/?in=1LwMjCY7
https://www.backaldrin.com/en/magazine/#!/en/uWoPz15y/hanni-rutzler-local-exotics/?in=1LwMjCY7
https://sampoconsulting.com/tik-tok-on-sosiaalisen-median-yksi-kanavista/
https://sampoconsulting.com/tik-tok-on-sosiaalisen-median-yksi-kanavista/
https://www.duodecimlehti.fi/duo92000
https://bisneskirjasto-almatalent-fi.libproxy.tuni.fi/teos/BABBGXETEB#kohta:2.((20)Palvelumuotoilu(:Palvelumuotoilun((20)keskeiset((20)elementit(:Asiakaskokemus/piste:tmh
https://bisneskirjasto-almatalent-fi.libproxy.tuni.fi/teos/BABBGXETEB#kohta:2.((20)Palvelumuotoilu(:Palvelumuotoilun((20)keskeiset((20)elementit(:Asiakaskokemus/piste:tmh
https://bisneskirjasto-almatalent-fi.libproxy.tuni.fi/teos/BABBGXETEB#kohta:2.((20)Palvelumuotoilu(:Palvelumuotoilun((20)keskeiset((20)elementit(:Asiakaskokemus/piste:tmh
https://ugolini.co.th/ugolini/the-top-food-trends-to-follow-in-2022/
https://ugolini.co.th/ugolini/the-top-food-trends-to-follow-in-2022/
https://www.valio.fi/ammattilaiset/vitriinimyynnissa-aikaa-hurmata-on-vain-viisi-sekuntia/
https://www.valio.fi/ammattilaiset/vitriinimyynnissa-aikaa-hurmata-on-vain-viisi-sekuntia/
https://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2017053111566
https://www.zukunftsinstitut.de/artikel/food/real-omnivore-esstyp-der-zukunft/
https://www.zukunftsinstitut.de/artikel/food/real-omnivore-esstyp-der-zukunft/

LITTEET

Liite 1. Alustavien ideoiden lista 1(3)

N\ Tammerkosken *

* Yhdistetadn pahkinat, popkornit ja pikku
keksit, kuivatut karpalot

* Voiko pakata itse?

Chia vanukas
- vaihtoehto puurolle

- tervellinen

- yks pohja — monta eri
makuvaihtoehtoa

- super natti

48



2 (3)

%
Erivariset itsetehdyt
smoothiet
- Esim. Joka paiva
kaksi eri
vaihtoehtoa

4

Taytetyt croissantit

+ Tomaatti/mozza/basilica/tom.pesto
* Kana/marinoitu punasipuli/teriyaki/rucola

+ Avokado/kikherne omeletti/ r &
sweetchilimajoo/ jadsalde/vegaanijuusto? g

Merrychef vohvelit

* Cheddar/pekoni/rucola
* Aura/kanafananas?
* Hummus/aurinkokuivattu tom/rucola/tofu

* Ruohosipulituorejuusto/graavilohi/punasipul
i

A
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3(3)

Taytetyt sampylat

* Ciabatta/ parmesanmajo/ ilmakuivattu
kinkku/rucola/ yrttioil

» Graavilohi/ muna/ tilli/ kurkku/
jaasalde/yrttioil/sitruuna

* Ruissé@mpyli/ tonnistahna/ marinoitu
punasipuli/ kapris/ rucola

* Broileri/ pinaatti/ vsmajoo/ marinoitu
punasipuli/ kirsikkatom(keltainen)

» Avokadoleipa/ lehtikaali/ seesamsiemen/
vegejuustoraaste

Muuta

Lohisalaatti: salaattimix/ Lohi/ yrttioil/marinoitu
punasipuli/kapris/sitruuna/feta
Merrychef parmesan focaccia: focaccia, yrttioil, parmesanmajoo
Koristeeksi: mimis specialmix ja kukat
Merrychef pizzat?
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Liite 2. Aistinvarainen arviointi lomake

Aistinvarainen arviointi uusille
kahvilatuotteille. 09.09.2021

1. Tuotteen ulkonakd

Arviol seuraavat tuotteet asteikolla 1-5
1 Epamiellyttéva -= 5 Erittdin houkutteleva

1 2 3
Chia vanukkaat O O O
Smoothiet S O O
Sampylat O O O
Lampimat leivat O ) O

2. Tuotteen koko

Arviol seuraavat tuotteet asteikolla 1-3
1. Liian pieni, 2. Lilan iso, 3. Sopiva

1 2
Chia vanukkaat O O
Smoothiet '\\
Sampylat 'L.__\- ':_?:

Lampimit leivit O O
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2(2)

3. Tuotteen maku

Arvioi seuraavat tuotteet asteikolla 1-5
1 mauton - » 5 erittdin maukas

1 Z 3 4 5
Chia vanukkaat O ) i 2 O
Srmoathiet o O 2 O O
Sampylat f," (J f} fj a:'
Lampimat leivat O O O O O

4, 5anallinen arviointi, Chia vanukkaat

5. Sanallinen arviointi, Smoothiet

6. Sanallinen arvicinti, Sarmpylat

7. Sanallinen arviointi, Lampimat leivit



Liite 3. Katelaskelma

Katelaskenta tuotteille

1. Chia vanukas

Ostohinta  Myyntihinta Myyntihinta . . o
Tuote (1annos) (alv 14%) (alv 0%) Myyntikate = Myyntikate %
Appelsiini-kaakao 2,00 € 1,75 € 83 %
Kiivi 2,00 € 1,75 € 86 %
Mango 2,00 € 1,75 € 83 %
Mansikka-pistaasi 2,00 € 1,75 € 78 %
Mustikka-banaani 2,00 € 1,75 € 80 %
Omena 2,00 € 1,75 € 85 %
2. Smoothie
. Myyntihinta Myyntihinta . . o
Tuote Ostohinta (alv 14%) (alv 0%) Myyntikate = Myyntikate %
Kiivi-avokado 3,50 € 3,07 € 78 %
Mango-ananas 3,50 € 3,07 € 76 %
Mansikka-vadelma 3,50 € 3,07 € 75 %
Mustikka-banaani 3,50 € 3,07 € 76 %
Omena-porkkana 3,50 € 3,07 € 88 %
Suklaa-banaani 3,50 € 3,07 € 90 %
3. Sampylat
. Myyntihinta  Myyntihinta . . o
Tuote Ostohinta (alv 14%) (alv 0%) Myyntikate = Myyntikate %
Avokado 3,85 € 3,38 € 66 %
Kana-teriyaki 3,85 € 3,38€ 48 %
Kylmasavulohi 3,85€ 3,38 € 59 %
Tomaatti-mozzarelle 3,85€ 3,38€ 50 %
Tapas 3,85€ 3,38 € 68 %
Tonnikala 3,85 € 3,38€ 74 %
4. Grillileipa
Tuote Ostohinta N:g:t;:;1;a Mg:’t'(;}';ta Myyntikate = Myyntikate %
0 (1]
Currymangokana 4,95 € 4,34 € 70 %
Feta-oliivi 495 € 4,34 € 1%
Bbq kana-pekoni 4,95 € 4,34 € 51 %
Mozarella 4,95 € 4,34 € 70 %
Currymangotofu 495 € 4,34 € 74 %
Valkosipuli focaccia 495€ 4,34 € 66 %
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Liite 4. Visuaalinen esitys tuotteista reseptien kera

-

¥ Ppirkanmaan Voimia oy kahviloihin

4
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Dlga Heinikoski




55
2 (11)

* Mustikka — banaani
* Mansikka

(fin. |frrsp oo Appelini—Reakeo
* Omena — Raneli
I i
* Mango / ﬁﬂ:
2
?6— A

Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Chiansiemen menu 0,04 € Sekoita kookosmaito, soijajuoma, chia

Kookosmaito' 0.00 € Siemenet ja vaniliinisoker keskenaan.

8 — ~ Sekoita seosta ensimmaisen viiden minuutin
Sokeri, vanilliini 0,01 € aikana muutamia kertoja ja laita kylmioon
ERV Alpro tuoresoiiaiuoma 0.05 € tekeytymaan von vli.

- "

Chia Vanukas
Mustikka -

Banaani
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0

Pyree, mustikka' 0,09 € Soseuta banaani, mustikkapyree ja
P herukka' mustaherukkapyree sauvasekoittimella.
yree, wusta B i Lusikoi tarjoiluastiaan vuorotellen 15g
Banaani 0,02 € gyryvosta, 30g chiavanukasta, 15g survosta,
30g chiavanukasta

Laatukriteerit:
Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0
0,005 kg Banaanilastu, kuivattu’ 0,03 € Koristele banaanilastuilla

Chia Vanukas

Mansikka

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Pyree, mansikka' 0,09 € Soseuta mansikkapyree, vadelmapyree ja
0.05€ banaani sauvasekoittimella. Laita 10g
- ! mansikka-vadelma-banaanisurvosta
Banaani 0.01 € tajoiluastian pohjalle, lusikoi paalle 60g
chiavanukasta ja kaada paalle loput
mansikka-vadelma-banaanisurvosta

Pyree, vadelma’

Laatukriteerit:

Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0

0,001 kg Meira pistaasipahkinarouhe paahdettu 0,06 € Koristele kuivatuilla mansikoilla ja
pistaasipahkindilla




Chia Vanukas
Appelsiini -
Kaakao

vdilles Ennakkovalmisiuspdiva:. U
0,0251 Mehu, appelsiinitdysmehu

0,001 kg Kaakaojauhe'
Laatukriteerit:

\ ;akkovalmistuspaiva: 0
0 Suolapéhkind, Menu
0 Appelsiini'

(t

Chia VVanukas
Omena -
Kaneli

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Omenakuutio, pakaste’
Kaneli, jauhettu
Sokeri, hieno
Laatukriteerit:
Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0
0,030 kg Hedelma- ja marjasose, Omenasose 1L'

Chia Vanukas
Kiivi

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Kiivi'

)

0,03 € Sekoita appelsiinimehu, chiavanukas ja
0,01 € kaakao keskenaan

0,00 € Lusikoi tarjoilukippoon vuorotellen 40g chia-

0,02 € @ppelsiinivanukasta, 0,59 murskattuja
suolapahkindita ja 40g chia-
appelsiinivanukasta. Koristeeksi 0,59
murskattuja suolapahkindita ja
appelsiinilohko

0,01 € Ota omenakuutiot sulamaan. Sekoita
0.01 omenakuutiot, kaneli ja soker keskenaan,
. € annan tekeytymaan jaakaapissa yon yli

0,04 € Lusikoi tarjoiluastiaan vuorotellen 10g
omenasosetta, 60g chiavanukasta ja 20g
omenasosetta. Koristele omena-
kanelikuutioilla

0,07 € Leikkaa kiivi kuutioiksi. Laita tarjoilukippoon
vuorotellen: 10g kiivikuuticita, 30g
chiavanukasta, 10g kiivikuutioita, 30g
chiavanukasta, 10g kiivikuutioita
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Chia Vanukas

Mango

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0

Hedelma- ja marjasose, Mangosose 1 L' 0,03 € Sekoita mangokuutiot ja mangosose
Mangopala pakaste 0,00 € keskenaan ja soseuta sauvasekoittimella

Laatukriteerit:

Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0
0,000 kg Kookoshiutale' 0,00 €

* Mango — ananas

* Mansikka — vadelma
* Kivi — avokado

* Mustikka — banaani
* Suklaa — banaani

* Omena - porkRana

\WEINIGERS
Vadelma
S mo Oth | e Vaihe1 Ennakkovalmislus.-paivélz [1] ‘ :
0,075 kg Pyree, mansikka' 0,42 € Ota mansikkapyree ja vadelmapyree
0,025 kg Pyree, vadelma’ 0.14 € Sulamaan puolituntia ennen smoothie
- > - valmistamisesia
Laatukriteerit:
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Banaani 0,07 € Sekoita kaikki aineet keskenaan ja soseuta
sauvasekoittimella. Tarkista maku.
Sokeri, h 0.00 € Kaada smoothie tarjoilulasiin
Sl : Annoskoko 200g

ERV Soijajogurtti, maustamaton' 0,14 €
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»
’
Mustikka —
Ba Naani Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0

S m Ooth e 0,050 kg Pyree, mustikka' 0,39 € Ota mustikkapyree ja mustaherukkapyree

0,030 kg Pyree, mustaherukka' 0,19 € sulamaan puolituntia ennen smoothie

- - - valmistamisesta
Laatukriteerit:
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Banaani 0,10 € Sekoita kaikki aineet keskenaan ja soseuta

sauvasekoittimella. Tarkista maku.
0.08 € Kaada smoothie tarjoilulasiin
- Annoskoko 200g

ERV Alpro tuoresoijajuoma

Kiivi -
Avokado
S moot h e Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0
0,030 kg Avocado pakaste 0,19 € Ota avokadokuutiot sulamaan puolituntia
ennen smoothie valmistamisesta
Laatukriteerit:
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Kiivi' 0,21 € Sekoita kaikki aineet keskenaan ja soseuta
sauvasekoitiimella. Tarkista maku.
; : . Kaada smoothie tarjoilulasiin.
Pinaatti, tuore 012€
Al koko 2
Kookoshiutale' 0,01€ I0SKoko 2004
ERV Alpro tuoresoijajuoma 0,14 €

Mango -

Ananas
Smoothie Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0

0,100 kg Mangopala pakaste 0,46 € Ota mangokuutiot ja ananaspalat sulamaan

0,030 kg Ananaspala, pakaste’ D.10€ puolituntia ennen smoothie valmistamisesta

(0.031 kg)

Laatukriteerit:

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Banaani 0,03 € Sekoita kaikki aineet keskenaan ja soseuta

sauvasekoittimella. Tarkista maku.

Kurkuma 0,02€ Kaada smoothie tarjoilulasiin

ERV Soijajogurtti, maustamaton’ 0,14 €




Omena -
Porkkana
Smoothie

Suklaa -
EEREER]
Smoothie
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Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0
0,080 kg Omenakuutio, pakaste'

Laatukriteerit:

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Hedelma- ja marjasose, Persikkasose 0.5
L

Mehu Bonne Premium tuorepuristettu
porkkanamehu

Banaani

Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Banaani

Kaakaojauhe'
ERV Alpro tuoresoijajuoma

0,09 € Ota omenakuutiot sulamaan puolituntia
ennen smoothie valmistamisesta

0,23 € Sekoita kaikki aineet keskenaan ja soseuta
sauvasekoittimella. Tarkista maku.
Kaada smoothie tarjoilulasiin
Annoskoko 200g

0,04 €

0,16 € Sekoita kaikki aineet keskenaan ja soseuta
sauvasekoittimella. Tarkista maku.

0,03 € Kaada smoothie tarjoilulasiin

043¢ Annoskoko 200g

» Tonnikala
* Tapas

* Mozzarella — tomaattipesto

* Kylmdisavulohi
* Kana — teriyaki
* Avokado

b
3.55 g J

-



Sampyld, Tonnikala

Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0
lonnikala, sailyke ljyssa kotipakkaus'

Vajoneesi, kevyt 0,23 € keskenaan
illi, kuivattu 0,11€
Capris, sailyke 026€

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Sipuliviipale puna, tuore'

5,67 € Valmista tonnikalatahna. Hienonna kaprista,
valuta tonnikalat. Sekoita kaikki ainekset
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1,78 € Valmista marinoitu punasipuli sekoittamalla

Balsamico, vaalea 097€ kaikki ainekset keskenaan. Anna marinoitua
Etikka, valkoviini' 0,03€ A
Oljy, rypsi® 0,02€
Pippuri, musta rouhittu 0,02€
....... ik Suola 0,00 €
Laatukriteerit
Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0
1,640 kg Menu, ruistassu kypsa pakaste’ 200,00 € Ota sampylat sulamaan edellisena paivana
Laatukriteerit:
Vaihed4 Ennakkovalmistuspaiva: 0
0,100 kg Salaatti, rucola’ 2,93 € Tayta sampyla kuvaohjeen mukaan
(0,115 kg)
0,600 kg Kananmuna 15 kpl/pkt 184 €
(0,678 ka)

Sdampyld, Tapas

Vaihe1 Ennakkovalmistuspadiva: 0
Juusto, raaste parmesan
Majoneesi, kevyt’
Laatukriteerit:
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
2,000 kg Fazer, Ciabatta sampyla pakaste'
Laatukriteerit:
Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Salaatti, rucola’

Pirkka tapas leikkeleet

4,63 € Valmistaa parmesanimajoneesi sekoittamalla
0,54 € Parmesanilastuja ja majoneesi

394,80 € Ota sampylat sulamaan edellisenad paivana

2,93 € Tayta sampyla kuvaohjeen mukaan

1344 €

Sampyld, Mozzarella - Tomaattipesto

Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0

1,500 kg Myllyn Paras Briossimoniviljasampyla
kypsapakaste

Laatukriteerit:

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Pesto, punainen’
Juusto, mozzarella viipale pakaste
Salaatti, rucola’

Tomaatti, viipale

10,95 € Ota sampylat ja mozzarella sulamaan
edellisena paivana

5,72 € Tayta sampyla kuvaohjeen mukaan
12,04 €
293 €

228¢€




Sampyld, Kylmdsavulohi

Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Oljy, rypsi'
Valkosipuli
Persilja, tuore'

Ruohosipuli, pakaste'
Suola
Laatukriteerit:
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
1,640 kg Menu, ruistassu kypsa pakaste’
Laatukriteerit:
Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0
JOULU kylmasavulohifilee Menu pa
Salaatti, jaasalaatti'

Kananmuna'
Kurkku®

ER— Juusto, tuore maustamaton'

0,04 € Valmista yritioljy sauvasekoittimella, lisaa
0,01 € Pieni ripaus mustapippuria. Tarkista maku

0,09€

0,03 €
0,00 €

200,00 € Ota ruistassut sulamaan edellisena pivana

20,90 € Tayta ruistassu kuvaohjeen mukaan
1,96 €

092€
0,73€

271€

Sampyld, Kana- Teriyaki

Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Sipuliviipale puna, tucre’
Balsamico, vaalea
Etikka, valkoviini'
Oljy. rypsi’
Pippuri, musta rouhittu

B Suola

Laatukriteerit:

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0

1,500 kg Myllyn Paras Briossimoniviljasampyla
kypsapakaste

Laatukriteerit:

Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0

Vuolu broilerinfileesta’

Pinaattj, tuore'

Kastike, teriyaki

1,78 € Valmista marinoitu punasipuli sekoittamalla
0.97 € kaikki ainekset keskenaan. Anna marinoitua

0.03€ yon yli
0,02 €
0,02 €
0,00€

10,95 € Ota sampylat sulamaan edellisena paivana

11,85 € Sekoita broileri ja teriyaki kastike keskenaan.
249€ Tayta sampyla kuvaohjeen mukaan

715€

Sampyla, Avokado

Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Majoneesi, vege'
Lime'
Laatukriteerit:
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
1,500 kg Myllyn Paras Briossimoniviljasémpyla
kypsapakaste
Laatukriteerit:
Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Salaatti, jaasalaatti

Siemen, seesami kuorittu’
Avocado pakaste

2,90 € Valmista limemajoneesi raastamalla limen
004 € kuoret ja puristamalla limemehu majoneesiin
="~ sekaan

10,95 € Ota sampylat sulamaan edellisena paivana

1,96 € Tayta sampyla kuvachjeen mukaan

0,10€
633€
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Lammin leipd, Kana — pekoni bbq

Vaihe1 Ennakkovamistuspéiva: 0

0,270 kg IRoIfoods Polarbrad Kultaruis

185 €|om leivat sulamaan edellisena paivana. Voit

Burgersampyla pakaste kayttaa Rollfoods Polarbrod Kultaruis
Burgersampyla tai Panesco Tuscan Flat
bread, (Toscanan Focaccia)

Laatukriteerit:
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0

Vuolu broilerinfileesta’ 2,32 € Sekaita broilerija smayky bbq kastike

Pekoni, kypsa rapea 175€/keskendtn,

- Tayta leipd kuvaohjeen mukaan.

Maustekastike, Memphis smoyky 0,80 € paista leipa paniiiraudassa 3minuutta ti

Juusto, cheddar viipale' 0,90 €|rnerrydwf uunissa 200c 1 minuutti

Salaatt, rucola’ 0,41 e|

_ Tomaatii viipale 053€

Lammin leipd, Curry Kana

Vainetl istuspaiva: 0
0,270 kg Rolifoods Polarbréd Kultaruis 1,85 € Ota leivat sulamaan edellisena paivana. Voit
Burgersampyla pakaste kayttaa Rollfoods Polarbrad Kultaruis
Burgersampyla tai Panesco Tuscan Flat
bread, (Toscanan Focaccia)
Laatukriteerit: |
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Majoneesi, kevyt 0,12 €|V: i i sekoittamalla
Hedelma- ja marjasose, Mangosose 1 L' 0,05 € Kaikki anelsetkskenaan Tarkista maku
Curry 001€
Laatukriteerit: \
Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Vuolu broilerinfileesta’ 1,42 € Tayta leipa kuvaohjeen mukaan.
Paprika, punainen’ 0,14 ¢ Paista '?ﬂmmmm tai
Juusto, sinihome muru’ 0,39€
Sweet chili kastike 028€
\Juusto, cheddar viipale' 090€

Ry
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Lammin leipd, Tofu

Vaihel Ennakkovalmistuspaiva: 0

0270kg | Rolifoods Polarbrod Kultaruis 1,85 € Ofa leivat sulamaan edellisena paivana. Voit
Burgersampyla pakaste kayttaa Rollfoods Polarbréd Kultaruis
Burgersampyla tai Panesco Tuscan Flat
bread, (T¢ Focaccia)
Laatukiiteerit
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0
Majoneesi, kevyt' 0,12 € Valmista currymangomajoneesi sekoittamalla
Hedelma- ja marjasose, Mangosose 1 L* 0,05 € kaikki ainekset keskenaan. Tarkista maku
Curry 0,03€
Laatukriteerit:
Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0
VEGAANI Tofukuutio, maustamaton 0,70 € Tayta leipa kuvaohjeen mukaan
luomu Paista leipa paniiniraudassa 3minuuttia tai
Paprika, punainen’ 0,14 € merrychef uunissa 200c 1 minuutti
Juusto, sinihome muru' 0,39€
Sweet chili kastike 0,28 €
Juusto, cheddar viipale' 090 €

Lammin leipd, Mozzarella

Vaihe1 Ennakkovaimistuspaiva: 0 )
0,270 kg Rollfoods Polarbrod Kultaruis 1,85 € Ota leivat ja mozzarella sulamaan edellisena
Burgersampyla pakaste \paivana. Voit kiyttaa Rollfoods Polarbréd
'Kultaruis Burgersampyla tai Panesco Tuscan
Flat bread, (Toscanan Focaccia)

Laatukriteerit:

Vaihe2 Ennakkovaimistuspaiva: 0 i _

0,095 kg Majoneesi, kevyt' 0,11 € Valmista parmesanimajoneesi sekoittamalla

0,027 kg Juusto, parmesan’ 0.48 €}parmesam‘lasmja ja majoneesi. Tarkista

: ! ——Imaku

Laatukriteerit:

Vaihe3 Ennakkovaimistuspaiva: 0 B

o Juusto, mozzarella viipale pakaste' 1,03 € Tayta leip kuvachjeen mukaan

™ Paista leipa paniiniraudassa 3minuuttia tai

Tomaa?h, Hpan s €imerryf.hef uunissa 200c 1 minuutti
Salaatti, rucola' 0,59€|

Lammin leipd, Feta

Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0

0270k Rolfoods Polarbrod Kultaruis | 1,85€ Ota leivat sulamaan edellisena paivana. Voit
Burgersampyla pakaste kayttaa Rollfoods Polarbrod Kultaruis
Burgersampyla tai Panesco Tuscan Flat
bread, (Toscanan Focaccia)
Laatukriteerit:
Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0 )
Juusto, salaattikuutio laktoositon' 0.42 € Tayta leipd kuvaohjeen mukaan
Juusto, cheddar viipale' 180€ Paista leipa pqnuniraudassa l3mi nyutha tai
Oliv, musta vipaloity 0,05 ¢ Memyohef uunissa 200c 1 minuut
Salaatt, rucola’ 041€

Tomaatti, viipale 046 €
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Vaihe1 Ennakkovalmistuspaiva: 0

0,320 kg Panesco Tuscan Flat bread, (Toscanan 3,36 € Ota focaccia leivat sulamaan edellisens
Focaccia) kypsé pakaste paivana

Laatukriteerit:

Vaihe2 Ennakkovalmistuspaiva: 0

0,100 kg Majoneesi, kevyt' 0,12 € Valmistaa valkosipulimajoneesi sekoittamalla

0‘020 kg Valkoslpulirnutska' 0'03 € val;os‘pulimurs%a }a majoneesi. Tarkista

maku

Laatukriteerit:

Vaihe3 Ennakkovalmistuspaiva: 0 _
Oliy, rypsi 0,10 € Valmista yrttioljy sauvasekoittimella, lisaa
Valkosipuli 002€ pieni ripaus mustapippuria. Tarkista maku
Persilja, tuore" 022€
Ruohosipuli, pakaste' 0,07 €

Suola 0,00€
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