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Syftet med detta lardomsprov &r att planera och forverkliga lunch under en tema
vecka vid Café Malmia i Jakobstad. Till min uppgift horde att planera menyn,
gora bestallningslista, marknadsfora veckan, goéra lunchen, samt leda arbetet under
temaveckan. Temat pa veckan var pask och den ordnades under paskveckan 30.3-
2.4.2015.

| den teoretiska delen tar jag upp teorier som berdr de uppgifter jag har under
temaveckan. Sedan tar jag upp hur jag planerade och hur jag forverkligande
veckan dag for dag.

Jag gjorde maten med hjélp av personalen pa Café Malmia. Kundmangden var lite
under det normala pa grund av paskveckan, men temaveckan lyckades enligt
planerna och bade kunderna och personalen var ngjda.

For att undersoka denna temavecka anvande jag mig av den kvantitativa
undersokningsmetoden. Enkater delades ut at kunderna som de fick fylla i och
resultatet av de svar jag fick analyserades.

Efter att ha analyserat fick jag ett resultat som sager att kunderna uppskattade
temaveckan och att flera temaveckor vore intressant. Aven maten var kunderna
ndjda med.

Amnesord planera, leda, temavecka, kundenkét
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The objective with this thesis is to plan and realise a theme week at Café Malmia
in Jakobstad. My task was to plan a menu, do purchasing jobs, marketing, make
the lunch as well as manage the execution of the theme week. The theme of the
week is Easter and it was arrange during Easter week 30.3-2.4.2015.

In the theoretical part, | look into the theories concerning the tasks | have during
the theme week. Then, | present the way in which | planned and how I realise the
week day by day.

I made the food with help of the staff at Café Malmia. The number of customers
was a bit below normal because of Easter week, but the theme week went accord-
ing to plan and both customers and staff were satisfied.

To study the theme week a quantitative approach was implemented to evaluate the
result. A survey was handed out to collect customer feedback with intention to
analyse outcomes.

The customer survey showed great interest towards the theme week and a want for
similar events in the future. Food was to the customers’ satisfaction.
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1 INLEDNING

Lunchen &r ett av dagens viktigaste mal, speciellt for den som arbetar skift ar det
viktigt att ata ratt vid ratt tid pa dagen. Det kan l6na sig att sitta ner och &ta sin
lunch tillsammans med sina arbetskamrater i lugn och ro.

Lunchpausen &r inte bara till for att vi skall fa i oss naring och energi sa vi orkar
resten av dagen utan den kan ocksa vara till for att fa en ny och intressant
matupplevelse genom en temavecka. Darfér har jag valt att planera och
forverkliga en temavecka. Temat for temaveckan ar pask och kommer att utforas
under paskveckan, det vill saga 30.3-3.4.2015.

Café Malmia &r min uppdragsgivare, de upprattshalls av Stodforeningen for hjart-
och cancersjuka R.F. Caféet finns inne i Jakobstads sjukhus. Personalen bestar av
fem fastanstéllda och fyra inhoppare. Kunderna bestar till storsta delen av

sjukhuspersonalen, men aven besokare och utomstaende.

Min uppgift kommer att vara att planera, forverkliga menyn och &ven leda arbetet

under lunch veckan.

1.1 Syftet med temaveckan

Mitt syfte med mitt lardomsprov &r att kunderna och &ven personalen pa Malmia
Café skall fa en ny matupplevelse. Genom att ha en temavecka bryts det vanliga
lunchmonstret och pa sa satt okar forsaljningen, aven personalen skulle lara sig
nagot nytt inom matlagningen.

Projektets mal &r att framhava en lunchmeny som med en snar budget, bra ravaror,

ett intressant tema och rétt tillredningssatt ger kunderna en ny smakupplevelse.
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2 UPPDRAGSGIVARE

Uppdragsgivare till mitt lardomsprov ar Café Malmia. De uppréttshalls av

Stodforeningen for hjart- och cancersjuka R.F.

Foreningens syfte ar stoda folkhélsoarbetet for hjart- och cancersjuka i Jakobstads
nejd. Finansieringen bedriver stodféreningen Café Malmia vid Malmska hélso-
och sjukvardsomradet i Jakobstad. Malet &r att finnas till for patienter, besokare
och personal. Man erbjuder en trivselplats for moten, rekreation och ger &ven
patientinfo om hjart- och cancersjukdomar. Vinstbringande resultat fran Café
Malmia gar till att kunna stoda patientarbetet for hjart- och cancerpatienter.

Café Malmia grundades 1995, pa den tiden var det bara ett helt vanligt café med
forsaljning av kaffe och ett litet sétt tilltugg. Caféet har under dessa 20 aren bytt
forestandare, personal och caféverksamheten har utvecklats. Caféet ar oppet alla
dagar i veckan, vardagar mellan 8.00 till 19.00, pa helgerna mellan 13.00 och
16.00. Pa vardagarna erbjuds lunch mellan 10.30 och 13.00. Man kan valja mellan
salladsbuffet eller en varmratt. Varmratten har ett rullande system s mandag ar
vegetarisk, tisdag soppdag, onsdag varierar, torsdag bakad potatis och pa fredag ar
det enbart salladsbuffet. Antalet lunchgéster ar mellan 50-100, och utbver det

kommer ocksa kaffegaster till caféet.
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3 TEMAPLANERING

Meningen med temaveckor ar att temat far vara huvudperson for en vecka och far
all uppmérksamhet av kunderna och personalen. En ny matupplevelse, en ny syn
pa temat, omvaxling i vardagen eller ett nytt intresse for maten kan uppsta under
en temavecka. Det finns flera orsaker till att foretag valjer att ha temaveckor.
(Manninen 1996, 56-58)

3.1 Temavecka

Né&r foretaget tar sig an en temavecka kan det vara for att foretaget vill till
exempel oka forsaljningen av maltider till kunderna och personalen, fa mera
variation i kundernas maltider, 6ka kannedomen om olika matkulturer eller om
kampanjens tema eller ¢ka motivationen och arbetslusten for kokspersonalen.
(Manninen 1996, 56)

Planeringen av temaveckan skall géras med omsorg. Saval kunder som personal
skall informeras i god tid, aven de som inte besoker matsalen sa ofta skall fa reda
pa informationen angaende temaveckan. De saker man bor beakta vid planering
av temaveckan &r vilka behov och forvantningar kunderna har, tanka pa att inte
arrangera temaveckor sa ofta sa att kundernas intresse svalnar, temaveckor valjs
och genomfdrs enligt den tid och de resurser som koket har, kokspersonalen kan
inverka pa planeringen och genomfdrande av temaveckor och aven budgeten skall
beaktas. (Manninen 1996, 56)

Nar man planerar maste man ta i beaktande ocksa langden pa sitt tema. Temat
maste inte planeras for en hel vecka eller for en hel manad utan det kan ocksa vara
fraga om bara en temadag. Faktorer som inverkar pa langden av temat ar framfor
allt budgeten men ocksa personalens intresse, for personalens positiva instéllning

till en temavecka betyder mycket for hur den lyckas. (Manninen 1996, 56-57)
3.2 Material for att uppmarksamma temat

Materialet till temaveckan kan man fundera om man koper fardigt material eller

gor det sjalv. Allt material man anvander sig av ska i man om mojlighet
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forknippas med temat. Det finns flera sétt att ta sig an temamaterialet till exempel
matsedels utseende, annonser, dekorationer, tabletter pa bordet, infoblad at
kunderna, bakgrundsmusik och dven personalens kladsel kan anknytas till temat.
(Manninen 1996, 56-57)

| matsalar med sjalvbetjaning kan man lagga ut materialet pa forséljningsdisken, i
matsalar med servering kan man placera materialet pa borden sa att kunden kan ta
del av det under tiden de ater. | matsalar med takeaway-majligheter kan man fasta
temamaterialet vid sjalva ladan som kunden tar med sig. Aven vid all annan

kundservice framhalls temamaterialet. (Manninen 1996, 56-58)
3.3 Amnen for temaveckor

Amnena for temaveckor kan laggas upp pa foljande satt, internationella teman
som tar upp matkulturen i olika lander, nationella teman sa som traditionella
matréatter, naringskampanjer, teman som anknyter till olika helger och arstider,
teman som galler olika ravaror eller kampanj for en viss produktgrupp. (Manninen
1996, 57)

Vid val av amne for temaveckan bor man tanka pa vilka kunderna é&r, vilka
forvantningar de har pa maten och framfér allt maste man ta i beaktande att alla
amnen inte ar lampade for alla kok, till exempel sa gar det inte att genomféra alla
slags internationella teman vid patientmaldier pa ett sjukhus. (Manninen 1996, 56)

Nar man valjer &mnet maste det inte vara chefen som bestammer utan det kan
aven vara andra i personalen som har erfarenhet av tidigare teman. Kunderna kan
ocksa sjalva komma med forslag till amne. Sjalva temaveckan maste inte bara
vara fokuserad pa maten utan man kan ocksa kombinera det med tillaggsservice.
Dessa maste inte vara dyra och invecklade, till exempel kan man under en
temavecka dela ut recept at kunden i samband med att de képer lunch. Sadana sma

saker kan hoja intresset for temat. (Manninen 1996, 57)



13

4 PROJEKTLEDARE

Att bli utsedd till projektledare betyder att man &ar verkstéllande direktor for
projektet. Oavsett vilket projetk det galler sd bor man ta reda pa vilka
forutsattningarna &r for att det skall lyckas och att féra en diskussion med
uppdragsgivaren sa att man vet vad som maste prioriteras infér planeringen. Tid,
kvalitet och resurser ar tre faktorer som kan paverka under projektets gang. Alla
eller bara en av dessa faktorer kan bli kritiska och da ar det viktigt att ledaren kan
ta tag i situationen pa ratt satt och pa sa vis leda projektet bort fran det kritiska.
(Udd 2014)

4.1 Ledarens ansvar

En projektledare har ansvar dver projektet om det misslyckas eller lyckas.
Samtidigt som projektledaren leder sjélva projektet skall ledaren ocksa Gvertyga
och inspirera resten av arbetsgruppen, detta &r bland de viktigaste formagorna en
ledare maste ha. Att halla uppe motivationen galler inte bara &t ledaren sjalv och
arbetsgruppen aven at leverantorer, kunder och andra utomstaende. (Larsson
1998, 24)

Under projektets gang skall ledaren fungera som en drivande faktor och dven som
en problemldsare. Ledaren ska anpassa sig till olika funktioner och metoder,
kunna plocka fram olika mojligheter, och vara noga med att alla inom
arbetsgruppen far reda pa all information och dessutom fatta alla beslut. (Larsson
1998, 24)

4.2 Att hallaihop

En projektgrupp bestar av manga olika personer, i vissa fall kan det handa att
personerna ifraga inte har traffats forut. Det kan da bli annu svarare for en ledare
att sammansvetsa och motivera hela gruppen. Ledarens uppgift nu dr att samordna
gruppen, att fa dem att arbeta effektivt for att fa ett bra resultat. Ledaren maste
visa at alla att han &r beroende av alla i gruppen och att det inte gar att utfora
projektet ifall inte alla & med. (Larsson 1998, 25-26)
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4.3 Problem och konflikter

| ett projekt dyker det alltid upp problem vare sig man vill eller inte. Som
projektledare ska man kunna forhindra och l6sa dessa problem. Genom att st6ta pa
problem och sedan kunna l6sa dem, sa blir bade ledaren och arbetsgruppen
starkare. Genom att starta upp projektet med 6ppna diskussioner dar alla far sdga
vad de vill och tanker, sa starker man sin arbetsgrupp och férebygger konflikter
som bygger pa osakerhet, radsla och oklarheter. (Bérjeson och Lisiderius 1998,
117-126)
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5 BUDGETERING

Budgetering borjade anvandas under 1920-talet som ett verktyg for att styra kostnader
och kassafloden i stora organisationer. Efter bara nagra ar borjade foretag att anvanda
sig av budgeten for att planera och samordna sin verksamhet. Foretagen och
organisationer anvande budgeten som ett verktyg for att nd mal, men det var forst
under 1960-talet som budgeteringen férandrades och budgeten bérjade anvéndas som
verktyg for att mal skulle uppnas under en viss period. (Ax 2006, 322)

5.1 Varfor budgetering

Budgetering kan utforas i alla slags foretag och organisationer. Syftena med
budgetering varierar och kan vara olika. Vid de flesta tillfallen brukar man tala om
syftena, planering, samordning och kontroll. (Andersson 1995, 8) Aven inom ett
och samma foretag kan det finnas olika syften till varfér man véljer budgetering.
(Kullvén 2009, 24) | planeringsskedet kan det betyda att man med utgangspunkt i
framtidsbedomningarna avgor de ekonomiska och personella resurserna récker
till. (Andersson 1997, 10)

5.2 Budgetens roll i ett mindre foretag

| ett mindre foretag ar det mest vanligt att budgeten intar en planeringsroll och att
dess viktigaste uppgift blir att forutse det ekonomiska utfallet. | storre foretag ar
bugetens roll mera mangsidig. (Andersson 1997, 101)

I mindre foretag finns inte behov av nagra avancerade modeller utan det racker
oftast med en enkel modell for att berédkna budgeterat resultat och balansposter.
Den enkel modell kan bygga pa att man uppskattar procentuella forandringar i
intakter och viktiga konstadsposter. Denna typ av budgetmodeller passar till
mindre foretag. (Andersson 1997, 103)

5.3 Budgeten under en temavecka

Budgeten har en stor betydelse under temaveckan, den avgor framférallt hur

mycket pengar man kan lagga ner pa temamaterial. Ifall temaveckan upprepas ar
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det bra att ta till vara materialet till nasta gang for att spara in pa kostnader.
(Manninen 1996, 56-57)

Att visa budgeten och malen at anstéllda uppskattas och motiverar personalen. Att
ga igenom forra arets budget och jamfora, visar hur en temavecka kan ta in mera
pengar in i foretaget och intresset och motivationen att ordna temaveckor eller
temadagar hojs inom personalen. Men i det skedet maste man se till att alla
anstallda har samma mal med temaveckan &r och att alla tar budgeten i beaktande.
(Ax 2006, 322)
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6 MARKNADSFORING

Marknadsforingen gar ut pa att skaffa kunder till sitt foretag och styra hur
foretaget uppfattas av dem. Fére man gor en plan foér marknadsféringen ska man
lara kanna sina kunder och konkurrenter. Inom maltidsservice finns det manga

faktorer som paverkar marknadsforingen. (Verksamt 2015)

Det racker inte att ha den bésta produkten till det basta priset, kunderna maste veta
om det ocksa. Marknadsfaringen ar bryggan mellan foretaget och kunderna. Ifall
konkurrensen &r hég och det ar flera féretag som gor upp om samma kundgrupp,
ar det viktigt att gora sig hord, ha nagot som inte de andra har och fa fram sin
unika produkt till den tankta malgruppen. (Lykta 2011)

6.1 Varfor och nar behévs marknadsforing

Orsaken till att marknadsforing &r sa viktigt ar for att kunder ska veta att foretaget
finns och vilka produkter eller tjanster foretaget har. Utan marknadsforing far inte
foretaget tag pa sina kunder och utan kunder tjanar man inga pengar och far da
heller ingen vinst till foretaget. Att hitta sin ratta kund grupp kréver att man som
foretagare tar reda pa vilket behov kunden har, och nar man har ett behov av nagot
uppstar det efterfragan pa en tjanst eller produkt som inte kanske finns annu.
(Wernor 2007)

Tillfallen nar det &r extra viktigt med marknadsforing &r nar man startar ett nytt
foretag men aven nar man har nagon ny produkt eller tjanst. Genom att halla
oppen kontakt med marknaden ser man till att man inte gar miste om nya eller
gamla kunder. (Wernor 2007)

6.2 Marknadsfora service och tjanster

Né&r man marknadsfor en tjanst ar det valdigt viktigt att inte lova mera &n vad man
kan halla och att redan vid forsta 6gonblicket vara arlig mot kunden, for det man
lovar &r det kunden forvantar sig och darfor koper de tjansten. Att ge ett bra
intryck av foretaget och en bra tjanst gor att kunden kommer att halla det i minnet
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och inte ha ndgot annat att ga efter. Det galler att vara yrkesmassig och sakkunnig
sa inga problem eller missforstand uppkommer. (E-mind 2006)

Ifall det gar fel eller problem uppstar ar det viktigt att stalla allt till ratta igen och
att fa tillbaka kunden och fortroendet for foretaget. Det & manga foretag som
hamnar i en sadan situation eftersom att de har lovat for mycket och da &r det
svart att f kunden tillbaka. (E-mind 2006)

6.3 Malet med marknadsforing

Malet med marknadsforing inom storkok, café och restauranger ar att géra maten
och servicen kanda for kunderna, att vacka positiva tankar kring maltidsservicen,
att skapa och uppratthalla stamkundsrelationer och aven skapa effektiv forsaljning

som darmed forbattrar Ionsamheten. (Manninen 1996, 5)

Inom marknadsforingen finns det delomraden som kan forhdja marknadsforingen
inom ett foretag och pa sa satt kan det forbattra forsaljningen. De olika
delomradena delas upp pa foljande satt: en varierande matsedel, kvalitén pa maten
och servicen, temaveckor, insamling av kundrespons, personalens attityd och
kladsel. (Manninen 1996, 7)

Nar produkterna eller tjansterna borjar sélja géller det att man haller det man
lovade i marknadsforingen och att kunderna tycker om utbudet, servicen och
prisen man erbjuder. (Wernor 2007)
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7 FENOMENET RECEPT

Ett recept kan bestd av en mangd olika ingredienser, i olika former, farger och
storlekar. Genom att méata upp dessa ingredienser och sedan blanda ihop dem med
hjalp av olika redskap och tekniker i kdket och sedan folja instruktionerna uppstar
en matratt eller ett bakverk. Matlagning lar man sig inte av att lasa en bok full
med recept, det krdvs dvning och 6vning ger fardighet. Koket ar till for alla!
(Marthaférbundet 2005, 5)

7.1 Portionsstorleken

Forr i tiden var det inte alls vanligt att portionsstorleken var med i receptet, men
det boérjar bli allt vanligare eftersom kunder som koper kokbocker tycker att det
staller till med problem ifall inte portionsstorleken & med. Oftast star det for 4
personer, sa med en enkel matematisk utrdkning kan man minska och forstora
receptet sjalv. Pa internet kan man hitta hemsidor som omvandlar recepten

automatiskt nar man staller in hur manga portioner man vill ha. (Paulsson 2010, 5)
7.2 Ersattning av ravaror

Allergier blir allt vanligare, darfor vill man att det skall finnas alternativ pa
ravaror som man kan ersatta med. | dagens lage finns det dven hundratals dieter
och pa grund av sin diet vill man ocksa veta vad man kan ersatta ravaror med sa
man foljer sin diet. Det kan ocksa finnas andra orsaker &n allergier och dieter till
att man vill ersatta en eller flera rdvaror i ett recept. Hur man anvénder sig av
rester kan ocksa dyka upp i ett recept vilket ger en syn pa det ekonomiska inom

matlagning, det kan ge oss en helt ny matupplevelse. (Paulsson 2010, 5)
7.3 Bilder

En bildserie pa hur matlagingen gar till underlattar arbetet till en viss del. Pa sa
satt utgar man inte fran sin egen bild i huvudet utan en korrekt bild i boken eller
pa natet. En bild kan inspirera till matlagningen, dessutom far man se hur

slutresultatet ser ut. (Paulsson 2010, 5)
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8 LUNCH

Ordet lunch ar ett nytt ord i stallet for middag, ordet lunch har vi lanat fran

engelskan dar det tidigare har betytt ”stort brodstycke”. (Hallning 1999, 36)

Lunchen brukar &tas mellan fyra och fem timmar efter morgonmalet och pa sa satt
avdelar man arbetsdagen pa mitten. En lamplig tid att servera lunch for café och
restauranger ar mellan kl.11 och 15. (Hallning 1999, 36)

8.1 Planera lunchen

Nar man planerar en lunchmeny ska man borja i tid, kontrollera att alla
ingredienser och ravaror finns, och &ven rakna ut hur lang tid det tar att tillaga
maltiden. Att forbereda matratter pa forhand ar valdigt bra, om man gor det flera
dagar pa fornand gar de flesta matratter att frysa ner och sedan &r det bara att
varma upp maten nar man vill. Att forbereda &r bra for att undvika stress och
problem. (Marthaférbundet 2005, 152)

Att anvanda sig av portionskort nar man planerar och tillagar lunchen ar till stor
nytta for kocken och aven for kunden. Férdelarna med portionskort ar att maltiden
haller samma kvalitet vem som &n lagar den, bra planering ar grunden for
foretaget, man har noggrann koll pa inkép och lagerhdllning och att lita pa att
portionen haller samma kvalitet ger kunden trygghet. Personalen har sitt ansvar
och darfor behover inte chefen dvervaka arbetet hela tiden. (Lehtinen, Peltonen &
Talvinen 1996, 46)

8.2 Lunchpausen

Lunchen ska vara en fullstandig maltid som bestar av lattare ratter. Den far inte
vara for kraftig for en dasighet kan uppsta pa eftermiddagen ifall man har atit for
mycket. | Norden &r det inte sa vanligt att man tar en efterrétt till lunchen, i stallet
tar man en kaka till kaffet. Men i Amerika, Frankrike och Italien sags det att det
inte ar en hel maltid om efterratten lamnas bort. Under lunchen maste man ta
hansyn till gasternas tid, lunchpausen &r inte sa lang och darfér maste man se till
att matratten kan bli snabbt tillredd och serverad. (Hallning 1999, 37)
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9 PLANERING AV TEMAVECKAN

I mitten av januari 2015 tog jag kontakt med min uppdragsgivare. Det var jag som
tog initiativ och fragade ifall de skulle vara intresserade av att stalla upp som
uppdragsgivare for en temavecka. De var positiva till min idé om att planera en
temavecka at dem. Jag fick fria hander att planera allt, sa jag borjade fundera pa
nar temaveckan skulle passa in bast, jag ville fa tillrackligt tid pa mig att planera
och ocksd ha tid att sammanstalla allt efter temaveckan. Nar jag kollade i
kalendern markte jag att paskveckan infoll vecka 14,vilket innebar att jag hade
cirka tva manader pa mig att planera och fundera. I och med att jag bestamde mig
for paskveckan blev temat ganksa sjélvklart pask. Innan jag markte att det var
paskvecka sa hade jag tankar pa en temavecka med nagon sarskild ravara, som

exempel att vitlok eller potatis.
9.1 Menyplanering

| planeringen av menyn sa planerade jag for fyra dagar, eftersom langfredagen &r
en rod dag vilket betyder att caféet ar stangt. Efter det borjade jag soka recept
overallt for att fa sa mycket inspiration som majligt. Jag har ju fria hander sa det
fanns inget jag maste félja. Mitt fokus var pa varmréatten men jag hade en sallad i

salladsbuffén dagligen under veckan som var paskinspirerad.

Varmrétten laggs upp pa tallrik eller i takeaway-lada inne i koket och den maten
varierar fran dag till dag men vanligtvis sa bestar den av en paj bit, en biff av
nagot slag eller bakad potatis med fyllning som serveras tillsammans med sallad,
pasta eller potatis. Salladen tar kunden at sig sjalv. Salladsbuffén bestar vanligtvis
av en gronsallad, tva eller tre matsallader och mellan fyra till sex olika
salladstillbehor sasom dgg, tonfisk, frukt, rivna morétter och fron. I lunchpriset
ingar det varmrétt eller salladsbuffén, darfor vill jag ocksa att salladsbuffén skall

fa ett intryck av pasken.
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9.1.1 Menytestning

Lunchen pa mandag blir paskpaj serverad med en sallad. Paskpajen innehaller
skinka, purjolok och fargglada paprikor, namnet paskpaj kom jag pa tack vare de
fargglada paprikorna. Till tisdagens lunch blir det kycklingfilé med tsatikisas och
farskpasta, kyckling tycker jag hor till pasken darfor valde jag det. Lunchen pa
onsdag blir lammfarslimpa serverad med sallad, lamm &r ju nagot som hor pasken
till och ett kétt som de inte vanligtvis anvéander sig av vid caféet. Torsdagens
lunch kommer att bestd av paskgriskfilé, jag blandade in ordet pask i den

matratten for att filén kommer att marineras i paskmust.

Jag testade endast en av de ratter jag skulle utféra infor temaveckan, orsaken till
att jag inte testade flera var att jag tog recept som jag redan hade lagat och visste
att detta var bra recept. Dessa recept var dessutom latta att forstora, darfér valde

jag ocksa att ta recept som jag hade anvant mig av forut.

Receptet som jag valde att testa fore temaveckan var grisfilé marinerad i
paskmust, jag var osaker pa om det skulle smaka gott. Jag &r glad att jag testade
den pa forhand for mangden salt var alltfor liten, for pdskmusten ar sa sot sa den

krdvde mera salt &n jag trodde.
9.1.2 Portionskort

For att kunna halla mig till det dagliga lunchpriset pa Café Malmia sa har jag gjort
portionskort pa alla ratter som jag skall gora. Pa sa vis far jag reda pa vad
ravarukostnaderna ar pa alla ratter. Till min hjalp har jag tagit gamla forsedlar for
att fa ett pris pa de ravaror jag skall anvanda mig av, de priser jag inte har hittat
kollade jag upp i nar liggande butiker.

9.2 Personal och utrustning

Under vardagar ar det tre stycken som jobbar under lunchen, sa jag har tva
stycken till min hjalp att laga dagens lunch under veckan. Sedan pa eftermiddagen

kommer en till in, sd da har man bra majligheter att forbereda infor nasta dag.
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Till mitt forfogande under min temavecka har jag en spis med fyra plattor och en
ugn, en hushdllsmaskin och diverse sma maskiner sasom mixer, elvisp,
matberedare. S i och med planeringen av recepten tog jag i beaktande det smala
utbudet pa maskiner for att fa den matréatt jag vill nd med hjalp av de maskiner

som finns pa plats.
9.3 Caféet dekorerades

Nar jag valde temat pask slog det mig ocksa att det ar ett tema som ar latt att ta
fram med hjalp av dekorationer. Till salladsbuffén planerade jag att ha pask gras
och olika pask dekorationer, pa borden i matsalen tankte jag mig vaser med
paskliljor och videkissar for att kunderna skulle uppmarksamma temat. Veckans
meny skrev jag pa ett stort orange papper som dekorerades med fjadrar och den
planerade jag att den skulle placeras invid kassan sa att alla kunde se den. Allt
detta skulle jag gora helgen fore temaveckan, sa att kunder som inte besoker
caféet dagligen har mojlighet att uppmarksamma att det ar nagot speciellt pa gang.

9.4 Kundundersdkning

Till min temavecka planerade jag dven en kundundersokning, jag ville gora det sa
att jag skulle fa feedback pa det jag gjorde. Med de fragor jag hade pa enkaten var
vad det meningen jag skulle fa fram vad det tyckte om temat, om maten och om
de skulle vara intresserade av flera temaveckor. Jag planerade att enkéten skulle
delas ut nar kunden betalade sin mat och pa sa satt skulle jag fa s& manga som
mojligt utdelade. Jag skrev ocksa hogst uppe pa enkaten vilken matrétt det var den
dagen, sa att de kunder som at flera dagar visste vilken matratt de bedémde den
dagen och dven for min egen skull sa att jag skulle veta sedan vilken matratt som
det var fragan om. Enkaten rullade jag ihop med ett paskinspirerat band sa att

aven den ger ratt kansla at kunderna.
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10 FORVERKLIGANDE

Temaveckan forverkligade jag vid café Malmia i Jakobstad. Denna temavecka
inleddes den 30.3.2015 och pagick till den 2.4.2015. | detta kapitel kommer jag att

beskriva hur jag forverkligande temaveckan dag for dag.
10.1 Marknadsforing

Marknadsféringen av temaveckan gick till pa sa vis att Café Malmia skickade ut
menyn via e-post at sjukhuspersonalen som &r den storsta kundgruppen. Vi gjorde
sa eftersom det ar sa de vanligtvis brukar gora, och att menyn skickades ut en
vecka pa forhand berodde pa att alla skulle ha majlighet att hinna lasa sin e-post.
For att marknadsféra min vecka inne i sjalva caféet valde jag att skriva veckans
meny pa ett stort papper, fargen pa pappret var orange dels for att det ar en farg
som forknippas med pask och for att det ar en farg som syns och pa sa satt drar
den till sig blickar. Jag lade aven gula fjadrar som ram pa menyn pappret for att fa

annu mer paskkansla runt det hela.
10.2 Tema veckan

Under veckan sa var det jag som styrde arbetet i koket. Till min uppgift som
koksansvarig horde det att jag skulle halla koll pa vilka ravaror som fanns, vem
som skulle gora vad, vad som behdvde goras till lunchen, vad som behdvde goras
till nasta dag, jag hjélpte ocksa de andra i koket ifall de behdvde hjélp eller inte
forstod vad som skulle goras. Till min uppgift horde det &ven att bestdmma

upplagget pa den varma maten.

Jag skotte om lunchen och den andre skotte om kassan och kunderna. Vid niotiden
kom det &nnu en som hjélpte till under lunchen, jag delade upp sysslorna mellan
oss och allt gick smidigt under veckans lopp. Eftermiddagarna gick at till att
forbereda infor nésta dag och jag tog hjalp av de andra ifall det behdvdes.

Recepten var anpassade till den méangd varm mat som gar att tillaga pa en gang i
det extremt lilla koket, sa runt 40 portioner per dag. Resten av lunchportioner som
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gick var at salladsbuffé och antalet av dem varierade fran dag till dag men runt 30
portioner dér ocksa.

Den varma maten gick at varje dag, vissa kunder ringde en dag pa férhand eller pa
formiddagen och bestallde en portion sa att de inte skulle bli utan. De sallader jag
lagade till salladsbuffén som var paskinspirerade rackte till fler 4n en dag, men det
gjorde inget eftersom det uppskattades att det var annorlunda sallader pa buffén.

Né&r kunderna betalade sin lunch fick de samtidigt en enkat som de sedan fick
ldmna in till caféet senast vecka efter. Kunderna var positiva till enkéterna och

ville gérna hjalpa till att undersoka temaveckan.
10.3 Forhandsarbete

Min planering av temaveckan pabdrjades i januari da sokte jag recept och
inspiration. Under sportlovsveckan var jag vid Café Malmia och jobbade, da var
de nyfikna pa vad jag planerade sa da beréttade jag om mina planer och de
vantade med spanning pa att jag skulle utféra min temavecka.

Tva veckor fore temaveckan visade jag alla recept for Café Malmia och gjorde en
bestallningslista pa det jag behovde, ocksa arbetsfordelningen pa olika uppgifter
visade jag upp och lamnade in. Veckan fore skrev jag &ven ut enkaterna som
skulle delas ut under veckans gang. Helgen fore var jag och forberedde infor
veckan. Pa lordag kokade jag klart potatis till potatissalladen, skalade klart
morétterna sa att det bara aterstod att riva dem pa mandagen och tog upp rakor till
nudelsalladen ur frysen. Jag tog dven upp skinka ur frysen som skulle vara en del
av fyllingen till pajen pa mandag. Pa sondagen gjorde jag klart pajbotten till
mandagen och hackade dven klart resten av fyllningen till pajen. Jag gjorde sa
manga forberedelser som mojligt eftersom det ar sa mycket annat som maste
goras pa mandagar. Jag fick da under helgens lopp reda pa att lammfars var svart
att fa tag pa, sa vi hade inget val utan det blev vanligt kottfars till kéttfarslimporna

pa onsdagen.
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10.3.1 Mandag

P& mandag borjade mitt skift 7.30, dven en till fran personalen borjade da. Till de
vanliga sysslorna pa morgonen vid caféet hor det till att den ena gora smorgasarna
som ska séljas och den andre forbereder med kaffe, lagger upp bullar, kollar
kassan och sadana saker. 8.00 6ppnar caféet och da skall smérgasarna vara klara
och efter det borjade jag pa med dagens lunch. Jag hade ju forberett mig val under
sondagen sa det var latt att bara fylla pajskalen med den planerade fyllningen. Jag
lade sedan in den forsta av sammanlagt fyra pajer i ugnen. Under tiden gjorde jag
nudelsalladen som skulle vara dagens paskinspirerade sallad pa buffén, dar
uppstod ett litet problem. Jag hittade inte nudlarna, men vi loste det bra. Hon som
kom till arbetet till klockan tio var i god tid s& hon hade tid att aka till narliggande
butik och kopa nagra paket med nudlar. Under tiden som hon var borta gjorde jag
den gronsallad som skulle serveras med pajen och &ven en gronsallad till buffén.
Néar hon kom tillbaka kokade jag nudlarna och blandade ihop salladen och hon
blandade ihop den potatissallad jag hade forberett till. Runt halv elva forde vi ut
salladsbuffen och stéllde den i ordning. Lunchen pagar mellan 11.00-13.00 och
under den tiden lade jag upp den varma maten och de andra sag till att
salladsbuffen var i sin ordning och skotte kassan. Redan efter en timme hade den
varma maten gatt at. Nar lunchen var slut stadade vi undan den och vissa gick
hem for dagen. Jag fortsatte att forbereda det jag kunde infor ndsta dag och sedan

var forsta dagen forverkligad.
10.3.2 Tisdag

Pa tisdag morgon var vi tre stycken som borjade halv atta, orsaken till det var att
vi hade en kaffebestallning at 20 personer som skulle vara Klar till atta. Efter det
borjade min med hjélpare pa med ostfyliningen till de pinchos som skulle vara pa
salladsbuffén. Ostfyllningen spritsade hon ut pa batongskivor, lade de pa fat och
dekorerade. Jag tog fram de kycklingfiléer som blev forstekta pd mandagen och
lade dem i formar tillsammans med buljong och satte in i ugnen pa lag varme.
Under tiden det var i ugnen, sa gjorde jag klart melonsalladen som skulle vara pa
buffén. Olika melonsorter hade blivit skurna dagen innan sa det var bara att skéra

rodloken, blanda ihop och stro fetaosten pa sa var melonsalladen klar. Till
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tsatiskisasen hade jag rivit gurkan och lagt den i en sil ver natten for att fa bort sa
mycket vatska som mojligt. Sa jag blandade den rivna gurkan med yoghurt, salt,

peppar och lite citronsaft.

Nar lunchen var igang borjade jag med att koka farskpastan efterhand, for den ar
som godast da. Men nar det bérjade komma mycket folk pa en gang funkade det
inte, det tog for lang tid och det resulterade i att pastan klibbade ihop och sag inte
alls sa trevlig ut i slutet av lunchen. Innan jag avslutade mitt skift pa tisdagen sa
gjorde jag och en annan kottfarslimporna klara sa det bara skulle vara att lagga

dem i ugnen pa onsdag morgon.
10.3.3 Onsdag

Aven pa onsdag morgon var vi tre stycken som borjade halv atta, for vi hade en
tart- bestallning som skulle levereras fore klockan nio. Men det skotte de andra
och jag hade fokus pa varmratten och salladerna. Jag lade in kottfarslimporna i
ugnen, och kokade sedan &gg som jag halverade. Sedan var det min medhjalpare
som fyllde halvorna, det blev s& manga halvor sa jag raknade ut att det skulle
racka en at varje som at varmratt ocksa fast det till en borjan var tankt att det
skulle vara enbart till salladsbuffen. Da kom jag pa att det kan vara som en liten
Overraskning och som trost for att det inte blev lammfars utan vanlig kottfars till
limporna. Nar jag skulle ta ut limporna ur ugnen markte jag ett litet problem, jag
hade lagt de tre limporna pa en och samma plat, en plat utan nagon hogre kant.
Jag hade inte tankt pa hur mycket vatska de tappar under tillagningen. Platen hade
svammat 6ver med all kottsaft och det hade runnit ut i hela ugnen. Men jag fick ut

limporna iallafall och kunde da stanga av ugnen och tvatta den.

Nar lunchen drog igang hade den varma maten en sa snabb atgang att jag knappt
hann med, det var till och med kunder som ringde under formiddagen och
reserverade en portion sa att de inte skulle ga miste om dagens lunch. Kunderna
borjade ocksa under lunchen séga nej till enkaterna for att de redan hade fatt en
tidigare i veckan, men hon som stod i kassan sa att det ar en ny dag och ny matréatt
att bedoma vilket gjorde att vissa kunder da tog emot enkéten.
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Pa eftermiddagen stekte jag strimlad kyckling som skulle vara till en sallad nasta
dag, jag hackade aven tillbehoren klart till salladen. En annan ur personalen
skalade fardigt potatis till potatismosen och jag putsade och marinerade ytterfilén.

Denna eftermiddag borjade de forsta enkaterna komma in till caféet.
10.3.4 Torsdag

Torsdagen var den sista dagen pa min temavecka. Detta pa grund av att

langfredagen infoll och caféet hade stangt under hela paskhelgen.

Morgonen var en vanlig morgon utan nagra bestallningar, sa vi var tva stycken
som hade hand om allt. Denna morgon var det jag som skotte om kassan och
kunderna fram till klockan nio, detta kunde jag gora eftersom jag hade min
medhjalpare att gora salladerna och jag hade lagt potatisen att koka och kottet in i
ugnen, sa det skotte sig sjalv. Under morgonen kom det in flera enkater med den
intrena posten pa sjukhuset vilket var roligt nar det bérjade komma in nagon
respons pa det jag hade gjort.

Nar kottet hade natt den ratta innertemperaturen skar jag upp det, sedan beréattade
jag for de andra hur vi skulle lagga upp maten idag. Halv elva dok de forsta
lunchgésterna upp, maten var klar sa det var inga problem. Ett storre problem var
att fa kunderna att fylla i enkaterna, for det var nastan bara kunder som hade atit
flera ganger under veckan som var dar och at den dagen.
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11 KUNDUNDERSOKNING

En kundundersokning gjordes i samband med temaveckan for att fa reda pa vad

kunderna tyckte om temaveckan och vad de tyckte och tdnkte om maten.

Den metod jag valde for att undersoka min temavecka var den kvantitativa
undersokningsmetoden. Jag anvande mig av en enkét pa papper som fylldes i av
kunderna efter de hade é&tit sin lunch. Anledningen till att jag har valt att ha
enkater ar for att det ar formanligt och for att denna metod lampade sig basta i

denna undersokning.

Under temaveckans lopp var det cirka 30 enkater som delades ut dagligen
samtidigt som kunden betalade sin lunch. Antalet enkéter som delades ut berodde
pa ifall personalen kom ihag att fraga alla som kom och kopte lunch ifall de ville
fylla i. Kunden fick sedan i lugn och ro fylla i den anonymt efter de hade &tit och
lamna in den &t nagon i cafépersonalen. De som tog med sig maten tog ju dven

med sig enkéaten och de fick lamna in den senast veckan efter vid Café Malmia.

Antalet ifyllda och inlamnade enkater var 41 stycken. | fraga ett fanns det flera
svarsalternativ och da hade nagra kunder valt att fylla i flera an ett alternativ,
vilket gor att pa forsta fragan har jag fatt flera svar an inlamnade enkaéter.

11.1 Hur kunden upplevde temat

| den forsta fragan ville jag veta hur kunden upplevde temat. Vissa kunder hade
fyllt i att det var bade bra och intressant med temaveckan, men av de 41 ifyllda
enkaterna var det 22 stycken som tyckte det var bra och 19 stycken som tyckte det

var intressant och enbart fyra stycken som inte markte av nagot tema. (Figur 1)
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Figur 1. Hur kunden upplevde temat. N = 45

11.2 Kundernas intresse av flera temaveckor

| foljande fraga pa enkaten undrade jag ifall det fanns intresse bland kunderna att
ha flera temaveckor. Det var 38 personer som svarade pa denna fraga och endast

en var inte intresserad av flera temaveckor.

Av de 37 som var intresserade av fler temaveckor sa hade 14 stycken gett forslag
pa olika temaveckor. Det var tre teman som de flesta var intresserade av och det

var mat fran olika lander, gronsakstema och olika arstider.
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11.3 Antal luncher kunden &t under temaveckan

Eftersom Café Malmia ar ett av flera lunchstéallen man kan valja pa vid sjukhuset,
ville jag fa reda pa hur manga ganger kunderna valde Café Malmia under veckan.
Av de 41 svaren jag fick sa var det endast en som hade étit sin lunch varje dag vid
Café Malmia. Det var 24 personer som at en gang och 16 personer som at mellan

tva och tre ganger under temaveckan.

30
25
20 1 W en gang
VA o3
15 - tva ganger
i tre ganger
10 - M fyra ganger
5 -
1
O .
Hur manga ganger at du har under temaveckan?

Figur 2. Antal luncher kunden at under temaveckan. N = 41.
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11.4 Saknade kunden nagot i sin maltid

De flesta som at under temaveckan var stamkunder vilket betyder att de éter sin
lunch ofta vid Café Malmia. Darfor ville jag veta ifall de saknade nagot i sin
maltid, av de 38 personer som svarade pa fragan sa var det 19 stycken som var
ndjda med sin lunch och inte kravde mera. Men 15 personer ville ha dessert efter
lunchen, detta ar kanske nagot man kan inféra men det kan leda till att lunchpriset
blir hogre vilket kan i sin tur leda till att kunderna inte ar villiga att betala en

hdgre summa. Fyra av de 38 som svarade ville ha flera lunchalternativ.
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19

Saknade du nagot i din maltid?

Figur 3. Saknade kunden nagot i sin maltid. N = 38.
11.5 Kundens beddmning av den varma maten

Under temaveckan serverades det en varmrétt om dagen, i enkaten som delades ut
fick kunden bedoma matratten genom att svara pa fyra olika pastaenden. Man
skulle svara pa pastaendena genom en skala mellan ett och fem dér ett motsvarade
stdimmer inte och fem motsvarade stdammer. Matratterna bedémdes dagligen men
fragan var stalld pa samma satt och hade samma svarsalternativ alla dagar och de

som endast at salladsbuffé svarade inte pa denna fraga.
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11.5.1 Paskpaj med sallad

Mandagens lunch bestod av en paskpaj som serverades med en gronsallad. Pa det
forsta pastaendet undrade jag om kunden tyckte matratten var god. Av de nio svar
jag fick sa var det tre som tyckte det stimde, tre som tyckte det stamde delvis och

tre stycken som tyckte det varken stdmde eller stdmde inte.

| det andra pastaendet undrade jag om matratten passade till temat pask. Alla nio
svar var overens, fem stycken tyckte att det stamde och fyra personer svarade att

det stamde delvis.

| tredje pastaendet ville jag veta ifall kunden kunde téanka sig ata matratten igen.
Tva av nio ville inte dta den pa nytt och de fem andra ville 4ta den pa nytt.

| det fjarde pastaendet undrade jag om matratten kravde mera kryddor. Alla nio

hade svarat att ingen mer krydda kravdes.
11.5.2 Kycklingfilé med farskpasta och tsatisikisas

Lunchen pa tisdagen bestod av kycklingfilé med farskpasta och tsatisikisas. 12
personer svarade pa denna enkat. Av dessa 12 svar var det en person som inte
tyckte maten var god. Resten tyckte det stimde att maten var god. Aven i det
andra pastaendet om matréatten passade till temat sa var det en som inte tyckte att
det stdimde och 11 som tyckte temat passade.

| det tredje pastaendet var det delade meningar. Av de 12 svaren sa var det tva
stycken som inte skulle dta matratten igen, en som inte visste och nio stycken som
skulle &ta matratten igen. Men i det sista pastaendet sa tyckte halften att maten var

bra kryddad och andra halften att matratten krdvde mera kryddor.
11.5.3 Lammfarslimpa med sallad

Onsdagens lunchalternativ bestod av kottfarslimpa som serverades tillsammans
med en gronsallad. Det var svart att fa tag pa lammfars vilket resulterade i att jag

fick anvanda mig av vanlig notfars, vilket var en besvikelse bland vissa kunder.
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Men som ett plaster 6ver saret sa lade jag med tva dgghalvor som var fyllda, vilket
uppskattades av kunderna.

Denna dag var det 14 stycken som fyllde i enkéten, av dessa 14 var det alla utom
en som tyckte maten var god. | det andra pastdendet om temat pask sa svarade 11
att matrétten passade till temat och de resterande tre personerna svarade stammer

inte, stimmer delvis inte.

Alla 14 personer var av den asikten att de ville dta matratten igen och pa sista
pastaendet var det sju stycken som tyckte att matratten kravde mera kryddor och

atta stycken som tyckte det var bra kryddat.
11.5.4 Paskgrisfilé

Pa torsdagen serverade jag grisfilé som var marinerad i pask must, darav namnet

pask-grisfilé. Detta serverades tillsammans med potatismos och en kall ortsas.

Denna dag var det endast tva stycken som svarade pa enkéaten. Och de bada
svarade precis lika pa den tre forsta pastaenden. | forsta sa tyckte bada att maten
var god, i andra sa tyckte de att det stimde delvis med temat. De var osakra pa om
de ville &a matratten igen, svaret var varken stimmer eller stimmer inte. | det

sista pastaendet tyckte de olika, den ena ville ha mera kryddor men inte den andre.
11.6 Kundens egna ord

Till sist pa enkaten fanns det rader for kunden att skriva évriga kommentarer. Det
var 23 personer som hade skrivit en kommentar. Sju stycken tyckte att det var gott
och bra med en temavecka. Sju stycken saknade sas till sin portion, en ville dven
ha lingonsylt till sin koéttfarslimpa. De 6vriga kommentarerna var gallde olika
saker sasom bra service, trevligt med ett paskinspirerat band runt enkéten, brodet
vid salladsbuffén ar sa gott, bra initiativ till temavecka, for liten portion, lammféars

saknades och tillslut flera som tackade och 6nskade mig lycka till.
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12 SAMMANFATTNING AV KUNDUNDERSOKNINGEN

Efter att temaveckan utfordes sa analyserasdes temaveckan och trovardigheten i

undersokningen bland kunderna.

Validitet och reliabilitet &r viktiga begrepp nar man ska beddma kvaliteten i en
kvantitativ undersokning. Validiteten i sig ar ett matt pa hur val enkaten mater det
som ska matas sa ingenting annat mats. Reliabilitet mater om resultaten blir
liknade eller samma ifall undersokningen genomférs pa nytt nadgon gang. (Wikner,
2013)

Eftersom det var sa fa enkater som blev ifyllda av kunderna kan man inte séga att
denna undersokning &r trovardig, inte heller att man skulle fa samma resultat ifall
man skulle gora samma undersokning pa nytt. Orsaken till att det kom sa fa
enkétsvar tillbaka tror jag har att gora med att nastan 90 % av matgésterna tar med
sig sin mat upp till avdelningarna och kanske inte har nagot arende ner till caféet
pa nytt under veckans lopp och da glomdes enkaten bort och blev liggande

nagonstans.

| enkaten var det meningen att fragorna skulle ge svar pa hur temaveckan
upplevdes, ifall det fanns intresse for flera temaveckor och hur maten smakade.
Jag ville inte ha en lang och invecklad enkat eftersom lunchpausen inte ar sa lang

sa da var tanken att det inte skulle ta nagon lang stund att fylla i enkéten.
12.1 Kundernas utvardering

Kundmangden under veckan var under det normala, detta pa grund av paskveckan
och sjukhuspersonalen tog tillfalle att ta ut semesterdagar. Men det led
salladsbuffén av, inte den varma maten, for den gick at varje dag. Kundernas
reaktion nar de sag att det var nagot speciellt pa gang var positiv och de undrade
hur det kom sig att det var sddan mat denna vecka. Aven veckan efterat var det

kunder som fragade efter maten fran temaveckan.
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13 SAMMANFATTNING OCH DISSKUTION AV
TEMAVECKAN

Kunderna, uppdragsgivaren och jag ar ndjda med den temavecka som utfordes
under paskveckan. Att jag valde att gora ett projekt som lardomsprov &r jag glad
over eftersom jag jobbar som bast nar jag far anvanda mig av mina hander och

tillverka nagot.
13.1 Menyn och temat

Nar jag valde tema s& kollade jag kalendern hur min tidplan sag ut och var en
temavecka skulle passa in pa varen. Jag raknade med att det skulle ta sin tid att
planera och fundera pa en temavecka sa valde jag att utféra den sista veckan i
mars, pa sa satt fick jag ingen panik tidsmassigt och kunde pa sa satt planera i
lugn och ro. Nar jag da upptickte att paskveckan infoll da sa tyckte jag att det
passade utmarkt med pasktema. Nu i efterhand markte jag att det var ganska svart
att fa tag pa sadana ravaror som &r relaterade till pasken och pa sa satt kanske inte
fick den meny jag ville, men jag gjorde sa gott jag kunde av situationen.

13.2 Utforande av temaveckan

Jag hade ansvaret och ledde arbetet i koket alla dagar, det gick bra hela veckan
och utan nagra storre problem. Vi var tva stycken som gjorde maten med hjalp av
de recept jag hade valt. Recepten var latta att forstd och litta att tillaga. Aven
storleken pa recepten var planerade sa att all varm mat kunde goras samtidigt och
det hade jag tankt extra pa eftersom koket vid caféet ar extremt litet. Sa det blev

runt 40 varma matportioner dagligen och de gick at, sa inget svinn.
13.3 Enkaten

Enkaten var svar att gora markte jag nar jag satte mig ner nagra veckor fore sjélva
temaveckan och skulle géra en kort och lattforstaelig enkat. Men tillslut fick jag
ett resultat som var godkant. | enkaten fragade jag hur de upplevde temaveckan pa
den fragan fyllde kunderna i flera alternativ sasom bra och intressant. Jag fragade

aven hur manga ganger de hade valt att 4ta vid caféet under veckan och om flera
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temaveckor vore intressant. Intresset for temaveckor var hoga sa i framtiden ifall
man vill undersoka en temavecka, tror jag man maste tdnka om med enkéten sa

man skulle fa in flera svar.

Nar jag sedan borjade analysera enkaten markte jag att ett alternativ pa vad man
tyckte om maten hade fallit bort fran den finska enkéaten vilket var synd. Jag
markte ocksa i efterhand att flera kunder hade missuppfattat hur man skulle fylla i
vad man tyckte om den varma maten for vissa hade suddat 6ver siffran ett pa flera
enkéter och sedan ringat in nummer fem istallet, detta tror jag berodde pa att de

trodde ettan betydde att det stamde med deras asikt och inte andra vagen.
13.4 Personalens synpunkter

Personalen jag jobbade med sa flera ganger under veckans lopp hur roligt och
skont det var att jag var dar och ordnade denna temavecka. De sa ocksa vilken
lattnad det var nar jag hade allt ansvar och de slapp att tdnka pa matlagningen for
en vecka. Det som de tyckte var synd var att det bara var en vecka.

Pa grund av att det kommer att handa forandringar angaende luncherna vid café
Malmia, s& kommer det vara svart att anordna temaveckor pa nytt. Kanske efter

nagra ar men inte i nulaget.
13.5 Ovrigt

Med facit i hand kan man séga att med bra planering och bra forhandarbete sa &r
det inte alls svart att utfora en temavecka. Och detta &r nagot man kan gora flera
ganger om med olika teman for det uppskattas av kunderna och aven personalen

som far bryta det vanliga monstret.
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BILAGA 1 1(2)

Hej, jag heter Nicolina Bondegard och studerar till restomon med inriktningen
restaurangservice vid Vasa yrkeshogskola.

Jag har i samband med mitt lardomsprov planerat och utfort denna pask
temavecka, sa jag skulle vilja veta hur du har upplevt denna temavecka.

Jag skulle vara valdigt tacksam om du tog dig nagra minuter for att svara pa mina
fragor. Den ifyllda enkdten lamnas in vid caféet senaste mandag 6.4.2015.

Tack sa mycket pa forhand!

1. Hur upplevde du temat Pask? Ringa in ditt svar.
a. Bra

b. Intressant

c. Markte inte av nagot tema

2. Skulle du vara intresserad av flera temaveckor? Ringa in ditt svar.
a. Ja. Forslag till tema?
b. Nej

3. Hur manga ganger har du atit har under temaveckan?

4. Saknade du nagot i din maltid?
a. Flera lunchalternativ
b. Dessert
C. Inget
Ifall du inte at varmratt hoppa over fraga 5!

5. Vad tyckte du om den varma maten? Svara pa dessa pastaende genom
att ringa in det svarsalternativ som stammer 6verens med dina svar.
(1=stdmmer inte, 2= stammer delvis inte, 3= varken stammer eller
stammer inte, 4=stammer delvis, 5=stdmmer)

God
Passade till temat

N N NN
w w w w
~ B B B
(SN U, BN O BN

1
1
Ata matrattenigen 1
Mera kryddor 1

Ovriga kommentarer:




BILAGA 1 2(2)

Hei, olen Nicolina Bondegard ja opiskelen ravintolaalan restonomiksi Vaasan
amattikorkeakoulussa.
Opiskelunaytetydssani suuntitellut ja valmistellut paasiasteema viikon, haluisin

tietaa sinun mielipitesseen.

Olisin todella kiitollinen jos ajastasi liikenisi muutama minuutti ja vasraisit
kysymyksiini. Palautaa lomake kahvilaan viimesiteen maanantaina 6.4.2015.

Kiitoksia paljon, jo etukateen!

1. Miten kokeilit padsidis teemaa? Ymparoi vastauksesi.
a. Hyvaa

b. Mielenkiintoinen

c. Ei huomannut mitaan teemaa

2. Olisitko kiinnostunut usamastai teemaaviikkoista? Ymparoi vastauksesi.
a. Kylla. Ehdotus?
b. Ei

3. Kuinka monta kertaa olet syonyt taalla teemalla viikolla?

4. Puuttuiko mielistadsi jotain sinun ateriastasi?

a. Lisda luonas vaihtoehtoja

b. Jalkiruokaa

¢. Eimitaan

Jos et syonyt lamminruokaa jata kysymys 5 vastaamatta.

5. Mita tykkasit lampimdstaruoasta? Vastaa naihin vaitteisiin ymparoimalla
se vastausvaihtoehto joka sopii parhaiten sinun mielestasi. (1=tdysin eri
mieltd, 2=osaittain eri mielta, 3=ei tieda, 4=0saittain samaa mielt3,
5=tdysin samaa meilta)

Maistui hyvalta 1 2 3 4 5
Sopi temaan 1 2 3 4 5
Enemman mausteita 1 2 3 4

Muita kommentteja:




BILAGA 2

Mandag 30.3
Tisdag 31.3
Onsdag 1.4

Torsdag 2.4

Mandag 30.3
Tisdag 31.3
Onsdag 1.4

Torsdag 2.4

1(1)

PASK LUNCHMENY

Paskpaj med gronsallad
Kycklingfilé med farskpasta och tsatsikisas
Lammfarslimpa med sallad

Grisfilé marinerad i paskmust med potaitsmos

SALLADSBUFFE

Nudelsallad
Pinchos med ortost, melonsallad
Fyllda dgghalvor

Kycklingsallad



BILAGA 3 1(4)

Recept for mandagen den 30.3.2015

Nudelsallad Dressing

lkg  risnudlar 4st farsk chili

2kg  rakor 3dl limejucie

1st vitkal 6msk fisksas

5st salladslok 4msk mango chutney

5dl cashewnotter

e Koka nudlarna och skar kalen i tunna strimlor

e Karna ur och finhacka chilifrukten, blanda i med resten av ingredienserna
till dressingen och hall halften pa den strimlade kalen

e Strimla I6oken och rosta notterna i en torr stekpanna

e Vand ihop nudlar, salladsloken, rakor och resten av dressingen

e Vand ner kdlen och notterna strax fore servering

Fargglad skinkpaj

2kg  fargglada paprikor
1st purjolok
5msk smor

500g ost

1kg  skinka

10st agg

1l mjolk
salt
svartpeppar

e Hacka purjoloken och paprika i lagom stora bitar och fras dem i
stekpanna

e Fordela purjoléken, paprikan och skinkan i pajskalet

e Stro osten pa

e Vispa samman agg, mjolk, salt och peppar. Hall smeten i formen.

e Gradda av pajen
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Recept for tisdagen 31.3.2015

Tzatziki

2|
3st
3st

naturell yoghurt
gurka
vitloksklyftor
salt

Skolj gurkan och riv den pa grovsta sidan pa rakostjarnet. Lagg i en trad sil
och stro 6ver salt. Lat rinna av i 30 minuter. Krama ur saften med handen.
Ror ihop yoghurt, pressad vitlok, gurkan, oregano och olivolja

Pinchos med orter

50st  baguetteskivor
lkg  farskost
5dl orter av olika slag
3tsk  salt
3krm peppar
6msk olivolja
e Rosta baguetteskivorna pa plat i 250° ugn 2-3min
e Blanda farskosten med orter, salt, peppar och olivolja
e Bred osten pa skivorna och dekorera med orter
Melonsallad
2st vattenmelon
2st cantaloupmelon
2st rodlokar
500g fetaost
4msk citronsaft
2msk olja
salt
peppar

Skala, kdrna ur och tarna melonerna

Skala och strimla I6ken mycket tunt

Blanda allt i en skal och stré smulad fetasost pa
Salta och peppra

2(4)
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Recept fér onsdagen den 1.4.2015

Lammfarslimpa

5paket bacon

Strimla baconet och stek det, skala och riv dpplet och finhacka purjoléken
Blanda farsen med salt och peppar. Blanda i purjoloken, applen, persilja

Forma farsen till en limpa och lagg den i en ugn form

Pensla limpan med olja och in i ugnen i 30-40 min, minska varmen efter

6st applen
2st purjolok
S5kg  lammfars
salt
peppar
fin hackad persilja
5msk olivolja
e Satt ugnen pa 200grader
[}
[}
och bacon.
[}
[}
15min till 175grader
Heta agg
20st  agg
1st knippe graslok
1dl creme fraiche
4msk mango chutney

tabasco
paprikapulver

Hardkoka dggen

Finhacka grasloken. Skala och dela dggen. Ta ut gulorna.
Mosa gulorna med creme fraiche, mango chutney, lite tabasco och salt.

Ror i grasloken.
Fordela i dagghalvorna
Pudra o6ver paprikapulver

3(4)
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Recept for torsdagen den 2.4.2015

Marinad till grisfilén

2 1/2 dl pask must
1/2 dl rapsolja

1-2 tsk sambal oelek
1/2 msk kinesisk soya
1/2 finriven vitlok

e Rorihop allaingredienser och

Sas till grisfilén

5dl creme fraiche
1st pressad vitloksklyfta
1msk chilisas

salt

lagg sedan kottet i marinade i minst tre timmar

e Grilla filen till 70 grader

4(4)

e ROr ihop alla ingredienser till sdasen och I3t sta kallt ndagra timmar innan

servering

Kycklingsallad

2kg  strimlad kyckling
5msk olivolja

3msk soja

500g sockerarter

3st roda paprika
20st  radisor

3tsk  salt

3krm peppar

Strimlad sallad

e Till dressingen blanda i en skal dggula, senap, vitlok, vindger och honung.

Dressing

4st
4msk
2st
3msk
4msk
3-4dl
2tsk

aggulor
senap
vitloksklyfta
vitvinsvinager
honung

olja

salt

Vispa med elvisp och tillsatt oljan forsiktigt i en fin strale. Smaksatt med

salt

e Hetta upp en del av oljan i en stekpanna. Stek kycklingen, hall 6ver soja.

Lat svalna

e Skar sockerarterna i bitar, likasa paprikan och radisorna i skivor. Fras

gronsakerna i resten av oljan, tillsatt kycklingen och hall pa halften av

dressingen. Smak satt med salt och peppar

e Lat svalna, tillsatt sedan den strimlade salladen och resten av dressingen



