(

'D Tampereen ammattikorkeakoulu

Aninkaisten Herkun kehittiaminen

Deli- tuoteryhma

Minna Ruusunen

OPINNAYTETYO
Marraskuu 2023

Palvelu- ja lilketoiminta tutkinto-ohjelma
Restonomi



TIVISTELMA

Tampereen ammattikorkeakoulu
Palvelu- ja liiketoiminnan tutkinto-ohjelma
Restonomi

RUUSUNEN, MINNA
Aninkaisten Herkun kehittaminen
Deli tuoteryhma

Opinnaytety6 30 sivua, joista liitteita 4 sivua
Lokakuu 2023

Tama opinnaytetyd tehtiin Turun ammatti-instituutin, Aninkaisten koulutalon myy-
mala Herkun kehittamistyona. Opinnaytetyon tavoitteena oli 16ytaa keinoja ja ke-
hittamisehdotuksia kokonaisuuden parantamiseksi, tarkoituksena on parantaa
asiakaskokemusta. Kehittamistydn ongelmana on asiakastarpeiden huomioimi-
nen seka yhteistyon lisaaminen koko elintarvikeosaston valilla. Asiakkaiden osto-
ja toimintakayttaytymista havainnoitiin ja ne dokumentoitiin ylés. Naiden tulosten
perusteella kaynnistettiin tuotekehitys ja kehitettiin uusi tuoteryhma. Teoriaviite-
kehyksessa kasitellaan palvelumuotoilua, asiakasymmarrysta ja tuotekehitysta.
Opinnaytetydssa tehtiin yhteisty6td ammatti-instituutin media-alan perustutkin-
non opiskelijoiden kanssa.

Kehittamistyon pohdintoina voitiin todeta, ettd Herkun asiakaskunta on hyvin va-
kiintunutta. Asiakkaiden toiveena on, etta myymalassa olisi aina jotain ostettavaa
ja he voisi luottaa siihen, etta vaikka evaat olisivat jaanyt kotiin Herkusta l0ytyisi
jotakin lounasta vastaavaa kevytta valipala tyyppista ruokaa. Kehittamistyona
ryhdyttiin myos pitdmaan elintarvikeosastolla viikkopalavereja. Palaverit osoittau-
tuivat erityisen hyodylliseksi ja ne otettiinkin vakiokaytantoon.

Asiasanat: palvelumuotoilu, tuotekehitys, asiakasymmarrys



ABSTRACT

Tampereen ammattikorkeakoulu
Tampere University of Applied Sciences
Degree Programme in Hospitality Management

RUUSUNEN, MINNA
Deli Product Group

Bachelor's thesis 30 pages, appendices 4 pages
October 2023

This thesis was done as a development work for the Turku Vocational Institute,
Aninkainen Schoolhouse store Herkku.

The aim of the thesis was to find ways and development proposals to improve
the whole and also to improve the customer experience. How can the operations
of Herkku be developed comprehensively so that the needs of the customers, as
well as the cooperation in the food industry department, become seamless?

The theory consisted of a process of service design and product development.

The product development of this development work was based on that actual
need of the customer. The customers were asked whated they want to buy in the
Aninkaisten Herkku. A total of nine different products would be developed during
the product development process. The new product group would be called Deli.

The media students from the Vocational Institute who completed an elective de-
gree as part of their project work were involved in this work. They designed the
visual appearance and marketing of products.

Key words: service design, product development, customer understanding
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1 JOHDANTO

Tyoskentelen elintarvikealan ammatillisena ohjaajana Turun ammatti-instituu-
tissa Aninkaisten koulutalolla. Opinnaytetyoni toimeksiantajana on tyonantajani.
Opinnaytetyon tavoitteena on Turun ammatti-instituutin yhden oppimisymparis-
ton Aninkaisten Herkun kehittaminen. Viitekehyksen muodostavat palvelumuo-

toilu- ja tuotekehitysprosessi ja teoreettinen osuus muodostuvat naista.

Opinnaytetyon tarkoituksena on kehittdad Aninkaisten Herkkuun oma tuoteryhma,
asiakkaiden toiveiden mukaan. Projektia viedaan eteenpain palvelumuotoilun
menetelmia kayttaen. Palvelumuotoilussa on erityisen tarkeaa hankkia monipuo-
lisesti tietoa asiakkaasta erilaisia menetelmia kayttéden eli toisin sanoen lisata

asiakasymmarrysta.

Kehittamistyon ongelmana on asiakastarpeiden huomioiminen seka yhteistyon
lisddminen koko elintarvikeosaston valilla. Miten Aninkaisten Herkun toimintaa
voidaan kehittda kokonaisvaltaisesti niin, ettd asiakkaiden tarpeet, ammatillisen
koulutuksen ammattitaitovaatimukset seka yhteistyd muodostuu saumattomaksi.
Taman kehittamistyon tuotekehitys perustuu juuri tuohon asiakkaan todelliseen
tarpeeseen. Tuotekehitysprosessin aikana kehitetaan yhteensa yhdeksan eri tuo-
tetta. Tassa kirjallisessa osuudessa kasitellaan ainoastaan yhden tuotteen tuote-
kehitysprojektia. Tuotekehitysprosessiin osallistuu media-alan ammattitutkintoa
suorittavia opiskelijoita, he suorittavat yhden valinnaisen tutkinnon osan projektiin

liittyen. Media-alan opiskelijat suunnittelevat tulevan brandin visuaaliseen ilmeen.



2 TYON LAHTOKOHDAT

2.1 Asiakasyrityksen esittely

Turun ammatti-instituutti on Suomen suurimpia toisen asteen ammatillisia oppi-
laitoksia ja se tarjoaa koulutusta nuorille ja aikuisille monelle eri alalle. Turun-
ammatti-instituutilla (myohemmin kirjoitettuna TAI) on yhteensa seitseman eri yk-
sikkd6a. Turun ammatti-instituutti on koulutusorganisaatio, joka on voittoa tavoit-
telematon yritys. Paaasiallinen toiminta on koulutusta, mutta siella harjoitetaan
myos liiketoimintaa. Yksi liiketoimintayksikko on elintarvikemyymala Herkku, joka
yhdessa elintarvikeosaston kanssa toimii toimeksiantajana. (Turun ammatti-ins-
tituutti n.d..)

TAI:n Aninkaisten yksikdssa voi opiskella elintarvikealan perustutkinnon, josta voi
valmistua leipurikondiittoriksi tai elintarviketydntekijaksi. Lisaksi koulutalolla voi
opiskella ravintola- ja catering-, hius- ja kauneudenhoito-, puhtaus- ja kiinteisto-
palvelu seka tekstiili- ja muotialan perustutkinnon. Ammatillinen koulutus on hyvin
kaytannonlaheista ja opetus tapahtuu erilaisissa opetus- ja tydsaleissa, leipomo-

ja konditoriatiloissa seka myymalatiloissa. (Turun ammatti-instituutti n.d..)

TAI: n yhtena oppimisymparistona toimii Aninkaisten Herkku myymala. Myymala
toimii Aninkaisten koulutalon yhteydessa ja paaasiallisesti siella myydaan elintar-
vike- ja cateringalan opiskelijoiden tydsalissa valmistamia tuotteita. Aninkaisten
Herkun valikoimista 16ytyy leipurikondiittorien valmistamia leipia, pullia, kakkuja,
leivoksia, pikkuleipia ja muita konditoriatuotteita. Elintarvikepuolen opiskelijat val-
mistavat teollisia valmisruokia kuten, kiusauksia, laatikoita, salaattia, puuroa ja
jalkiruokia. Cateringpuolen opiskelijoilta myyntiin tulee a’la carte ruoka - annok-
sia. Lisaksi muista koulutaloista tulee opiskelijaruokalasta jaanytta havikkiruokaa

myyntiin.

Myymala on avoinna joka arkipaiva maanantaisin klo 12—-16.00, tiistaista - per-
jantaihin klo 10—16.00. Koulun loma-ajat tuovat poikkeusaikatauluja aukioloaikoi-

hin. Myymalassa tyoskentelee kaksi vakituista myyjaa. Asiakasryhma koostuu or-
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ganisaation ulkopuolisista asiakkaista, oppilaitoksen henkildokunnasta seka opis-
kelijoista. Aninkaisten Herkulla on pitkat perinteet ja silla on vakiintunut asiakas-
kunta. Asiakkaat saattavat kayda monta kertaa paivassa katsomassa nopeasti

vaihtuvaa valikoimaa.

TAI:n toisessa yksikdssa, Kukkulan koulutalossa voi opiskella media-alan am-
mattitutkinnon. Opinnot sisaltavat graafisen tuotannon perusteita, valokuvausta,
mallintamista, verkkopainojulkaisun suunnittelua ja toteutusta. Yhtena valinnai-
sena tutkinnonosana media-alan opiskelijoilla on projektitydssa toimiminen. Ta-
man projektin aikana osa opiskelijoista suorittavat tdman tutkinnonosan. (Turun

ammatti-instituutti n.d..)

2.2 Tyon nykytila ja tavoitteet

Ajatus opinnaytetydon aiheesta saatiin, kun tyopaikallani mietittiin Aninkaisten
Herkun kehittamista. Tavoitteena on saada Aninkaisten Herkun toiminta vastaa-
maan asiakkaiden toiveita ja tarpeita seka tata kautta kehittaa liikketoimintaa. Her-
kun toimintoja tulisi kehittaa niin, etta se pystyisi paremmin vastaamaan asiakkai-

den tarpeisiin ja samalla tuettaisiin ammatillista koulutusta.

Tutkimusongelma
Miten Herkun toimintaa voidaan kehittda kokonaisvaltaisesti niin, etta asiakkai-
den tarpeet, ammatillisen koulutuksen ammattitaitovaatimukset seka yhteistyo

muodostuu saumattomaksi?

Tutkimuskysymykset
1. Mitka ovat asiakkaiden tarpeet ja toiveet?
2. Miten kehitetaan Herkun henkilokunnan ja elintarvikealan osaston yhteis-
tyota?



2.3 Herkun toiminnan nykyiset haasteet

Ajoittain myymalan hyllyt ammottavat tyhjyyttaan eika siella ole mitdan myytavaa.
(Kuva 1 ja 2.) Myytavaa myymalassa on vain silloin kun opiskelijoilla on ty6-
saliopetusta. Tyosaliopetusta ei valttamatta ole paivittain ja valilla tydsalit ovat
tyhjina pitemman aikaa. TyOsaliopetuksella tarkoitetaan kaytannén opetusta, jol-

loin harjoitellaan tuotteiden valmistusta.

KUVA 2. Kuva Herkun tyhjista vitriineista
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Myymalan toimintaa pitaa tulevaisuudessa muuttaa asiakaslahtdisemmaksi,
joustavammaksi ja yhteistyokykyisemmaksi. Oppilaitosymparistdssa kaikki toi-
minta tulisi perustua tutkinnon perusteiden ammattitaitovaatimuksiin ja kriteerei-
hin. Asiakasta on tassa kohdin kuitenkin hyva kuunnella, sita kautta 10ydetaan

uusia nakokulmia ja ideoita kehittamiseen.

Elintarvikealan opettaja, koulutuspaallikko, palvelualapaallikkd, ammatillinen oh-
jaaja seka myymalan henkildkunta kokoontuivat syksylla 2022 pohtimaan Herkun
toiminnan haasteita ja kehittdmistavoitteita. Tassa palalaverissa tultiin siihen tu-
lokseen, etta toimintaa pitaa kehittaa tulevaisuudessa ja yhteistyota eri tyotehta-
vissa olevien henkildiden valilla on lisattava. Palaverissa paatettiin lahtea kehit-
tamaan Herkkuun omaa tuoteryhmaa ja brandia. Tuoteryhma olisi "Deli” tyyppi-
nen, asiakkaiden toiveiden mukainen. Tarkoituksena olisi, ettd myymalasta |0y-
tyisi joka paiva jokin tuoteryhmaan kuuluva tuote riippumatta siita, onko tyo-
saliopetusta ja opiskelijoita paikalla. Jos opiskelijoita ei ole paikalla, myymalan

henkilokunta ja ammatillinen ohjaaja pystyisivat valmistamaan myytavat tuotteet.

Kehittamistyon yhdeksi isoksi tavoitteeksi nousi saada yhteistyo toimivaksi myy-
malan henkilokunnan, varaston ja elintarvikealan opettajien ja opiskelijoiden
kanssa. Jokaisen tahon on sitouduttava omalta osaltaan toimintaan. Siksi kehit-
tamistyon keskeisessa osassa on juuri elintarvikealan opettajat ja ammatillinen
ohjaaja. On mietittava miten ja kuka milloinkin tuotteet valmistavaa ja kuka tilaa
mahdollisesti tarvittavat raaka-aineet. Tyon onnistumisen edellytyksena on myads,
etta tuoteryhma on kasvava ja tyon kehittamiseen sitoudutaan. Tavoitteena on
saada toimiva ja kasvava brandi, joka jaa elamaan tulevaisuudessakin. Valmiit
toimivat reseptit, pakkaukset ja mainokset helpottavat tavoitteisiin paasya. Kehit-
tamistehtavassa ja suunnittelussa on otettava huomioon, etta myymalan henkilo-

kunnalla ei ole elintarvike- tai cateringalan koulutusta.

Media-alan ammattitutkintoa suorittavat opiskelijat ja tutkinnon osan suorittajat
vastaavat tuotteiden brandaamisesta, pakkausten ja mainosten visuaalisesta
suunnittelusta, seka logon ja nimen suunnittelusta. Lisaksi media-alan opiskelijat
suunnittelevat tv - ja radio mainoksen seka somemarkkinoinnin. Projektin aika-
taulu heidan osaltansa alkaa tammikuussa 2023 ja loppuu toukokuussa 2024.

Lopullinen logo ja visuaalinen ilme paatetaan yhdessa TAl:n viestinnan kanssa.
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2.4 Tyomenetelmat

Kehitysty0 saa alkuunsa laajasta ideoinnista ja suunnittelun tulee olla jarjestel-
mallista. Tyon onnistumisen kannalta on tarkeaa selvittaa, mita halutaan kehittaa
ja miksi niin halutaan tehda. Siind on hyva olla olennaisia tyévaiheita, kuten teh-
tavanasettelu, luonnostelu, kehittely seka viimeistely. Uusi tuote on rakennettava
vastaamaan kohderyhman tarpeita, mutta samalla sen on tuettava yrityksen ima-
goa. Alkuvaiheessa asiakastarpeiden kartoitus toimii myds ennakkomarkkinoin-

tina. (Hirvonen & Tuononen 2007.)

Tutkimuksellisen ja toiminnallisen kehittamistyon lahestymistapana kaytetaan
usein palvelumuotoilua ja menetelmina kaytetaan haastatteluja ja havainnointia.
Nama sovelletut ja muokatut tydmenetelmat valikoituivat myos taman kehittamis-
tyon toteuttamiseen. Naita menetelmia voidaan hyddyntaa monella tapaa haas-
teiden ratkomisessa ja nailla menetelmilla voidaan myds helposti rajata tyota.
(Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2014, 36-46)
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3 PALVELUMUOTOILU KEHITTAMISMENETELMANA

Palvelumuotoilun yksi keskeisimmista tavoitteista on palvelun kehittaminen siten
etta asiakkaan tarpeiden huomiointi on ollut kehittamistyon ensimmaisena tavoit-
teena. Kehittdmisen paamaarana on tuottaa asiakkaalle juuri hanen tarpeilleen
sopivia palveluja. Palvelujen keskiossa on talldin palvelupolku toisin sanoen asi-

akkaan lapikayma prosessi. (Koivisto, Sdynakangas, Forsberg, 2019.)

Palvelumuotoilua voidaan kayttaa kehittamistyon kaikilla tasoilla, jolloin voidaan
toimia lahella asiakasta. Asiakasrajapinnalta jatkamme systemaattisesti matkaa
kohti strategista tasoa siihen, etta meilla on selva visio ja tavoite, mihin halutaan
paasta. (Koivisto ym. 2019.) Palvelumuotoiluprosessi aloitetaan yleensa organi-
saation maarittelemilla tarpeilla, samalla tyolle asetetaan tavoitteet, joihin halu-
taan paasta. Prosessin alkuvaiheessa on hyva maaritella organisaation resurssit
ja strategiset tavoitteet, aikataulu, kohderyhma seka budjetti. Koko kehittamisteh-
tava on kiinni naista kyseisista tavoitteista ja resursseista. (Tuulaniemi 2016, 132-
133.)

3.1 Palvelumuotoiluprosessi

Palvelun kehittdamisen kokonaiskuvaa voidaan hahmottaa palvelumuotoilupro-
sessin avulla. Tama tarkoittaa toistuvien tapahtumien kuvaamista prosesseiksi.
(Tuulaniemi, 2016, 126.) Palvelumuotoilun prosessi esitetdan usein tuplatimantti-
prosessimallilla. Tassa mallissa on kaksi toisiaan seuraavaa vaihetta eli timanttia.
Ensimmaisen vaiheen timantissa on ongelman tunnistaminen toisin sanoen |0yda
ja maarita vaiheet. Toisessa timantissa on ongelman ratkaisu eli kehita ja tuota
vaiheet. (Koivisto ym. 2019.)

Kaikkien palvelujen keskidssa on ihminen, joka kayttaa palvelua, tassa kohdin
toisin sanoen asiakas on kaiken keskiossa. Tuottamaamme palvelua ei kannata
tehda, jos meilla ei ole asiakasta, joka kayttaa juuri meidan tuottamaamme pal-
velua tai tuotetta. Asiakaspalvelussa olennaisesti mukana ovat asiakaspalvelijat,
itse palvelu tai tuotettu tuote. Tasta syysta onkin olennaista ymmartaa asiakasta,

heidan tarpeitansa ja odotuksia. Toisin sanoen meidan tulee tuntea asiakas, mita
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tarpeita ja odotuksia heilla on eli luoda asiakasymmarrys. Ymmarrettyamme asia-
kasta meidan on helppo rakentaa ja suunnitella uusia konsepteja. (Tuulaniemi,
2016 69-72.) On myos luonnollista, etta asiakkaat ja tyontekijat osallistuvat kehit-
tamistyohon. Heidat haastatellaan, kuunnellaan heidan visionsa, odotukset ja na-

kemykset ja otetaan ne huomioon kehittamisprosessissa (Koivisto ym. 2019).

Tuulaniemen 2016 mukaan “Palvelumuotoilun menetelmia hyddyntéen on suun-
nitteluvaiheessa tarkoitus rikkoa perinteisia sopivaksi katsottuja rajoja ja tuoda

paljon uusia hyvinkin erilaisia ideoita esille”.

Asiakaslahtoisen organisaation toimiminen ja kehittaminen palvelumuotoilun
avulla auttaa organisaatiota I6ytamaan uusia keinoja, tuotteita, ideoita seka pal-
veluja, jotka jollakin asteella tuovat lisdarvoa asiakkaalle. (Palvelumuotoilun tyo-
kalupakki n.d.) Palvelun katsotaan olevan prosessi, joka alkaa jostakin ja loppuu
johonkin tiettyyn pisteeseen. Tata kyseista tapahtumaketjua kutsutaan palvelu-
muotoilussa palvelupoluksi. Asiakas joutuu toisin sanoen kulkemaan palvelun ai-
kana tietynlaisen prosessin lapi, tdman prosessin sisalla on erilaisia palvelutuoki-
oita. Palveluhetkeen kuuluu kontaktipisteita ja se muodostuu useasta sellaisesta.
Kontaktipisteiden avulla muotoillaan jokainen palvelutuokio erikseen asiakkaiden

tarpeita ja odotuksia vastaavaksi. (Tuulaniemi, 2019, 78-85.)

3.2 Asiakasymmarrys

Asiakkaan odotukset seka niihin kuuluvat haasteet pyritaan ratkaisemaan palve-
lumuotoilun avulla. Asiakkaan kuluttaessa hanelle tarjottua palvelua syntyy orga-
nisaation ja asiakkaan valille tietynlaista vuorovaikutusta. Talloin asiakas osallis-
tuu ja kuluttaa palvelua, josta han myds mita todennakodisemmin nauttii. Palvelu-
muotoilu tukee tata onnistunutta palvelua ja sita, etta se olisi juuri sita, mitéd han
odottaa. Ennen kuin aloitamme kehittamisprojektia, tulisi meidan ymmartaa mah-
dollisesti olemassa oleva ongelma. Tata varten meilla tulisi olla asiakasymmar-
rys, jonka avulla meidan olisi tiedettava, mita asiakkaamme haluavat ja miksi.
Olisi myOs hyva tuntea heidan arvomaailmansa ja tunnetilat. Parhaimpaan asia-
kasymmarrykseen paastaan havainnoimalla ja tutkimalla asiakkaita ja heidan

kayttaytymistansa. On hyva myos tiedostaa, etta jos emme tuota palvelullamme
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asiakkaalle jotakin lisaarvoa, niin luultavasti palvelun tuottaminen ei ole kanna-
tettavalla tasolla. Palvelumuotoilussa on myOs tarkeaa tunnistaa organisaation
nykytila seka todellisuus eli se missa kohdin nyt mennaan ja mita tavoittelemme.

(Palvelumuotoilun tyokalupakki n.d.)

Tuulaniemen (2019) mukaan palvelumuotoiluprosessin yksi tarkeimmista vai-
heista on asiakasymmarryksen keraaminen. Kaikki on kiinni asiakkaasta, siksi
organisaation olisi tarkeaa tuntea asiakkaansa. Asiakasymmarryksesta saatu
asiakastieto muokataan niin, ettd voimme kayttaa saatua tietoa suunnittelussa
hyvaksi. Asiakastutkimuksesta esiin nousseet erilaiset seka saman kaltaiset asiat
otetaan huomioon suunnittelussa ja niiden kautta muodostetaan asiakasprofiilit.
Asiakasprofiili on taas kuvaus tietyn tutkimusryhman samankaltaisuuksista ja eri-
laisuuksista. Asiakasprofiili kertoo tietyn ryhman arvoista, kayttaytymismalleista

seka heidan valinnoistansa. (Tuulaniemi 2019, 153-160.)

3.3 Palvelun kehittaminen

Palvelu on toimintaa, joka ratkaisee asiakkaan jonkun ongelman. Se on prosessi,
johon liittyy vuorovaikutusta, ymparistéa ja tavaraa. Sita kuvataan myds moni-
mutkaiseksi ilmidksi, joka ei saily, kun sitd kaytetaan. Sen arvo syntyy ihmisten
valisessa kanssakaymisessa. (Tuulaniemi 2019, 58-59.) Palvelua voidaan kaiken
kaikkiaan kutsua monimutkaiseksi ilmioksi. Meidan olisi tarkeaa olla tietoisia, mita
aineellista tai aineetonta hyotya asiakkaat aidosti tavoittelevat palvelun avulla,
jotta me voimme suunnitella palvelun tai tuotteen sisalto ja toteuttamistapa asi-

akkaalle niin, etta se tuottaa lisaarvoa. (Jaakkola, Orava, Varjonen, 2009.)

Kehittaminen yleensa aina perustuu joko tarpeiden tai ongelman ymmartami-
seen. Kun ymmarretaan ongelman syvallinen puoli voimme paasta kiinni asiak-
kaan todellisiin tarpeisiin ja ongelmiin. Nama asiakkaiden todelliset ongelmat ovat
ensimmainen askel kohti ratkaisua. Silla, ettd ymmarramme, varmistamme sa-
malla, etta lahdemme ratkaisemaan ongelmaa oikeaan suuntaan. (Design Coun-
cil 2007, 8-9.)



14

3.4 Haastattelu ja havainnointi

Palvelumuotoilun menetelmina voidaan kayttaa haastatteluja seka havainnointia,
ne ovatkin palvelumuotoilun yleisemmin kaytetyt tutkimusmenetelmat. Havain-
noinnilla saadaan tietoa asiakkaan elamasta, ajatuksista, hanen mielikuvistansa,
tunnetiloista seka toiveista. Tata tietoa hyodynnetaan kehittamistyon ideoinnissa.
(Tuulaniemi 2019, 147 -148.)

Haastattelulla pystytaan helposti luomaan asiakasymmarrysta ja kysymalla tas-
mallisia kysymyksia pystymme yha paremmin ymmartamaan mita asiakas haluaa
ja miksi. Haastattelukysymysten rajauksella ja tyylilla vaikutetaan siihen, millaisia
keskusteluja saadaan aikaiseksi. Haastateltavan kanssa kannattaa tehda niita
asioita, joita han normaalistikin tekee. Muistiinpanovalineet usein hairitsevat
haastattelua, mutta on muistettava, etta haastateltu tulee dokumentoida jollakin
tavalla, jotta siihen voi helposti palata myohemmin uudelleen. Haastattelu voi-
daan toteuttaa tietyn ennakkoon suunnitellun kaavan mukaan tai se voi olla va-
paamuotoinen keskustelu asiakkaan kanssa arkisessa palvelutilanteessa. Haas-
tattelussa esiin tulleisiin asioihin voidaan tarpeen mukaan palata tarkentavilla ky-
symyksilla puhelimitse tai sahkopostilla, jos se haastateltavalle sopii. (Tuula-
niemi, 2019, 146-148.)

Havainnointi on menetelma, jossa tietoa kerataan seuraamalla, samalla kartoite-
taan nykytilaa. Havainnointi on tarkkailua ja havannoinnin avulla saadaan suoraa
tietoa ihmisten toiminnasta ja kayttaytymisesta. Havainnointimenetelmien avulla
on helppo tunnistaa ihmisten ja kohteiden hiljaisia tarpeita seka havainnoida pal-
velujen nykytilaa. Havainnoin suurimpana hyotyna on, etta se antaa valitonta tie-
toa tutkittavana olevan kohteen toiminnasta ja kayttaytymisesta. (Hirsijarvi
ym.1997, 209-210; Moilanen ym. 2014, 42.) Havainnointi on aikaa vievaa toimin-
taa, mutta sita kayttden on mahdollista saada monipuolista aineistoa, jota voi tut-
kia eri tavoin. Havainnoinnissa tehdaan muistiinpanoja, otetaan valokuvia tai vi-
deokuvaa. Muistiinpanot kannattaa kirjoittaa pian havanoinnin jalkeen puhtaaksi,
koska muuten ne unohtuvat helposti. Muistiinpanojen ja kuvien avulla tilantee-

seen on helppo palata myéhemmin uudelleen. (Palvelumuotoilu Palo, 2021.)
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4 TUOTEKEHITYS

4.1 Tuotteistaminen

Yleensa palvelujen kehittamisen lahtokohtana on yrityksen liiketoimintastrategia
eli meilla tulee olla nakemys siita, miten yrityksen osaaminen ja resurssit saadaan
parhaiten kytkettya toimialan mahdollisuuksiin niin, etta saavutetaan halutut tu-
lokset. (Jaakkola ym. 2009). Tuotteistamalla voidaan parantaa ja tehostaa jo ole-
massa olevaa palvelua tai tuotetta seka sita voidaan kayttaa inan uuden palvelun
kehittamisessa. Ennen kuin kehitystyo konkreettisesti aloitetaan, on hyva analy-
soida hieman muutamia asioita kuten, markkinat, segmentit, kannattavuus seka

kehitystyon vaatimus. (Jaakkola ym. 2009, 5, 9.)

Mahdollisen palvelun tai tuotteen olisi hyva olla kilpailijoista erottuva, ainutlaatui-
nen palvelukokonaisuus, joka tayttaa tai mieluiten ylittaa asiakkaan odotukset ja
tarpeet. Tuotteistamien on helpompi tehda ja se onnistuu paremmin, kun silla on
selked kohderyhma ja markkinat. (Tonder 2013, 14-17.)

4.2 Tuotekehitysprosessi

Ideat tuotekenhittelyyn syntyy monin eri tavoin. Tuotteesta tai palvelusta voi olla
esitetty toive asiakkaan suunnalta tai yritys voi havainnoin perusteella 10ytaa uu-
den Kkilpailukykyisen tuotteen. Tuotekehitys vaatii koko yrityksen kokonaisval-
taista yhteisty6ta. (Raatikainen 2008, 60—61.) Elintarvikkeiden tuotekehityksen
uutuusarvo voi muodostua muustakin kuin kokonaan uudesta tuotteesta. Se voi
muodostua uudesta pakkauksesta, markkina-alueesta, pakkauskoosta, ole-
massa olevan tuotteen tai tuotesarjan laajennuksesta. (Fuller 1994, 2-3.)

Kehitystyon tarkoituksena on aina tuottaa asiakkaalle sellaista palvelua tai tuo-
tetta, joka tuottaa asiakkaalle lisdarvoa. Usein taman lahtokohtana on asiakkaan
todellinen tarve, ratkaistaan olemassa oleva ongelma tai tuotetaan taysin uusi
innovaatio. Perinteinen tuotekehitysprosessi jaetaan neljaan paavaiheeseen:

projektin kaynnistys, luonnostelu, kehitys ja viimeistely. (Fuller 1994, 21-22.)
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Elintarvikkeen tuotekehitysprosessi voi pitaa sisallaan seuraavia elementteja ja
vaiheita, tuotteen innovatiivinen ideointi, markkinoiden ja kilpailijoiden analysointi,
reseptiikan testaus, sailyvyyden testaus, astinvarainen arviointi, ravintosisallot ja
pakkausmerkinnat tuotteelle, pakkauksen suunnittelu, valmiin ja pakatun tuotteen
arvioittaminen kuluttajilla tai asiantuntijoilla, tuotteen katelaskelmat, hinnoittelu,

tuotteen markkinointi ja lanseeraus. (Savogrow.n.d.)

4.3 Aistinvarainen arviointi

Kun elintarvikkeiden tuotekehitys on edennyt siihen pisteeseen, etta on saatu
uusi tuote, voidaan edeta sen arviointiin. Aistinvarainen arviointi on tuotekehityk-
selle tarkea tyodkalu, silla aistinvaraisella mittaamisella on paljon hyotya tuotteiden
kehittdmisessa. Aistinvarainen tutkimus on yksi aistinvaraisen arvioinnin mene-
telmista, jossa valittu arvio elintarvike arvioidaan niiden ulkonaon, hajun, maun ja
rakenteen perusteella. Aistinvarainen arviointi on siis tuotteen aistittavien ominai-
suuksien luotettavaa mittaamista ihmisen aistein. Ennen kun tuote viedaan mark-
kinoille tuote kannattaa maistattaa asiakkaille, jotta saadaan tietoa heilta, joiden

tarpeiden pohjalta tuote on kehitetty. (Tuorila ym. 2008, 10-12.)

4.4 Tuotteen visuaalinen ilme

Visuaalisuuden vaikutus ostopaatokseen on paljon suurempi kuin osaamme Kku-
vitella, koska alitajuntaisesti teemme koko ajan ostopaatoksia visuaalisuuden
mukaan. Monet ostopaatdkset perustuvat juuri visuaalisuuteen. Vareilla, kuvilla
ja kaikella pyrimme vaikuttamaan siihen, miten saamme asiakkaan ostamaan
tuotteemme. Pakkausten ja kaiken yrityksessa olevan viestinnan tulisi perustua
yrityksen strategiaan. Visuaalisella iimeella tuodaan esiin yrityksesi ja tuotteidesi
tarkoitusta olla olemassa — miksi asiakas ostaa juuri sinun tuotteesi. Visuaalisen
iimeen elementteja ovat kaikki, milta jokin nayttaa, tuntuu tai kuulostaa: logo, va-
rit, fontit, muodot, danensavy, vaikkapa puhetapa tai kuvamaailma. (Huttunen,
2020.) TAl:lla on olemassa oma brandikirja, joka sisaltéda graafisen- ohjeistuksen
vareista, fonteista seka kertoo TAl:n arvoista. Tata kaytamme avuksi tassa kehit-

tamistydssa. (Turun ammatti-instituutti n.d..)



5 KEHITTAMISTYON ETENEMINEN

5.1 Prosessin kulku

Kehittamisprojekti aloitetaan perehtymalla tutkimusongelmaan- ja kysymyksiin.
Palvelumuotoilua kaytetaan asiakasymmarryksen selvittdmisessa, menetelmina
havainnointi ja haastattelu. Prosessi kulkee ennakkoon suunnitellun kaavan mu-

kaan (KUVIO 1). Saadun asiakas ymmarryksen jalkeen ideoinnin kautta siirry-

taan tuotekehitys prosessiin.

Kuvio 1. Kehittamistydn etenemisprosessi
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5.2 Asiakasymmarrys

Tassa opinnaytetyossa ymmartamisen tarkoitus on hahmottaa keita asiakkaat to-
dellisuudessa ovat, mita he myymalasta hakevat seka se, mitka ovat heidan odo-
tuksensa myymalaa kohtaan. Ensimmaisena vaiheena oli hakea uutta tietoa asi-
akkaasta, perehtya heidan tarpeisiinsa ja mahdollisiin muihin haasteisiin. Tietoa

haettiin havainnoimalla ja kyselemalla seka asiakkailta etta henkildokunnalta.

5.3 Havainnointi ja haastattelu

Havainnointia ja haastattelua tehtiin Aninkaisten Herkun aukioloaikana, normaa-
lina tydaikana. Samalla kun havainnointiin, asiakkaita seka myymalan henkil®-
kuntaa, pystyttiin kysymaan havainnoista esiin nousevia kysymyksia. Havainnoi-
malla pyrittiin hankkimaan hiljaista tietoa asiakkaan toiminnasta ja kayttaytymi-
sesta seka lisaksi eleita ja ilmeita seuraamalla voitiin havainnoida tunnetiloja ja
asiakkaan ajatuksia. Havainnoinnissa kiinnitettiin huomiota asiakkaan kayttayty-
miseen, eleisiin ja iimeisiin koko palveluprosessin ajan. Havainnointiin liittyi myos
asiakaspalvelussa luontaisesti syntyvat keskustelut. Havainnoijana ja haastatte-
lijana toimi kehittamistyon tekija. Asiakkaat kertoivat avoimesti havainnoitsijalle,
mita he haluaisivat ostaa. Palaute on erityisen tarkeaa toiminnan kehittamisen

kannalta.

Avoimet kysymykset olivat seuraavat:
1. Mita mielta olette myymalan tuotevalikoimasta?

2. Mita haluaisitte myymalasta ostaa tai I6ytyvan valikoimista?

Naita havainnointeja dokumentointiin kirjallisesti heti havainnoin yhteydessa.
Seuraavana paivana ne avattiin ja kirjoitettiin selkeasti puhtaaksi helposti tutkit-
tavaksi. Asiakassegmentista riippuen vastaukset olivat hyvin erilaisia. Talon ul-
kopuolelta tulevat asiakkaat toivoivat ylipaataan kaikenlaista valmisruokaa lisaa

myytavaksi, he eivat rajanneet tarkemmin minkalaista ruokaa haluisivat ostaa.
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Talon henkilokunta toivoi helposti mukaan otettavaa terveellista, tuoretta ja ke-
vytta ruokaa kuten salaatteja ja valmiiksi taytettyja leipia, joita voisi syoda lou-
naaksi. Opiskelijat toivoivat valipala tyyppista ruokaa kuten rahkaa, pasteijoita,

croissanteja ja valkosipulipatonkia.

Naiden tutkimustulosten perusteella lahdimme tuotekehitysprojektiin ja ryh-
dymme kehittdmaan Aninkaisten Herkun Deli- tuoteryhmaa. Tuoteryhman tuot-
teet, joihin keskitymme tassa projektissa, olisivat sellaisia, joita asiakkaat toivoi-
vat eli lounas- ja valipala tyyppista ruokaa. Halusimme vastata heidan toivee-
seensa, myos terveellisyyden, tuoreuden ja keveyden suhteen ja kehitysprojektin

valikoimiin paatettiin ottaa salaatit, taytetyt patongit, tuorepuuro ja rahkat.
5.4 Yhteistyo media-alan opiskelijoiden kanssa
Tuotekehitysprosessi kaynnistyi yhteistydssa myos media-alan opiskelijoiden

kanssa (Kuva 3). Projektiin osallistui yhteensa yhdeksan innokasta alan opiskeli-

jaa.

KUVA 3.Palaveri media-alan opiskelijoiden kanssa.
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Pidimme ensimmaisen yhteisen palaverin, jossa kavimme lavitse tyon lahtokoh-
dat, toiveet ja suunnan, johon olimme menossa "Deli tuoteryhman” kanssa. Pu-
huimme yleisesti tuotteistamisesta, pakkauksista, elintarvikelaista, visuaalisuu-
desta ja kaikesta mita siihen kuuluu. Olimme valmistaneet ensimmaisen koe-eran
"Deli” tuotteita, joten opiskelijat paasivat konkreettisesti maistelemaan ja nake-
maan tuotteita. Naiden kaikkien tietojen perusteella he lahtivat suunnittelemaan
tuoteryhmalle omaa logoa, varimaailmaa, visuaalista ulkoasua seka mahdollista
slogania. Paatimme pitda seuraavan palaverin heti kun he ovat saaneet ensim-
maiset ehdotelmat logosta ovat valmiiksi. Yhteistyé heidan kanssaan jatkuu edel-

leen ja tapaamme saanndllisin valiajoin.



21

6 KEHITTAMISTYON TUOTEKEHITYSPROSESSI

6.1 Valikoima

Tuotekehitysprojektiin valikoitiin haastattelujen ja havainnoinnin perusteella tay-
tetyt patongit, salaatti annokset, tuorepuuro ja rahka. Varsinainen kehitysvaihe
aloitettiin reseptiikan kehittdmisella. Koska TAl:lla on olemassa Jamix- tuotan-
nonohjausjarjestelma katsoimme sen kayttamisen reseptien suunnittelussa ole-

van jarkevin ja helpoin tapa.
6.2 Reseptiikan vakiointi
Ensimmainen tuotekehityserana valmistettiin tacosalaattia (kuva 4). Ensimmai-

sessa vaiheessa prosessi oli suunniteltu niin, etta salaatissa kaytetyt raaka-ai-

neet olivat tuoreita, ei kasiteltyja raaka-aineita.

Kuva.4. Ensimmainen testikerta

Raaka-aineet punnittiin tarkasti, jotta saatiin heti toimiva, paikkansa pitava re-

septi. (Kuva 5.)



22

Kuva 5. Raaka-aineiden punnitus resepteja varten.

Valmistettuja tuotteita maisteltiin ensin yhdessa henkilokunnan kanssa ja taman
jalkeen tuotteita maistatettiin opiskelijoilla ja muilla asiakkailla. Kaikki havainnot
ja kommentit dokumentoitiin. Aistinvaraisen arvioinnin jalkeen reseptiin tehtiin tar-
vittavat muutokset. Maultaan tuote vaati vain pienta korjailua, ranskankerman
maaraa pienennettiin ja salsakastikkeen maaraa isonnettiin. Lisaksi tuotetta paa-
tettiin testata viela niin, etta raaka-aineet olisivat valmiiksi pilkottuja, kurkku sui-
kaloituna, sipuli viipaloituna. Lisaksi paatettiin vaihtaa pakastemaissi sailyke-
maissiksi. Nama toimenpiteet helpottavat tuotteen valmistamista kiireen keskella
jatalldin myoés myymalan henkilokunta, jolla ei ole alan koulutusta, pystyy helposti
tyonsa ohella valmistamaan tuotteen. Reseptin annosmaaraa ja raaka-aineiden
suhteita muunneltiin niin, etta pystyttiin hydodyntamaan valmiiksi pilkottujen raaka-
aineiden tukkupakkaukset kokonaan ilman havikkia. Reseptia paatettiin testata
myOs eri proteiinikomponenteilla: jauheliha, pulled pork, broilerin filesuikale.

Nama kyseiset komponentit otettiin valmiiksi kypsennettyna.

Kaikki nama vaihtoehdot todettiin mydhemmassa testauksessa kayttokelpoisiksi
ja otettiin valikoimiin. Resepteja testattiin yhteensa viiteen kertaan, jonka jalkeen
olimme tyytyvaisia lopputulokseen. Tuotteita valmistettin myds mainosvaloku-

vausta varten media-alan opiskelijoille.
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Samalla menetelmalla 1ahdettiin kehittelemaan myds muita resepteja. Taytetty
patonki testattiin ja kehiteltiin seuraavilla mauilla: kalkkuna- juusto ja tomaatti-
mozzarella. Patonkiresepti saatiin toimivaksi usean muokkauksen jalkeen, mutta
sen valmistaminen ilman opiskelijoita myymalan tyon yhteydessa koettiin liian
haastavaksi, joten tata valmistusta ei olla talla hetkella jatkettu. Toivottavasti opis-
kelijoita tulee myohemmin projektiin mukaan niin, etta saadaan patonkeja valmis-
tettua. Patongit olivat kuitenkin sellaisia, joita asiakkaat haluisivat ostaa. Tuore-
puuroa testattiin mansikka chian-siemen seka puolukka banaani mauilla ja nama

valikoituvat molemmat Deli- tuoteryhmaan.

Toimivat reseptit kirjoitettiin Jamixiin (lite 1). Reseptiin liitettiin tuotteista myds
kuvat, josta on helppo havainnollistaa, milta valmiin tuotteen tulisi nayttaa. Re-
septin valmistusohje kirjoitettiin selkeasti vaihe vaiheelta, jotta jokainen osaisi
tuotteen valmistaa. Jotta varmistuimme, etta resepti on kokonaisuudessaan toi-

miva, sen testasivat kdytanndssa myymalan henkilokunta.

6.3 Ravintosisalto, hinnoittelu ja pakkaus

Jamix- tuotannonohjausjarjestelma laskee automaattisesti ravintosisallon. Ravin-
tosisaltoa ei talla hetkella ole kuitenkaan elintarvikeosaston myytavissa tuotteissa
nakyvissa, koska nykyinen etikettikone ei niita salli etikettiin (Kuva 6) laittaa. Me-
dia-alan opiskelijat suunnittelevat myymalaan standit, joissa olisi tuotteista ravin-

tosisallot nakyvissa.

w1 I

Turun ammatti-instituutti

Tue?stg: Deli kalkkuna‘:atonkl, LAKTOOSITON .

Ain : VEHNAJAUHO, TAIKINAJUURI,hiiva,VOI,sokeri,suola,LEIVANPARANNE
E472) VEHNAMALLAS kalkkuna- ja broilerinfile(SUOMI)muunnettu tapioka- ja
naissitarkkelys stabilointiaine,perunatarkkelys,tarkkelyssiirappi,dekstoori,
sromit. hapettumisenestoaine(E301)siilontaaine(E250), GOUDAJUUSTO(MAITO,
1apate mikrobiologinen juoksute,happamuudensastéaine) TUOREJUUSTO,

ﬁn”&ﬁ%m P l'g I(su:rslg(u,suolakurkkuﬁ??latlga:tti 3,50€
Valmistuspadiva: 19.10.2023
Parasta ennen: 20.10.2023  saattaa sisaltaa jaamia allergesnsista

Kuva 6. Elintarvikeosaston valmistaman patongin etiketti
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Jamix- tuotannonohjausjarjestelma laskee myos tuotteen raaka-aine hinnan il-
man veroa ja katetta. Hinnoittelussa kaytetaan pohjana tata seka elintarvikeosas-
tolla jo voimassa olevaa hinnastoa. Pakkauksen valintaan olisimme halunneet
enemman vaikuttaa. Koska kuulumme yhtena osana Turun kaupungin hankinta-
rinkia, emme pystyneet siihen halutulla tavalla vaikuttamaan, kaytamme siis jo

kilpailutettuja pakkausmateriaaleja.

6.4 Logo

Media-alan opiskelijat suunnittelivat ryhmisséd logovaihtoehtoja. Kaikkiaan
saimme seitseman erilaista suunnitelmaa. Logon visuaalinen ulkoilme ja vari-
maailma katsottiin TAIN brandikirjasta. Tuleva logo (Kuva 7) valittin aanesta-

malla. Adnestyksen osallistuivat elintarvikealan opettajat ja lopullisen paatoksen

kahdesta eniten aania saaneesta valitsi TAl:n viestintatiimin Jasenet.

Kuva 7. Kuva logosta
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Koska pakkausmateriaalit ovat meilla sellaisia, joihin emme pystyneet vaikutta-
maan, logosta valmistettiin tarroja, joita voi kayttaa pakkausten visualisuuden pa-

rantamiseksi. (Kuva 8)

Kuva 8. Patonkipakkaus logotarralla.
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7 POHDINTA

Kehittamistyon tavoitteena oli saada Aninkaisten Herkun toiminta vastaamaan
asiakkaiden toiveita ja tarpeita seka taman kautta samalla kehittaa liiketoimintaa.
Tyon tarkoituksena oli kerata asiakasymmarrysta erilaisin tutkimusmenetelmin,
kuten haastatteluilla ja havainnoinneilla. Taman tyon teoreettinen viitekehys syn-
tyi palvelumuotoilusta seka tuotekehityksesta. Asiakasymmarryksen kasvattami-
nen oli tyon lahtokohtana ja sen selvittamiseksi tutkimusmenetelmina kaytettiin

haastattelua ja havainnointia.

Tutkimusmenetelmat osoittivat, etta asiakaskunta on hyvin vakiintunutta. Asiak-
kaat tulevat joko talon sisalta tai ihan lahelta ja saattavat kayda Herkussa mon-
takin kertaa paivassa. Haastatelluissa ja havainnoinnissa kavi ilmi, etta he toivo-
vat loytavansa Herkun hyllyilta aina jotakin ostettavaa. Erilaiset valipalat, kevyet
ja terveelliset lounaat, kuten salaatit ja patonki olisivat heidan mieleensa. Erityi-
sesti he toivoivat, etta voisivat luottaa siihen, etta sielta hyllyilta 16ytyisi aina jotain,

mikali evaat olisikin kotiin unohtuneet.

Lahdimme tuotekehitysprojektiin, jossa suunnittelimme Deli- tuoteryhmaa asiak-
kaiden toiveiden mukaisesti. Teimme tuotekehitysprojektin, jossa suunnittelimme
sellaiset tuotteet, joita asiakkaat toivoivat. Tuotteiden tuli olla sellaisia, ettd ne
ovat helppo ja nopea valmistaa my0s silloin, kun opiskelijoita ei ole kaytettavissa.
Teimme toimivat reseptit neljasta eri annos salaatista (LIITE 2), kahdesta eri pa-
tongista, seka kahdesta tuorepuurosta (LIITE 3). Lisaksi otimme myyntiin myos
rahka-annokset, joka on helppo saada maistuvaksi valipalaksi lisaamalla siihen
sosetta ja myslia. Tama tuote olisi myynnissa aina niina paivina, kun ei ehdita
mitddn muuta valmistamaan. Opettajien tydaikasuunnitteluun otettiin vakiona
kaytantoon viikkopalaveri. Palaveri pidetdan maanantaisin ja siihen osallistuu
elintarvikealan opettajat seka ohjaaja. Palaverissa kdymme l|avitse seuraavan
viikon kulkua, katsomme, kuka on milloinkin tydsalissa, ja mita tuotteita kukin ai-
koo valmistaa. Tama tieto auttaa meita hahmottamaan milloin myymalassa on
mitakin myytavaa. Naiden tietojen perusteella myymalan henkildkunta ja ohjaaja
suunnittelevat onko heidan tarpeellista valmistaa Deli- tuotteita seuraavalla vii-

kolla. Taman suunnittelun perusteella ohjaaja tilaa raaka-aineet ja kaikki osaavat
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suunnitella omat tyotehtavansa tahan sopiviksi. Viikkosuunnittelu dokumentoi-

daan ja suunnitelma laitetaan kaikkien nahtaville. (LITE 4.)
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8 KEHITTAMISEHDOTUKSIA

Myymalan kehittaminen on elintarvikealan opettajien, koulutuspaallikon, palvelu-
alapaallikon, ammatillisen ohjaajan sekd myymalan henkilokunnan yhteinen asia.
Luomme yhdessa myymalan toimintaprosessit ja kehitamme yhdessa toimintaa,
johon tama kehittamistyod toimii pohjana. Tarkeaa on, etta tiedamme, kuka on
asiakkaamme, kuuntelemme asiakasta ja teemme yhteisesti toimivia ratkaisuja

tulevaisuudessa kehittaaksemme toimintaa.

Tulevaisuudessa myymalan kehittamiseen liittyen kannatetaan saanndllisten
asiakaskyselyjen jarjestamista, perehdyttamisohjeistuksen laatimista seka myos
myymalan vastuuhenkilon nimeamista. Lisaksi saannodllisia palavereja ja avointa
keskustelua myymalan henkildkunnan ja elintarvikeosaston valilla tulisi lisata.
Yhtena tarkeimpana asiana tulisi pitaa lukujarjestyksien suunnittelua. Lukujarjes-
tyksien suunnittelussa tulisi entistda enemman ottaa huomioon tyosalien kaytto-
aste, sesongit ja muut juhlapyhat. Talla tarkoitetaan, etta lukujarjestykset tulisi
suunnitella niin ettd mahdollisimman monena paivana tyosalissa olisi opiskelijoita
ja vahintaankin sesonkien aikaan. TyOsaliopetuksessa tulisi myos valmistaa
saannollisesti pitkaan sailyvia tuotteita kuten kekseja, salaatinkastikkeita, hilloja,
marmeladeja seka konvehteja. Talla toimenpiteellda myymalassa olisi aina jotakin
ostettavaa, jos jostakin syysta ei Deli tuotteita olla pystytty valmistamaan. Nailla
toimenpiteilla varmistamme peremmin, etta pystymme vastaamaan asiakkaiden

odotuksiin ja tarpeisiin.

Koska myymala toimii yhtena oppimisymparistona, olisi tarkeaa, etta sita hyddyn-
nettaisiin yha enemman tassa kaytossa. Elintarvikealan perustutkinto sisaltaa yh-
tena tutkinnon osana myymalatoiminnot ja mieleen tulee, olisiko tama liitettavissa
jollakin lailla myymala Herkkuun? On myds havaittu, ettad kaksoistutkintoa suorit-
tavien opiskelijoiden tyosaliopetusta on huomattavasti vahemman kuin pelkkaa
perustutkinto suorittavilla. Pystyisiko heille tarjoamaan tydsaliopetusta niin, etta
ammatillinen ohjaaja tai myymalan tyontekijat valmistaisivat heidan kanssansa
Deli- tuoteryhman tuotteita, osan paivasta he tyoskentelisivat myymalassa. Oli-
siko myymalassa mahdollisuutta jarjestaa tuote-esittelyja- ja -maisteluja? Opis-
kelijat voisivat itse suunnitella nama yhdessa opettajan, ohjaajan ja myymalan

henkilokunnan kanssa.
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Lisaksi yhteistyota ja eri alojen osaamista eri koulutalojen valilla tulisi entisestaan
lisata. Tama kehittaa opiskelijoiden valmiutta tyoskennella eri organisaatioiden
kanssa ja antaa uudenlaista nakokulmaa. Esimerkkind tahan voisimme ottaa
kansainvalisen korvapuustipaivan. Paivaa vietetaan tana vuonna 5.10. Elintarvi-
kealan opiskelijat valmistaisivat monia erilaisia korvapuustituotteita myyntiin. Osa
opiskelijoista voisi tuolloin olla Aninkaisten Herkussa ja suunnitella yhdessa liike-
toiminnan opiskelijoiden kanssa myyntikampanjan. Media-alan perustutkintoa
suorittavat opiskelijat voisivat suunnitella ja valmistaa tahan kaytettavat mainok-
set. Tulevaisuudessa tata kaikkea keskustelua ja kehittamista tulisi jatkaa, kan-

nustan rohkeasti kokeilemaan eri vaihtoehtoja.
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LITTEET

Liite 1. Kalkkuna-juustopatongin ohje

Taytetty kalkkuna-juustopatonki

Kilyilfigale Fucko-ainesn rimi

1 0,140 kg Patonki
0,020 kg Jé&salaatl
0,035 kg Kalkkuna laike
0,035 kg Juusto Gouda
0,020 kg Suclakurkku viipale
0,018 kg Majoneesi 30%
0,016 kg Tuorejuusto maustamaton
0,001 kg Pippurisekoitus
0,001 kg Paprika jauhe
0,001 kg Grillimauste
0,020 kg Kurkku tuore
0,020 kg Paprika punainen

Ota patonki sulaamaan.

Valmista levite: Sekoita kulhossa majoneesi, tuorejuusto seka maustest hyvin sekaisin.
Huuhtele ja kuivaa vihannekset, Poista paprikasta siemenet, Vilpaloi kurkku ja paprika.
Valula suolakurkku [Evikossa.

Avaa patongit pitkittéin nlin etta toinen sivu jaa yhieen.

Voitele levittee!l3 ja lavit ja8salaatti patongin pohjalle kauniisti.

Asettale patonkiin nlin ettd se ndyttad houkultelevalta

Yhteen patonkiin:

3 viipaletta kalkkunaa

3 viipaletta juustoa

2 viipaletta kurkkua

1 viipale paprikaa

2 viipaletta suolakurkkua

Pakkaa |a atikdl.
PAINOT
Kyt Hypeyrishidc Wypsl Jdaksaiuhinkl Saanin
Kokonaispaino 0,327 kg 0% 0,327 kg 0% 0,327 kg
Annoskoko 327 g 327 g 327 g
LISATIEDOT
MUISTIO
HINTALASKELMA
Arnoskcks Hinmat P a-ninosd Falu-% sl ALY rredind Myynifinia
Téayteity kalkkuna- 1000 g Verolinen 298€ 000 -298€ 0,00E 0,00 €

juustopatonki

0,00



Liite 2. Taco-jauhelihasalaatin ohje




Liite 3.Banaani-puolukkatuorepuron ohje

Banaani-puolukkatuorepuuro

Feesepindmb Fiaran iarkonne Rukmalol Arnnsmidrd Arnnskoko

Pikkupurtaval ja valipalat, Muut TAI, Aninkainen 25 g

Kaytitpaing  Rucks-sinean niri

1 1,515 kg Kaurahiutale
1,326 kg Banaani
1,515 kg Puolukka
0,110 kg Soker
3,768 kg Jogurtti maustamaton
0,356 kg Cashewpdhkind

Rouhi pahkinat esim, pussissa lihanuijalla.
Pilke banaanit.
Sekoita kalkki ainekset pahkinGitd lukuunotimatta sekaisin ylesikoneen kulhossa.

Pakkaa sarjatyina..

Annostele myyntipakkauksiin, asettele pahkinat valilevylle,
Sulje kannet ja etikol

PAINOT

Kipth  Kypaymishdiiki Kypsd Juel bk Saanio
Kokonalspaino 8,610 kg 0% 8,610 kg 0%  B,B10kg
Annoskoko 3449 KEEN 4 g
LISATIEDOT
MUISTIO



Liite 4. Viikkosuunnitelma

VIIKKOSUUNNITELMA

LUOKKA MAANANTAI TISTAI KESKIVIIKKO TORSTAI PERJANTAI
ELTE FOOG lonna Jonna lonna
-salaatti -salaatti -salaatti
-vispipuuro -kiusaus Kisseli
- -rahka
-taytetty patonki
ELTE FOO7 Sari Riitta Riitta Sari
- -kiusaus -pitsa
-makaronilaatikko
-salaatti
KONDITORIO
PIKKU Tanja ~voisilmapulla
LEIPOMO -sampyld -juustosampyld
-pulla -pikkuleipa
-ruislimppu -
-patonki
150 LEIPOMO Krisse Krisse Krisse
-Wiineri, -Wiineri, -valkosipulipatonki
-saaristolaisleipa -saaristolaisleipd -korvapuusti
-grahamsdmpyla -grahamsampyla -puolukkapiirakka
-hedelmaleipa -hedelmaleipd -munkki
DELI SALAATTI, PULLED PORK
RAHKA
TUOREPUURO




