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1 Johdanto

Tassad opinndytetydssa pyrimme keskittymaan Suolahden satamassa sijaitsevan Ra-
vintola Majakan liiketoiminnan kehittamiseen erillisen tanssipaviljongin osalta. Pavil-
jonki on oma rakennuksensa Majakan paarakennuksen vieressa, jossa asiakaspaik-
koja on 100. Paviljongissa on kiintea lava, tanssiparketti, ja asiakkaita varten neljan-
hengen pdytdaryhmat tuoleineen. Talla hetkella paviljongin kaytto rajoittuu viikonlop-
puiltoihin, jolloin sielld on jarjestettyd ohjelmaa, muina paivina viikossa se seisookin
kayttamattémana ja tyhjillaan, vaikka asiakkailla on sinne paasy kaikkina ravintolan
aukioloaikoina. Aurinkoisina paivina ruokailu paviljongin tiloissa ei ole ihmisille mie-
luinen vaihtoehto kaikkien terassipaikkojen ollessa kaytossa, mutta ei myodskaan sa-
teisina paiving, jolloin jono keittioon ei ole pitka, ja paviljongissa sateensuojassa olisi

paljon tilaa ruokaileville asiakkaille.

Toimeksiantajana opinndytetydlle toimi Niskanen Restaurants yritys, joka toimi Ra-
vintola Majakassa kesakauden 2021. Tarve opinndytetyon tutkimukselle ilmeni, kun
sadepaivind huomattiin merkittava kato asiakasmaarissa. Keliolosuhteet vaikuttavat
suuresti terassipainotteisen kesdravintolan toimintaan, ja pitkalla juoksulla on tar-
keda, sateisen ja viiledn kesan varalta, 16ytaa ratkaisu tahan ongelmaan. Toinen opin-
ndytetyon kirjoittajista on Niskanen Restaurantsin yrittdja, ja vaikka Ravintola Maja-
kan yrittdja vaihtuu kesdkaudelle 2022, tulee kirjoittaja kuitenkin olemaan kesan

2022 toissa Ravintola Majakassa ravintolapaallikdn virassa.

Aloitimme opinnaytetyon kirjoittamisen Majakan yrityshistoriasta, silld koimme, etta
on tarkeda kertoa heti ensimmaisena mista on kyse ja miten Majakka on saanut al-
kunsa. Saman ylaotsikon alle kirjoitimme myods Majakassa jarjestettavista tapahtu-

mista, jotta lukija saa tietoa millaisia tapahtumia Majakassa on jarjestetty.

Opinnaytetyota kasitelldadn enimmakseen perustuen kesan 2021 sesongin kokemuk-

siin, toisen kirjoittajan toimittua ravintolan yrittdjana silloin, seka paikallisten asiak-



kaiden kanssa kaytyjen keskustelujen pohjalta, jotta saataisiin ndkemysta asiaan sel-
laisilta asiakkailta, jotka ovat potentiaalisia asiakkaita kelista riippumatta. Tutkimus-
tavaksi valittiin kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus, jotta vastaajat saadaan rajat-
tua paikallisiin ihmisiin, silla tahdomme kehittaa majakan toimintaa paikallisten miel-
tymysten mukaan. Hyodyllisimmaksi tavaksi katsomme aktiivisten asiakkaiden mieli-

piteet ja kokemukset.
Taman opinnaytetyon keskeinen tutkimuskysymys on:

1) Miten Ravintola Majakasta saataisiin houkuttelevampi paikallisten asiak-
kaiden keskuudessa?

Lisdksi tarkastelemme ravintolan toimintaa palvelumuotoilun ndkékulmasta, saavut-
taaksemme kattavamman asiakasymmarryksen ja kehittadksemme palveluita asia-

kasldhtoisesti ja heidan toiveiden ja tarpeiden mukaisiksi.
Valmiin opinndytetyon tuloksia tullaan kdyttamaan hyvaksi kesan 2022 toiminnassa.

Aiempia tutkimuksia liittyen kesaravintoloiden liiketoiminnan kehittamiseen on tehty
yksittaisille toimipisteille kehittamistarpeiden mukaan, muun muassa lahikunnissa si-
jaitseviin kesdravintoloihin. Ravintola Majakalle ei kuitenkaan ole aiemmin ollut toi-

meksiantoja kehittamistutkimukseen.

2 Ravintola Majakan yrityshistoria

Ravintola Majakka on Suolahden satamassa toimiva kesaravintola, joka on raken-

nettu vuonna 1993, ja sitd on vuosien varrella luotsannut moni eri yrittaja. Nykyisella
konseptillaan, koko perheen ruokaravintolana sekd matkailijoille ettd paikallisille, se
on toiminut viimeiset nelja kesaa. Ravintola- ja kahvilapalvelujen lisdsi Majakassa on

anniskeluoikeudet, ja viikonloppuisin tarjolla on karaokea ja livemusiikkia. Aivan Ma-



jakan vieressa sijaitsevat Suolahden satamapalvelut vieraslaitureineen, tankkauspis-
teineen seka veneilijoiden taukotiloineen. Viimeisen neljan vuoden aikana Majakasta
on muotoutunut paikallisille ihmisille suosittu ravintola, jonne voi tulla viettamaan

aikaa, ja minka avautumista aletaan odottaa jo hyvissa ajoin kevaalla.

Majakka on kesdkaudella paivittdin auki, sunnuntaista torstaihin kello 10:00-20:00
(keittio kello 19:00) ja perjantaista lauantaihin kello 10:00-00:00 (keittio kello 21:00).
Tarpeen mukaan sulkemista on kuitenkin venytetty puolella tunnilla tai tunnilla, mi-
kali asiakasmaarat ovat olleet sellaisia, ettd aukioloaikaa on kannattavaa jatkaa. Ju-
hannuksena ja erikoistapahtumailtoina ravintolaa on varauduttu pitamaan auki kello

02:00 asti.

2.1 Ruoka

Majakan suurin vetovoima on ruokalistassa, joka koostuu pizzoista, hampurilaisan-
noksista, salaateista ja erilaisista koriannoksista. Pizzalistalta I0ytyy nelja majakan
omaa pizzaa, ja saatavana on myos pizzat omavalintaisilla taytteillda. Hampurilaisan-
noksia on kuusi erilaista, mukaan lukien kasvisvaihtoehto, ja kaikki annokset on kehi-
tetty silla periaatteella, ettd ne erottuvat muista muiden ravintoloiden samankaltai-
sista annoksista, esimerkiksi liséamalla valiin suolatikkuja tai perunalastuja. Erikois-
ruokavalioita on huomioitu kayttamalla paasaantoisesti laktoosittomia tai vahalak-
toosisia raaka-aineita, sekd mahdollisuuksien mukaan myos gluteenitonta, esimer-
kiksi kahvileivoksissa. Majakan ruokalistat ndahtavissa kokonaisuudessaan kuvioissa

1.-4.
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Kuvio 2. Ruokalista 3. Kuvio 4. Ruokalista 4.

2.2 Viihde

Viikoittain kiinteana ohjelmana paviljongissa jarjestetdaan perjantaisin karaoke kello
20.00 alkaen, mika on osoittautunut erittdin suosituksi asiakkaiden keskuudessa. Ka-

raokea on myos kdytetty satunnaisesti lauantaisin paikkaamaan ohjelman puutetta,



mikali esimerkiksi illan esiintyja onkin lopetellut jo alkuillasta. Paasaantoisesti kay-
tossa on ollut erillinen, ravintolahenkil6kuntaan kuulumaton karaokejuontaja, mutta
mikali tallaista ei ole ollut kdytettavissa, on keittiohenkilokunnasta yksi siirtynyt pavil-

jonkiin karaokea vetamaan.

Lauantai-illat on paasaantoisesti varattu livemusiikille, joko paviljongin puolella tai te-
rassilla, riippuen kelista ja esiintyjakokoonpanosta. Enimmakseen esiintyjat ovat ol-
leet paikkakuntalaisia trubaduureja tai bandeja, mutta valilla esiintymaan on otettu
my0s isompia nimid ympari Suomea, kuten esimerkiksi kesalla 2019 Tauski ja Jo-

hanna Depreczeni.

2021 kesalld isompiin tapahtumiin kuuluivat Adnekosken monitaidefestivaali Adni
Festivaali, ensimmaista kertaa jarjestetty rockilta Majakka Open air seka kesdakauden
paattivit Venetsialaiset. Adni3 Festivaalin ohjelma sijoittui 30.7.—1.8. viikonlopulle,
jolloin tuttuun tapaan perjantaina laulettiin karaokea, lauantaina terassilla esiintyivat
Jyvéskylaldinen llona Lehtonen ja Adnekoskelainen Sysidssa orkesteri, ja sunnuntaina
paviljongissa esiintyivat paikkakuntalainen Ainesmaa Dream Team ja keskisuomesta

kotoisin oleva jazz orkesteri Desho Desho (Ravintola Majakan viikonloppu, 2021).

Pe30:07-

20:0(

3107
1

[+ T
£ 21:00

= Sysidssa

RS 1730 S
Ainesmad Dream

. Desho Desho
[eam

Vapaa paasy!

Kuvio 5. A3nia Festivaali mainos.



Majakka Open air jarjestettiin Suolahden kesapaivien yhteydessa, laajennetulla an-
niskelualueella Majakan viereiselld parkkipaikalla, Ainekosken kaupungilta kidytt66n
saadulla lavalla. Tavoitteena oli jarjestdaa rockhenkinen iltama, jossa saatiin esille pai-

kallista musiikkiosaamista, josta vastasivatkin Scars of Solitude ja The Newborns, seka

kuopiolainen Kaikkeus (tapahtuman mainos kuviossa 6.)

1 RoCK NIgy

B _Cuoleriaon
51'546 G

Kuvio 6. Majakka Open Air mainos.

Kesdkauden paattavat Venetsialaiset vietettiin Majakassa lauantaina 28.8., samalla
tavalla laajennetulla anniskelualueella ja lainalavalla kuten Majakka Open Air. Esiinty-
massa keskisuomalainen 50-60-lukujen klassikoita soittava Fifty Sixty orkesteri seka
Jani Wickholm. Alkuillasta hamaran tullen ammuttiin ilotulitus, ja ravintola-alueen ul-
kopuolella esiintyi tulitaiteilija Pelle Palvipalo, jotta perheen pienimmatkin oli ohjel-

massa huomioitu. Majakan Venetsialaisten mainos kuviossa 7.
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Kuvio 7. Majakan Venetsialaiset mainos.



3 Palvelumuotoilu

3.1 Ravintola Majakan kehittaminen palvelumuotoilun avulla

Palvelumuotoilu auttaa organisaatiota havaitsemaan palveluiden strategiset mahdol-
lisuudet liiketoiminnassa, innovoimaan uusia palveluita ja kehittdamaan jo olemassa
olevia palveluita. Palvelumuotoilu on osaamisala, joka tuo muotoilusta tutut toimin-
tatavat palveluiden kehittdmiseen ja yhdistaa ne perinteisiin palvelun kehityksen me-
netelmiin. (Tuulaniemi 2011, 23.) Palvelumuotoilu on konkreettista toimintaa, jossa
yhdistyy kdyttdjien tarpeet ja odotukset seka palveluntuottajan liiketoiminnalliset ta-

voitteet, jotka yhdessd muodostavat toimivat palvelut.

Ihminen on keskeinen osa palvelua. Palvelumuotoilun yhteydessa puhutaan asiak-
kaan palvelukokemuksesta. Asiakas on aina osa palvelutapahtumaa, ja han muodos-
taa kokemuksensa palvelusta joka kerta palvelutapahtumassa henkilékohtaisesti uu-
destaan. (Tuulaniemi 2011, 26.) Palvelumuotoilun tarkein tavoite on optimoida asiak-
kaan palvelukokemus, joka tapahtuu keskittymalld asiakaskokemuksen kriittisiin pis-
teisiin. Tdma tapahtuu optimoimalla palveluprosessi, tilat, vuorovaikutus, tyotavat ja
poistamalla palvelua héiritsevat tekijat. Tarkeinta siis kokonaisuudessa on se, ettd

asiakkaalle muodostuu mahdollisimman positiivinen palvelukokemus.

Majakan palvelukokemus pyrkii aina ottamaan asiakkaan huomioon heti heidan as-
tuttuansa sisdan ravintolaan ja jo ennen sitd. Kdydessamme lapi ylla mainittuja asi-
oita Majakan nakokulmasta kuten itse palveluprosessi, Majakan tilat, vuorovaikutus
ja tyotavat, huomasimme heti, etta esimerkiksi Majakan tilat ovat hyvin pienet, kuten
keittio ja sisatila, josta padsimmekin padaongelmaamme, joka oli erillisen paviljongin
vahainen kaytto. Vaikka tilaa ei ravintolassa paljoa ole, eivat ihmiset silti kayta pavil-
jongissa olevaa syomatilaa. Suurin ongelmakysymys oli siis yleisesti se, ettd miksi ndin
on. Mikseivat asiakkaat kayta paviljonkia ja kuinka voisimme parantaa tiloja ja sel-

keytta ravintolan ja paviljongin valilla.
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3.2 Ravintola Majakan palvelumuotoiluprosessi

Tuulaniemi (2011, 126) kuvailee palvelumuotoiluprosessin viiden vaiheen loogisesti
etenevana prosessina, jossa keskitytdadan ongelman ratkaisuun. Prosessi noudattaa jo-
kaisessa palvelumuotoilutapauksessa samaa kaavaa, mutta on joka kerta erilainen

luovan ja innovoivan lahestymistapansa kautta.

Palvelumuotoilulla tarkoitetaan palvelujen innovointia, suunnittelua ja kehittamista
hyddyntdaen aiemmin muotoilussa kehitettyja menetelmia. Kansainvalisesti on kay-

tossa termi “service design”. (Virrankoski 2013.) Lahdimme kehittdmé&an Ravintola

Majakan palvelumuotoilua alla olevan kuvio 8. avulla. Hydodynsimme naista viidesta
kolmea ensimmaista palvelumuotoilun vaihetta apuna suunnitellessa Majakan liike-
toimintaa. Nama vaiheet auttoivat meita eteenpdin Majakan palvelumuotoilussa ja
kerromme myo6s mita jokainen vaihe kaytannossa tarkoittaa ja miten hydodynsimme

sitd Majakan kohdalla.

Kuvio 8. Palvelumuotoiluprosessi

Madarittelyvaiheessa tutustutaan ratkaistavaan ongelmaan ja palvelun tuottajaan,
mita palvelua lahdetdan kehittdamaan, kenen toimesta ja kelle, sekd muodostetaan
ymmarrys tavoitteesta, joka palvelumuotoilulla halutaan saavuttaa. Majakan koh-
dalla kyseessa oli siis Majakan liiketoiminnan lisddminen ja syyn I6ytaminen erillisen

paviljongin vahaiselle kaytolle ja miten siita saisi asiakkaille mieluisan.

Tutkimusvaiheessa hankitaan kohderyhmilta asiakasymmarrysta, jotta asiakkaiden
toiveet ja tarpeet saadaan tietoon. Tutkimusvaiheessa kiinnitetaan myos huomiota
palvelun toteuttavan organisaation liiketoiminta- ja ansaintamallin suunnitteluun.

Ravintola Majakan osalta oli tarkeaa kerata asiakasymmarrys vakioasiakkailta, jotta
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saadaan mahdollisimman paljo hyodyllista tietoa ja mielipiteitd Majakan liiketoimin-

nan parantamiseen.

Itse varsinaisessa suunnitteluvaiheessa ideoidaan ratkaisuvaihtoehtoja perustuen asi-
akkailta saatuun informaatioon heidan tarpeistaan ja toiveistaan. Tahan vaiheeseen
sisaltyy myos prototypointi, jossa testataan uutta palvelutuotetta yhdessa kohderyh-
man kanssa. Tuotantovaiheessa palvelusta markkinoille viedaan testattavaksi pilotti
palvelusta asiakkaille arvioitavaksi, ja siita saadun palautteen mukaan palvelua kehi-
tetdan vield lisaa. Taman jdlkeen palvelu voidaan lanseerata julkisesti kayttoon. Vii-
meisena vaiheena palvelumuotoiluprosessissa on arviointi, johon kuuluu palvelun jat-
kuva kehittaminen kaytdssa saadun palautteen ja tarpeiden muutosten mukaan.

(Tuulaniemi 2011, 130.)

Tassad opinndytetydssa palvelumuotoiluprosessi toteutetaan kolmen ensimmaisen
vaiheen osalta. Ravintolan kausiluontoisuudesta ja rajallisesta aukiolokaudesta joh-
tuen tuotanto ja arviointi osuudet jaavat kesan toimintakaudelle ravintolan itse to-

teutettavaksi.

3.3 Ravintola Majakan palvelupolku

Palvelupolku on visuaalinen kuvaus asiakkaan ja yrityksen valisista palveluhetkista ja
se kuvataan aina asiakkaan nakdkulmasta. Palvelupolku tekee aineettoman palvelun
nakyvaksi kuvaamalla asiakkaan kokeman palvelun kontaktipisteet. (Torrénen 2020.)
Tekniikka kehittyy jatkuvasti ja sen mukana myos asiakaspolku. Taman takia sdannol-
listen visuaalisten kuvausten tekeminen auttaa yrityksia ymmartamaan ja hahmotta-
maan paremmin asiakkaiden kipukohtia palvelupolussa. Saannéllinen palvelupolun
luominen auttaa my6s huomaamaan ja ymmartamaan asiakkaan vuorovaikutusta
tuottamaasi palveluun. Asiakaskokemustutkimuksen tekeminen jokaisessa kosketus-

pisteessa auttaa myds ymmartamaan paremmin kaikki palvelupolun kipukohdat ja
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niiden kautta myos asiakkaan odotukset palvelustasi. Erittdin tarkedd on myods muis-
taa, ettd jokainen palvelupolku keskittyy asiakkaan nakékulmiin, tunteisiin, ja koke-
mukseen. On siis tarkeaa huomioida kaikki mahdolliset tunteet asiakkaan nakokul-
masta ja ne huomioon ottaessa voi myds oivaltaa jotakin jota yritys voi kdyttaa esi-
merkiksi yksilollisempien markkinointikampanjoiden luomiseen. My0s asiakaspalaute
on tarkeaa ja yrityksen taytyy oppia kuuntelemaan asiakasta ja jopa huono palaute
voi auttaa ohjaamaan yrityspaatoksia, jotka voivat kasvattaa asiakasuskollisuutta

ajan mittaan. (Aneja 2020.)

Palvelupolku kuvaa koko palvelutapahtuman asiakkaan nakdkulmasta. Palvelupolku
alkaa siita pisteestd, jossa asiakas paattaa lahtea hakemaan ravintolaa, jossa kayda

sydmassa.

Nettiselailun jalkeen asiakas paatyy Majakkaan, tarkastettuaan ravintolan aukiolo-
ajan ja ruokalistan Majakan sosiaalisesta mediasta. Vaikka omia verkkosivuja Maja-
kalla ei ole, Facebookista ja Instagramista 16ytyy omat sivut. Paivan ollessa lammin ja
aurinkoinen, Majakan suuri terassi jarven rannalla houkuttelee. Nelihenkinen perhe
lahtee paikalle omalla autolla, ja perille saavuttuaan huomaa, etta ravintolan edus-
talla on reilusti parkkitilaa. Ensimmaisena paikalle saavuttua han ajattelee, oliko

sinne helppo 16ytaa ja huomaa sen sijainnin ja ympariston.

Ravintola-alueella perhe huomaa ravintolan olevan melko tdynna, mutta muutama
vapaa poyta ndyttaa olevan. Seuraavaksi perhe astuu sisaan ja kiinnittdaa huomionsa
ravintolan siisteyteen ja yleisiimeeseen. Asiakas paatyy tilaamaan ruokaa ja kohtaa
henkilokunnan. Tdssa kohtaa mahdollisesti my06s tarvittaessa kyselee tarjoilijalta suo-
situksia ruoan suhteen. Asiakkaista on mukava huomata, etta kaikki annokset ovat
saatavilla myds lastenannoksina. Ruuat maksetaan tilauksen yhteydessa ja juomat
saa myos mukaansa heti. Tiskilld henkilokunta kertoo vield mikd on jonotilanne keitti-
0ss4d, ja aika-arvio perheen tilauksien valmistumiselle. Perhe siirtyy terassille vapaana
olevaan poytdan ja jaa odottamaan ruokia. Odotellessa he huomaavat laiturin kyl-
jessa olevat kaksi vesijettia, ja kiinnostuvat niiden mahdollisesta kokeilemisesta. Seu-

raavaksi asiakas saa eteensa ruoka-annoksen, josta han toivon mukaan nauttii. Mikali
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juoma loppuu kesken ruokailun yhteydessd, ravintolan sisatiloista voi kdyda osta-

massa lisaa.

Ruokailun jalkeen perhe palauttaa astiat ulkona olevaan astiakarryyn, ja kay vield os-
tamassa sisatiloista jalkiruokajaatelot mukaan. Samalla he tiedustelevat tiskilla henki-
I6kunnalta vesijettien vuokrausta, ja varaavatkin jo heti vuokra-ajan viikonlopulle.
Lopputervehdysten jalkeen perhe poistuu ravintolasta parkkialueelle autolleen, ja
lahtevat ajamaan kotiin. Kdynnin jalkeen asiakkaat mahdollisesti suosittelevat ravin-
tolaa ystavilleen tai jattavat palautetta Majakan Facebook sivuille tai Google arvoste-

luihin.

Tassa siis kuvattuna tarkalleen se, miten Majakan palvelupolku toimii asiakkaan na-
kokulmasta ja my6s mita ennen itse palvelua tapahtuu ja sen jalkeen. Toiveena olisi,
ettd asiakas kertoisi aina kokemuksensa ja mielipiteensa ravintolalle paikan paalla tai
viimeistdadn palautteena nettisivuilla, jotta ravintola tietda missa onnistui tai missa
voisi parantaa seuraavaa kertaa ajatellen. Mikali asiakkaalla on reklamoitavaa palve-
lusta tai tuotteesta, on erittdin tarkeaa asiakaskokemuksen kannalta, etta asiakas ko-

kee tulleensa kuulluksi valittdmasti (Barwitz & Maas 2018, 124).

Majakan palvelupolku koostuu siis monesta eri osasta ja tilanteesta. Tarkeimmiksi
niistd koettiin sijainti, ensivaikutelma, siisteys, henkilokunta ja viihtyvyys. Majakan
palvelupolkuun kuuluu myds muitakin tarkeita osia, kuten esimerkiksi ravintolaan
padsyn ja sen toiminnan selkeys, ruoka, hinta ja niin edelleen. Opinnaytetydssa paa-
tettiin keskittya kokonaiskuvaan, jotta saadaan selkedmpi kuva Majakan toiminnasta,

seka sen hyvistd ja parannettavissa olevista asioista.
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Kuvio 9. Palvelupolku.

Yll3 olevassa kuviossa 9. on kerrottu visuaalisesti, kuinka koko palvelupolku tapahtuu
asiakkaan nakékulmasta. Palvelupolku ldhtee asiakkaan nalan tunteesta ja paattyy
siihen, kun han ldhtee ravintolasta ja suosittelee ravintolaa ldheisilleen.

Kuviossa oleva motivaatio kertoo, miksi asiakas tekee polulla olevat asiat palvelun ai-
kana. Polku kertoo vaihe vaiheelta mita asiakas konkreettisesti tekee palvelun ai-
kana. Kontaktipisteet ovat konkreettiset asiat, tilat tai paikat, jotka asiakas kohtaa tai
kayttaa palvelun aikana. Ne muodostavat tarkeimman kokonaisuuden ja niiden avulla
saadaan selvempi kuva siitd, mitka kaikki prosessin vaiheet ja tilat ovat tarkeita pol-
kua ajatellen. Palvelupolulla asiakas kohtaa ihmisia ja kuviossa perhe on padosassa ja
siind ndytetdan missa kohtaa perhe kohtaa esimerkiksi henkilokunnan ja missa vai-

heessa on yhteydessa esimerkiksi ystaviin.

4 Kesaravintolatoiminta Keski-Suomessa

4.1 Keski-Suomen kesdravintolat
Keski-Suomesta |6ytyy useita kesdajan ravintoloita, joista Ravintola Majakkaa lahinna
sijaitsevat Matilan Ankkuri Sumiaisissa, Cafe Rantapuisto Aidnekoskella seka Hayry-

lanranta ja Kivisalmenkievari Konnevedelld. Ndiden ravintoloiden toiminta on hyvin
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samanlaista kuin Ravintola Majakan, niiden tarjotessa ruokalistallaan pizza- ja burge-

riannoksia, seka ohjelmassa karaokea ja artisteja. Alla olevassa taulukossa 1 havain-

nollistettuna Keski-Suomessa sijaitsevia kesaravintoloita.

Taulukko 1. Keski-Suomen kesaravintolat

RAVINTOLA SUAINTI AVOINNA RUOKA MUUT PALVELUT
MAJAKKA Suolahti Kesd-elo- Pizzat, burgerit, sa- | Karaoke, livemusiikki, ta-
kuu laatit, koriannok- pahtumat, vesijetti- ja Sup-

set, kahvilapalvelut

lautavuokraus

MATILAN ANKKURI | Sumiainen | Touko-lo- | Pizzat, burgerit, sa-

kakuu laatit

Karaoke, live musiikki

CAFE RANTAPUISTO | Ainekoski Heina- Toastit, salaatit, pa-

syyskuu tongit

KUKONHIEKKA Saarijarvi Huhti-lo- Grilli-kahvio

kakuu

Tanssit, live musiikki

KIVISALMEN KIEVARI | Konnevesi Kesa-elo- Burgerit, salaatit,

kuu peruna-annokset
CAFE MEIJERINLII- Joutsa Kesa-elo- Kahvilatuotteet Kirpputori, nayttelyita ja
TERI kuu musiikkitapahtumia

TAULUNKARTANO Kankainen Heindkuu Keitot, pihvit, salaa-

tit

Majoitus, sauna, elamyspa-

ketit

KONTTIRAVINTOLA Jyvaskyla Touko- Burgerit, salaatit
MORTON syyskuu
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HAYRYLANRANTA Konnevesi Touko- Burgerit, pizzat Karaoke, live musiikki

syyskuu

Naista ravintoloista Cafe Rantapuisto ja Matilan ankkuri ovat Majakan keskeisimpia
kilpailijoita tarjonnaltaan ja sijainniltaan, ndiden kaikkien kuuluessa Adnekosken kau-
pungin alueeseen. Kaikki kolme ravintolaa sijaitsevat Keiteleen rannalla, joten ne si-
joittuvat nain kesan veneilijoiden mahdollisille reiteille. Majakka sijaitsee Suolahden
sataman ja veneilijoiden tankkaus- ja huoltopalveluiden yhteydessa, Cafe Ranta-
puisto vain kivelymatkan padssa Adnekosken satamasta, jossa on myds tankkaus- ja
huoltomahdollisuudet veneilijoille. Vaikka Matilan Ankkuri ei Sumiaisten satamassa
sijaitsekaan, on se monina toiminta vuosinaan jo vakiinnuttanut asemansa Keiteleella

veneilevien keskuudessa.

Tarjonnaltaan ldhinna Majakan toimintaa on 30 kilometrin pdassa Konnevedella si-
jaitseva Hayrylanranta, jonka ruokalistaan kuuluu myos pizzat ja burgerit, ja joka
myo0s tarjoaa ohjelmana karaokea ja livemusiikkia. Valimatka ja sijainnit eri venerei-
teilla kuitenkin erottaa nadiden kahden ravintolan asiakasryhmat toisistaan, eika siksi

naiden valilla varsinaisesti ole kilpailua.

Kaikilla taulukossa 1. esitetyilld kesaravintoloilla on toimintakautensa ulkopuolellakin
selkedt ja hyvin informatiiviset verkkosivut ja sosiaalisen median kanavat. Koska tama
opinndytetyo toteutettiin syksyn 2021 ja kevaan 2022 aikana, ei mahdollisuutta kesa-
ravintoloissa vierailuihin ollut ravintoloiden rajallisten toimintakausien takia. Toinen

opinndytetydn kirjoittajista on vieraillut aiempina vuosina Matilan Ankkurissa, mutta

sen jalkeen ravintolassa on yrittdja vaihtunut.

Kesalla 2021 ravintola Majakassa toteutettiin ensimmaista kertaa yhteistydssa Hube-
Rentin kanssa vesijetti- ja Sup-lautavuokrauspalvelu, jollaista muilla Keski-Suomen
kesdravintoloilla ei ole. Tama tuntui olevan erittdin mieluisa lisapalvelu niin paikalli-

sille kuin kauempaakin tuleville asiakkaille. Haasteita vuokrauspalvelussa huomattiin
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kuitenkin olevan palvelun jouhevuudessa, vesijetteilyn ja sup-lautailun ollessa aurin-
koisen ja lampiman kelin ajanvietetta, jolloin ravintolassa on muutenkin kiiretta.
MyoOs monet asiakkaat vuokrattuaan vesijetin Majakasta ajelivatkin vuokra-ajan ai-

kana muihin Keitele-jarven rannoilla sijaitseviin kesaravintoloihin.

4.2 Kesdaravintolatoiminnan haasteet Ravintola Majakassa seka koro-

nan vaikutus toimintaan

Kesadravintolatoiminnan haasteet tulivat tutuksi uudelle yrittajalle kesalla 2021, ja
moni asia tuli huomattua kdytannon kautta. Yksi keskeisimpia kesaravintolatoimin-
nan haasteita on lyhyt toimintakausi, jolloin on saatava tehtya koko vuoden tulos.
Kauden kesto vaihtelee yhdesta kuuteen kuukautta riippuen ravintolasta, ja Ravintola
Majakalla kesakausi kestda kolme kuukautta. Tahan vaikuttavat pitkalti keliolosuh-
teet, Majakan ollessa lampiman kelin ravintola suurimman osan asiakaspaikoista ol-
lessa terassilla. Vaikka myos sisatiloissa on asiakaspaikkoja, rakennukset on raken-
nettu aikanaan kesamokkityyppisesti, eivatka ne varaa lampo6a. Myos sijainti jarven-
rannalla vaikuttaa kylmyyteen viilealla kelill3, joten liian aikaisin kevaalla ravintolan
avaaminen ei ole jarkevaa. Keliolosuhteet yleisesti toimintakauden aikana ovat
haaste kesaravintolalle, asiakkaiden ollessa enimmakseen liikkeelld aurinkoisina ja
lampimina paiving, ja huomattavasti vahemman sateisella ja viiledlla kelilla. Myos ke-
salomien ajankohta vaikuttaa Majakan aukioloon, silla edellisina kesina kauden on

todettu hiljentyvan huomattavasti koulujen alettua ja lomien loputtua.

Pitkat ruokien odotusajat ovat myds yksi haasteista, joka pahimmillaan saattaa kadan-
nyttaa asiakkaan pois heti ovella. Koska kesaravintola on auki vain lyhyen ajan vuo-
desta, asiakkailla on rajattu aika vierailla ravintolassa, mika aiheuttaa valilla suuriakin
ruuhkia, varsinkin lampaisina ja aurinkoisina péivina. Ruuhkaisimpina aikoina jonot

keittioon voivat olla jopa yli tunnin mittaisia, mika on osalle asiakkaista liian pitka
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aika odottaa, varsinkin jos mukana on lapsia. Tallad hetkelld Ravintola Majakka on ai-
van adrirajoillaan kantokykynsa suhteen, keittion ollessa tiloiltaan niin pieni, etta

ruoka-annoksia ei pystyta valilla valmistamaan siihen tahtiin mitd asiakkaita olisi.

Yksi kausiluontoisuuden haasteista on henkilokunnan saatavuus toimintakauden
ajaksi. Kesalla 2021 huomattiin myos valtakunnallinen ilmio ravintola-alalla, kun
tyontekijoita ei enda meinannut I6ytyd. Korona-aika vei monelta tyot ravintoloiden
ollessa suljettuina tai avoinna rajoitetuin aukioloajoin, mika monella alan tyonteki-
jalla johti paatokseen vaihtaa alaa. Nyt kun to6ita taas olisi ollut tarjolla, ei niille 16yty-
nytkdaan enaa tekijoita. (Uusitalo 2021.) Tama huomattiin myos Majakassa jo ke-
vaalla, kun aiempien vuosien tyotekijoita alettiin kutsua téihin. Moni oli ehtinyt vaih-
taa tyopaikkaa ja alaa, eivatka olleet kesaksi kdytettavissa, ja muutkin lahialueen ke-
saravintolat etsivat tyontekijoita sosiaalisen median kautta. Koska tekijoita ei saatu
kesaksi niin paljon kuin olisi ihanteellisesti tarvittu, kesa vedettiin minimimiehityk-
selld ja valilla keittion henkilokuntaa lainattiin anniskelun puolelle seka karaoken py6-
rittamiseen keittion sulkeuduttua. Muut tydtehtdvat eri yrityksissa voivat olla este si-
toutumaan kesan ajaksi kausityohon, ja joka vuosi uusien tyéntekijoiden kouluttami-
nen ja perehdyttdminen vie oman aikansa ja on my&s haastavaa kiireisessa ravintola-

tyossa.

Toimintakauden paatteeksi havikin minimointi tuo myds oman haasteensa, silla va-
rastot on osattava ajaa alas toiminnan padattymista varten siten etta viimeisina auki-
olo paivina on kuitenkin vield myytavaa jaljella. Myymatta jddneet ruokatuotteet me-
nevat suoraan havikkiin, eika kaikkia juomatuotteitakaan ole mahdollista palauttaa

juomatehtaalle mistd ne on ostettu.

Koronavirustaudin (Covid19) maailmanlaajuinen levidaminen alkoi alkuvuodesta 2020,
ja se alkoi sulkemaan Suomessakin yhteiskuntaa. Voimakkaasti ravintola-alaa kuritta-
nut pandemia on nyt rajoittanut kahden vuoden ajan toimintaa anniskelun- ja auki-
oloaikojen suhteen, valilld lievemmin ja valilld kokonaan. Kesaa kohden rajoituksia on
héllennetty tapahtumien ja ravintoloiden osalta, joka on mahdollistanut Ravintola

Majakan toiminnan ldhes normaalina koko toimintakautensa ajan. Valtioneuvoston
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Ravintolarajoitukset koronaepidemian aikana (Ravintolarajoitukset koronaepidemian
aikana 2022) asettamien yleisten hygieniavelvoitteiden noudattaminen on kuitenkin

ollut ravintoloissa ajankohtainen muista rajoituksista huolimatta.

Kesdkaudelle 2021 Ravintola Majakan avautuessa olivat voimassa rajoitukset, jotka
rajoittivat anniskelun kello 00:00 asti, ja ravintolat taytyi sulkea kello 01:00. My®s si-
satilojen asiakaspaikat oli rajattu 75 %, terassilla asiakaspaikkojen maaraa ei varsinai-
sesti ollut rajoitettu, mutta turvavaleista tuli huolehtia. (De Fresnes 2021a.) Ennen ra-
vintolan avaamista sisatiloista poistettiin asiakaspaikkoja vastaamaan sen hetkisia ra-
joituksia, valmisteltiin kirjalliset valtioneuvoston maaraamat ohjeet seka asetettiin

kasien desinfiointipisteita ympari ravintolaa.

Kesdn 2021 aikana rajoitukset muuttuivat useaan otteeseen, valilla lievemmiksi ja va-
lilla kovemmiksi. Ravintola Majakan viikonloppujen ohjelmia ajatellen tarkein helpo-
tus oli tanssi- ja karaokekiellon paattyminen (Stromberg 2021). Kesan aikana rajoituk-
set vaihtelivat aukioloaikojen ja asiakaspaikkojen osalta useaan kertaan (De Fresnes
2021b, Niemonen 2021), mutta aukioloja koskevat rajoitukset eivat haitanneet Ra-
vintola Majakan toimintaa, ja asiakaspaikkoja koskevat rajoitukset olivat viikonloppu-
ohjelmien takia haastavat, mutta eritysjarjestelyilla ravintolassa toiminta saatiin jar-

jestettya rajoitteiden mukaisesti.

5 Tutkimusasetelma

5.1 Tutkimusongelma

Tutkimusongelmana oli Ravintola Majakan paviljongin vahainen kaytettavyys. Opin-
ndytetyon tarkoituksena oli selvittda, milld keinoilla tanssipaviljongin kayttoastetta

saataisiin nostettua ja sen kaikki mahdollinen potentiaali hyédynnettya.
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Taman tutkimuksen keskeisin tutkimuskysymys oli:

1) Miten Ravintola Majakasta saataisiin houkuttelevampi paikallisten

asiakkaiden keskuudessa?

Keskeisin ongelma ravintolalla on sadepaivat, jolloin asiakkaita ei juurikaan ole liiken-

teessd, vaikka paviljongin sisatiloistakin [6ytyy ruokailutilaa.

Kesalla 2021 ravintolassa paviljongin tiloissa kokeiltiin viikoittain jarjestettavia bingoa
torstaisin ja pokeria sunnuntaisin. Ndma ohjelmat siirtyivat vetajineen Viljo’s Street
Barista Majakkaan, ja niilld oli jo ennestaan valmis pelaajakunta. Bingo ja pokeri paa-
tettiin kuitenkin jattda pois viikko-ohjelmasta vahaisten osallistujamaarien takia. Bin-
gon kohdalla mahdolliseksi syyksi paateltiin vaaranlaisten viestintdkanavien kayttoa

asiakkaiden tiedottamisessa, pokerin kohdalla mahdollisesti huonoa ajankohtaa.

Keskeinen tutkimuskysymys tdssa opinnaytetydssad on, miten Ravintola Majakasta

saataisiin houkuttelevampi, jotta asiakkaat kokisivat sen viihtyisdaksi. Alatutkimusky-
symykset ovat mika on Majakassa sellainen vetovoimatekija mika saa asiakkaan vie-
railemaan uudestaan ja minka viestintakanavan kautta asiakkaat tavoittaa parhaiten

liittyen Majakan ajankohtaisiin ilmoituksiin.

5.2 Tutkimusmenetelma

Tutkimusmenetelmaa valittaessa paadyttiin kayttamaan kvalitatiivista eli laadullista
tutkimusta, jotta tutkimusotanta saadaan rajattua paikallisiin asiakkaisiin, jotka kayt-
tavat ravintolan palveluita saannoéllisesti. Tallainen tietoisesti valittu harkinnanvarai-
nen otanta palvelee tutkimuksen tarkoitusta ratkaista tutkimusongelma hypoteesit-
tomasti ilman ennakko-oletuksia (Eskola & Suoranta 1998, 15-16), ja saada syvalli-
sempi nakdkulma aiheeseen henkil6lta jolle ravintolan nykyinen toiminta on jo en-

tuudestaan tuttua.
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Toisena vaihtoehtona tutkimusmenetelmalle oli kvantitatiivinen tutkimus, jonka jar-
jestaminen olisi tapahtunut verkkokyselyna Ravintola Majakan Facebook seuraajien
kesken. Ongelmana kvantitatiivisessa tutkimuksessa pidettiin etukdteen nykyaikana
hyvin yleiseksi muodostunutta ns. “nettitrollaamista”, jossa verkkovierailijan profiilin
takana saattaa olla joku muu kuin mita profiili antaa ymmartas, ja hanen kayttayty-
misensa ja motiivit kyselyssa voivat muodostua kyseenalaisiksi (Kananen 2014, 16).
Muita huonoja puolia verkkokyselyn toteuttamisessa todettiin olevan kohderyhman
tavoitettavuus, edustavuus, kohderyhman hajanaisuus seka tutkimuksen luotetta-
vuus ja tulosten yleistettavyys (Mts. 21-24). Ravintolan asiakaskunnan ollessa ikdhaa-
rukaltaan varsin laaja, on verkkokyselyssa riski, ettd otantaan ei saada niita asiak-
kaita, jotka aktiivisesti kayttavat ravintolan palveluita, koska kyselyyn vastaaminen
tapahtuu sosiaalisen median kautta, ja esimerkiksi kaikilla vanhemmilla asiakkailla ei
valttamatta ole edes paasya verkkoon. Opinndytetydn tutkimuksen edun kannalta on
toissijaista saada vastaus toisella puolella maata asuvalta, kerran kesdssa ravintolassa
vierailevalta asiakkaalta, kun tavoitteena on selvittaa, mika saa paikalliset asiakkaat
tulemaan ravintolaan myos sateisina paivina. Tutkimuksen ja sen tulosten kannalta
on my0s tarkeda saada mahdollisimman korkea vastausprosentti, jotta asiaan saa-
daan mahdollisimman laaja nakokulma. Verkkokyselyn haaste on saada sitoutettua
asiakkaita vastaamaan kyselyyn, jotta ilmidsta saataisiin tarvittavan luotettava kuva

(Mts. 24).

5.3 Kuvalitatiivinen tutkimus

Kvalitatiivisen eli laadullisen tutkimuksen tavoitteena on saada syvallista tietoa tutkit-
tavasta aiheesta, tutkittavan henkilon nakékulmasta (Laadullisen tutkimuksen teke-
minen n.d.). Kananen (2014, 48) maaritteleekin laadullisen tutkimuksen olevan sanal-

lista tulkintaa tutkimukseen valitusta ongelmasta tai ilmiosta. Tutkimus, jossa tavoit-



22

teena on kehittdminen ja muutos, kuten tdssa opinndytetyossa, on tarkeaa, etta tut-
kimusongelma ja tiedonkeruumenetelmat on maaritelty tarkasti, jotta ongelma saa-
daan ratkaistua. Jo olemassa olevaa aineistoa aiheesta, eli sekundaariaineistoa (ai-
heesta kirjoitettuja kirjoja, dokumentteja yms.) on hyva kayttaa ilmion pohjustamista
varten, ja varsinainen primaariaineisto, joka keskittyy ongelman nykytilaan ja sen rat-
kaisuun, saadaan kerattya haastatteluiden, havainnoinnin ja kyselyiden avulla. (Kana-

nen 2014, 31-32.)

Teemahaastattelu on yksi laadullisen tutkimuksen tutkimusmenetelmistd, jossa tutki-
musaineistoa keratdan vapaamuotoisessa keskustelussa haastateltavan kanssa, en-
nakkoon laadittua teemahaastattelurunkoa mukaillen. Sekd Kananen (2014, 89-91)
ettd Eskola ja Suoranta (1998,12-13) korostavat, ettad haastattelun yhteydessa haas-
tateltavalta saadut nakemykset voivat synnyttaa tarkentavia lisakysymyksia, jotka
tdydentdvat haastateltavan ndkemysta kyseisesta teemasta, joka taas tuo haastatteli-
jalle lisaa syvyytta ja eldvyytta tutkimusprosessiin. Tavoitteena onkin muodostaa ko-
konaisvaltainen ymmarrys tutkittavasta aiheesta, jossa huomio on tutkittavan koke-
muksissa ja ndkemyksissa. (Kananen 2014, 62-93.) Haastattelurunkoa ja itse haastat-
telua tehdessa on tarkeaa muistaa valttaa liiallista ammattitermiston kayttoa, jotta
vastaaja ymmartaa keskustelun aiheet ja kykenee samaistumaan niihin (Laadullisen

tutkimuksen tekeminen n.d.).

Eskolan ja Suorannan (1998, 63) mukaan Hirsjarvi ja Hurme (1980) pitdvat haastatte-
luille tyypillisina piirteind niiden haastattelun suunnittelemista ennakkoon, haastatte-
lijan aloitteellisuutta, keskustelun yllapitamista ja motivointia, seka haastateltavan

luottoa siihen, ettd kaikki haastattelussa ilmi tulleet asiat pysyvat luottamuksellisina.
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5.4 Aineistonkeruumenetelmat

Tutkimus toteutettiin laadullisena eli kvalitatiivisena tutkimuksena. Tieto kerattiin
haastatteluilla, ja haastattelutavaksi valittiin teemahaastattelu, jossa haastateltaville
annettiin haastatteluteemaan liittyvid keskusteluaiheita kysymysmuodossa, jotta
haastateltava padsee tilanteessa kunnolla daneen, rajaamatta keskustelun etene-
mista yksi kysymys kerrallaan. Tutkimukseen haastateltiin kolmea Ravintola Majakan
vakioasiakasta, jotka vierailevat ravintolassa useamman kerran sen kolmen kuukau-
den toimintakauden aikana, ja ravintolan palvelut ja tarjonta on heille entuudestaan
tuttuja. Haastattelut toteutettiin huhtikuussa 2022 viikolla 17, ja niiden pituus vaih-
teli 11 minuutista 25 minuuttiin (taulukko 2). Haastattelut nauhoitettiin ja haastatel-
taville kerrottiin saatekirjeessa (liite 1) seka haastatteluiden alussa nauhoituksesta,
seka siitd ettd vastauksia tullaan kdyttdmaan opinnadytetyon tutkimukseen, ja aineis-
toa kasitellaan nimettomasti. Aineistot litteroitiin propositiotasoisesti, eli keskeiset

teemoihin liittyvat vastaukset ovat puhtaaksikirjoitettu tiivistetysti (Haastattelut

N.d.). Opinndytety6n valmistuttua haastattelumateriaalit tullaan tuhoamaan.

Vaikka tutkimuksen otanta on melko suppea, voidaan sita kuitenkin pitaa luotetta-
vana, samojen asioiden ja ongelmakohtien toistuttua jokaisen haastattelun vastauk-

sissa.

Taulukko 2. Haastateltavat (n=3)

Haastateltava lka Haastattelun kesto min
A 28 19:43
B 30 25:25

C 32 11:17
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Haastateltaville paatettiin esittda 5 paakysymysta ja jatkaa keskustelua niiden poh-
jalta. Talla tavalla pystyttiin varmistamaan my0s se, ettd vastaukset tulisivat olemaan
mahdollisimman laajoja, eika vain kylla tai ei vastauksia. Teemahaastattelulla ja tilla
tekniikalla haastatteluista saatiin rentoja ja keskeiseen aiheeseen johdattelevia, jotta

haastattelija kokisi voivansa puhua mahdollisimman avoimesti.

Liitteessa 2. [oytyvat teemahaastattelun kysymykset jaettiin kuuteen keskeiseen tee-

maan, jotka esitettiin haastattelutilanteissa:

e Teema 1.
Mikd on Majakassa sellainen vetovoimatekijd, joka saa sinut vierailemaan uu-
destaan?
e Teema 2.
Miksi kéytét palvelujamme, mikd on hyvdd mikd huonoa?
e Teema 3.
Oletko kdyttdnyt paviljongin tiloja ravintolassa vieraillessasi, jos kyllé niin mil-
laisessa tilanteessa?
e Teema 4.
Millainen mielekkddn paviljongin sinun mielestdsi pitdisi olla?
e Teema 5.
Minkd tilanteen muuttuessa kéyttdisit palvelujamme enemmdn?
e Teema 6.
Mitd viestintékanavaa kdytdt eniten ajankohtaisten tietojen saamiseen ravin-

toloista?
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Tutkimukseen haastateltiin Ravintola Majakan paikallisia asiakkaita, jotka vierailevat

ravintolassa kesdakauden aikana useaan kertaan. Nakokulmaa Majakan liiketoiminnan

kehittamiseen saatiin niin lapsiperheen, tapahtuma- ja ravintola-alan seka nuoriso-

tyon edustajilta.

Taulukko 3. Haastateltavat (n=3)

Haastateltava lka Haastattelun kesto min
A 28 19:43
B 30 25:25
C 32 11:17

Teema 1. Majakka ravintolana

Ensimmaisena haastatteluissa lahdettiin kartoittamaan haastattelijoiden nykyista

suhdetta ravintolaan, keskustelemalla heidan nakemyksistadn Majakan nykyisesta

toiminnasta ja tarjonnasta. Haastattelut aloitettiin kysymykselld ”"Mika on Majakassa

sellainen vetovoimatekija, joka saa sinut vierailemaan uudestaan”, ja kaikissa haas-

tatteluissa yhteisena tekijana mainittiin ravintolan aurinkoinen terassi jarven ran-

nalla. Muita vastauksia olivat ruoka, tuttu ja mukava henkilékunta seka Majakan ym-

paristo kauniine maisemineen seka vieressa sijaitseva leikkipuisto perheen pienim-

mille.
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Haastateltava B:

”Yksinkertaisesti paras paikka missé olla kesdlld. Sielté saa ruokaa,
sieltd saa juomista, nauttia auringosta siind terassilla.”

Teemassa 1 korostui selvasti se, etta tarkein tekija Ravintola Majakan takana on sen

suuri terassi jarvenrannalla, jossa voi nauttia aurinkoisesta kesapaivasta.

Teema 2. Tarjonta

Seuraavaksi haastattelu eteni kartoittamaan haastateltavien nakemyksia nykyisesta
tarjonnasta ruoka- ja juomapuolen suhteen. Padsadntodisesti ruokatarjonta koettiin
hyvaksi ja tarpeeksi monipuoliseksi kesdaravintolalle, ja haastateltavat kertoivatkin
kdyvansa kesan aikana ravintolassa sydmassa useamman kerran. Tulevaisuudessa uu-
siin annoksiin suhtaudutaan mielenkiinnolla, silla aiemminkin uudet annokset ovat
olleet mieluisia yllatyksia. Yhdessa haastattelussa mainittiin, etta jotkut annokset
ovat tuntuneet hieman mauttomilta, ja ettd kovin helteisilla keleilla ei tee mieli sy6da
rasvaista ja kovin raskaasti, minka takia salaattiannokset ruokalistalla on hyva vaihto-
ehto. Lisaksi toivottiin tulevaisuudelle kehitysehdotuksena nopeaa suolaista sor-
misyotavaa, mita olisi mahdollista saada jo heti tilauksen yhteydessa ruuan odo-
tusajaksi pahimpaan nalkdan, ja mita pystyisi tilaamaan myos keittion ollessa illalla
suljettuna. Moni saapuu Majakkaan nalkdisend, ja valilla jonot keittioon ovat yli tun-
nin mittaiset, joten pieni naposteltava pahimpaan nalkdaan ruokaa odotellessa olisi
erittdin toivottua. Nykyiseen juomatarjontaan oltiin tyytyvaisia ja valikoima koettiin
tarpeeksi laajana. Haastatteluissa tuli ilmi Adnekosken tydttdmyystilanne, jonka
vuoksi monet asiakkaat arvostavat edullista perusolutta. Myos erikoisoluille on oma
asiakaskuntansa, ja nykyinen valikoima vehndaoluilla, tummalla oluella, IPA ja Corona
oluilla koettiin riittdvaksi. Trendijuomia, kuten Selzerit, Aperol Spritz ja sangria toivot-

tiin tulevaisuudessa valikoimaan.
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Teemassa 2 korostui tyytyvaisyys ravintolan ruokalistaan ja juomatarjontaan, mutta

pitkat ruokien odotusajat koettiin ongelmallisina.

Teema 3. Paviljongin tilojen kdytté aiempina kesina

Kysyttdessa haastateltavilta ovatko he kdyttdneet paviljongin tiloja ravintolassa vie-
raillessaan, kaikki vastasivat, ettd ainoastaan silloin, kun sielld on jotain ohjelmaa.
Majakka ndhd&aan kesaterassiravintolana, jonne halutaan tulla nauttimaan kesasta ja
auringosta, ja sisatilat eivat houkuttele, koska talvella saa tarpeeksi istuskella ravinto-
loiden sisatiloissa. Usein ravintolassa kesan aikana vierailevat tietdvat, ettd paviljonki
on asiakaskaytossa ja sinne saa menna aina ravintolan auki ollessa, mutta haastatte-
luissa tuli ilmi, ettd monesti uudet asiakkaat kyselevat muilta asiakkailta, saako pavil-
jonkiin menna. Vaikka paviljongin ovi on auki, se nayttda pimealta ja jos sielld ei ole
muita asiakkaita, se vaikuttaa vain ravintolan varastotiloilta. Ravintolan vahaisen va-
rastointikapasiteetin takia paviljongin takaosaa kaytetdankin valilla tavaroiden varas-
tointitilana, joka saattaa uusille asiakkaille nayttaa silta, etta paviljonkia ei ole tarkoi-

tettu asiakaskayttoon vaan henkilokuntatiloiksi.

Haastateltava B:

”On vaan vdhdn aikaa tééd suomen kesd, niin sit sd saat kuitenkin tal-
vella istua semmoisessa ravintolassa sisdtiloissa ihan tarpeeksi sen 6—7
kuukautta.”

”Jos s menet sinne [Paviljonkiin] uutena niin saatat sdikdhtdd, ettd on-
kohan tdd joku henkilékunnan tila sittenkin.”

Teemassa kolme huomattiin suurimpana paviljongin ongelmana vahdinen mielen-
kiinto sitd kohtaan. Sisatilat eivat kykene kilpailemaan aurinkoisen terassin kanssa
lampoisena kesapdivana, eivatka ne nykyiselladn houkuttele asiakkaita myoskaan sa-
depaivina. Paviljonki ndhdaan selkeasti erillisend osana ravintolaa, jonka kayttotar-

koitus ei ole kaikille asiakkaille selked, varsinkaan arkisin.
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Teema 4. Paviljonki tilana

Kaikissa haastatteluissa tuli ilmi, etta paviljonki ndhdaan melko pimeana ja kolkkona,
eika se houkuttele asiakkaita. Sisatilat ovat isot ja kaikuisat mika vahentaa viihty-
vyytta. Myos ulkoasu, kuten koko muulla ravintolalla, ndhdaan yleisesti ottaen hie-
nona mutta hieman kulahtaneelta, ja se kaipaisi pientd kunnostusta. Haastateltavat
toivoivatkin paviljonkiin lisda valoisuutta seka raikkautta viihtyvyyden kasvatta-

miseksi.

Haastateltava A:

”Se ei oo vilttémdttd hirveen kutsuvan ndkéinen, koska niin kun mun
mielestd se ndyttdd vihdn semmoiselta niin kun joltakin just varastora-
kennukselta, isolta varastorakennukselta. Vaikka siind on ikkunat sinne
jérvelle pdin mitkd on siis tosi kivat, siiné on joku vaan semmoinen et
sinne ei vaan halua mennd.”

Haastateltava C:

“Siistin nékdinen, tyyli on hieno mutta sit sité vois ehkd vihdn kunnosta-
misen puolesta tehdd paremmaksi.”

4. teemassa tuli ilmi syitd, minka takia paviljongin tilat ovat asiakkaiden keskuudessa
vahaisella kaytolla. Paviljonkia ei koeta niin viihtyisaksi tilaksi, etta siella tekisi mieli
ruokailla tai viettad aikaa ilman erillista ohjelmaa, vaikka tilaa olisi huonolla kelillg,
jolloin myds jonot keittioon ovat lyhyet. Paikallisille, usein ravintolassa vieraileville,
on tuttua, etta paviljonkiin saa menna ravintolan kaikkina aukioloaikoina, mutta har-
vemmin vieraileville se ei olekaan yhta selvaa. Paviljongin epakutsuva sisdankaynti ja

kolkko sisus eivat houkuttele asiakkaita.
Teema 5. Kehittaminen

Haastatteluissa ilmeni, etta erilaiset aktiviteetit paviljongissa lisdisivat sen kayton

mielekkyytta. Puheeksi tulivat edellisend kesdana kokeillut bingo ja pokeri, eika ku-
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kaan haastateltavista ollut tietoinen tallaisista ohjelmista, vaikka vierailivat ravinto-
lassa saanndllisesti. Bingo ja tietovisa kiinnostivat konsepteina, sekd myos erilaiset
omatoimiset aktiviteetit kuten darts ja lautapelit, joiden parissa voisi ystavaporukalla
viettaa iltaa. Lapsiperheille kohdennettua ohjelmaa ei juurikaan ole aiempina vuosina
ollut, vaikka lapsiperheet ovat yksi Majakan paaasiakasryhmistd, ja niita toivottiin jar-
jestettavaksi. Myos erilaiset teemaillat, esimerkiksi mahdolliset viini- ja juustoillat,

oluidenmaistelut ja texmex-illat kiinnostivat haastateltavia kovasti.

Haastateltava A:

”Jos sitd saisi jotenkin tavallaan pienennettyd sitd tilaa just jollakin va-
loilla tai kankailla, jotka toimisi samalla myds akustiikkaelementteind ja
sisustuselementteind ettd siitd saisi paljon intiimimmdn oloisen niin sit-
ten se vois olla sadepdivindkin semmoinen, ettd sielld oisi kiva tun-
nelma, et vaikka muuten oisi harmaata, semmoinen Iimmin tunnelma

et sinne vois menndkin.”

Haastateltava C:

“Miksei sitten jotain dartsin tai pienemmdn omatoimisen pelin tynkdd.
Semmoista pikkutekemistd.”

Teemassa 5 keskusteltiin paviljongin viihtyvyyden parantamisesta ja erilaisten aktivi-
teettien lisdamisesta, niin ohjattujen kuin itsendisten. Erilaiset lautapelit ja muut seu-
rapelit paviljongissa ndhddaan mukavana mahdollisuutena sadepaiville, ja ohjatut akti-
viteetit, kuten viini- ja juustoilta vaikutti kiinnostavalta konseptilta kaikkien haastatel-
tavien keskuudessa. Myds muutokset paviljongin sisatiloissa nahtiin haastatteluissa
tarpeellisena, jotta siitd saisi luotua viihtyisamman ja tunnelmallisemman, niin etta

asiakkaat jatkossa kokisivat sen paikkana, jossa ruokailla ja viettaa aikaa.
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Teema 6. Viestintdkanavat

Haastatteluissa viestintdkanavista kysyttdessa sosiaalisen median tarkeys asiakkaiden
tiedottamisessa korostui. Kukaan ei varsinaisia nettisivuja kaivannut, vaan Facebook
ja Instagram korostuivat olevan tarkeimmat kanavat nykypdivana. Facebookista on
helppo etsia yleista tietoa ravintolaan liittyen, esimerkiksi aukioloajat ja ruokalista,
Instagram koetaan helpompana kanavana I6ytda ravintolan ajankohtaiset paivitykset.
Erityisesti Instagramin tarinat osiota pidettiin tarkedna tyokaluna ravintolan markki-
noinnissa, silla niita kayttajat katsovat usein niiden visuaalisuuden takia, ja ne katoa-
vat 24 tunnin jalkeen, eivatka jaa ravintolan sivulle roikkumaan. Facebookin tarinat
osio vaikuttaa olevan vahemman suosittu ja seurattu, ja monella Facebookin etusi-
vulla tietotulva on niin valtava, ettd monet paivitykset hukkuvat niiden sekaan ja jaa-
vat monilta kokonaan huomaamatta. Molemmat sosiaalisen median alustat koetaan
kuitenkin tarkeinad, koska vaikka monet kayttavat molempia, jotkut kayttavat vain
jompaakumpaa, ja ndin ne molemmat tavoittavat eri asiakaskunnat. Nuoret ovat siir-
tyneet kdyttamaan enemman Instagramia, koska kuvien kautta selaaminen on hel-
pompaa ja mukavampaa. My0s aktiivinen sosiaalisen median péivittaminen pitaa asi-
akkaiden mielenkiintoa yll3, ja esimerkiksi sadepaivina olisi hyva muistuttaa somen
kautta, ettd ravintola on auki kelistd huolimatta, silld moni saattaa kuvitella, etta ra-

vintola ei ole sateisella kelilld auki, jaatelokioskien tapaan.

Haastateltava A:

“Jos md etsin jostakin just ravintolasta infoa niin yleensé Facebookista
sen I6ytdd. Ensimmdisend md kirjotan googleen ja sielld yleensd ekana
tarjotaan, jos ei ihan omia nettisivuja, niin sitten Facebook-sivua. Jos on
kaks eri somekanavaa niin kun Facebook ja Insta, sd pystyt tavoittaan
niin paljon eri ikdryhmid niilld.”

"Ylipddtdnsd ettd sateisena pdivdnd laitetaan jotakin, niin se on taas
semmoinen asia, ettd sen noteeraa- ainii, vaikka sataa niin téd on silti
auki.”
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Teema 6 muodostui yhdeksi tutkimuksen tarkeimmaksi teemaksi, ja korosti sosiaali-
sen median markkinoinnin tarkeytta nykypdivana. Aktiivinen sosiaalisen median pai-
vittdminen pitda ravintolan vuorovaikutuksen asiakkaiden kanssa aktiivisena vaikkei
asiakas olisikaan ravintolassa paikan paalla. Kaksi eri viestintdkanavaa tavoittaa eri

kohderyhmat, ja samat pdivitykset ovat helposti jaettavissa molempiin eri viestinta-

kanaviin.

Ravintolan aukioloajat nousivat myods puheenaiheeksi haastatteluissa. Aiempien ke-
sien sunnuntaista torstaihin sulkemisaika kello 20 harmitti usein viime kesan aikana,
silld aurinkoisina ja lampimina kesdiltoina olisi mukava istua terassilla iltaan asti, var-
sinkin jos paivalla ei muiden menojen takia aiemmin ole ehtinyt. Tama kellonaika
miellettiin myds melko aikaiseksi kesaravintolan sulkemiselle kesdlomakauden ai-

kana.

7 Johtopaatokset

Haastatteluiden perusteella kerattyjen tietojen mukaan Ravintola Majakka mielle-
tadn niin vahvasti terassiravintolaksi, ettd sen vahvin vetovoimatekija on aurinkoi-
sena ja lampimana kesapaivana suuri, jarven rannalla sijaitseva terassi. Kesalla asiak-
kaat haluavat nauttia lammosta ja auringosta ulkona, mistd syysta sisatilat eivat asi-
akkaita houkuttele, kun vaihtoehtona on ruokien ja juomien nauttiminen ulkona.
Tasta syysta on ymmarrettdvaa, etta hyvalla kelilla Paviljongin puolella ei asiakkaita

ole, ellei sielld ole mitaan erityista jarjestettya ohjelmaa.
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7.1 Ravintolapalvelut

Ravintolapalveluiden osalta asiakkaat ovat tyytyvaisia tarjontaan, mutta toivovat vali-
koimaan lisdksi suolaista sormisyotavaa. Tallaisen pitdisi olla sellaista nopeaa ja help-
poa tarjoilla asiakkaalle heti tilauksen yhteydessa, jotta heilld olisi jo varsinaista ruo-
kaa odotellessa jotain syotavaa pahimpaan nalkaan, kun keittidé on ruuhkautunut ja
jonot ovat pitkat. Aiempina kesina asiakkaat ovat pitkadsta keittion jonotilanteesta
kuullessaan kyselleet tilausta tehdessa, saavatko ruokansa nopeammin, jos tilaavat
pelkastdaan ranskalaisia. Ne kuitenkin valmistetaan keittiossa, eikda annosvalinta nain
vaikuta jonotilanteeseen. Varsinainen keittiossa valmistettava alkuruoka ei téhan tar-
koitukseen sovi, silla se ruuhkauttaisi keittiota ennestaan ja alkuruokienkin saaminen
veisi aikaa, eikd Majakan resurssit tallaisenaan tilojen, laitteiden tai henkilokunnan

puolesta riitd erikseen valmistettavaan alkuruokaan.

Mikali tulevaisuudessa ravintolaan tahdottaisiin lisata keittiosta erillinen piste alku-
ruokien valmistukseen, tulisi tiloja remontoida ja hankkia lisda laitteita tdhan kaytto-
tarkoitukseen. Myos kiireisimpina paivina jokainen henkilokunnasta on jo valmiiksi
todella kiireinen annosten valmistamisessa ja tarjoilussa muun asiakaspalvelun
ohessa, etta alkuruokien valmistamista varten tarvittaisiin lisda henkilokuntaa, aina-
kin osaksi paivaa. Toimiva ratkaisu tdhan ongelmaan voisi olla esimerkiksi maissilas-
tut salsalla, jotka saa nopeasti annettua asiakkaalle heti mukaan, ja yhden annoksen
voi jakaa koko poytaseurue. Nain asiakkaat saisivat heti alkuun pienta naposteltavaa
ruoka-annoksiaan odotellessa, eika se vaikuttaisi keittion toimintaan, tai hidastaisi ti-
lausten vastaanottoa tiskilla. Myos téllaisen annoksen tarjoilu keittion aukioloaikojen
ulkopuolella olisi mahdollista viikonloppuisin, kun keittio sulkeutuu muutama tunti

ennen muun ravintolan sulkeutumista.

Keittion koko on ollut jo pitkdan yksi ravintolan suurimmista haasteista, ja toiminnan

pullonkaula, silla se ei pysty tuottamaan annoksia siihen tahtiin mita asiakkaita virtaa.
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Tilat ja tyotasot ovat pienet, eikad keittioon mahdu kahta tyontekijaa enempaa kerral-
laan. My0s laitteiston puolesta annosten yhtdaikainen valmistus on rajallinen. Suun-
nitelmissa on ollut keittion laajentaminen, mika vaatisi melko suuren remontin koko

ravintolaan, mutta toistaiseksi sitd ei ole ollut vield mahdollista toteuttaa.

Juomapuoleen asiakkaat vaikuttivat haastatteluiden mukaan tyytyvaisilta nykyiseen
valikoimaan, jossa I6ytyy monipuolisesti jokaiselle jotain. Alkoholitonta valikoimaa
ravintolassa on erilaisia virvoitusjuomia ja perheen pienimmille, pillimehuja. Alkoholi-
tonta siideria ja olutta l6ytyy myds. Alkoholipuolella valikoima on mietojen juomien
osalta perus baarivalikoiman tasoinen, ja vakevia alkoholijuomia |6ytyy myos, joskin
rajatumpi valikoima. Vaikka Ravintola Majakassa on anniskeluoikeudet, se on ensisi-
jaisesti koko perheen ruokaravintola, eika siella siksi ole kaikkien juomien osalta vali-

koima yhta kattava kuin baareissa.

Viimevuosien aikana uusina juomatrendeina ovat tulleet Selzerit ja Aperol Spritzit,

jotka sopivat hyvin lampadisien pdivien terassi juomiksi. My0Os sangriakannu on suo-
sittu seurueen kesken jaettava juoma, joka on helppo valmistaa ravintolan perusai-
neksista. Tallaisille juomille on my6s oma asiakaskuntansa, ja valikoiman kanssa on

hyva pysyd mukana trendien menossa.

Haastattelujen perusteella voidaan myos todeta, ettd valikoiman on hyva olla tar-
peeksi laaja, jotta erilaisten asiakkaiden tarpeet tulee huomioitua. Kesaterassilla lam-
pimalla kelilla on mukava ottaa joku hieman erikoisempi olut mitda normaalisti ei tule

juotua, mutta on myos niitd asiakkaita, kenen valinta on se edullisin olut hanasta.

7.2 Paviljonki

Paviljongin osalta haastatteluista voidaan paatelld, etta paviljonkia ei koeta kovin
viihtyisdksi paikaksi viettad aikaa ravintolassa vieraillessa. Mikali sen tiloja ei koeta

viihtyisaksi, ei se mydskaan ole vaihtoehto asiakkaalle ruokailupaikkana. Sadepdivana
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viiled ja marka terassi ja epaviihtyisa paviljonki sisatiloineen ei kumpikaan ole mie-

luisa vaihtoehto asiakkaalle, eika siksi huonolla kelilld ravintolaan tule |dhdettya.

Pintojen kunnostaminen ja valaistuksen lisddaminen esimerkiksi erilaisilla valonau-
hoilla ja lyhdyilla toisivat tiloihin tunnelmaa ja siisteytta. Myos LED-kynttilat poydissa
toisivat oman savayksensa, eivatka olisi turvallisuus riski niin kuin oikeat kynttilat. Eri-

laisilla kasveilla saisi tuotua tiloihin asiakkaiden kaipaamaa raikkautta.

Tulevina kesina on myos tdrkeda saada viestitettya asiakkaille paviljongissa olevista
asiakaspaikoista, ja ensisijaisesti se, ettd sisdlle saa menna, kun se edellisinad kesina
on ollut joillekin epdselvaa. Vaikka paviljongin ulko-ovea pidetdan auki aina ravinto-
lan ollessa auki, on sen sisatilojen pimeys ja hiljaisuus voinut nayttaa asiakkaiden sil-
missa silta, ettd mikali sielld ei ole ohjelmaa, ei se ole kdytossa. Seka sisatiloista etta
sisddankaynnista olisi tehtava kutsuvan ndkdinen, ettd asiakkaan mielenkiinto heraa,

ja han haluaa astua sisélle.

Erilaiset aktiviteetit paviljonkiin ovat haastattelujen mukaan toivottuja, seka ohjatut
ettd itsendisesti toteutettavat. Erilaiset lauta- ja korttipelit ovat suosittua ajanvietetta
kaiken ikaisten keskuudessa, ja harmaina sadepaivind kun ulkona ei viitsi olla, voisi
Majakkaan tulla viettdmaan kavereiden kesken aikaa peleja pelaamalla. My6s darts-
taulu on helposti toteutettava, kunhan sille jarjestetdan selkea paikka tarpeeksi eril-
laan paviljongin istumapaikoista asiakkaiden turvallisuuden takaamiseksi. Myds bingo
ja tietovisa kiinnostivat haastateltavia hauskoina leikkimielisina kilpailuina, joihin on

mukava osallistua kaveriporukalla.

Ohjattua ohjelmaa lapsille on aikaisempina vuosina jarjestetty todella vahan. Kesalla
2022 jarjestettiin Suolahden satamassa yhteistydssa Adnekosken kulttuuritoimen
kanssa Maukan ja Vaykédn Tarinapaatti — esitys, jonka jalkeen Adnekoskelainen Tai-
kuri Jore saapui Majakan pihaan viihdyttamaan asiakkaita. Tapahtuma veti paikalle
paljon lapsiperheita, mutta lahes kaikki perheet saapuivat paikalle vain seuraamaan

ohjelman, ja ldhtivat heti sen paatyttya kdyttamatta ravintolan muita palveluja lain-
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kaan. Saa oli sina paivana melko pilvinen, eli ei kovin houkutteleva jaatelén ostami-
selle, ja voi olla, ettd vden paljous aiheutti perheille mielikuvan ruuhkasta ja pitkista
jonoista ravintolassa, minka takia myynti ravintolassa oli erittdin pieni vaen maaraan

nahden.

Haastatteluissa esiin nousseet viini- ja juustoilta seka oluiden- ja mahdollisesti vii-
nienmaistelun jarjestdminen heratti mielenkiintoa, ja haastateltavat uskoivat, etta
niihin varmasti osallistuisi asiakkaita. Konseptiltaan ndma myos olisivat sellaisia, jotka
istuisivat Majakan toimintaan hyvin. Viini- ja juusto ilta on helpoin jarjestda, mutta
maisteluiltojen jarjestdminen vaatii yhteistydn panimoiden kanssa juomineen ja esit-
telijoineen. Teemaillat erilaisine ruokineen on myds mahdollinen mutta vaatii suun-
nittelua, keittion tilojen ja laitteiden olevan rajalliset tiettyjen ruokien valmistami-
seen. Ruokateemat, joiden valmistaminen onnistuu keittion varusteilla, on kokeilemi-

sen arvoinen idea, kunhan asiakkaita saa tiedotettua tallaisista illoista hyvissa ajoin.

7.3 Asiakasviestinta

Asiakasviestintd on yksi Ravintola Majakan suurimmista haasteista. Kuten haastatte-
luissa kavi ilmi, edellisena kesana paviljongissa jarjestettyjen bingon ja pokerin koh-
dalla asiakasviestintd epaonnistui, silld edes asiakkaat, jotka vierailivat ravintolassa

saannollisesti, eivat olleet tietoisia ndista viikko-ohjelmista.

Tietoyhteiskunnan kehittamiskeskus Ry:n Jyrki Kasvi (2019) maarittelee digitalisaa-
tion toiminnan parantamista tai muuttamista tietotekniikan avulla. Yrityksen palvelu-
jen, tai osan niist3, siirtyminen internetiin mahdollistaa palvelujen tuonnin lahelle
asiakasta ilman etta asiakas vierailee yrityksessa paikan paalla. Digitalisaatio lisaa pa-
rantaa myos asiakaspalvelua, silld jo selkeiden ja tarpeellisten tietojen I16ytyminen
yrityksesta ja sen palveluista sen verkkosivuilla, on jo hyvaa asiakaspalvelua, jo ennen

kuin asiakas on mahdollisesti edes vieraillut yrityksessa (llmarinen & Koskela 2015,
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105). Ravintolan yhteystiedot, aukioloajat ja ruokalista ovat tarkeité tietoja asiak-
kaalle jo ennen kuin he vierailevat ravintolassa, ja ndiden tietojen on oltava helposti

loydettavissa verkkosivuilla tai sosiaalisen median kanavissa.

Sosiaalinen media on nykyadn niin suuri osa ihmisten elamaa, etta yrityksien on pi-

dettdava omat somesivunsa aktiivisina, jotta seuraajien mielenkiinto pysyy ylla. Ravin-
tola Majakalla on Facebookissa 1300 seuraajaa ja Instagramissa 827. Facebook julkai-
suissa seuraajien tavoitettavuus on melko kattava, ja varsinkin kesdaikaan, kun ravin-

tola on toiminnassa, vuorovaikutus padivitysten ja asiakkaiden valilla on aktiivista.

Facebook on ollut Ravintola Majakan ensisijainen kanava asiakasviestintaan, ja In-
stagram toissijainen. Mutta kuten haastatteluista kavi ilmi, Instagram alkaa olla ihmi-
silla aktiivisemmassa kdytossa kuin Facebook, ja sivujen tarinat ja paivitykset on hel-
pompi huomata Instagramissa niiden visuaalisuuden vuoksi. Jatkossa ravintolan tay-
tyykin siis paivittaa Instagramia yhta paljon kuin Facebookia, ja muistaa tehda paivi-

tyksia aktiivisesti koko kesdn ajan.

Majakan Instagram -sivua selatessa huomattiin, etta kesdakuussa paivityksia oli paljon,
kun taas heiné- ja elokuussa paivitykset vahenivat. Tama voisi johtua esimerkiksi siita,
ettei tapahtumia ole ollut heindkuussa tai elokuussa, jolloin padivityksia on tehty va-
hemman. Kuten jo aiemmin mainittiin, olisi hyva muistaa paivitelld sivuja koko kesan
ajan, jotta ihmisten mielenkiinto ja kuvien nakyvyys saavuttaisi asiakasryhmat. Mikali
tapahtumia ei ole, voisi Instagramia paivittdaa esimerkiksi ruoka-annos kuvilla tai vaih-

tuvilla tarjouksilla.

Facebookin vahvuus on ollut helppo tapa ilmoittaa Majakkaan tulevista esiintyjista
tapahtumien luontien kautta. Niille on Majakan omalla sivulla oma osionsa, mista na-
kee kaikki lisatyt tulevat ja menneet tapahtumat. Tapahtumia on jarjestetty kerran
viikkoon aina lauantaisin, ja valilla ne julkaistaan Facebookissa jo hyvissa ajoin monta
viikkoa etukateen. Siksi on tarkeaa, etta niille on oma helposti [6ydettava osionsa,

josta ndkee kaikki tulevat tapahtumat kerralla.
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Aiempina kesina asiakkailta on tasaiseen tahtiin tullut kyselyjd, onko Ravintola Maja-
kalla omat nettisivut. Nettisivuja ei ole ollut kdytdssa, mutta ne olisivat yksi viestinta-
kanava lisda asiakkaiden tiedottamiseen. Yhta katevat ne eivat ole ajankohtaisten ja
nopeasti asiakkaiden tietoon saatavien asioiden julkaisuun, mutta selkeat ja kompak-
tit kotisivut ovat helppo tapa antaa asiakkaiden ulottuville perustiedot ravintolasta,
kuten yhteystiedot, aukioloajat ja ruokalista. Sosiaalisen median alustoilla yrityssivut
joutuvat noudattamaan alustan valmista profiilipohjaa, eika kaikkia haluttuja tietoja

valttamatta saa etusivulle selkeasti esiin.

Pohdinta

Ravintola Majakasta ei ole aiemmin tehty opinndytety6ta eika kehittamistutkimusta,
joten taman opinnaytetydon merkitys Majakalle oli suuri ja sen liiketoiminnan kehitta-
minen tulevaisuudessa entista kilpailukykyisemmaksi ja vetovoimaisemmaksi oli tar-

keaa.

Aloitimme opinndytetyon viime syksyna Ravintola Majakan kanssa. Aihe oli ldhes heti
selvg, silld toinen opinndytetyon kirjoittajista tyoskenteli Majakassa ja oli jo valmiiksi
pohtinut aihetta viime kesan aikana. Opinndytetyon tutkimusongelma maaraytyi siis
heti opinndytetyon alussa. Taiman avulla saimme myos maariteltyad tutkimuskysymyk-
set ja haastattelun teeman. Heti alusta oli selvaa, ettad tutkimus toteutettaisiin laadul-
lisena tutkimuksena ja pohdintojen jalkeen paadyimme teemahaastatteluun. Valitse-
mamme haastattelumuoto palveli meita erittain hyvin, silld saimme laajasti erilaisia
vastauksia kysymyksiimme ja jokainen niista oli kohdistettu suoraan tutkimusongel-
maamme, jolloin kaikki vastaukset olivat erittdin hyddyllisia. Suunnittelimme kaikki
kysymyksemme niin, etta niiden vastaukset olisivat mahdollisimman laajoja ja sai-

simme niistda mahdollisimman paljon irti.
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Aloitimme opinnaytetyon kirjoittamisen Majakan yrityshistoriasta, sillda koimme, etta
on tarkeda kertoa heti ensimmaisena mista on kyse ja miten Majakka on saanut al-
kunsa. Saman ylaotsikon alle kirjoitimme myds Majakassa jarjestettavista tapahtu-

mista, jotta lukija saa tietoa millaisia tapahtumia Majakassa on jarjestetty.

Teoriaosuutena kirjoitimme palvelumuotoilun perusteista ja palvelupolusta. Ldh-
dimme tutkimaan palvelumuotoilua ja kdyttamaan ja vertaamaan hyvien palvelu-
muotojen kontaktipisteita Majakan toimintaan. Kdvimme vaihe vaiheelta lapi Maja-
kan palvelutapahtuman asiakkaan nakoékulmasta. Teimme myds havainnollistavan
kuvion tilannetta kuvaamaan (kuvio 9.), jossa kdvimme lapi motivaation, polun, kon-

taktipisteet ja ihmiset, jotka asiakas kohtaa palvelupolun aikana.

Koimme myds tarkedksi ottaa selvda Majakan kilpailijoista, joten lahdimme etsimadan
muita kesdravintoloita, joiden toiminta olisi Idhelld Majakan toimintaa. Tasta osiosta
teimme havainnollistavan taulukon (taulukko 1.), jossa kdvimme lapi kahdeksan eri
ravintolan sijainnit, aukioloajat, ruokalistat ja muut palvelut. Ndista kahdeksasta ra-
vintolasta koimme Majakan keskeisimmiksi kilpailijoiksi Ravintola Matilan Ankkurin ja
Cafe Rantapuiston, silld molemmat ravintolat sijaitsevat Adnekosken kaupungin alu-

eella ja ovat toiminnoiltaan samankaltaisia kuin Majakka.

Paatimme myos kdyda opinnaytetydossamme lapi 2020 alkanutta koronapandemiaa,
silld se on vaikuttanut hyvin monen ravintola yrittajan toimintaan. Majakan ollessa
kesaravintola, korona ei ole aiheuttanut suurta haviota tai muutosta Majakalle, silla

rajoituksia on useimmiten hollatty kesda kohden.

Teemahaastattelut sujuivat hyvin ja oli hienoa, etta vastaajat olivat aidosti kiinnostu-
neita aiheesta ja valmiita pohtimaan parannusehdotuksia tutkimusongelmaamme.

Saimme kerattya paljon dataa, jota kdyttaa ja olimme erittdin tyytyvaisia lopputulok-
seen ja saatuun tiedon maardan. Uskomme, ettd ilman paatosta teemahaastattelusta

emme olisi saaneet ndin laajaa ja luotettavaa dataa.
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Ennen haastatteluja kaikille haastateltaville kerrottiin haastattelujen nauhoittami-
sesta ja, ettd vastauksia tullaan kayttdmaan ainoastaan opinndytetyotutkimukses-
samme. Kaikki tieto kdsitellddn anonyymisti eikd vastaajia voida tunnistaa haastatte-
luissa annettujen vastauksien perusteella. Tutkimuksen paatyttya tutkimuksesta ke-

ratty data tullaan havittamaan.

Suurella maaralla dataa pystyimme lahted pohtimaan Majakan kipupisteita, joihin
lahdimme keksimaan ratkaisuja. Paviljonki sai paljon uutta ideaa, silld haastattelujen
avulla saimme tietdaa miksi ihmiset eivat kayttaneet sitd. Lahdimme miettimaan pa-
rannusideoita paviljongille, jotta se olisi houkuttelevampi ja ihmiset tietdisivat, ettd
se on kaytettavissa. Ongelmaksi muodostui myds ruokapuoli, silla moni mainitsi haas-
tatteluissa pitkan odotusajan ruokien odottelussa. Tama ongelma johtui siita, etta ra-
vintolan keittid on hyvin pieni ja ruokia voi valmistaa vain muutamia yhta aikaa. Vaih-
toehdoksi ehdotettiin esimerkiksi pienia sormiruokia, mutta niidenkin valmistukseen
tarvittaisiin keittiohenkildkuntaa ja lisalaitteita. Ratkaisuksi paddyimme johonkin pie-
neen eli esimerkiksi nacholautaseen, jolloin se olisi helppo tehda tiskilla ja asiakas
saisi sen heti mukaansa. Viimeisena suurempana ongelmana ilmeni Majakan viestin-
takanavien vahdinen kdyttd. Sosiaalinen media on hyvin tarkea ja iso osa ihmisten
elamaa nykypaivana, joten siihen kannattaa panostaa. Majakan olisi hyva keskittya

viestintdkanaviin jatkossa enemman ja padivittdmaan sivujaan asiakkaille tihedammin.

Yhteenvetona paviljongin kdyttamattomyyteen ja opinndytetyon tutkimusongelmaan
ihmiset kokivat paviljongin tilat kolkkoina ja erehtyivat myos luulemaan sita varasto-
tilaksi. Paviljonki kaipaisi siis raikkautta, valoisuutta ja pienta sisustamista, jolloin siita
saataisiin heti kutsuvampi ja miellyttavampi. Viestintakanavien vahainen kaytto oli
my0s johtanut siihen, ettei edes monikaan vakioasiakkaista ollut tiennyt tietyista Ma-
jakan tapahtumista. Haastattelujen perusteella Majakka on kesdpdivan terassiravin-

tola ja se tayttaa ihmisten perustarpeet.

Tutkimuksen lopuksi haluamme vield kiittda Ravintola Majakkaa ja kaikkia haastatel-

tavia.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelun saatekirje

Saate teemahaastatteluun osallistuville 22.4.2021
Hei,

kiitos halukkuudestanne osallistua opinndytetydhomme liittyvaan haastatteluun.
Opinndytetydmme aiheena on Suolahden Ravintola Majakan liiketoiminnan kehitta-
minen. Haastattelu toteutetaan teemahaastatteluna, jossa tarkoituksena on kayda
lapi Ravintola Majakan palveluja ja toimintaa, erityisesti Paviljonkiin liittyen. Teema-
haastattelu on keskustelunomainen tilanne, jossa haastateltavalla on vapaa puheen-

vuoro. Haastatteluun on hyva varata aikaa noin yksi tunti.

Haastattelutilanteet nauhoitetaan, ja saatua tietoa tullaan kdyttdamaan osana opin-
ndytetydmme tutkimusta. Vastaukset tullaan kasittelemaan anonyymisti, eikd haas-

tateltavia pystyta tunnistamaan vastauksista opinndytetydssa.

Ystavallisin terveisin,

Sara Niskanen & Sanni Niemela
Matkailu- ja palveluliiketoiminta

Jyvaskylan ammattikorkeakoulu
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Liite 2. Haastattelurunko

Haastattelurunko (Keskustelua ohjaavat kysymykset)

Mika on Ravintola Majakassa sellainen vetovoimatekija, joka saa sinut vierailemaan

ravintolassa uudestaan?

Miksi kaytat palvelujamme, mikd on hyvaa ja mika huonoa?

Oletko kayttanyt Paviljongin tiloja ravintolassa vieraillessasi?

Millaisessa tilanteessa?

Minka tilanteen muuttuessa kayttaisit palvelujamme enemman?

Millainen mielekkaan Paviljongin pitdisi mielestasi olla?

Mita viestintdkanavaa kaytat ensisijaisesti ajankohtaisten tietojen saamiseen ravinto-

lasta?
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