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1 JOHDANTO

Projektin toimeksiantajana toimi Kajaanin Ranch Oy, jonne haluttiin saada jotain erilaista ja
tavallisesta poikkeavaa ruokatarjontaa. Tamai ty6 on projektina tehty opinndytetyo ja sen
tarkoituksena oli suunnitella ja toteuttaa meksikolaistyylinen lounas viikon ajaksi ravintola
Ranchiin lokakuussa 2007. Toivomme ettd Ranchissa tullaan jatkossakin jirjestimain timan
kaltaisia projektitapahtumia, joten tarkastelemme opinniytetyotimme tuotekehityksen kan-
nalta, jossa itse tapahtuma on tuote. Suunnitelmassa on otettu huomioon lounaslistan suun-

nittelu, laskennat, sekd somistaminen. Suunnitelma on yrityskohtainen.

Ravintola Ranchsissa ei ole vield koskaan jirjestetty mitddn samantyylista yleisotapahtumaa,
miké johtuu osaltaan siitd, ettd Ranch on aika uusi ravintola. Idea tapahtuman jirjestimisesté
tuli siitd, ettd Ravintola Ranch on sisustukseltaan hieman meksikolaistyylinen ja raaka-
aineissa kaytetddn paljon texmextyylisid raaka-aineita. Mutta timi kaikki puuttuu lounastar-
jonnan puolelta, joten halusimme siitakin tehtivin meksikolaistyylisen. Halusimme my®és,
ettd tuleva tapahtuma piristiisi Ranchin jo olemassa olevaa asiakaskuntaa seka herittiisi kiin-

nostusta myOs potentiaalisissa asiakkaissa.

Tapahtuman suunnittelussa ja toteutuksessa onnistuttiin hyvin, mika tulee ilmi saamastamme
asiakaspalautteesta ja osallistuvasta havainnoinnista. Lounaalle osallistuneet asiakkaat olivat
hyvin kiinnostuneita jirjestettavastd viikosta ja he toivoivat jatkossakin olevan teemaan sidot-
tuja ruokatapahtumia. My6s ravintolan henkil6kunta oli tyytyviinen jérjestettyyn tapahtu-

maan, joka onnistui heidan mielestddn hyvin.



2 RAVINTOLA RANCH — YRITYSESITTELY

Kajaanin Ranch Oy on Kajaanin keskustassa toimiva ruoka- ja seurusteluravintola. Ravintola
on perustettu 10.12.2004. Toiminta-ajatuksena on tarjota kajaanilaisille laadukas ruoka- ja
seurusteluravintola, seka kasvattaa omistajien sijoituksen arvoa. Osakkaina ravintolassa toimii

Ari Heikkinen, Petri Huovinen sekéd Esa Levy.

2.1 Toimintatapa

Ravintola toimii hyvin ruoan ja juoman puolesta, jota my6s kaytetdan sen mottona. Asiakas-
ldhtoisyys ja nautinnon tuottaminen ovat hyvin tirkeitd arvoja ravintolalle, silld asiakkaat seka
heidin mieltymyksensa ovat aina etusijalla palveluja tarjottaessa. Ravintolan tuotekehitys
tapahtuu keittiopaillikon johdolla ja muut osakkaat ovat hinen taustatukenaan. Markkinoin-
tia tehddin aktiivisella myynnilld (lounassopimukset), asiakkaiden puheilla eteenpiin, yhteis-
tyokumppaneilla, suhdeverkostoilla, informatiivisella lehtimainonnalla, Internet-sivuilla seka
ravintolan kanta-asiakkaille sihkoéisesti, esim. sdéhkopostilla. Ravintola pyrkii olemaan paikal-
listen ravintoloiden kanssa hyvissi kilpailuasemassa, joten sen mukaan miiritellddn palvelu-

jen hinnat.

Ravintolan hallitukseen kuuluvat kaikki kolme osakasta. Ari Heikkinen toimii muun toimin-
nan ohella yrityksen toimitusjohtajana, Petri Huovinen markkinointivastaavana sekid Esa

Levy keittiopaallikkona.

2.2 Liikeidean analysointi ravintolan perustamisen atkoihin

Tarve: Kajaanista puuttui ruokapaikka, josta saa hyvia ruokaa ja palvelua kohtuulliseen hin-

taan.

Imago: Perustettu ravintola on Kajaanissa laadukas ruoka- ja seurusteluravintola. Ravintolas-
sa on takuuvarmasti hyvi ruoka ja palvelu. Ruokalistalta saa my6s sesonkituotteita ja asiakas
voi etukiteen tilaamalla saada jarjestetyksi esim. rapujuhlat.

Tuotteet: Lounas buffet-tarjoiluna, listalta A" la carte-annokset seki juomat.



Asiakkaat: Lounasasiakkaina ovat padasiassa Kajaanin keskusta-alueen yritykset ja yrittijit.

Iltaisin ja viitkonloppuisin asiakaskunta koostuu padsdaintoisesti yksityisasiakkaista.



3 MEKSIKOLAINEN RUOKA- JA JUOMAKULTTUURI

Meksikossa kuten useimmissa maissa missi ilmasto on limmin, ruoka on maustettua. Maus-
teiden lisidmiselld on kaksi tarkoitusta: ne toimivat sdilontdaineina ja elvyttivit samalla ruo-
kahalua. Mutta vaikka ruoka on maustettua, sen ei tarvitse olla tulista. Kumina, korianteri ja
kaneli ovat suosittuja Meksikossa ja antavatkin ruoalle makua ja tuoksua, saamatta kyynelid
silmiin. Niille, jotka pitivit vahvasta mausta, tuoreet tai kuivatut chilipaprikat ja cayennen-

pippuri lisadvit tulisuutta ruokaan kuin ruokaan. (Ferguson 1997, 3.)

3.1 Ruokakulttuuri

Jos jokin yksittiinen ruoka symboloisi Meksikoa, se olisi varmasti tortilla. Tortilloja syoddian
Meksikossa jokaisella aterialla jossain muodossa. Vaikka ne eivit olisikaan aterian olennaisin
osa, niitd tarjotaan limpimana lisikkeend — jopa aamiaisella munien kera. Tortilloja on kahta
laatua, jotka valmistetaan eri jauhoista. Maissitortillat tehddin hienoista Masa Harina — mais-
sijauhoista ja niidden valmistaminen on vaikeaa. Silti ne ovat Meksikossa suositumpia kuin

vehnitortillat, joita valmistetaan maan pohjoisosissa, vehnin kasvualueella. (Ferguson 1997,

3)

Ensimmaisen kerran meksikolaisessa kulttuurissa esiintyi sana texmex painetussa muodossa
1940- luvulla. Sitd kaytettiin esimerkkina englannin ja espanjan kielten sekoituksesta, jota
puhuttiin Meksikon ja Teksasin rajaseudulla. Kesti 1970- luvulle saakka ennen kuin texmexil-

14 alettiin tarkoittaa ruokaa. (Gradvall & Forselin 2003, 8.)

Meksikolaisen ruoan sielu on perdisin sen muinaisilta juurilta: asteekeilta, zapoteekeilta ja
mayoilta. Virikkait, monipuoliset ja rikkaat kastikkeet, jotka valmistetaan miedoista ja tulisis-
ta chileistd, siemenisti, yrteistd ja kasviksista ovat yhté perinteisia kuin kulttuurit, mistd ne
ovat lahtoisin. Pitkdan haudutetut lthamuhennokset, kuten espanjalaisten tuoma porsasmu-
hennos, ovat suosittuja meksikolaisessa keittissa. Siina kypsennettdessa muodostuva liemi
antaa voimakkuutta jokapdiviisille keitoille ja lisid makua ja syvyyttd papu- ja riisiruokiin seké
muhennoksiin. Rannikolta saatavaa kalaa sy6ddan joko mausteisten kastikkeiden tai chilien

kanssa, mutta my0s tortilloihin ja tuoksuviin lehtiin kaarittyna. (Spieler 2005, 4.)



Meksikolainen keittié on rakentunut muinaisten ruokien varaan ja se on espanjalaisten ja
eurooppalaisten perinteiden hioma. Sitd leimaavat myos Espanjasta tuodut tuotteet, esimer-
kiksi vehna (jota kaytetdin tortilloissa ja rapeissa simpyloissa, bolilloseissa),siat ja kotiutetut
eliimet, joiden maidosta saatiin juustoa. Sioista saatava rasva mahdollisti uppopaistamisen ja

antoi uuden ulottuvuuden ruoanvalmistusmenetelmiin. (Spieler 2005, 4.)

Texmex-ruoka on reilua ja tuhtia ja sen sydminen on konstailematonta. Tunnelma syntyy
yhdessi: jo ruoanvalmistukseen voi mainiosti osallistua isokin porukka, silld valmistus on jo
itsessdan tapahtuma. Rentoutta lisitain usein musiikilla, joka soi taustalla. Musiikkina voi olla
country, texmex tai mariachi. Ranchero - musiikki on erityisen suosittua Meksikossa. Ran-
chero on letkedd kansanmusiikkia, johon on sekoittunut country - musiikin vaikutteita. (Ry-

tioja, Mantyld & Lamminen 1993, 12.)

Ateria

Ateria aloitetaan ldhes aina pienilld suupaloilla, jolloin napostellaan nachoja. Niitd dipataan
erilaisiin salsoihin, joko vikeviin tai mietoihin tai molempiin. Tarjolla voi olla my6s olla tuli-
sia jalapenosiivuja, creme fraichea, guacamolea ja quesoa. Nachojen jilkeen sy6ddan keittoa
tai salaattia. Aika tavallista on, etti keitto tarjotaan kylmini. Pddruoka voi olla joko kokonaan
valmiiksi keittiGssa tehty tai se kootaan vasta poydassa. Silloin jokainen ruokailija valitsee itse
tortillaansa mieleisensa tdytteet ja ateriointi sujuu kisin, toisten kanssa seurustellen. (Rytioja,

Mintyld & Lamminen 1993, 12.)

3.2 Juomakulttuuri

Meksikossa padsdantoisesti ruokajuomana tarjotaan kylmia olutta. Jos olutta ei ole, viinikin
kdy, mutta vettd ei oikein suositella juotavaksi meksikolaistyylisen ruoan kanssa. Varsinkin
tulisesti chililld maustetun ruoan jilkeen vetta sietdd kavahtaa, silld chilin sisdltima kapsasiini
saa suun kuivumaan sitd enemmin, mitd enemmin vettd juo. Kahvi kuuluu meksikolaiseen
kulttuuriin. Sitd juodaan usein my6s mustana, vahvana ja kuumana, mutta myo6s viilentavina
jaakahvina. Villin linnen meininkiin kuuluu tietenkin viski. Toinen yhti tirked juoma on
tequila, jota voi nauttia milloin vaan ruoan kera. Se kiy sellaisenaan, drinkkeina tai cocktailei-
na. Erdinlainen urheilulaji on slammerien nauttiminen. Slammer - tyt6illd on rinnan yli ristiin

kulkevat patruunavyon kaltaiset vyot, joiden lenkeissd on pienid tequila- laseja ja lantiovy6ssa



pistoolikoteloiden tilalla on tequila-pullot. Lasiin kaadetaan n. 2 cl tequilaa ja lasi taytetidn
shampanjalla tai kuohuviinilld. Piripintaan kaadettu lasi lyoddin lujasti poytddn kimmen tiu-
kasti lasin paalld niin, ettd sithen tulee vaahtoa. Lasi on tyhjennettiva vauhdikkaasti tai muu-

ten kuohuva juoma kapuaa reunojen yli. (Rytioja, Mantyld & Lamminen 1993, 12.)

3.3 Juhlaperinne

Juhlissa texmexin vahvatunnelmaisuus korostuu, silld juhlat ovat koko perheen ja suvun yh-
dessdoloa. Mukana saattaa olla koko joukko naapureita, ystivid ja tuttavia — pddasia, ettd seu-
raa on joka puolella. Ruokaa on runsaasti ja ateria kestdd kauan. Vililld sopii kaivaa esiin kita-
rat, huuliharput, pesulaudat ja haitarit ja pistaa tanssiksi. Lapsille ja lapsenmielisille sopiva
ajanviete on meksikolaiseen juhlaperinteeseen kuuluva Pinjatan toniminen. Pinjata on pape-
rista valmistettu, thmisté tai eldintd kuvaava hahmo, joka on tiytetty karamelleilla ja ripustet-
tu esimerkiksi seindsté seindan vedettyyn naruun. Yhdelle leikkijalle pannaan side silmille ja
hin yrittad pitkalld kepilld tokkimalld saada paperthahmon rikki. Kun otus sirkyy, juhlijat

saavat niskaansa karkkisateen. (Rytioja, Mantyld & Lamminen 1993, 13.)



4 TAPAHTUMAN JARJESTAMINEN

Kuten useat kisitteet niin my6s projekti eli hanke voidaan mairitelld monella eri tavalla. Pro-
jekti on selkedsti asetettuihin tavoitteisiin pyrkiva ja ajallisesti rajoitettu kertaluonteinen teh-
tavikokonaisuus, jonka toteuttamisesta vastaa varta vasten perustettu, johtosuhteiltaan selkea
organisaatio, jolla on kiytettivissddn selkedsti médritellyt voimavarat ja panokset. Projekti ei
ole jatkuvaa toimintaa, vaan silld pitai olla selked paipiste. Yleisotapahtuma voi olla paivin
tai jopa viikon, joskus jopa muutaman viikon mittainen. (Kauhanen, Juurakko & Kauhanen

2002, 24.)

Idea meksikolaisesta viikosta lihti Ranchin A" la Carte- listan ruuissa kaytettavistd raaka-
aineista, jotka ovat jo entuudestaan hieman meksikolaistyylisid. Lounasruoissa niitd ominai-
suuksia ei ole. Joten tiltd entuudestaan tutulta pohjalta oli helppo alkaa suunnittelemaan ja
laatimaan tulevaa tapahtumaa ja sen ruokatarjontaa. Halusimme jarjestad tapahtuman, johon
mahdollisimman monella asiakkaalla olisi mahdollisuus osallistua. Tdman takia tapahtuma
kestad viikon. Meksikolainen viikko siséltia meksikolaisen lounaan, joka kestdd maanantaista

perjantathin.

Kun yleisétapahtumaa ryhdytain ideoimaan yrityksessa, yhdistyksessa tai lautakunnassa, liik-
keelle on kuitenkin syyta ldhted siitd, miksi tapahtuma halutaan yleensa jarjestad, eli mika on
tapahtuman tavoite. Yleensi tapahtuman ajankohdalla on erittdin suuri merkitys. Tapahtu-
man luonne ja asiakaskunta itse asiassa midrittelevit jo hyvin pitkille tarkoituksenmukaiset

ajankohdat. (Kauhanen, Juurakko & Kauhanen 2002, 35, 36.)

Valitsimme Ranchin henkil6kunnan kanssa Meksikolaisen viikon ajankohdaksi lokakuun,
silld se tuntui parhaimmalta ajankohdalta projektimme toteutukseen, silla silloin ei ole vield

pahimpia pikkujoulutilaisuuksia, joten padsemme rauhassa toteuttamaan suunnitelmaamme.



4.1 Tuotekehitys

Palveluyrityksen tuotekehityksestd on olemassa yllittivin vihan tutkimustietoa tai kirjalli-
suutta. Tuotekehitystd on tarkasteltu kansainviliselld tasolla enemminkin matkailukohteen
nikokulmasta. Palvelujen markkinoinnin kirjallisuudessakin uuden tuotteen kehittiminen on
saanut varsin vihdn huomiota. (Komppula & Boxberg 2002, 101.) Ruokapalveluja seki nii-
den tuotekehitystd voidaan tassa yhteydessa tarkastella matkailukohteen tuotekehityksen

kannalta, silld teoriassa on kyse samankaltaisesta tuotekehityksesta.

Markkinoinnin kirjallisuudessa esitetddn usein, ettd uuden tuotteen kehittiminen etenee pro-
sessina, jonka ensimmiinen vaihe on uusien ideoiden etsiminen ja joka pédttyy uuden tuot-
teen kaupallistamiseen. Tuotekehityksen pitdisi perustua tutkittuun tietoon asiakkaiden ja
markkinoiden tarpeista, eikd yrityksen omiin mieltymyksiin tai tuntemuksiin. Asiakkaiden
osuutta tuotekehitysprosessissa pidetddn yleisesti merkittivina. Uusi tuoteidea voidaan pu-
dottaa jokaisessa tuotekehitysprosessin vaiheessa pois ja yleensa oletetaankin, ettd vain hyvin
pieni osa ideoista paityy lopulta kaupallistamisvaiheeseen. (Komppula & Boxberg 2002,
101.)

Joidenkin tutkimusten mukaan uusista tuoteideoista 55 % tulee yrityksen sisélta, 28 %o asiak-
kailta ja noin 27 % kilpailijoilta. Jossain méirin ideoita tulee my0s jakeluportaan jaseniltd seka
muista ldhteistd. Tuoteidea perustuu kdytinnossa hyvin usein johonkin yrityksen kaytettdvis-
sd olevaan resurssiin: mietitddn, mitd yrityksen henkil6kunta osaa tehdé, mitd vilineitd on
kaytettavissd, millaisia paikkoja tai esimerkiksi majoitustiloja on kiytettivissa. Ideoita 16ytyy
my0s varsinaisilta kilpailijoilta, ulkomaisista yrityksistd sekd asiakkailta, jotka saattavat kertoa
kokemuksistaan muualla tai esittdd konkreettisia toiveita ha ajatuksia tuotteiden pohjaksi.

(Komppula & Boxberg 2002, 101.)

Tuotteella tyydytetdan asiakkaiden tarpeita ja mielihaluja, se voi olla mita tahansa ostetuksi ja

kulutettavaksi tuotettua (Korkeamaki, Pulkkinen & Selinheimo 2000, 11.)



4.1.1 Tuotekehityksen vaiheet

Tuotekehityksen vaiheet Raivion ja Lepolan (2000, 23) mukaan.

1. Tutkimus

2. Ideointi

3. Esisuunnittelu

4. Toteutus

Tutkimusvaiheessa miaritellidn projektin tavoitteet, vaatimukset ja tarve (Raivio & Lepola
2000, 23.) Taman projektin tavoitteena on jarjestda asiakkaille vaihtelua tuova lounaskoke-
mus, joka teemaan sidottuna on varmasti mieluinen. Tuotekehityksen kannalta haluamme
testata toimiiko tallainen jarjestettdva teemaviikko. Tuleeko samantyyppisille projekteille

olemaan tilaa my6s tulevaisuudessa? Tarvetta tallaiselle teemaviikolle luulemme olevan, silld
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ennen tallaista ei ole jarjestetty ja toivomme, ettd se toisi ravintolaan lisad asiakkaita. Emme
ole saaneet minkdinlaisia taloudellisia vaatimuksia, kuten milld budjetilla saamme projekti-
amme toteuttaa, joten pyrimme tekemain kaiken mahdollisimman pienin kustannuksin, toi-

voen kuitenkin yrityksen tuottavan viikkomme ajalta voittoa eiki tappiota.

Ideointivaiheeseen kuluu kolme eri vaihetta. Ensimmaisessa vaiheessa ideoidaan tuotteita,
toisessa vaiheessa karsitaan toteuttamiskelvottomat ja kolmannessa vaiheessa valitaan kayt-
tokelpoiset ideat. Ideoinnin jilkeen alkaa tuotekehitysty6 (Raivio & Lepola 2000, 24.) Tdssd
tapauksessa tuotteena toimii kokonaisuudessaan jarjestettivd teemaviikko, mutta olennainen
osa viikossa on itse ruoka. Ruokaohjeita etsimme kirjoista ja internetistd, joista sitten kat-
somme parhaimmat vaihtoehdot, jotka ovat helposti muokattavissa. Karsimme pois resepte-

j, jotka eivit tule mielestimme toimimaan keittion valmistuskapasiteettiin nahden.

Esisuunnittelussa suunnitellaan lopullinen tuote ja valmistetaan koe-erd. Tédssd vaitheessa on
tarpeellista kdyttid ulkopuolisten asiantuntijoiden apua, joiden avulla pdistidin mahdollisim-
man hyviin lopputulokseen. (Raivio & Lepola 2000, 24.) Reseptit, jotka olemme muokan-
neet sithen malliin, ettd ne ovat toteuttamiskelpoisia ravintolan keittiéssé, ovat sinansa val-
miita. Emme voi niité testata etukéiteen missddn oloissa, silld ei ole sithen aikaa ja tarvittavia

tiloja.

Toteutusvaiheessa voidaan tehdi vield tarvittavia parannuksia ennen tuotantoa (Raivio &
Lepola 2000, 24). Reseptit ovat testattavia tuotteita ja toivomme, ettd ne toimivat sellaise-
naan, silli niitd ei voi kovin suuresti endi toteuttamisen aikana muuttaa. Pienid muutoksia
nithin voi tarvittaessa tehdd, mutta suuriin muutoksiin on mahdoton ryhtyi, silld kaikki raa-

ka-aineet on ennalta tilattu ja ainoastaan resepteihin tarvittavat raaka-aineet saatavilla.

4.1.2 Uuden palvelun kehittdiminen

Joissakin tutkimuksissa on esitetty, ettd uusien palvelujen kehittiminen yrityksissd on sattu-
manvaraista eikd noudata minkédanlaista strategiaa tai kaavaa. Toisaalta palvelut ovat keske-
néddn niin erilaisia, ettd on hyvin vaikeaa kehittdd yleispatevad mallia siitd, miten tuotekehitys-
ta tulisi harjoittaa. Niisté syistd palvelujen osalta olisikin tarkoituksenmukaista pyrkia 16yta-

médn eri toimialoille omia tuotekehitysmalleja. (IKomppula & Boxberg 2002, 97.)
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Benchmarking on laadun kehittimiseen ja tuotekehitykseen liittyva menetelma, jossa yrityk-
sen omaa toimintaa verrataan jonkin toisen toimintaan. Parhaan mahdollisen kiytinnon 16y-
taminen on kdytinnossi usein mahdotonta ja yksityiskohtaisen vertailun tekeminen vaikeaa.
Laatukeskus onkin maaritellyt benchmarking - kisitteen seuraavasti: "Benchmarking on sys-
temaattinen menetelma oppia halukkailta yhteistyOkumppaneilta toimialasta riippumatta.
Tarkoituksena on saada tietoja ja taitoja, joita voidaan tehokkaasti hyédyntda oman yrityksen
toimintojen parantamisessa ja kehityksessd. Toiminnan tavoitteena on oman organisaation
kilpailukyvyn jatkuva parantaminen — parempi tehokkuus, turvallisuus tai tuottavuus.”

(Komppula & Boxberg, M. 2002, 123.)

4.1.3 Palveluprosessi

Yksittiisen palveluntuottajan nikékulmasta ruokapalvelutuotteen tarkastelu lihtee liikkeelle
yrityksen toiminta-ajatuksesta ja litke-ideasta. Toiminta-ajatus kertoo, miksi yritys on markki-
noilla ja millaisia tarpeita yritys markkinoilla haluaa tyydyttda. Liikeidean avulla taas kuvataan
se, millaisten palvelujen avulla millaisille asiakasryhmille tarjotaan lisdarvoa ja hyotyja. Lii-
keidea sisiltdid myos kuvauksen siitd, millaisin resurssein ja prosessein titd arvoa tuotetaan.
Yritykselld on yleensa selked liikeidea, jossa mairitellddn ydintuotteet eli padasialliset tuotteet,

joiden avulla yritys tuottaa hyotya asiakkaille. (Komppula & Boxberg 2002, 13.)

Toiminnallinen laatu puolestaan pitda sisallian tekijit, jotka vaikuttavat sithen, miten asiakas
kokee samanaikaisen tuotanto- ja kulutusprosessin. Toiminnallista laatua ilmentavat mm.
yrityksen palveluilmapiiri, vuorovaikutus muiden asiakkaiden kanssa, asiakkaan oma osaamis-
taso ja sen huomioiminen seka esimerkiksi palveluhenkil6ston ammattitaito. Yrityksen palve-
lukulttuuri (tai palveluilmapiiri) ilmentda tapaa, jolla asiakkaaseen yleensi suhtaudutaan ja
millaisia seikkoja palvelutapahtumassa painotetaan. Palvelutapahtumaan kuuluu my6s pro-
sesseja, joita asiakas el nde ja my6s ndma prosessit ja niidden laatu vaikuttaa toiminnalliseen

laatuun. (Komppula & Boxberg 2002,43.)

Palveluhenkil6stén ammattitaito koostuu useista erilaisista osista. T'ekninen osaaminen tar-
koittaa sitd, ettd henkil6t suoriutuvat tydtehtivistdan teknisesti moitteettomasti, hallitsevat
tyoprosessit sekd niiden suorittamiseen tarvittavien laitteiden kdyton. Lisiksi tarvitaan taitoa

tunnistaa asiakkaan tarpeet ja reagoida tarpeisiin oikeaan aikaan ja oikealla tavalla. Lisaksi
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asiakaspalvelijan on hallittava vuorovaikutus asiakkaiden kanssa. (Komppula & Boxberg

2002,43))

Kun tarkastelun kohteena on ruokapalvelutuote, jossa asiakkaan ja palveluhenkil6ston vili-
nen vuorovaikutus on tirkedi ja vieraanvaraisuus on selkedsti yksi tuotteen elementti, on
ruokatuotteen laadun yhdeksi ulottuvuudeksi nimettiva vuorovaikutuslaatu. Sithen kuuluvat
asiakkaan ja asiakaspalveluhenkil6stén suorassa vuorovaikutustilanteessa, totuuden hetkissa
ilmenevit tekijit, jotka liittyvit pddasiassa palveluhenkil6stén ominaisuuksiin. Téllaisia teki-
joitd ovat mm. asiakaspalvelijan palvelualttius, ystavillisyys, kyky puhua asiakkaan kieltd seka

palveluhenkil6ston ulkoinen olemus ja kiytostavat. (Komppula & Boxberg 2002, 44.)

Vuorovaikutuslaatu riippuu palveluhenkil6ston palveluhalusta, joka puolestaan vaihtelee
tilanteen ja mielialan mukaan. Vuorovaikutuslaatuun vaikuttavat ensisijaisesti kunkin asiakas-
palvelijan henkil6kohtaiset ominaisuudet. Yhtid suuri merkitys on kuitenkin yrityksen tavalla
toimia ja tukea henkil6stéadn hyviin suorituksiin, mika viittaa toiminnalliseen laatuun. Vas-
tuun ja toimivallan antaminen, tiimityon ja yhteistyon tukeminen sekd laadun seuranta- ja
palautejirjestelmien organisoiminen ovat yksi osa vuorovaikutuslaatua. Motivoitunut ja si-
toutunut henkilésto tuottaa parempaa toiminnallista, teknisti ja vuorovaikutuslaatua.

(Komppula & Boxberg 2002, 44.)

4.1.4 Asiakas osana palveluprosessia

Asiakas peilaa palveluprosessissa kokemuksiaan odotuksiin, joita hanelld oli yrityksestd ja/tai
palvelusta ennen palvelutapahtuman alkamista. Jos kokemukset vastaavat odotuksia, on asia-
kas tyytyvainen, jos kokemukset alittavat odotukset, on asiakas tyytymiton palveluun. Jos
taas kokemukset ylittyvit, kokee asiakas tyytyviisyyttd ja samalla odotukset seuraavaa palve-
lukokemusta kohtaan kasvavat. Tyytyviisyys tuotteen laatuun ei kuitenkaan riitd, vaan asiak-
kaan tavoitteena on saada tuotteesta my6s hy6tya ja lopulta mieleenpainuvia kokemubksia.

(Komppula & Boxberg 2002, 45.)

Asiakkaan saama arvo (tai lisiarvo) ovat tuotteen hyodyn ja sen tuottamiseen kéytettyjen
panostusten funktio. Asiakas on voinut kokea mieleenpainuvan elimyksen matkailuyrityksen

vieraana ja hin on ollut tdysin tyytyviinen yrityksen palvelun laatuun. Hin ei kuitenkaan tule
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toista kertaa tai edes suosittele tuotetta ystavilleen, koska ei koe saaneensa mitdan lisdarvoa
verrattuna johonkin toiseen tuotteeseen, tai jos tuotteen kuluttamiseen kiytetyt panostukset,

aika, vaiva ja raha ovat olleet huomattavat. (Komppula & Boxberg 2002, 45.)

Yksittdisen palvelutilanteiden onnistuminen vaikuttaa sithen, miten tyytyviinen asiakas on
palveluyrityksen toimintaan kokonaisuutena. Asiakkaan tyytyviisyyttd voidaan tarkastella
sekd yksittdisen palvelutapahtuman tasolla ettd myos kokonaistyytyvaisyytena. Asiakas voi
olla tyytymiton johonkin palvelutapahtumaan, mutta on silti tyytyviinen yrityksen toimin-
taan kokonaisuutena tai pdinvastoin. Yksittdiset tilanteet vaikuttavat palveluyrityksesta muo-
dostuvaan imagoon, jonka lapi odotuksia ja kokemuksia suodatetaan. (Komppula & Boxberg

2002, 45.)

Asiakkaan odotuksilla on ratkaiseva vaikutus heidin laatukokemuksiinsa. T4std seuraa, ettd
yrityksen pitdd pystya tayttimaian ne lupaukset, joita esimerkiksi markkinointiviestinndssa
asiakkaille antaa. Asiakkaan odotusten laatu vaihtelee riippuen siitd, onko hinelld aiempia
kokemuksia vastaavasta tuotteesta kyseisessa yrityksessa tai jossakin muussa yrityksessa tai
onko vastaavaa tuotetta koettu ollenkaan aiemmin. Odotukset kohdistuvat itse tuotteeseen ja
sithen liittyvddn elimykseen, mutta myJs yritykseen tai samantyyppisiin yrityksiin yleensa.
Kun asiakas on useamman kerran kayttinyt saman yrityksen palveluja, vaikuttaa asiakassuh-

teen kehittyminen asiakkaan odotuksiin. (Komppula & Boxberg 2002, 47.)

Asiakkaan odotuksiin vaikuttavat asiakkaan tarpeet, joihin taas vaikuttavat monet sosiode-
mografiset tekijit, kuten esimerkiksi iké, sukupuoli, perheen elinkaaren vaihe, koulutus, per-
soonallisuus jne. Palvelun hinta vaikuttaa yleensi siten, ettd kalliimmalta palvelulta odotetaan
enemmin laatua tai maarda. Asiakkaan aiemmat kokemukset samasta tai samantyyppisesta
tuotteesta tai yrityksestd, markkinointiviestinndssa annetut lupaukset, muiden asiakkaiden
kokemukset, asiakkaan omat panostukset palvelun hankkimiseen seka yksittdiset tilanneteki-

jat vaikuttavat asiakkaan odotuksiin. (Komppula & Boxberg 2002, 48.)

Asiakkaiden odotusten ja laatukokemusten taustalla ovat aina asiakkaan tarpeet, aiemmat
kokemukset, thmisten puheiden tuottama tieto ja mielikuvat seki eri medioiden, kirjojen,
elokuvien, koulutuksen yms. kautta tuleva tieto matkakohteesta, yrityksesta tai tietysta tuot-

teesta. (Komppula & Boxberg 2002, 58.)
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Asiakaskeskeisyys on yrityksen toimintaa ohjaava ajattelutapa. Tama tarkoittaa sité, ettd ruo-
kapalveluyrityksen palvelujirjestelmissa ldhtokohtana ovat asiakkaan tarpeet. Ne on otettu
huomioon jo yrityksen toiminta-ajatuksessa, joka ilmaisee yrityksen perustehtavin, syyn yri-
tyksen olemassaoloon. Asiakaskeskeisen ajattelutavan perusedellytyksid ovat seuraavat tekijit:

1. Asiakkaiden tarpeiden tyydyttiminen kilpailukykyiselld tavalla edellyttdd asiakkaiden
tarpeiden, motiivien ja ostokayttdytymisen tuntemusta.

2. Koko organisaation on otettava vastuu asiakkaiden tarpeista ja sopeutettava palvelu-
tarjonta ja toimintatavat niiden mukaisesti ottaen huomioon my6s organisaation si-
saiset ja ulkoiset tekijat.

3. Organisaation on sitouduttava pitkédjinteiseen kustannustietoiseen toimintaan.

4. Yrityksen on tunnettava asemansa markkinoilla suhteessa kilpailijoihin seka yhteis-

tyokumppaneihin.

Ruokapalveluyrityksessa asiakaskeskeisyys nikyy erityisen hyvin vuorovaikutuslaatuna ja toi-
minnallisena laatuna eli palveluhaluna ja palvelukykyna. Asiakkaan nakékulmasta nima ilme-
nevit tuotteen ytimessd, jokaisessa moduulissa seki palvelujirjestelmissa. Palveluyrityksessi
asiakaskeskeisyys ilmenee palvelukulttuurina. Silld tarkoitetaan toimintatapaa, jossa koko
henkil6std, johto mukaan lukien on kiinnostunut hyvistd palvelusta ja haluaa tyoskennelld

asiakkaan parhaaksi. (Komppula & Boxberg 2002, 66, 67.)

4.2 Lounas Ranchissa

Ravintola Ranchissa lounas tarjoillaan buffet-pSydisti. Lounaalla on keitto ja kaksi muuta
ruokaa. Asiakas voi valita lounaakseen keittolounaan, joka sisiltia keiton, salaattipoydan,
leivit ja juomat sekd kahvin/teen jilkiruokineen. Buffet-lounas sisiltdd kaiken lounaalla tat-
jottavan ruoan. Lisaksi asiakkaalla on vaihtoehtoisesti saatavana keittiosta paivin pihvi, jota

tarjoillaan lounaan ajan. Piivin pihviin kuuluvat keiton lisaksi my6s kaikki kylmit tarjottavat.

Ravintolassa kiytetdan viiden viikon kiertavia lounaslistaa ja jokaiselle vitkonpiiville on
kolme pairuokavaihtoehtoa, lisiksi keittiOsta saa paivan pihvin. Suunnittelimme teemaviikon

ajaksi jokaiselle pdiville kolme pddruokaa seki piivin pihvin.
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4.2.1 Meksikolainen lounas

Suunnittelemamme meksikolainen lounaslista (liite 1) sisiltad meksikolaisia perinneruokia,
mutta my0s ruokia, jotka eivit ole niin perinteisid, mutta sisiltaviat meksikolaiseen ruokakult-
tuuriin tyypillisid raaka-aineita ja mausteita. Kaikki ruokaohjeet (liite 2) on muokattu alkupe-
réisistd, silld niiden valmistamisen helpottamiseksi ne on taytynyt laittaa painomittoihin.
My®s itse valmistusmenetelmid jouduimme hieman muokkaamaan yksinkertaisempaan suun-
taan, silld keittiGssa tulisi olemaan muuten todella paljon esivalmisteluja, joita ei ehdittiisi

tehdd muun tyén lomassa.

SalaattipOytid koostuu kahdesta isosta salaatista ja pienemmisté lisakkeista, joten niiden osalta

paadyimme muokkaamaan tarjontaa teeman mukaisekst (liite 3).

Jélkiruokatarjonta (liite 4) viikon ajaksi on hyvin yksinkertainen, silld meksikolaiset syovat

lihinna tuoreita hedelmii jalkiruoaksi.

Kaikki ruokien valmistukseen tarvittavat raaka-aineet tilataan Kesprolta, joka on yksi raaka-
ainetoimittajista. Kesprolta saamme my6s kaikki raaka-aineiden hintatiedot. Hintatiedot saa-
daan Ranchin asiakastunnuksilla. Tilauslista (liite 5) on tehty kisin, jota ei kiytetd tilauksen

tekemiseen, vaan kaikki tarvittavat raaka-aineet tilataan internetin kautta.

4.2.2 Somistus

Tilaisuuden luonne médrii tilan somistamisen. Yleisin tapa on laittaa ruokapdytiin kukkia.
Kynttelikk6jen seka poytikukkien tulee olla riittdvan matalia, etteivit ne estd ruokailijoita
nikemadsta toisiaan. Toinen tapa asettaa kukka-asetelma ja kynttelikot niin korkealle, etteivit

ne ole tiella. (Méattild, Nuutila & Saranpaa 2004, 118.)

Muut somistukset valitaan atheen mukaan. Jos aiheena on esim. saaristolaisuus, voidaan p&y-
tiin asetella kivia tms. Mielikuvitusta voi kayttaa erittiin vapaasti somistuksessa. On kuitenkin
tarked varmistaa, ettei luonnonmateriaaleissa ole hyOnteisia ja etteivit koristeet sotke poytaa

tai etteivit ne tuoksu epamiellyttaviltd. (Méattild, Nuutila & Saranpid 2004, 118.)
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Somistimme ravintola Ranchin meksikolaisen teeman mukaisesti. Somistuksessa kiaytimme
erilaisia kaktuksia, sombreroja, kynttil6itd sekd tekemimme mainosjulisteet toimivat my6s
somistuksena. Pienina yksityiskohtina laitoimme saliin tyhjid tequila-pulloja ja snapsilaseja.
Asiakkaat tosin toivoivat pullojen olevan tiysia. Ostimme Ranchiin my6s uudet poytaliinat
tuomaan virid teemaviikkoomme. Poytiliinat saivat jaada ravintolaan, silld niiden ulkonadstd
pidettiin. Loimme saliin tunnelmaa my6s soittamalla taustalla meksikolaista musiikkia koko

teemaviikon ajan.

4.2.3 Laskelmat

Kallisen 1998 ja Jamix Oy:n 1998 mukaan Aterix-reseptiohjelma on Jamix Oy:n kehittima
ravinto-ohjelma. Ohjelman avulla voi laskea ruokalajeille ja erilaisille ateriakokonaisuuksille
raaka-ainekustannukset, ravintoarvot, annoskoot, myyntihinnat ym. ruokahuollolle keskeiset
arvot. Monipuolisena ohjelmana sitd voi kayttad seké suurissa, ettd pienissa keittidissd. Oh-
jelmaan on saatavissa Varax-varasto-ohjelmat, Suoritex-suoritelaskenta, Laskux-laskutus,
Tilax-tilaus/tilanvataus ja Jakelux.

(http://cc.joensuu.fi/~spitkan /tutkimus /gradu/luku244.htm)

Saimme toimeksiantajalta mairat, kuinka paljon mitikin ruokaa tulisi valmistaa. Muok-

kasimme ruokaohjeet Aterix-ohjelmalla, jonka avulla pystyimme suurentamaan ohjeet halu-
tun kokoisiksi. Tallensimme Kesprolta saamamme hintatiedot ohjelmaan. Ohjelma laski re-
septeille raaka-ainemaarit hintoineen, jonka avulla pystyimme manuaalisesti laskemaan ko-
konaiskustannuksen tarvitsemiimme raaka-aineisiin. Projektiin kului kaikkiaan rahaa raaka-

aineisiin, somistukseen ja mainosjulisteisiin.
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5 ASIAKASPALAUTE

Asiakkaat eivit tienneet, ettd meksikolainen lounas oli osana tuotteen testausta, mutta silld ei

ollut mielestimme merkitystd tuotteen testaamisen ja siitd halutun palautteen kannalta.

Kerisimme asiakkailta palautetta kyselylomakkeella (liite 6), jossa tiedustelimme padasiassa
heidin tuntemuksiaan ja mielipiteitd jirjestimistimme viikosta. Osallistuimme my0s itse
tapahtuman toteutukseen olemalla paikan pailld ja seuraamalla eri tyovaiheita. Kyselimme

my0s suullisesti asiakkaan mielipiteita.

Emme tienneet, oliko asiakkailla minkalaisia odotuksia meksikolaisen lounaan tai yleensikin
jarjestettdvan viikon suhteen, silld timi oli ensimmadinen kerta, kun tillainen tapahtuma jar-

jestettiin heille ravintola Ranchissa.

Kaikki kyselyymme vastanneista 37.td asiakkaasta pitivit jirjestetystd meksikolaisesta teema-
viikosta. Asiakkaiden mielesta tillaiset teemaviikot ovat mielenkiintoisia ja tuovat hyvia vaih-
telua normaaliin lounastarjontaan, varsinkin niin sanottuihin “koti-ruokiin”. Useat kyselyyn
vastanneista sanoivat olevansa kiinnostuneita tutustumaan eri maiden ruokakulttuureihin.

Noin puolet asiakkaista oli kuullut jirjestettavasta tapahtumasta etukiteen.

Kyselyyn vastanneiden asiakkaiden mielesti tillaisia tapahtumia tulisi jarjestdd useammin eri
maiden ruokakulttuurien mukaisesti, esimerkiksi amerikkalainen tai suomalainen teemaviik-
ko. Tillaisten teemaviikkojen jirjestiminen tuo asiakkaille mukavaa vaihtelua, seki se lisda

asiakkaiden mielenkiintoa, jolla saataisiin lisdd uusia asiakkaita ravintoloihin. Osa palautteen

antajista toivoi teemoja jarjestettivin vuoden aikojen mukaan.

Meksikolaisen teemaviikon lounaslistan tarjonta oli suurimmaksi osaksi asiakkaiden mieleen.
Lounaslistan tarjonta oli hyvi ja monipuolinen. Asiakkaiden mielestid ruoat olivat maukkaita
ja nayttivit hyviltd, sekd kaikki paaruoat oli laitettu hyvin esille. Osa ruoista naytti asiakkaiden
mielesta jopa eksoottisilta normaalin lounaan tilalla. Jalkiruokiin olisi toivottu lisia panostus-
ta, sekd hieman lisdi erilaisia salsoja, tacoja ynni muita lisukkeita padruokiin. Osa asiakkaista
olisi toivonut enemman tulisuutta ja mausteisuutta lisad. Toivottiin my6s salaattipoydan ole-

van enemmain meksikolaistyyppinen.
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Ravintolan sisutukseen asiakkaat olivat padsadnoisesti tyytyvaisid. Osa asiakkaista olisi toivo-
nut hieman lisdd panostusta somistukseen ja tarjoilijoille teemaan sopivia asusteita. Meksiko-
laiseen musiikkiin asiakkaat olivat todella tyytyviisid. Se toimi heiddn mielestiin mukavana

tunnelman luojana.

Kokonaisuudessaan asiakkaat olivat varsin tyytyviisid jarjestettyyn teemaviikkoon. Joitakin
mainittuja puutteita oli esimerkiksi markkinoinnin vihyys. Asiakkaat olisivat toivoneet

enemmain volyymia tapahtumaan.

Tillaisten tapahtumien jdrjestimisté tulisi ravintolassa tehdd useammin ja timin jarjestetyn
viikon pohjalta voisi kehittia erilaisia, uusia tapahtumia. Tétikin jirjestettyd, ja ravintolassa jo
olemassa olevaa teemaa voisi kehittid parempaan, esimerkiksi laajentamalla lista-ruokia. Mut-
ta my6s uusia ideoita olisi hyvi tuoda esiin ja kehitelld niistd toteuttamiskelpoisia teemaviik-

koja tai — péivia.

Asiakaspalautteen perusteella kehittimisen varaa lounasruokien suhteen on mm. salaattien ja

jalkiruokien suunnittelussa. My6s henkilokunnan erilaiset asusteet olisi piristava lisd, mutta se

toisi teemaviikon jarjestimiselle lisikustannuksia.

Tapahtumia tulisi markkinoida hyvin, jotta tieto jarjestettavista tapahtumista saavuttaisi pal-
p yvin, | jaty p p

jon thmisia. Silloin thmiset tietdisivat saapua ravintolaan ja paisisivat nauttimaan talon tar-

joamasta erikoislaatuisesta tilaisuudesta.

Asiakkaiden kommentit tapahtumasta/viikosta:

”Mukavia, piristivid, teemaviikot ovat tuttuja, kiva ettd Kajaanissakin jarjeste-

taan.”

”On hyvi, ettd jarjestetddn koska eri maiden ruokakulttuureihin ja ruokiin on

kiva tutustua”

”Mukavaa vaihtelua ruokalistoihin.”

Asiakkaiden kommentit, onko tillaisille tapahtumille tarvetta:
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”Kylld on, Kajaanin ruokaravintoloiden ruokalistojen vaihtuvuus olisi parem-

T»

pi.

“Esimerkiksi Amerikan meininkid, italia, pastat, pitsat, hampurilaiset, keitot,

pihvit, salaatit yms. ”’

”Kylld voisi jirjestdd ainakin muutamia kertoja vuodessa. Tulisi vaihtelua ruo-

kakulttuuriin.”

”Voisi jarjestad monia eriruokakulttuureihin liittyvid + lyhyempia aikoja, viikko

on litan pitka aika. ”

”Kylld ehdottomasti my6s muita. On mukava tutustua muiden maiden ja kult-

tuurien ruokiin ammattilaisten tekemina.”

”Kylld voisi jarjestdd useammin. Suomalainen ruoka tarvitsee myos ulkomaista

virid; lisaa kasviksia ja mausteita.”

Asiakkaiden kommentit lounaslistasta:

“Riittavan kattava, keittoja, patoja, pihveja yms. Onko tulossa meksikolaisia

jalkiruokia?”

”Enemmin erilaisia salsoja lisukkeeksi tacoja yms.”

”Ehki kanaa liian usein, mutta se varmaan kuuluu Meksikon aiheessa ollakin.”

Ok, jalkkireihin olisi voinut panostaa, ymmarrin kylld kate-laskennan/hinta.”

“Lounaslista vaikutti monipuoliselta. Toki tarkemman kuvan saisi jos kavisi

syomissa joka paiva.”
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”Ruoat ovat monipuolisia, kalaakin on melkein joka piiva. Salaatitkin ovat

mukavan monipuoliset ja ne voi koota ja yhdistelld itse.”

Asiakkaiden kommentit ruokien ulkond6sti, laadusta ja mausta:

”Ruoka oli hyvia, meksikolaiseen tapaan tulista.”

”Mustapapukeitto; hurjan nikoéistd, hivenen mautonta. Muusi tosi suolasta, lo-

hessa ei taas suolaa, salaattipoyta + leivit todella herkullisia samoin paivin

pihvi todella hyvia, hienosti esilld.”

”Ruoat ovat ithan hyvin makuisia.”

”Ulkonako jees, laatu jees, maku pettymys, liian pliisua.”

”Ulkonaké oli monesti epailysta herittava.”

”Ulkonéké ja laatu oikein hyva. Maku esim. se valkosipulikeitto, vitkon helmi,

’7?

oli sanoinkuvaamattoman hyvail

”Makua ainakin riittavisti, eika ulkonadssakidin mitaan vikaa.”

“Papukeitto oli eksoottista ulkonddltdan, ihan hyvad.”

”Sopivan meksikolaista, varid on ja makua.”
5

Asiakkaiden kommentit ulkoasusta ja somistuksesta:

”Somistus aika vahaisti, tosin lounaalle riittdvaa.”

”Enemmin panostusta ulkoasuun, teemaviikko ei juuri ndy visuaalisesti, tatjoi-

lijoille asusteet yms.”

”Teeman mukainen musiikki oli hyvi veto.”
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”Kivoja yksityiskohtia/ setvietit Meksikon lipun vireissd, sombrerot ja tequila

passaa kanssa.”

“Musiikki eritoten luo tunnelmaa..ja muu ”somistus’” my0s varsinkin ndin

kaamosaikaan.”

”Somistusta liian vihin, musiikki kiva idea.”

”Somistuksessa voisi olla enemmin meksikolaisittain virid, teema voisi nakyé

jo heti ovella, rento tunnelma.”

”Somistus onnistunut hyvin, tunnelman aistii heti sisdan tultaessa.”

Asiakkaiden toiveita;

”Meksikolaisia jalkiruokia.”

”Tequilaa, meksikolaisia jalkiruokia.”

”Kalaleike ruokalistalla — tarjolla valitettavasti vain paksua seitid.”

“Tavallinen lounasvaihtoehto + viikon tekijit esiin.”

”Listassa olleita kalafileitd ei nakynyt. Seitid en laske kalaksi, enké varsinkaan

kalafileiksi”

”Ehki joku ruoka voisi olla tykkitulista, sitd haluaville se voitaisiin merkita

esim. palokunnan puhelinnumerolla.”

”Vaikea on lounastarjoiluun sisillyttdd enempia eksoottista syvyyttd”

”Meksikolaisia jalkiruokia ja muuten, tequila pullo on tyhja.”
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”Panostakaa lisaa markkinointiin, itse kuulin tastd kun tulin ravintolaan sisidian

maanantaina.”

”Lisaa koristelua ja henkilokunnalle teeman mukaiset asusteet.”

”SalaattipSyta oli samanlainen kuin normaalisti, sitd olisi voinut hieman muut-

taa, tulisia mausteita olisi voinut olla esilld.”

Asiakkaiden omat kommentit:

”Mielenkiinnolla seuraavaa teemaa odotellessa.”

”Hyvi jollei erinomainen.”

”Masu tuli tiyteen, kiitos! Palvelu ystivallista ja reipasta.”

”Sopivaa vaihtelua syksyn keskelld.”

”Mukavaa piristystd pimein syksyn aikaan, kiitos teemaviikostal”

“Tervetullutta vaihtelua, terveellisempié ruokia luultavasti.”

”Hyvi etta jarjestettiin.”

”Hili hili”

’Kiitos hyvista palvelusta ja maukkaista ruuista.”

”Virkistavad pimeneviin syysiltoihin. Kokki saa elddl”

'77

7Kiva ettd jaksatte yrittdd ja ylldttda, kiitos

”Hyvd homma.”



’Kiitos- jatkossakin eri ruokakulttuureita.”

”’(Odotan innolla seuraavaa teemaviikkoa!”

”Kannattaa ottaa ravintolan ohjelmaan.”

”Lisdd samanlaisia teemaviikkoja.”

23
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6 POHDINTA

Tutkimustavoitteiden maarittely oli alussa hankalaa, silld toimeksiantajamme ei antanut na-
kokulmaa, josta tarkastella teemaviikon toteuttamista. Kaivattiin ainoastaan jotain uutta ja
piristdvaa ravintolan arkeen. Projektin ohjaajamme kuitenkin keksi idean tuotekehityksesta,

jossa toteutettava viikko toimisi testattavana tuotteena.

Teemaviikko eli ns. tuote toteutettiin tuotekehityksen mukaan. Saimme itse kayttda omaa
péaatosvaltaa ruokien ja somistuksen suhteen, silld kukaan ei sanonut budjettia, jonka voi-
simme kuluttaa projektin toteuttamiseen. Loysimme monenlaisia reseptejd, joista padtimme

valita parhaimmat ja helposti kehitettdvissa olevat kaytto6mme. Muokkasimme reseptejd

saamiemme vaatimusten mukaan, ja toivoimme niiden soveltuvan keittién valmistukseen.

Ruokien valmistus vei ehki hieman enemman aikaa kuin normaaleina lounaspiivina, silld
kaikkien tuli perehtyi resepteihin vield valmistuksen aikana, vaikka olimme ohjeet jo keitti6l-
le aikaisemmin antaneetkin. Oli tarkoitus pitdd ruokaohjeet sellaisenaan, silld ohjeet olivat
osana testattavaa tuotetta. Kuitenkin ruokia paitettiin muokata, jopa tietiméttimme. Asia-
kaspalautteessakin thmeteltiin marjakiisselin (ei kuulunut suunnitelmaamme) ja Meksikon
sopivuutta yhteen. Myos kaikkia ohjeissa olevia raaka-aineita ei ollut tilattu, vaan tilalle oli
hankittu jokin halvempi versio. Mielestimme ei ollut oikein menetelty, silld itse keittién hen-
kilokunnankin mielestd alun perin suunniteltu olisi ollut luultavasti parempi, mutta saivat

halvemmalla, kun tilasivat "huonompaa”.

Salissa somistus oli kaunis ja teemaan sopiva. Tunnelmaa toi my6s musiikki, joka tuntui valil-

14 hieman huvittavan ihmisia railakkuudestaan johtuen.

Kokonaisuudessaan jirjestimamme viikko oli hyvin onnistunut, my6s tuotekehityksen kan-
nalta, silld asiakkailta saimme lahinnd positiivista palautetta siitéd, etté tallaisia teemaviikkoja

jarjestetdan. Haluttiin samankaltaisia my0s tulevaisuudessa lisad jirjestettivan. Tapahtuman
jarjestiminen toi yritykselle voittoa, silld saimme kaikki kulut katettua ja yritys tuotti tulosta

vitkkomme ajalta.
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Tulevaisuutta ajatellen ravintolassa tulisi olla rohkeampia ja uskaltautua ryhtyi tallaisiin pro-
jekteithin. Markkinointiin panostaminen toisi tapahtumille lisda nakyvyyttd. TAma taas toisi

ravintolaan lisdd uusia asiakkaita sekd vanhat asiakkaat saisivat jotain vaihtelua.
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Meksikolaisen teemaviikon lounaslista

Maanantai:
Cantinan kanakeitto
Veracruzin katkarmvut

Hirkaa tacokastikkeessa

Piivin pihvi: Meksikolainen possunfilee banaani-kermakastikkeella

Tiistai:

Maissikeitto

Meksikolaiset pihvit

Kalkkunaa pueblalaisessa kastikkeessa

Piivin pihvi: Hirdnfilee portviini-suklaakastikkeella

Keskiviikko:

Pehmei valkosipulikeitto
Jauhelihamuhennos
Kalafileet Veracruzin tapaan

Piivin pihvi: Broilerinfilee papu-maissimuhennoksella

Torstai:
Mausteinen meksikonkeitto
Porsaankyljykset chilikermakastikkeessa

Meksikolainen kanapata

Piivin pihvi: Grillattu hirdnleike tomaatti-avokadokastikkeella

Perjantai:

Mustapapukeitto

Sweet-chilipannu ja seesampaneroitua lohta
Meksikolaiset lihapullat

Piivan pihvi: Porsaanleike tulisella tomaattikastikkeella

Liite 1



Liite 2

Meksikolaisen lounaan reseptit

Cantinan kanakeitto. Muokattu reseptista Cantinan kanakeitto

(http://plaza.fi/ellit/ideakeittio /ruokaohjeet/cantinan-kanakeitto)

Veracruzin katkaravut. Muokattu reseptistd Veracruzin katkaravut (Ferguson, J. 1997, 36.)

Hirkia tacokastikkeessa. Muokattu reseptista Minuuttipithvit tacokastikkeessa (Ferguson,

J. 1997, 52.)

Piivin pihvi: Meksikolainen possunfilee banaani-kermakastikkeella. Muokattu
reseptistd Meksikolaiset possunkyljykset.

(http://plaza.fi/ellit/ideakeittio /ruokaohjeet/meksikolaiset-possunkyljvkset)

Maissikeitto. Muokattu reseptistd Maissikeitto.

(http: //plaza.fi/ellit/ideakeittio /ruokaohjeet/maissikeitto)

Meksikolaiset pihvit. Muokattu reseptistd Meksikolaiset pihvit (Ferguson, J. 1997, 44.)

Kalkkunaa pueblalaisessa kastikkeessa. Muokattu reseptisti Mole poblana con pavo -

Kalkkunaa pueblalaisessa kastikkeessa (Dehnel, C. 1994, 32.)

Piivin pihvi: Hirdnfilee portviini-suklaakastikkeella. Muokattu reseptistd Paahdettua
poronselikettd ja portviini-suklaakastiketta

(http://www.valio.fi /portal e/portal/Valio/Keittokirja/Hakutulos/Ruokaohje?p tunnu

s=5597&nimi=Paahdettua%20poronsel YoE4kett%F4%20ja%20portviini-
%20suklaakastiketta%09)

Pehmei valkosipulikeitto. Muokattu reseptisti Pehmei valkosipulikeitto.

(http: //www.herkutnet/resepti.php?id=911)

Jauhelihamuhennos. Muokattu reseptistd Picadillo — Jauhelthamuhennos.




Kalafileet Veracruzin tapaan. Muokattu reseptistda Huachinango veracruzano - Kalafileet

Veracruzin tapaan (Dehnel, C. 1994, 40.)

Piivin pihvi: Broilerinfilee papu-maissimuhennoksella. Muokattu reseptista Habanero.
(http://www.atria.fi /asp /atriarecept.asprP=1320& VID=default&SID=624291568965911&
ac=0r&id=62&S=2&continue=Y&C=28539)

Mausteinen meksikonkeitto. Muokattu reseptistdi Mausteinen meksikonkeitto.

(http: //plaza.fi/ellit/ideakeittio /ruokaohjeet/mausteinen-meksikonkeitto)

Porsaankyljykset chili-kermakastikkeessa. Muokattu reseptistd Porsaankylki
chilikermakastikkeessa (Ferguson, J. 1997, 50.)

Meksikolainen kanapata. Muokattu reseptistd Meksikolainen kanapata.

Piivin pihvi: Grillattu hirdnleike tomaatti-avokadokastikkeella. Muokattu reseptistd
Grillatut kassletleikkeet, tomaatti-avocadokastike.

atriarecept.asprP=1320& VID=default&SID=624291568965911&
ac=0r&id=245&S=2&continue=Y &C=28575)

Mustapapukeltto Muokattu reseptista Sopa de frijoles negros — Mustapapukeitto.

Sweet-chilipannu ja seesampaneroitua lohta. Muokattu reseptistd Sweer chilipannu ja
seesampaneroitua lohta.
(http: //www.mtv3.fi /helmi/hyvinvoint /parempipaiva/resepti.shtml/resepti pataruoat?521

451)

Meksikolaiset lihapullat. Muokattu reseptisti Albondigat — Lihapullat ( Ferguson, J. 1997,
46.)

Piivin pihvi: Porsaanleike tulisella tomaattikastikkeella. Muokattu reseptisté Jalapeno

possu. (http://www.reseptitaivas.com/maailmalta /jalapeno possu.html)
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Liite 3
Salaattipdydan tuotteet viikoksi

Aterix-ohjelmalla tehty salaattipdyté I0ytyy Kirjastosta opinndytetyon paperiversiosta.



Liite 4
Viikon aikana tarjottavat jalkiruoat

Ma: Mokkamousse
Ti: Hedelmésalaatti
Ke: Puolukkamousse
To: Hedelmarahka

Pe: Suklaamousse
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Liite 5

TILAUSLISTA Ravintola Ranch — Meksikolainen
teemaviikko
KG KG
PAKASTE TEOLLISET ELINTARVIKK.
Menu seiannospala 36x150 g | 9,792 Menu riisi pitkdjyvainen, Parboil | 10,000
Menu kirjolohifilee annospala | 7,004 Bonduelle kidneypapu, pun ved 7,751
Menu katkarapu, kuorittu 3,079 Figaro kapris miedossa 0,468
etikkaliem.
STC broilerin rintafilee 8x2kg, [ 11,758 | Fort deli tortilla nacho chips 750g | 0,609
Brasil pyor
STC kalkkunan rintafilee 5,190 Kruunu vehndjauho 2 kg 0,297
4x1,2kg
Apetit maissi 2009 4,665 Knorr kasvisliemi 1kg vagdhdsuol. | 0,356
Oolannin kuorelliset perunat 2,500 Knorr kanaliemivalmiste, 12 kpl 0,160
Apetit amerikansekoitus 4,500 Knorr mexicanakeitto 0,715
Dujardin palapapu 2,500 La torre jalapeno 2,8, viipaloitu 10,220
Apetit porkkanaviipale 3,400 Menu oliivi, vihr.paprikatdyte 0,524
Apetit herne-keltainen 2,500 Menu valkosipulimurska 600g 0,762
porkkana
Menu pikkuporkkana 2,500 Menu tomaattimurska 25209 12,689
Menu papu ohut vihred 5,000 Menu tomaattisose 8009 1,573
Menu papu mix 5,000 Menu papu valk. tomaattikastikk. | 4,210
Menu herkkusienipala 5,652
MAITOTALOUS Menu tacokastike 28009 keskivah | 12,135
Valio ranskankerma HY LA 1,100 Menu chilikastike, makea 0,580
Creme bonjour tuorejuusto, 2,038 Menu juokseva hunaja 0,721
1,5kg, ruohosipuli
Valio palavoi 500¢g vahasuol. 0,624 Menu sinappi 0,050
HYLA
Ingman kuohukerma 1L VLA | 13,136 | Menu rypsioljy 10 L 3,270
Menu kermaviili 1,000 A’la meira sitruunapippuri 0,005
A’ la meira chilimausteseos 0,252
A’la meira kurkuma 0,031
A’la meira kaneli, jauhettu 0,025
LIHA, TUORE A’la meira laakerinlehti 0,015
Nauta ulkofilee suomi 5,600 A’la meira valkopippuri 0,040
Porsas ulkofilee suomi 6,400 A’la meira paprika, jauhettu 0,020
Saarioinen porsaankyljys 8,571 Jozo suola 0,333
20x130-150g
Menu naudanjauheliha 7% 29,902 | Santa maria cayennepippuri 0,030
n3kg
HK naudanlihasuikale 8,207 Santa maria korianteri, jauhettu 0,014
pippurimarinadissa
Santa maria kumina, kokonainen | 0,117
Santa maria oregano 0,150
Santa maria neilikka jauhettu 0,058
Dan sukker taloussokeri 0,323 Saarioinen zucchiniviipale 2,800
LL Korppujauho 0,777 Menu sellerisalaatti 2,400




Menu kastikepohja demi-glace | 0,750 HK punajuurisalaatti 3,000
1L

Risenta mustapapu 5,000 Menu mandariinilohko 2,650
Risenta seesaminsiemen 0,442 Duta ananaspala 9,300
Menu mustapippuri, rouhe 0,152 Menu maissinjyva 4,252
Routin ibiza sitruunamehu 0,326 Menu raejuusto, via 2,500
Sun Maid rusina 0,867 Atria perunasalaatti 5,000
Tabasco pippurikastike chili 0,010 Felix cocktailkurkku 3,300
Block kuorrute tumma suklaa | 0,381 Deluxe kalamata oliivi 3,160
Rajaméki punaviinietikka 0,150 Isomitta mokkamousse 1,160
Sandeman old invalid portviini | 0,150 Isomitta suklaamousse 1,900
Santa Maria Texmex tortilla 1,680 Isomitta puolukkamousse 1,500
3369 pehmed

Myllyn Paras spagetti raketti 0,550 Menu hedelmésalaatti 12,140
Satamuna kananmuna 1,246

Van Houten kaakaojauhe 0,071

Saarioinen kurpitsasalaatti 3,000

Menu paprikasalaatti 8,340

KASVIKSET/HEDELMAT

Avokado 3,443

Paprika, vihred, ulkkomainen 4,836

Paprika, keltainen ulkomainen | 2,579

Paprika, punainen ulkomainen | 1,650

Chilipaprika, punainen 1,000

Chilipaprika, vihred 0,478

Purjo suomi 0,700

Kesédkurpitsa ulkomainen 2,813

Chiquita banaani 0,600

Sipuli, kuorittu 9,379

Kerasalaatti 5/LTK

Kespro kurkku ulkomainen 7,000

Kespro tomaatti ulkkomainen 5,000

Porkkana, kuorittu 0,478

Peruna, kuorittu 50,000




Liite 6

Ravintola Ranchin asiakaskysely lounaan jarjestimisesta meksikolaiseen teemaan.

Mitd mieltd olette tallaisesta tapahtumasta /viikosta? Olitteko kuullut aikaisemmin

tallaista jarjestettavan?

Onko tillaisiin teemaan liittyviin vitkkoihin tarvetta? Tulisiko jirjestad useammin?

Miksi?

Mitd mieltd olette vitkon lounaslistasta? Onko sen sisiltimi tarjonta dittavin

monipuolista?

Kuvaile omin sanoin tarjolla olevien ruokien ulkonikod, laatua, makua.

Miti pidit salin ulkoasusta/somistuksesta? Miten voisit kuvailla tunnelmaa?

Olisitko kaivannut jotain lisad? Mita?

Oma kommenttisi jirjestettdvistd tapahtumasta

Kiitos vastauksistasi!



