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1 JOHDANTO

Opinndytetyoni tavoitteena oli suunnitella ja kehittad suolainen tuoteperhe Oulun seudulle
avattavaan omaan kahvilaan. Kahvila on pieni idyllinen ja kotoisa perheyritys, jonka tuoteva-
likoimiin kuuluvat makeat ja suolaiset kahvilatuotteet sekd pieni lounasvalikoima. Opinnayte-
tyohon kuuluu vain suolaisten kahvilatuotteiden suunnittelu ja kehittiminen, valmistusohjei-

den laatiminen seka niiden alustava hinnoittelu.

Opinndytetyon merkitys on suuri, koska avattavalla kahvilalla ei ole vield tuotteille reseptiik-
kaa. Tdmin tyon avulla yritys saa itselleen suolaisten tuotteiden lisiksi ty6kalun, jonka avulla
se voi laatia annoskortit tuleville uusille tuotteilleen, laskea niiden kustannukset seka alustavat

myyntihinnat katteineen.

Talld hetkelld Oulun seudun kahviloissa ja lounasravintoloissa ei ole juuri tarjolla vastaavaa
suolaisten tuotteiden valikoimaa, joten tulevalla yritykselld on mahdollisuus padstd markki-
noille uudella tuotteellaan. Tama tuo lisahaastetta, koska lihelld ei ole kilpailukykyisid vertai-
lukohteita eikd pysty hyodyntiméin niin sanottua havainnointia Oulun alueella kovin katta-
vastl. Oulun seudulla on huomioitava my6s pohjoinen sijainti raaka-aineiden saatavuuden

vuoksi, alueen omat ominaispiirteet sekd oma ruokakulttuuri.

Opinndytetyo on toiminnallinen, ja sen teoreettinen osuus kisittelee kahvilakulttuurin ja voi-
leipien historiaa, tuotekehityksen eri vaiheita sekd hieman tuotehinnoittelua. Tuotekehitys-
prosessiin kuuluu oleellisena osana my6s markkinointisuunnitelman laatiminen, mutta se on

sovitusti rajattu pois tastd opinnaytetyosta.

Talld hetkelld kuluttajat arvostavat kotimaisuutta ja ldhiruokaa, terveellisyyden ja hyvin maun
lisdksi. Ravintolaruokailun trenditutkimuksen 2014 mukaan lounasruokailu oli edelleen kulut-
tajien suosiossa, vaikka taantumasta johtuen lounasruokailujen maird oli laskenut vuodesta
2012 viidelld prosentilla kun taas paivillisen ja illallisen osuus oli noussut 6 %. Ruokailu ruo-
karavintoloissa ja opiskelijaravintoloissa olivat nousussa, kun taas henkiléstoravintolassa ja
kahviloissa ruokaileminen oli vihentynyt vuodesta 2012. Lukujen vihentymiseen vaikuttavat
timan hetken taantuma ja henkilostéravintoloiden osalta my0s yt-neuvotteluista johtuneet

irtisanomiset. (MaRa 2014.)

Ravintola-alalla kilpailu on kovaa ja yritysten on l6ydettiva uusia markkinoille tuotavia tuot-

teita ja tuotevalikoimia, alan ammattilaisten tulee olla kiinnostuneita tyostian ja pyrittava jat-



kuvaan kehittimiseen. Ravintola-alan ammattilaisten on oltava koko ajan askeleen edelld
asiakaskuntaansa toteuttaakseen uusia makuelimyksid asiakkaillensa ja 16ytadkseen uusia in-

novaatioita.



2 KAHVILAT JA KAHVILAKULTTUURIN MUUTOKSET

Kahvila on kohtaamispaikka, jossa thmiset tapaavat toisiaan niin seurustelun kuin neuvotte-
lujen parissa. Kahvilat ovat osa paivittaistd ruokakulttuuriamme ja hyvin tirkeda ravintola-
alan yrittijille sekd tyollisyydelle. Kahvilakulttuuri saapui Eurooppaan 1600-luvun loppupuo-
lella ja on siitd asti ollut merkittivissa roolissa palvelemalla ja tarjoamalla thmisille uusia ma-

kukokemuksia.

Kahvilakulttuurin saapuminen Suomeen on kokenut virikkaitd vaiheita kieltojen ja sddnnos-
telyjen osalta, josta nykypadivani kaikilla ei ole tietoakaan. Historia ja perinteet vaikuttavat
ruokakulttuurien syntyyn ja muodostumisen. Avattavan kahvilan liikeidean syntymiseen on

vaikuttanut kahvilakulttuurin historia, ja siksi se on oleellinen osa opinnaytetyotini.

2.1 Kahvilakulttuurin saapuminen Suomeen

Kahvilakulttuuri rantautui BEurooppaan 1600-luvun lopulla turkkilaisten toimesta ja ensim-
miinen kahvila avattiin Lontoossa 1652 ja Marseillessa vuonna 1681. Wienin ensimmiinen
kahvila avattiin vuonna 1693 ja kahvista tuli tunnettu wienildinen elimintyyli. Kahviloissa
kaytiin useita kertoja pdivissd, aamuisin ja paivisin luettiin paivin lehtid ja iltaisin seurusteltiin
ystivien seurassa. (Kopponen, Kumpulainen, L.ehto, Manninen, Mustonen, Niskanen, Petti-

14, Salmi ja Viitala 2002, 336-337.)

Suomeen kahvi saapui 1700-luvun alkupuolella Tukholman jilkeen. Kahvia tarjoiltiin aluksi
vain Suomessa tyoskenteleville ruotsalaisupseereille ja aatelisille. Kahvia pidettiin ylellisyysta-
varana ja se pistettiin verolle. Kahvia sai verottomana ainoastaan lidkarin méariyksestd, mika
johti nopeasti sairastumisten lisidntymiseen, ja kahvi oli ainoa mika auttoi. Kahvi kiellettiin
1700-luvun puolivilissd, mutta kielloista huolimatta ylimysto ja vaikutusvaltaiset nauttivat
kahvia niin kuin ennenkin. Kahvikieltolaki kumottiin vuonna 1770, jolloin perustettiin en-
simmadinen oikea kahvila Helsinkiin. Kahvin terveellisyydesta kiisteltiin pitkddn ja kahvin
juonti sallittiin lopullisesti vuonna 1822. Tiaman jalkeen kahvin juonti lisadntyi hiljalleen, kos-

ka kahvi oli kallista. (Kopponen ym. 2002, 338.)

Maailmansodan uhka atheutti kahvin sidnnostelyn syksylld 1939. Suomeen oli saapunut juuri

ennen sodan alkua kahviera Brasiliasta, minka avulla sinniteltiin useita vuosia. Sdannostelyn



vuoksi markkinoille tuli kahvinkorvike, jonka sisilsi aidon kahvin lisiksi erilaisia korvikeai-
neita, kuten viljaa ja voikukan juuria. Korvike huononi siti mukaa, kun kahvivarastot piene-
nivit, ja vuonna 1943 kahvi loppui kokonaan. Tuolloin markkinoille tuli korvike, joka ei si-

saltinyt aitoa kahvia ollenkaan vaan koostui kokonaan korvikkeista. (Jaatinen 20006, 53.)

Sodan atheuttamat muutokset vaikuttivat kahvin lisiksi my6s kahvilatuotteisiin. Saannostely-
lainsdddannon vuoksi leivonnaisetkin muuttuivat vérisavyiltidn tummemmiksi, koska sokerin
kayttod rajoitettiin ja makeutusaineena kiytettiin sokerin sijasta siirappia. Kuohkeita leivon-
naisia oli vaikea tehdd sokerin vihiisyyden vuoksi. Sidnnostelymairdykset vaikuttivat myos
suolaisiin tuotteisiin. Elintarvikepulan vuoksi kahviloita ja ravintoloita kiellettiin tarjoilemasta

voileipapoytia vuonna 1939. (Jaatinen 20006, 55.)

Alkoholin kieltolain aikaan suomalaisissa kahviloissa tarjoiltiin vain konditoriatuotteita ja al-
koholittomia juomia. Sodan ajan raaka-ainepula vaikutti kahviloiden myyntituotteisiin ja tr-
keimpien tuotteiden, kuten leivosten, kakkujen, kahvin, kaakaon ja erilaisten mehujensaanti
tyrehtyi melkein kokonaan, ja timidn vuoksi kahviloissa alettiin myydd enemmin ruoka-

annoksia. Kahviloista tuli ruokapaikkoja. (Sillanpédd 2002, 158-159.)

Nykyain kahvilat ovat suosittuja ympari maailmaa. Kahviloissa vietetddn enemmain aikaa, ja
ne toimivat kohtauspaikkoina. Kahviloissa seurustellaan, neuvotellaan ja tehdddn suuria paa-
toksid sekd nautitaan erilaisista kahveista ja kahvilatuotteista. Kuka tahansa voi kiyda kahvi-
loissa ikdan, sukupuoleen, arvoon tai asemaan katsomatta. Kahviloita on hyvin erilaisia lii-
keideasta riippuen, kuten esimerkiksi konditorioita, lounas- tai trendikahviloita. (Kopponen

ym. 2002, 339.)

Kahviloissa tarjoillaan kahvin ja teen lisaksi erilaisia kahvilatuotteita. Nykyain suosiossa ovat
erikoiskahvit, ja niitd on tarjolla suurimmassa osassa kahviloita. Erilaisten juomien lisdksi
kahvilassa tarjoillaan suolaisia, makeita, kylmia ja limpimia tuotteita. Kahviloiden tuotevali-

koima vaihtelee litkeidean ja palvelujen mukaan.

2.2 Suolaisten kahvileipien historia Suomessa

Suolaisia voileipid ovat alkuruoka- ja annosvoileivit, kahvivoileivit, alkupalat ja cocktailleivit,
lounasleivit, illallisleivit ja voileipatarjottimet. (Gronholm 2003, 11.) Voileipien kiyttétarkoi-

tus vaihtelee leipien koon ja tiytteiden méidrin mukaan. Leipien valmistuksessa tulee ottaa



huomioon leivin, paillysteiden ja koristeiden yhteensopivuuden liséksi tarjoilutapa. Voileipid
on sekd kylmid ettd limpimind tarjoiltavia. (Kaikkonen, Mikynen, Tiusanen & Viinikka

2010, 137.)

1900 -luvun alkupuolella muotiin tulivat voileivit, voileipatarjottimet, kaviaarit paahtoleipien
kera illallisten alkupaloina. Pienet leivit katettiin valmiiksi pienille lautasille poytain ja niiden
kanssa tarjoiltiin viinaryyppyja ja olutta. Savulohi, sinthomejuusto ja kaviaari olivat suosittuja
raaka-aineita. Voileipitarjotin noudatti voileipapOytiperinnettd siten, ettd tarjoilu tapahtui eri
tilassa kuin illallinen ja voileivit nautittiin seisten. Juhlaleivit olivat sileitd leipid ja suuret,

kylmat ja paallystetyt voileivat eivit kuuluneet juhliin. (Gronholm 2003, 12.)

Isoja voileipid tarjoiltiin useissa ravintoloissa, ja ne toimivat sen ajan lounasruokina. Ravinto-
loissa voileipapoydit katettiin lounasajaksi, jonne kerdantyivat yleensa virkamiehet ja yliopis-
toviki. Voileipap6ydadssi tuli olla kovaa ja pehmedi leipad, runsaasti erilaisia kylmia leikkeitd
ja lisakkeitd. Lampimind vaihtoehtoina oli yleensa keittoa tai laatikkoa. (Grénholm 2003, 11—

12)

1920-1930 luvuilla suuret paillystetyt voileivit olivat muotia Suomessakin. Ruotsissa ne oli-
vat olleet jo aiemmin muodissa. Sielld istuttiin kesken tyopdivin olutkahviloissa syémaissa
voileipda ja nauttimassa pilsnerid. Voileivit olivat suuria ja niissa oli runsaasti taytettd. Leivit
koostuivat esimerkiksi vierrelimpusta, vasikan hyytelostd ja punajuuresta tai ranskanleivista
munalla ja anjoviksella. Ruisleivin pailld oli sillid ja punasipulia, maustelimppua tarjoiltiin
lihapullien ja kurkkujen kera. Muoti-ilmién vuoksi leipid tarjoiltiin ravintoloiden lisiksi koto-

na hienoilla tee- ja kahvikutsuilla. (Gronholm 2003, 12.)

Suosiossa olivat vasikanpaisti, suolalohi ja keitetty kieli. Niitd raaka-aineita kéytettiin runsaas-
ti. Kun venaldistd kaviaaria ei ollut enda saatavilla, leipien valmistamisessa ohjeistettiin kayt-
timadn halvempia raaka-aineita ja koristelemaan leivit kastikkeilla, majoneesilla, hyytelolla,
erilaisilla kasviksilla, tryffeleilld, oliiveilla ja hedelmasiilykkeilld. 1920-luvun uutuutena olivat
pienet hyyteldleivit ja vieraille katettiin usein kolme pientd hyytel6leipai, joista yksi oli lam-
min. Leipilautanen koostui esimerkiksi juusto-, rapu- ja lintumurekevoileivistd. (Gronholm

2003, 12))

Sota- ja pulavuosina 1940-luvulla elintarvikesddnnostelyjen ja anniskelumairaysten saidelles-
sd ravintolatoimintaa kokonaisvaltaisesti voileipien asema tarjoilussa muuttui. Voileipien tar-

joiluun mdadriteltiin annoskoko, joka oli 60 grammaa tuoretta tai 50 grammaa kuivaa leipaa.



Voita el saanut tarjoilla maanantaisin, keskiviikkoisin ja perjantaisin kello 15-24 viliseni ai-

kana. (Gronholm 2003, 13-14.)

1950-luvun alussa elintarvikesadnnostelyn paityttya kaikille maistuivat oikea voi, kerma, ma-
joneesi ja kahvi. Voileipikakku eli leikkaamaton koristeltu kerrosvoileipd koki suosion ja
kahvipoytiin katettiin juhlapiivini voileipikakkua, kermakakkua ja pikkuleipid vieraita varten.
Leipien voiteluun kdytettiin majoneesi- ja sinappikastiketta, kerrosten vileihin ladottiin par-
haimpia tihdepaloja kalaa, lihaa, juustoa tai niistd tehtyjd tahnoja. Persiljaa ja tillid kéytettiin

koristeluun. (Gronholm 2003, 14.)

Vuonna 1964 Suomeen perustettiin ensimmadinen tanskalaisten voileipien myymald Smorre-
brod Dansk A/S. Myymilin perusti suomalaissyntyinen Martti Ritkonen, joka lapsena muut-
ti sotaa pakoon Tanskaan. Tanskalaiset voileivit ovat kylmia, ja niissd on runsaasti paillystet-
td, esimerkiksi kalaa, dyridisid, suolattua, savustettua lihaa, kieltd, maksapasteijaa, kananmu-
naa, juustoa, salaattia tai hyytel6itid. (Gronholm 2003, 16.) Tanskalaiset voileivit ovat yhdis-
telméd skandinaavisia makuja, ja ne ovat suosittuja Skandinaviassa. Tanskalaisia voileipid on
my0s jilkiruokana, jolloin paillysteend voi olla vanukasta, keksid, kermakakkua, juustoa,
pahkinditd ja hedelmid yksin tai yhdistelmina. (Ojakangas 2003, 18.) Tanskalaiset voileivit
ovat Tanskan kansallisruokaa, jotka ovat tulleet tutuiksi jo 1880 -luvulta lihtien. (Mattson

2014.)

Ekbergin kahvilan valikoimiin voileivit tulivat 1960-luvulla. Aluksi leivit olivat perinteisia
muna-anjovis- ja kinkkuvoileipid. Yleensid kahviloissa tilattiin makeita leivonnaisia tai jaateloi-
ta ja suolaisena vaihtoehtona olivat tavallisesti pasteijat. 1960—-1970-luvulla muotiin tulivat
my0s lampimat voileivit, joita tarjoiltiin ravintoloiden A la carte — listojen voileipaluetteloissa
tai erillisilld voileipilistoilla. Lampimia voileipid olivat pariisin-, oskarin-, metsistijin- ja kap-

peli- sekd oopperaleivit. Niiden seuraksi tilattiin usein olutta. (Grénholm 2003, 17-18.)

Nykyidn voileipien kirjo on kasvanut ja kansainvalistynyt matkailun ja kulttuurien sekoittu-
misen ansiosta. Kahvilakulttuurin osalta Suomessa ollaan muutama vuosi Ruotsia jiljessd, ja
mikali haluaa seurata trendeji ja olla ajan hermoilla mukana, kannattaa seurata mitka trendit
ovat nousussa Ruotsin puolella. Vanhan ajan haarukalla ja veitselld syotavia runsailla paallys-
teilld tiytettyjd voileipid ei juuri ndy, vaan kahviloissa on tarjolla helposti ja nopeasti syotivia
taytettyja patonkeja, saimpyloitd, lampimid panineja, tdytettyja wrap-leipid, bageleita ja kol-
mioleipid. Kahvilakulttuuri on muuttunut kiireisemmaksi, kahviloissa kdydaan, mutta niissa

vietetty aika on vihentynyt. Ennen kahviloissa kulutettiin aikaa useita kertoja pdivissi ja is-



tuttiin pitkddn, nykyddn niissd péddasiassa vain pistdydytddn syomissd nopeasti jotain pientd

vilipalaa tai lounasta.

2.3 Makuja Pohjois-Pohjanmaalta

Pohjoispohjalaista ruokaperinnettd pidetidn moni-ilmeisend. Alueen ruokakulttuuri on saa-
nut vaikutteita niin iddstd kuin linnestikin, rannikkokaupungit ovat saaneet vaikutteita me-
renkulun ansiosta ulkomaita asti jo 1700-luvulta lihtien. Uudet vaikutteet siirtyivit hiljalleen
sisimaata kohti. Pohjois-pohjanmaan ruokakulttuuri voidaan jakaa itdiseen, lintiseen ja siir-

tymaalueen ruokakulttuureihin. (Tausta-Ojala 2014, 17-18.)

Pohjois-Pohjanmaalla ruokakulttuurin monipuolisuuteen vaikuttaa alueen suuri koko, jossa
luonto muuttaa muotoaan ja tarjoaa erilaiset kasvumahdollisuudet kasveille ja elaimille. Alu-
een ruokakulttuuriin pohjoisessa kuuluvat poro, muikut ja marjat. Lounaassa kasvavat peru-
na ja viljat sekd merenantimina lohi ja nahkiaiset. Oululaisena perinneruokana pidetdin ros-

sypottua. (Stenros 2004, 4.)

Suomalainen ruokakulttuuri kehittyy koko ajan, ja jokainen meista yllapitda sekd luo omilla
valinnoillaan ruokakulttuutriaan niin kotona kuin muuallakin. Suomalainen ruokakulttuuri
koostuu tuoreista raaka-aineista, joita saamme puhtaasta luonnosta, metsistd, meresta ja jar-
vistd. Muualta maailmasta tulevat trendit sekoittuvat meidin ruokakulttuuriimme ja tulevat
osaksi paivittdistd eldimda. Suomalaiset kuluttajat ovat hieman pinttyneitd tapoihinsa ja muu-
tokset nikyvit hitaammin. Suomalaiset arvostavat kotimaisuutta ja pitavit kotimaista ruokaa

turvallisena. (Syvaniemi 2014, 14.)



3 KAHVILATUOTTEEN TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys tarkoittaa ennalta suunniteltua, jarjestelmallisesti toteutettavaa toimintaa, jonka
tuloksena yritys saa aikaan markkinakelpoisia tuotteita. Markkinakelpoisuudella tarkoitetaan,
ettd tuote tuo taloudellista hy6dyketté yritykselle ja asiakas on valmis ostamaan tuotetta yhi
uudestaan. Tuotekehitykselld voidaan tehda tuotteelle joko pienid tai oleellisia muutoksia.
Tuotteen tilalle voidaan suunnitella samanlainen tuote korvaamaan edellisen tuotteen tai voi-

daan suunnitella tdysin uusi tuote. (Moisio, Stromberg & Toponen 2000, 6.)

Tuotteeksi midritellddn teollisen toiminnan tulos eli hyodyke, joka voi olla tarvike, raaka-
aine, palvelu tai tietoa. Tuotteet jaotellaan kuluttajatuotteisiin ja teollisuuden kayttimiin tuot-
teisiin. Viime aikoina tuotteen kisite on laajentunut ja se voi sisaltdd konkreettisen tuotteen
lisiksi muun muassa tuotemerkin, brindin, asiakastuen, jalkimarkkinoinnin ja palvelun. (Hie-

tikko 2008, 16-17.)
Tuotteen tarkastelussa voidaan kayttad erilaisia nakokulmia:

1. Tuote on se, mita yritys myy eli tuotteeseen kuuluvat konkreettiset tuotteet pal-

veluineen

2. Tuote on se, mitd asiakas ostaa, jolloin asiakas saa tuotteesta hyGtyd sen ostaes-

saan ja tuotteen tayttiessi asiakkaan tarpeet. (Hietikko 2008, 16.)

3.1 Tuotekehitysprosessi ja vaiheet

Tuotekehitys on pitki ja aikaa vieva prosessi. Tuotekehitys edellyttid monipuolista ammatil-
lista asiantuntemusta, johon voi tarvita apua luotettavista yhteistyOkumppaneista. Tuotekehi-
tys on luovaa toimintaa, jota ohjaavat muun muassa yrityksen toiminta-ajatus seké elintarvi-
kelainsdadantd. Jatkuva tuotekehitys on elinehto menestyville yritykselle, jos tuotekehityk-
sen avulla ei onnistuta tuottamaan markkinoilla menestyvia tuotteita, yritystoiminnan jatku-
misella ei ole edellytyksid. Yrityksen tulisi panostaa tuotekehitykseen toimintansa turvaami-

seksi. (Moisio ym. 2000, 7.)
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Tuotekehityksen tuotantoon vaikuttavia tekijoitd ravintolatoiminnassa ovat

- Elintarvikehuoneisto, elintarvikelainsiadantd, omavalvonta

- Valmistusmenetelmait ja tuotantokapasiteetti

- Tuotantokustannukset ja materiaalit (pakkausmateriaalit, raaka-aineet, esitteet)
- Laatu ja tuotteen sailyvyys, ravintosisalto

- Markkinointisuunnitelma

- Henkilston perehdyttiminen.

(Tuononen & Hirvonen 2007, 26.)

Ravintola-alalla on tirkedd perehtyd erilaisiin ruokakulttuureihin, koska se auttaa ymmarta-
maan asiakkaiden ja kuluttajien kayttaytymista (Kupiainen 2008, 54). Tuotekehityksessi alan
ammattilaisten on oltava koko ajan askeleen edelld ja seurattava maailmalla syntyvid trendeja

sekd osattava poimia niistd omalle asiakaskunnalleen sopivat tuotteet osaksi palveluitaan.

Tuotekehitysprosessin vaiheet

Tuotekehitysprosessiin kuuluvat kaikki tuotekehitykseen liittyvit erilaiset vaiheet. Yleensd
tuotekehitys alkaa vanhojen tuotteiden parantamisella asiakaspalautteiden perusteella. My6s
uudet tuotteet syntyvit asiakastarpeesta. Tuoteideat saadaan siis joko asiakaspalautteiden pe-
rusteella tai yrityksen sisdltd. Menestyneimmait tuotekehitysprojektit ovat saaneet ideansa

markkinalihtoisesti asiakkailta, messuilta, yrittajiltd ja markkinoijilta. (Moisio ym. 2000, 9.)

Tuotekehitys alkaa uuden tuotteen tai vanhan tuotteen ideoinnista ja paittyy valmiin tuotan-
toon ja markkinointiin. Tuotekehityksessd tehddidn paatoksid prosessin jatkamisesta jokaisen
vaiheen jilkeen, koska alussa huomatut virheet voidaan korjata halvemmalla ja viltytidn
mahdollisilta virhe-investoinneilta. Tuotekehitysprojekteista vain osa pdityy markkinoille.
Sadasta ideasta saadaan kymmenen tuotetta, joista vain yksi jad markkinoille. Tuotekehityk-
sessd yrityksen kannattaa sadstdd kaikki prosessin aikana syntyneet dokumentit uudelleen-

kayttoad varten. (Tuononen ym. 2007, 3-4.)

Moisio ym. (2000, 9-14) kuvaavat kirjassaan tuotekehitysprosessin eri vaiheet seuraavasti:
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1. Ideointivaihe: Syntyy ajatus uudesta tuotteesta tai vanhan parantamisesta yri-
tyksen sisélld tai ulkopuolella. Pyritiin 16ytimdin mahdollisimman paljon ideoita eri-

laisin menetelmin ja valitaan parhaat ideat jatkokisittelyyn.

2. Esitutkimusvaihe: Tarkastellaan ja arvioidaan tuotetta tai ideaa tarkemmin
yrityksen litketoiminnan kannalta. Pyritdan mahdollisimman tarkkaan analysointiin,
kartoitetaan mahdolliset riskit ja pyritddn vihentimadidn niitd, selvitetddn mahdolliset
tuotantoon liittyvit toimenpiteet ja kartoitetaan liiketoimintaedellytykset. Esitutki-
musvaiheessa on tirkedd arvioida tuotteen menekki, vallitseva kilpailutilanne seka
hintataso. Esitutkimusvaihe kannattaa tehdd huolella ja ajan kanssa, jotta tuoteidea

onnistuisi ja yritys voisi jatkaa toimintaansa.

3. Koekeittiovaihe: Sisiltdd raaka-aineiden valinnan ja reseptien kehittelyn. Raa-
ka-aineiden valinnassa on tarkedd huomioida elintarvikelainsdidanto, raaka-aineiden
saatavuus, laatukriteerit, tarvittavat varastointitilat ja -astiat ja raaka-aineiden kierto-
nopeus. Reseptien kehittimisessd kannattaa kiyttdd apuna ennestddn tuttuja ja toimi-
via reseptejd. Reseptid tulisi muuttaa vain vihin kerrallaan, jotta vaikutukset pysyisi-

vat hallinnassa.

Koeversioita kannattaa tehdd samanaikaisesti 2—3, joista valitaan paras aistinvaraisen
arviointimenetelmin avulla. Vertailuun voi kayttda yhtend vaihtoehtona kilpailevaa
tuotetta, mikali sellainen on saatavilla. Resepteistd valitaan paras, jonka avulla teh-
dddn uusia vaihtoehtoja, kunnes parhain resepti on 16ytynyt. Koekeittidvaihetta to-
teutetaan niin pitkdin, kunnes tavoiteltu ja toivottu lopputulos on saavutettu. Tama
vaihe voi kestai pitkddn. Koekeittiossd annokset pidetddn pienind hdvikin minimoi-
miseksi. Koekeittiovaiheessa tulee selvittad tuotteen siilyvyys asianmukaisin kokein ja

paittda valmistusmenetelma.

4. Tuotantokokeet: Tuote sovelletaan tuotantoon pienin koe-erin oikeita tuo-
tantovilineita kayttien. Tama vaihe kertoo, kuinka uusi resepti toimii tuotannossa, ja
mikdli tuotannossa tulee ongelmia vastaan, reseptid voidaan kehittdd, kunnes haluttu
lopputulos on saatu aikaiseksi. Tdman vaiheen aikana saadaan aikaiseksi lopullinen
resepti ja voidaan tehdi tuotteelle alustavaa hinnoittelua. Lopuksi valmistetaan koe-
erd oikeassa mittakaavassa oikeilla vilineilld. Tuotantovaiheessa tuotteelle tehddin

markkinointisuunnitelma aikatauluineen ja lopullinen tuotekuvaus.
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5. Markkinointi: Tuote kannattaa koemarkkinoida yhteistyotahojen avulla, jotta

selviaa mahdolliset virheet ennen varsinaisen markkinoinnin aloittamista.

Ideointivaihe

Esitutkimusvaihe

Esim.
Koekeittiovaihe |
Koekeittiovaihe Il
Koekeittidvaihe Il

Tuotantokokeet

Markkinointi

Kuva 1. Tuotekehityksen vaiheet. (Moisio ym. 2000.)
Tuotekehityssuunnitelman laatiminen

Tuotekehitysprosessista kannattaa laatia tuotekehityssuunnitelma, jonka avulla tuotekehitysta
tyGstetdin eteenpdin. Tuotekehityssuunnitelman avulla saadaan selville yrityksen tavoitteet,
resurssit, mahdollisuudet ja uhat tulevasta tuotekehityksestd. Tuotekehityssuunnitelma syven-
tyy tuotekehitykseen vaikuttaviin tekijoihin ja auttaa yritystd viemadn tuotekehitystd halut-

tuun suuntaan jirjestelmallisesti.

Tuotekehityssuunnitelmassa maiiritellddn tuotekehitykseen osallistuvien roolit, yritysstrategia

ja haluttu imago, aikataulutetaan tuotekehitys, suunnitellaan tuotantokokonaisuus ja tuoteke-
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hityksen tarve sekd selvitetidn, onko mahdollisuuksia saada rahallista tukea eri tahoilta.

(Tuononen ym. 2007, 5-8.)

3.2 Tuoteidean suojaus

Tuoteidean suojaaminen kannattaa my6s huomioida tuotekehitystd tehdessi varsinkin, jos
kyseessd on uusi tuote, jota ei ole vield markkinoilla, tai ei haluta muiden sitd kayttivin. Suo-
jaus tulee tehdd viimeistddn, kun olemassa on mallikappale, jota ei vield ole julkaistu missddn.
Kun tuote suojataan, se tulee julkiseksi, jolloin tieto uudesta tuotteesta vilittyy kilpailijoille.

Suojaamisen avulla kukaan muu ei voi taloudellisesti hyotyéd ideasta. (Tuononen ym. 2007,

15.)

Suojattava tuote voi olla elintarvike tai sen valmistamiseen kdytetty menetelma, muoto tai
tuotemerkki. Elintarvikeyritysten tavallisimmat kdytossd olevat suojausmuodot ovat patentt,
hy6dyllisyysmalli, mallioikeus tai tavaramerkki. Patentti suojaa konkreettista esinettd, mittaus-
tai valmistusmenetelmad. Patentti voi olla voimassa korkeintaan 20 vuotta. Hyddyllisyysmalli
on patenttia kevyempi suoja, joka voi olla esimerkiksi kemiallinen yhdiste tai mikrobiologi-
nen menetelmd. Hyodyllisyysmalli on voimassa korkeintaan 10 vuotta. Mallioikens suojaa
tuotteelle méarittyd muotoa, mutta ei suojaa tuotteen teknistd valmistustapaa, joka on tuot-
teen takana. Mallisuojaus ei suojaa yksityiselta kiytoltd ja on voimassa korkeintaan 25 vuotta.
Tavaramerkki suojaa tuotetta tai palvelua, joka voi olla my6s graafinen merkki, tuotteen muo-
to tai iskulause. Tavaramerkin suojaus on uusittava 10 vuoden vilein. Tavaramerkin suojaus-
ta voi hakea itse, kun muissa suojausmenetelmissa suositellaan patenttitoimistoja tai muita

suojaamisen ammattilaisia. (Tuononen ym. 2007, 15.)

3.3 Laatutekijit ruokapalveluissa

Ruoan laatuun vaikuttavat useat eri tekijit, kuten elintarvikelainsddddnnon vaatimukset, tie-
timys raaka-aineiden ominaisuuksista ruoanvalmistuksessa, tasalaatuinen tuote ja reseptien
noudattaminen seki se, ettd ruoanvalmistukseen kéytettivit vilineet ja tilat ovat oikeanlaiset.
Ruokapalveluiden toteuttamisessa on tirkedd suunnitella ja seurata ruokatuotannon toteutu-
mista laadun ja kannattavuuden osalta sekd asiakastyytyviisyyden kannalta. (Maittdld, Nuuti-

la, Saranpia 2008, 61.)
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Elintarvikelainsaiadianto

Elintarvikelainsaadanté maarittdd vaatimukset, joita jokaisen ruokapalvelualalla toimivan yrit-
tajan on noudatettava turvallisen ja hygieenisesti laadukkaan lopputuotteen varmistamiseksi.
Elintarvikelain tavoitteena on turvata kuluttajaa elintarvikkeiden aiheuttamilta terveyshaitoil-
ta, turvata elintarvikkeiden asianmukainen laatu ja koostumus sekd varmistaa, ettd elintarvik-

keista saatu tieto on totuuden mukaista. (Ijas & Vilimaki 2002, 108, 110.)

Elintarvikkeiden sdilyttimiseen on sdddetty erilaisia limpétiloja, kuumana tarjoiltavien ja
myytivien elintarvikkeiden tulee olla kauttaaltaan 60 asteista sailyttaimisen ajan. Kylmasaily-
tystd vaativat elintarvikkeet ovat yleensd helposti pilaantuvia, ja niitd varten on laadittu tar-
kemmat ohjeistukset. (Taulukko 1.) Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat tuore leipa, tuo-
reet kasvikset ja hedelmait, marjat, sienet, raaka kala ja liha sekd maitotaloustuotteet. (Evira

2013)

Taulukko 1. Elintarvikkeiden kylmisailytyslampétilat (Evira 2013.)

Lampotila C Elintarvike

sulavan jaan lampotila - < 2 tuoreet kalat, dyridiset, nilvidiset, jalostamat-

tomat kalatuotteet, (suolaamaton) mati

0-+3 Kylmisavustetut ja tuoresuolatut kalat, jalos-
tetut tyhjiopakatut/suojakaasuun pakatut

kalatuotteet, suolattu miti

alle +4 jauheliha ja jauhettu maksa

enintdan +6 maito, kerma, paloitellut kasvikset, idut, ka-

lapuolisiilykkeet, sushi

enintddn +8 muut helposti pilaantuvat pastéroidut tai

vastaavasti kisitellyt maitotuotteet
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Kansallinen laatustrategia

Kaikkea kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokien ja aterioiden tuottamista, jakelua, tarjoamista
sekd ruokailijoiden tarvitsemaa ja valitsemaa palvelua kutsutaan ruokapalveluksi. Ruokapal-
velutoimintaa on muun muassa kouluissa, péivikodeissa, sairaaloissa, tyopaikkojen henkilds-
toravintoloissa tai pikaruokaketjuissa. Ruokapalvelut jatkavat alkutuotannon, teollisuuden,
kaupan ja kuljetusten laatuketjua valmistamalla puolivalmisteista ja raaka-aineista asiakkail-
leen ateriakokonaisuuksia. Ruokapalvelujen tavoitteena on kehittdi toimintaa kansallisen laa-
tustrategian mukaan ja yhteisesti sovitut tavoitteet pyritadn tayttimain kaikessa ruokapalvelu-
toiminnassa. Tdmin toiminta mallin avulla kukin ruokapalvelualan yrittdjd pystyy rakenta-

maan laatumielikuvaa ja kilpailuetuaan alalla. (Ruokapalvelujen laatutyéryhma 2004, 3.)

Raaka-aineiden )
jaljiteltivyys Tuoteturvallisuus

. Tuotteen
Aistittava laatu

EEL

Palvelun saatavuus

Ravitsemuksellinen Hinta-laatusuhde
laatu

Palvelualttius Ruokailuymparistd

Henkildston
ammattitaito

Toiminnan

laatu

Ymparistolaatu  ypteiskuntavastuu
Kuva 2. Ruokapalvelujen laadun miirittivit tuotteen, palvelun ja toiminnan laatujen koko-

naisuus. (Ruokapalvelujen laatutyéryhma 2004.)
Tuotteen laatu

Raaka-aineiden jéljiteltiavyydelld varmistetaan, ettd alkuperd ja tuotantotapa ovat jaljiteltavissa.
Yhtenid hankintakriteerind kdytetadn jiljiteltdvyyttd. Ruoka-aineiden koostumus ja elintarvik-
keiden ainesosat ovat tiedossa. Tuoteturvallisunden avulla ruokapalvelualan yrittdjilld on ajan
tasalla oleva hyviksytty omavalvontasuunnitelma, aterioiden valmistuksessa kiytossd olevia
valmistusohjeita noudatetaan ja henkil6kunta tuntee aterioiden ainesosat. Ravitsemuksellisen

laadun avulla noudatetaan erilaisille asiakasryhmille laadittuja ravitsemussuosituksia ottaen
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huomioon erityisruokavaliot ja asiakkaiden ikdkaudet. Aistittavalla laadulla asiakkaan asettamat
toiveet ja vaatimukset ruoan mausta, ulkonidosta ja koostumuksesta tayttyvat. Hinta-laatusuhde
tayttdd asiakkaan tarpeet ja lisaksi asiakastyytyviisyys sekd kiyttoaste optimoidaan. (Ruoka-

palvelujen laatutyoryhma 2004, 4.)
Palvelun laatu

Palvelun saatavundella luvataan pitia sovitusta kiinni, tarjotaan miti on luvattu. Palvelualttins
madrittdd toiminnan asiakaskeskeiseksi ja asiakastyytyviisyys on mitattavissa. Palvelun laatua
parantavat myOs ruokailuympdriston siisteys, savuttomuus, turvallisuus ja rauhallisuus. (Ruoka-

palvelujen laatutyoryhma 2004, 4.)
Toiminnan laatu

Esimies vastaa henkilistin ammattitaidosta siten, ettd heilld on tehtivian edellyttima osaaminen.
Henkilostolle on laadittu koulutussuunnitelma tietojen paivittimistd varten. Taman avulla
paastain laatutavoitteisiin. Toiminnan laatuun vaikuttaa myos perehdyttiminen, ja sitd varten
on laadittu kirjalliset ohjeet ja perehdyttiminen on vastuutettu. (Ruokapalvelujen laatuty6-

ryhmi 2004, 5.)

Ympdiristilaatna parannetaan kehittimalld hankintojen ja logistitkan kestivyyttd, hdvikin vi-
hentimiselld ja hallitsemalla jitteiden tuotantoa, kierrityksen ja lajittelun tehostamisella, ve-
den ja sihkon sddstimiselld. Ympariston laadussa hyodynnetiian paikkakunnan ymparistoh-

jeita. (Ruokapalvelujen laatutyoryhma 2004, 5.)

Yhteiskuntavastunseen kuuluu, ettd noudatetaan tyolainsdddintéd ja tyOsuojelumadriyksia.
Henkiloston vithtyvyyttd ja tyossa jaksamista parannetaan, ymmirretdan hankintapaitdsten
yhteiskunnalliset vaikutukset. Tiedostetaan piivittdiseen ruokailuun kuuluva kasvatukselli-
suus, edistetddn erilaisia ruokakulttuureja ja kansanterveyttd. Toiminnan laatua lisitidn vies-

tittamalld asiakkaille toteutuvasta laatutyostd. (Ruokapalvelujen laatutyéryhma. 2004, 5.)

3.4 Reseptien suunnittelu, esillepano ja annoskortti

Reseptien suunnittelussa kannattaa kiyttia jo olemassa olevia resepteji. Avattavalla lounas-
kahvilalla ei vield ole resepteji, joten timéd on suuri haaste 16ytdd sellaiset reseptit, joiden

avulla lihden tyostimiidn tuotekehitystyotini. Reseptien suunnittelussa tulee huomioida an-
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noskoot ja selkeit ty6ohjeet. Tavoitteena on saada helposti ja nopeasti valmistettava suolai-

nen tuote, joka on valmistettu tuoreista raaka-aineista ja on esteettisesti kaunis seké laadukas.

Suolaisen tuotteen annoskokoon vaikuttavat erilaiset tekijit, kuten suunnitellaanko tuote
lounaaksi vai vilipalaksi, tarjoillaanko tuote yksittiin vai suunnitellaanko tuotteen ohelle jo-
kin lisike. Annoskokoon ja -suunnitteluun vaikuttavat myo6s ravitsemukselliset suositukset,
asiakaskunta, tuotteen hinta, maku, rakenne, paikalliset raaka-aineet ja sesongit, alueellinen
ruokakulttuuri, henkil6ston miird ja osaaminen, yrityksen liikeidea, tilat, laitteet ja palvelujen

laatu. (Méittdld n.d., 9.)

Kokeillut ja toimivat reseptit varmistavat ruokatuotannon onnistumisen. Reseptien avulla
voidaan varmistaa, ettd ruoka on tasalaatuista, sitd on oikea maiiri, se on hyvin makuista ja
ulkoniké on houkutteleva. Hyvin reseptin avulla ruoanvalmistus on loogista, téiden organi-
sointi on tehokasta, raaka-aineiden hankinta on helpompaa ja kustannuksia pystytddn hallit-

semaan paremmin. (Kaikkonen ym. 2010, 89.)
Esillepano ja koristelu

Kun halutaan vaikuttaa ruoasta saatuun elimykseen, on syytd panostaa ruokien esillepanoon
ja koristeluun. Kauniisti koristeltu ja esillelaitettu ruoka-annos herittda ruokahalua seka vai-
kuttaa, millaiselta ruoka maistuu asiakkaan mielestd. Ruokien esillelaitossa tirkeda on siisteys,

selkeys ja ruoan ominaisuuksien korostaminen. (Maattild ym. 2008, 104.)

Nikéaistin avulla ihminen havainnoi ruokailutilannetta, ja ruoan ulkonidén avulla ruokailija
paittda, onko ruoka herkullista vai ei. Houkuttelevuutta lisda kaunis esillepano, kauniit varit
seki muodoltaan tasapainoinen ruoka-annos. Ruoan ulkonidk6on vaikuttavat lisaksi astiat,
ruokailu- ja tarjoiluvilineet sekd ymparisto. Virit ovat oleellinen osa elintarvikkeiden ulkona-
kod. Ruoan ulkoniké sekd muut aistittavat ominaisuudet tulee olla tasapainossa keskendin.
Ikdvissd tapauksessa houkutteleva ulkoniko on johtanut pettymykseen ruokaa maistaessa.

(Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 18-19.)
Annoskortti

Annoskortti on ruokaohjekortti, joka sisaltda annoksen hintatiedot ja tydohjeet. Annoskortit
ovat kaikkien tyontekijéiden kiytossd, tai ne voidaan tulostaa tietokoneelta helposti kayttoon.

Annoskorttien avulla ruoka-annosten valmistaminen on tasalaatuista. Ruoasta saadaan joka
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kerta maultaan, viriltddn ja rakenteeltaan samanlaista tyontekijdstd riippumatta. Annoskort-

teihin liitetyt kuvat helpottavat ruoan esillepanoa. Annoskorttien hy6tyja ovat lisdksi:
- saadaan tietoa annosten raaka-ainekustannuksista ja raaka-aineiden hankinnasta

niiden avulla voidaan maaritella annoshinta

suunnitella valmistusmaarat

seurata ja toteuttaa ruoan laatutavoitteita.
(Maittild ym. 2008, 64.)

Annoskorttiin kirjataan erilaisia tietoja, kuten esimerkiksi tiedot ruokalajista, annoskoko ja
ohjeen mukainen valmistusmaird annoksina. Annoskortista 10ytyvit tiedot tarvittavista raa-
ka-aineista, maaristd ja valmistusohjeet. Annoskortissa on myos laskettu raaka-aineiden kus-

tannukset annosta kohden sekd myyntihinta katteineen ja veroineen. (Maittdld ym. 2008, 64.)

3.5 Aistinvarainen arviointi

Tuotekehityksessi oleellisena osana on aistinvarainen arviointi. Aistinvaraista arviointia kay-
tetddn aistinvaraisessa tutkimuksessa, jossa tuotteita arvioivat ammattilaiset, sekd ruoan hy-
viksyttavyystutkimuksessa, jossa kuluttajat arvioivat tuotteen kiinnostavuutta ja miellytta-

vyyttd. (Tuorila ym. 2008, 15.)

Tuotekehityksen aikana jokaisesta koe-eristd arvioidaan tuotteen makua, ulkonikod, tuoksua,
rakennetta ja tuotteen herittimad mielikuvaa. Kun tuote on saatu sithen vaiheeseen, etti sitd
vol maistattaa ulkopuolisilla, kootaan muutamasta henkilOsta raati arvioimaan tuotetta joko
yksin tai yhdessd. Tédssd vaiheessa tuotteet voidaan asettaa paremmuusjitjestykseen tai vaih-

toehdoista voidaan valita paras. (Tuononen ym. 2007, 17.)

OpinndytetyOssd aistinvaraista arviointia kidytetddn mittaamaan tuotteiden miellyttavyyttd ja
kiinnostavuutta kuluttajien arvioimana, koska tavoitteena on saada markkinoille kiinnostava
ja makueldmyksid antavia uusia tuotteita, jotka houkuttavat kuluttajia ostamaan tuotetta yha
uudestaan. Kuluttaja raatina opinnaytetyossani toimivat oma perhe ja lihimmit ystavit. Ku-

luttajaraati kootaan yleensid henkil6istd sen mukaan, miten todennikéisend heitd pidetddn



19

tuotteen kéyttdjind tai ostajina. Kuluttajaraadin jiseniltd ei edellytetd aiempaa arviointikoke-

musta. (Tuorila ym. 2008, 95.)

Aistinvaraista arviointia kiytetddn opinndytetyossi myos koekeittiovaiheissa, jolloin arvioi-
daan eri raaka-aineita ja niiden soveltuvuutta kiytintoon. Koekeittiovaitheessa on tarkoitus
selvittaa tuotteiden laatua ja arvioida sdilyvyyttd tuoksun, ulkonaon ja maun avulla. Tarkem-
mat siilyvyysmittaukset tuotteiden osalta yritys voi teettid myohemmin laboratoriossa. Laa-
tua arvioitaessa aistinvaraisesti arvioijalta odotetaan 16ytyvin kokemusta, jotta menetelméd

voidaan pitdd luotettavana ja laatuvaihtelu pysyy hyvaksyttavissa mairissd. (Tuorila ym. 2008,

146.)
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4 TUOTTEEN HINNOITTELU

Opinndytetyon tavoitteisiin kuului suunnitella ja kehittad suolainen tuoteperhe avattavalle
kahvilalle niin, etta yritys saa kayttoonsa valmiin reseptiikan. Reseptiikka muodostuu hinnoi-
telluista vakioruokaohjeista, jotka ovat tuotekehityksen tulos. (Madttild ym. 2008, 62.) Hin-
noittelu- ja kustannuslaskelmien avulla saatavien tietojen perusteella yritys pystyy arvioimaan,
mitd tuotteita se ottaa myyntiin ja milli hinnalla. Kustannustietojen perusteella voidaan jo
tuotekehityksen aikana huomata tuotteen korkeat valmistuskustannukset ja paittda, otetaan-
ko tuotetta myyntiin vai ei. Tamin opinnaytetyon avulla on laskettu tuotteille alustavat

myyntihinnat.

Yritystoiminnan ollessa kannattavaa ja voitollista litketoiminnan tuottojen on oltava kustan-
nuksia suurempia. Tuotteiden ja palveluiden tuottamiseen yritys tarvitsee eri tuotannonteki-
joita eli resursseja. Resurssit koostuvat aineellisista ja aineettomista resursseista. Litketoimin-
taan tarkoitetut raaka-aineet, raha, toimitilat ja tuotannossa kaytettdvit energialihteet ovat
aineellisia resursseja. Aineettomiin resursseihin kuuluvat tyontekijit ja heiddn ammattitaiton-
sa sekd yritysjohdon tekemat liiketoimintaa koskevat paitokset yritysjohtamisen ohella. Yri-
tystoimintaan tarvittavien resurssien maird on aina rajallinen, kuten esimerkiksi raha ja am-

mattitaitoiset tyontekijit. (Selander & Valli 2007, 14, 18.)

Hinnoittelu- ja kannattavuuslaskelmien tirkeimmait tehtdvit matkailu- ja ravitsemisalalla on
selvittid myytivien tuotteiden ja tuoteryhmien oikea hinnoittelu sekd antaa tieto siitd, ettd
toteuttamiseen tarkoitettu tyopanos on oikeassa suhteessa myyntihintaan. Laskelmien avulla
selvidd myOs tuotteen, tuoteperheen ja yrityksen kannattavuus, kun kaikki kustannukset ovat
selvilld. Sisdisessd tuloslaskelmassa tarvitaan niiden tietojen selvittimiseksi myyntikate, palk-
kakate ja kayttokate. Myyntikate kertoo tuoteryhmikohtaisen katteen, kun muuttuvat kus-
tannukset on vihennetty. Palkkakate ilmoittaa toiminnan katteen tyGtuntien jilkeen, ja kayt-

tokate antaa tiedon lopullisesta kannattavuudesta. (Selander ym. 2007, 63.)
Tuotehinnoittelu

Yrityksen tirkeimpiin padtoksiin kuuluu oikean hinnoittelutason mairittely, koska se nikyy
lopulta yrityksen kannattavuudessa. Hinnoittelu tarkoittaa myytiville tuotteelle asetettavaa
myyntihintaa. Tuotehinnoittelu tarkoittaa yksittiisen tuotteen hinnoittelua, jonka lihtékoh-

tana on selvittda tuotteen valmistukseen liittyvit kustannukset ja markkinoilla vallitseva hin-
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tataso. Tuotteen myyntihinta on hinta, jonka yritys perii asiakkaaltaan. Myyntihinta sisiltdd
yleensa arvonlisdveron, mutta hinnoittelulaskelmissa on my6s nahtivissa veroton myyntihin-
ta, jonka perusteella midritellidan kateprosentti. Myyntikate saadaan, kun tuotteen verotto-
masta myyntihinnasta vihennetdin sithen kohdistuneet verottomat kustannukset. Myyntikat-
teeseen vaikuttavat asiakasmaird, tuotteen valmistuksen vaatima tyopanos ja muut mahdolli-

set varastointi- ja kuljetuskustannukset. (Selander ym. 2007, 68, 78, 80-81.)

Myyntihinnoittelussa voidaan kayttid kahta erilaista laskentatapaa. Perinteiselld tavalla tuot-
teelle arvioidaan sopiva myyntihinta, jossa on huomioitu yrityksen liikeidea, sijainti ja muut
kilpailijat. Tamién jilkeen tarkastetaan arvioitu kateprosentti. Toisessa hinnoittelutavassa
madritellddn ensin haluttu kateprosentti ja sen jilkeen lasketaan tuotteelle myyntihinta. Hin-
noittelua ennen yrityksen on mairiteltivdi omaan litkeideaan soveltuva hinnoittelupolitiikka.
Arvonlisiverojen ollessa vihennyskelpoisia, on hinnoittelussa suotavaa kiyttid verottomia

kustannuksia. (Selander ym. 2007, 79.)

Myyntihintaa ei kannata asettaa vain tuotantokustannuksia tarkastelemalla, jos tuotteella ei
ole kilpailijoita tai kilpailu on vihiistd. Asiakkaiden maksuvalmius ja -halukkuus vaikuttavat
myyntihinnan asettamiseen. Kateprosenttia kannattaa kayttad hinnoittelun apuna. Jos myyn-
tihinnalla ei saada tarvittavaa katetta, on syytd miettid tuotteen myymisen jirkevyyttd. (Tuo-

nonen ym. 2007, 24.)
Kateprosentti lasketaan seuraavasti:

100 % x (Myyntihinta — Tuotantokustannukset) /Myyntihinta
(Tuononen ym. 2007, 24.)

Katteen avulla turvataan yrityksen toimintaa, vaikka tuotannollista toimintaa ei ole tai jos
tarvitaan uusia koneita, laitteita tai tiloja. Katteella saadaan peitettyd kustannuksia, joita ei
voida suoraan kohdistaa yksittiiseen tuotteeseen, kuten esimerkiksi tuotekehitys, myynti ja

markkinointi tai hallintokustannukset. (Tuononen ym. 2007, 23.)
Arvonlisiveroton myyntihinta lasketaan myyntikatehinnoittelussa seuraavasti:

raaka-ainekustannukset x100

100-myyntikate %o
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Arvonlisaverollinen hinta saadaan kun lisataan arvonlisaverottomaan hintaan arvonlisavero-
kannan mukainen arvonlisi, joka ravintola- ja ateriapalveluilla on tilld hetkelld 14 %. (Heikki-

14 & Saranpai 2013, 90.; Verohallinto 2013.)
1,14 x arvonlisidveroton myyntihinta

Halutulle myyntikateprosentille voidaan maarittaa hinnoittelukerroin, jolloin arvonlisiaverot-
tomat raaka-ainekustannukset kerrotaan hinnoittelukertoimen avulla ja saatuun arvonlisive-

rottomaan hintaan myyntihintaan lisitidn arvonlisivero. (Heikkild ym. 2013, 90-91.)
Hinnoittelukerroin = 100/100 — myyntikateprosentti

Arvonlisdveroton myyntihinta = hinnoittelukerroin x arvonlisdverottomat raaka-

ainekustannukset

Hinnoittelumenetelmat ovat hyvin samanlaisia, mutta vakiohinnoittelukertoimen kayttimi-
nen helpottaa hinnoittelun teknista suorittamista merkittavasti. Hinnoittelumenetelmit eivit
ole ongelmattomia, ja on osattava ennustaa menekki mahdollisimman tarkasti, jotta osataan

madrittad hinnoitteluun oikea kateprosentti. (Heikkild ym. 2013, 91.)
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5 OULUN SEUDULLE AVATTAVAN KAHVILAN TUOTEVALIKOIMAN KEHIT-
TAMINEN

Toiminnallinen opinniytetyé on kokonaisuus, jossa yhdistyy toiminnallisuus, teoreettisuus,
tutkimuksellisuus ja raportointi. Toiminnallinen opinndytetyd on tySelimildhtoinen ja on
suositeltavaa 10ytdd opinndytetyolle toimeksiantaja. Toimeksiannetun opinnaytetyon avulla
on mahdollisuus kehittid omia ammatillisia tietoja ja taitoja kdytinnonliheisesti, luoda uusia

suhteita ja harjoittaa innovatiivisuutta. (Vilkka & Airaksinen 2004, 10, 16.)

Toiminnallisessa opinniytety6ssd tutkimuksellisuus riippuu opinnédytetyon tarkoituksesta.
Toiminnallisessa opinndytety6ssa ei ole valttimatontd kayttaa tutkimuksellisia menetelmia,
koska silloin ty6n laajuus voi kasvaa liian suureksi. Kuitenkin on tarkasti harkittava, kuinka
aineistoa keritain, jotta siitd saadaan luotettava, mutta kuitenkin tarpeeksi kattava. Toimin-
nalliseen opinndytety0hon laadullisesti keridttyd aineistoa ei valttimattd tarvitse analysoida

yhti tarkasti kuin tutkimuksellisissa opinnéytetoissa. (Vilkka ym. 2004, 56-58.)

Toiminnallinen opinndytetyé koostuu toiminnallisesta osiosta ja opinndytetyOraportista.
Toiminnallisen opinnaytetyon tulee pohjautua teoreettiseen ammatilliseen tietoon. Toimin-
nallisessa opinnaytetyossi tutkiva ote nakyy valitun teoriatiedon ja ratkaisujen perustelusta,
kriittisestd ja pohtivasta suhtautumisesta omaan kirjoittamiseen sekd tyon suorittamiseen.

(Virtuaaliammattikorkeakoulu n.d.)

5.1 Toiminnallisen opinndytetyon toteuttaminen Oulun seudulle avattavaan kahvilaan

Kahvilan litkeideana on tarjota laadukkaita suolaisia ja makeita kahvilatuotteita sekd lounas-
tuotteita Oulun keskustan liheisyydessi. Kahvilan tuotevalikoimassa paddpaino on laaduk-
kaissa ja herkullisissa suolaisissa tuotteissa, jotka olen opinndytety6ta tehdessd suunnitellut ja
kehittinyt. Kahvila on pieni idyllinen perheyritys, joka toimii pienessd viihtyisissd ja ko-
toisassa ravintolatilassa. Kahvilassa on mahdollisuus istuutua nauttimaan tarjoiluista tai sieltd

vol noutaa tuotteita myos mukaan.

Opinndytetyon tavoitteena oli kehittdd ja suunnitella avattavalle yritykselle suolaisten tuottei-
den valikoima resepteineen ja annoskortteineen, laskea tuotteille kustannukset ja myyntihin-

nat katteineen. Suolaisen tuoteperheen suunnittelu tuli toteuttaa kahvilan liikeidean mukai-
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sesti noudattamalla yrityksen arvoja ja tuotteille asettamia vaatimuksia. Tuotteiden valmistuk-
sessa ja raaka-aineiden valinnassa péddpaino oli pohjoisen makumaailmassa ja kotimaisissa

tuotteissa mahdollisuuksien mukaan.

5.2 Tuotekehityksen toteutuminen vaiheittain

Opinnadytetyon athe varmistui alkuvuodesta 2013, jolloin idea oman kahvilan perustamisesta
syntyi kahden ystivin kanssa. Yrityksen litkeidean ja suunnittelun selkeydyttyd aloimme tyds-
tad ja kehittad suolaisten tuotteiden valikoimaa. Ensimmadiset koekeittiGvaiheet suoritimme
kesilld yhden tulevan kahvilayrittdjan kotona, koska hinelld oli tarpeeksi tilaa ja sopivat vali-

neet tyostimiseen.
Ideointi- ja suunnitteluvaiheet

Ideointivaihe toteutui kevian 2013 aikana samalla, kun suunnittelimme yrityksen litkeideaa.
Ideointivaiheessa suunnittelimme tuotteet, jotka halusimme testata ja saada tuotevalikoi-
maamme. Hankimme yhdessi tietoa tuotteista ja niiden valmistuksesta seké tarvittavista raa-

ka-aineista. Tutustuimme olemassa oleviin resepteihin ja rakensimme omaa tuotevalikoimaa.

Ideointivaiheessa kiersimme Oulun keskustan alueella kahviloissa havainnoimassa sen hetkis-
ta tuotevalikoimaa suolaisten tuotteiden osalta ja teimme johtopiditoksid timin hetken tren-
deistd, mitd on tarjolla ja mitd puuttuu. Huomasimme, ettd valikoimissa kéytettiin paljon pa-
kasteita ja raakapakasteita eikd tuotteiden esillepanoon ollut panostettu muutamassa kaymis-
saimme kahvilassa. Ideointi ja suunnitteluvaihe toteutuivat yhtd aikaa toisiaan tukien. Suun-
nitteluvaiheessa kartoitimme tuotevaatimukset ja sen, mitad haluamme tarjota asiakkaillemme.
Suunnitteluvaiheessa teimme alustavan aikataulun, jonka mukaan toteutimme koekeittiGvai-

heet kesalld 2013.
Koekeittiovaiheet I-VI

Kesillad 2013 aloitimme ensimmadisen koekeittiovaiheen, jolloin valmistimme koe-erit neljds-
td suunnittelemastamme tuotteesta lisukkeineen. Ensimmiinen koekeittivaiheen tuotokset
maistelimme ensiksi perheidemme kanssa yhdessd. Arvioimme tuotteiden ulkonikod, raken-
netta, makua ja kiinnostavuutta. Tuotteita maistatettiin my0s ulkopuolisilla, koska osa yli-

madriisistd tuotteista vietiin naapureille, josta saimme suurta kiitosta sekd ensimmadisen “epa-
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virallisen” tilauksen syntymipiiville. Palautteen avulla huomasimme, ettd tuotteellamme on
kiinnostusta mahdollisessa asiakaskunnassamme. Ensimmaisestd koekeittiovaiheesta saimme
innostusta suunnittelemaan tuotteita lisad, koska palaute oli positiivista. Saimme aikaiseksi
yhden valmiin reseptin, joka oli kaikkien mielestd heti aivan loistava. Muut suolaiset tuotteet

joutuivat vield kehittelyn ja parantelun alle.

Toisen koekeittiGvaiheen aikana tuotteita testattiin ulkopuolisilla. TAma keittidvaihe toteutet-
tiin syntymapdivitilauksen yhteydessi, jonka saimme ensimmidisen koekeittiGvaiheen aikana.
Olimme sopineet syntymapaivisankarin kanssa, ettd voimme teettdd vierailla pienen kyselyn
meiddn valmistamiemme tatjoiluiden osalta. Tuotteita valmistimme kahta erilaista, ja vieraat
olivat hyvin tyytyviisid tuotteisiin. Saimme paljon tirkeda tietoa tuotteiden suunnitteluun ja
kehittelyyn. Huomasimme myos sen, ettd tuote oli kiinnostava niin aikuisten kuin nuorison
keskuudessa. Vierailla teettimdimme arviointilomaketta (liite 1) emme ehtineet esitestata,

koska tilaus tuli niin yllittien, mutta halusimme kuitenkin saada tuotteista palautetta.

Kesalla 2013 alustavaan tuotekehityssuunnitelmaan tuli aikataulumuutoksia ja padtimme pi-
tad tauon koekeittiovaiheissa. Tauon aikana kuitenkin jatkui uusien tuotteiden ideointi ja tuo-
teperheen suunnittelu. Samalla alustava tuotekehityssuunnitelma muuttui tuotteiden ja aika-

taulujen seki tuotekehitykseen osallistuvien henkiléiden osalta.

Tammikuussa 2015 ty6 jatkui kolmannella koekeittiovaiheella. Tdssd vaiheessa mukana olin
endd vain mind, joten sain itse padttad, miten toteutan tyon loppuun ja miti tuotteita otan
koekeittioon testattavaksi. Vaikka vilissd oli pitka tauko tyon toteuttamisessa, kuitenkin tyotd
oli tehty aina vililld ajatuksen tasolla. Kolmas koekeittiGvaihe alkoi kahden erilaisen suolaisen
tuotteen valmistamisella ja arvioimisella perhepiirissa. Tuotteet olivat than hyvia, mutta eivit
aivan niin tdydellisid kuin olisin halunnut niiden olevan, joten nima tuotteet joutuivat tietyiltd
osilta parantelun alle. Tdssd vaiheessa suunnittelin suolaisten tuotteiden valmista annoskokoa

ja muotoa hieman tarkemmin.

Neljas koekeittiovaihe jatkui tammikuussa 2015, jolloin valmistin edellisessd koekeittiGvai-
heessa valmistamista tuotteista parannellut versiot. Naihin tuotteisiin olin tyytyviinen, sa-
moin arviointiapuna ollut perheeni, joten kuvasin valmiit tuotteet ja paitin niiden jiavin tuo-
tevalikoimaan. Suolaisten tuotteiden ohella valmistin koe-erid erilaisista lisukkeista (erilaisia
kastikkeita, levitteitd, tahnoja ja majoneesipohjaisia salaatteja), joita my6s maistelimme. Li-

sukkeet onnistuivat eikd niiden osalta toistaiseksi tarvinnut tehda parannuksia.



26

Viidentend koekeittiopdivaina valmistin kolme erilaista tuotetta. Halusin valmistaa vield ker-
ran kesalta 2013 yhden onnistuneen tuotteen varmistaakseni sen, ettd tuote on edelleen lois-
tava. Tétd tuotetta hioin kuitenkin sen verran, ettd sain sen visuaalisesti erilaiseksi ja parante-
lin sithen tullutta lisuketta. Niin sain siiti enemman omaa silmdini miellyttivin ja mauk-
kaamman. Kaksi uutta tuotetta onnistuivat myo6s yllittavin hyvin. Valmistin tuotteet myos
lopulliseen kokoon, jotta sain niistd tiedot annoskorttien kirjoittamiseen. Lopuksi kuvasin

tuotteet valmiina.

Kuudentena koekeittiopdivana valmistin viisi erilaista tuotetta sekd niihin tarvittavat lisuk-
keet. Alun perin tarkoituksena oli valmistaa vain neljd tuotetta, joista yksi oli tuttu kesaltd
2013, mutta 16ysin Internetistd mielenkiintoisen kokeilemisen arvoisen tuotteen, johon mi-
nulla oli jo valmiit raaka-aineet kotona, joten padtin valmistaa viisi erilaista tuotetta. Tuotteet
onnistuivat hyvin, neljd tuotetta sain valmiiksi ja yksi jii vield kehittelyn alle. Huomasin my6s
sen, ettd viisi tuotetta on aivan litkaa yhdelle paiville valmistettavaksi, jotta tuotteista tulisi
ulkonidllisesti erilaisia enkd toistaisi itsedni koristelussa. Lopputulokseen olin kuitenkin tyy-
tyvdinen. Sain valmiiksi neljd erilaista tuotetta, jotka olivat oikein maukkaita arvioivan kulut-

tajaraadin mielesta, joten lopuksi kuvasin valmiit tuotteet.

Kuudennen koekeittiopdivin jalkeen minulla oli valmiina kymmenen erilaista suolaista tuo-
tetta, niiden valmistamiseen tarvittavat lisukkeet seki reseptit paperilla. Olin tyytyviinen ai-
kaansaannokseeni, mutta paitin jittia yhden tuotteen pois, joka ei kuudentena koepiivina
valmistunut lopullisesti. Maun puolesta tuote oli oikein hyva, mutta tuotteen esillepanoon ja
koristeluun tulee tehdd muutoksia. Tétid tuotetta voin kehittdd mychemmin eikd sen puuttu-
minen vaikuta lopputulokseen. Nyt minulla oli valmiina suolaisten tuotteiden tuoteperhe,

joka koostui yhdeksisti erilaisesta tuotteesta, joihin olin tyytyviinen.
Tuotteiden viimeistely

Tuotteiden viimeistelyd toteutin sitd mukaa, kun sain tuotteet valmiiksi. Olin laatinut Excel-
taulukkolaskentaohjelmalla itselleni annoskorttipohjan, jonka avulla sain laskettua tuotteille
alustavat verottomat valmistuskustannukset sekd verolliset myyntihinnat katteineen. Annos-
korttipohja on muunneltavissa ja tarkoitettu yrityksen kayttéon. Sithen voi lisitd tuotteita ja
muuttaa verokantaa sekd kateprosenttia tarvittaessa. Valmistamieni tuotteiden annoskortit
16ytyvit liitteestd (liite 2). Samalla kun sy6tin tiedot annoskorttipohjiin, laadin my6s kirjalliset
valmistusohjeet tuotteille seké lisdsin ottamani valkokuvat valmiista tuotteista ohjeiden vie-

reen. Valmiiden tuotteiden reseptit ja kuvat 16ytyvit liitteestd (liite 3).
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Markkinointi ja markkinointisuunnitelman laatiminen jdd toteutettavaksi yritykselle sitten,
kun sen atka on. Valmiit tuotteet eivit ole opinnaytetyoni liitteend, koska olen nihnyt vaivaa
niiden kehittimiseen ja valmistamiseen. Minulla on tarkoitus joku piivd perustaa kahvila, jos-

sa tarjoilen niitd suolaisia tuotteita.
Arviointi

Kesilld 2013 teettimdmme arviointikyselyn perusteella tuotteet olivat kiinnostavia ja saivat
positiivista ja kehitettivdd palautetta. Ne maistuivat niin nuorille kuin vanhemmillekin koe-
maistajille ja mahdolliset tulevat asiakkaat olisivat valmiita maksamaan tuotteesta. Kehitetta-
vit parannusehdotukset otettiin huomioon tammikuun 2015 koekeittidvaiheissa, kun valmis-
tin tuotteista parannellut versiot. Padasiassa palaute oli positiivista, mutta kehitettivid asioita
olivat toisen tuotteen kohdalla vaisu maku ja hankala koostumus/rakenne sy6tiessd. Toinen

tuotteista ei saanut kehitettdvda palautetta koemaistajilta.

Tuotteiden ulkondkoi ja esillepanoa olen muuttanut kesésti 2013, jolloin ne eivit aivan miel-
lyttineet silmaini. Yksinkertaistin visuaalista ilmettd niin, ettd kdytetyt raaka-aineet ovat sel-
vistl esilld eikd koristelulla ole peitetty padroolissa olevaa tuotetta. Paddyin vaihtamaan ja va-
hentimain koristeina kaytettyja kurkku-tomaattiyhdistelmid, koska niitd saa yleensa syoda

muutenkin aivan tarpeekst.

Tuotteiden valmistuskustannukset yllittivit, osa tuotteista oli kustannuksiltaan toteuttamis-
kelpoisia ja muutaman tuotteen valmistuskustannukset nousivat hyvin korkeiksi. Niiden
tuotteiden kohdalla tiytyy harkita, kannattaako niitd ottaa piivittiiseen valikoimaan mukaan
vai suunnitellaanko ne kausittaisiksi tuotteiksi. Kypsentimattomien tuotteiden kohdalla tédy-
tyy huomioida siilytys- ja valmistuslimpétilat niin, ettd helposti pilaantuvat tuotteet pysyvat

tarjoilukelpoisina asiakkaalle asti.

Haastavinta tuotekehitysprojektin aikana oli rajaaminen, kustannukset ja valmistusresurssit.
Kokeilun arvoisia ideoita tuli valtavasti vastaan ja niistd tdytyi valita vain parhaimmat, koska
valmistuskustannukset nousevat helposti hyvin korkeiksi. Valmistusresurssit kotikeittiGssé
ovat myOs ammattikeittiotd pienemmit jo kylmasailytysten osalta laitteistosta tai pOytitilasta

puhumattakaan.

Tuotteet on suunniteltu ja valmistettu ammattitaidolla ja niin, ettd tuotteita voidaan valmistaa
my6s pienissa tiloissa toimivan yrityksen litkeidean mukaisesti. Tuotteita ei sovellettu ammat-

tikeittiOssd, vaan tuotteet valmistettiin ja viimeisteltiin kotikeittiossa. Tuoteperhe on nyt val-



28

miina, ja kun tulee aika perustaa yritys, niin tuotteet voidaan siind vaiheessa testata ammatti-
keittiossd, mikili vield on tarve. Tuotteiden valmistamiseen ei tarvita ammattikeittionvilinei-
td, joten en kokenut sen olevan oleellista vield tassa vaiheessa, kun varsinaista yritysta ei ole
olemassa. Tdmi voi heikentdd lopputuloksen luotettavuutta, mutta tirkeintd on olla tyytyvii-

nen lopputuotteisiin.
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6 POHDINTA

Opinndytetyon tavoitteena oli kehittdd avattavalle yritykselle suolainen tuoteperhe valmis-
tusohjeineen ja annoskortteineen seki laskea tuotteiden valmistuskustannukset ja alustavat
myyntihinnat katteineen. Opinnaytetyon lopputuloksena valmistui yhdeksisté erilaisesta suo-
laisesta tuotteesta muodostuva tuoteperhe. Suolaisille tuotteille ja niiden valmistukseen tar-
vittaville lisukkeille on laadittu annoskortit, valmistusohjeet kuvineen, tuotteille on laskettu
valmistuskustannukset ja alustava myyntihinta sekd yrityksen kiytt6on valmistui muokattava

annoskortti -mallipohja Exceliin.

Opinniytety6 oli toiminnallinen opinniytety6, joka koostui teoriaosuudesta seki toiminnalli-
sesta osuudesta. Teoriaosuus kisitteli aiheita, jotka tukivat tuotekehitysprosessin toteutumis-
ta. Teoriaosuudessa perehdyin kahvilakulttuuriin ja suolaisten tuotteiden historiaan seka nii-
den Suomeen saapumiseen. Lisdksi perehdyin tuotekehitysprosessiin ja sen eri vaiheisiin seki

hieman hinnoittelu- ja kustannuslaskelmiin.

Onnistuin kehittimaan suolaisen tuoteperheen lisukkeineen ja kaikille valmistukseen tarvit-
taville tuotteille saatiin valmis reseptitkka. Alkuperiistd suolaisten tuotteiden valikoimamaa-
rda pienennettiin hieman kustannusten ja aikataulun puitteiden vuoksi. Tuotekehitysproses-
sissa epdonnistuttiin siind, ettei pystytty pysymain alkuperaisessd aikataulussa yllattavien
opinnaytetyon ulkopuolisten tekijéiden muuttuessa. Alkuperdisen suunnitelman mukaan
tuotteet oli tarkoitus testata ammattikeittiossa, mutta timin hetkisen tyotilanteen vuoksi se el

onnistunut.

Tuotteet on valmistettu ja viimeistelty kotikeittiossd. Tédssa on kuitenkin pyritty ammattimai-
seen toimintaan ja tyé on suunniteltu niin, ettd tuotteet voidaan helposti valmistaa my6s
ammattikeittiéssa. Ennen myynnin aloittamista kannattaa valmistaa tuotteista koe-erit, jotta
mahdolliset virtheet huomataan hyvissi ajoin, kuten esimerkiksi kypsennyslimpétilat ja -ajat,

koska ne ovat laitekohtaisia.

Opinnidytetyon tuloksia voidaan hyodyntdd seuraavien tuotteiden suunnittelussa, kuten esi-
merkiksi annoskorttipohjaa makeiden tuotteiden suunnittelussa sekd uusien suolaisten tuot-
teiden suunnittelussa. Opinndytetyon aikana vastaan tulleet ongelmat voidaan my6s valttid

tulevaisuudessa. Tuotekehitys on aikaa vievii ja liian nopealla aikataululla kiirehtien toimies-
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sa ei ehdi tarkastelemaan tuotteita tai tyOtd ylipddtinsa riittdvin laajalti, ettd huomaisi mah-

dolliset karikot.

Tuotekehityksessd on tirkedd pysyd suunnitelmassa, aikataulun lisiksi my6s kustannukset
voivat kasvaa hyvin suuriksi. Tuotteet joita kehitellddn, tulee valita harkitusti ja tarkkaan, mie-
lelldan niin, ettd niilld tiedetddn olevan kiinnostusta mahdollisessa asiakaskunnassa. Myo6s
tuotekehitykseen osallistuvien henkildiden keskuudessa on tehtivi selked roolin jako, jotta

projektia johdetaan jirjestelmallisesti ja se etenee kaikille selkein pelisidnnéin.

Toiminnallista opinndytetyotia suositellaan toteutettavaksi ulkopuoliselle toimeksiantajalle,
jotta opinndytetyon avulla voidaan ndyttid omaa osaamistaan laajemmin ja herdttid omaa
kiinnostusta ty6elamain tai mahdollisesti tyollistyd opinnaytetyon jalkeen. Toimeksiannetun
opinnaytetyon katsotaan lisidvin opiskelijan vastuuntuntoa, lisidvin ammatillista kasvua ja

opettavan projektien hallintaan. (Vilkka ym. 2003, 16-17.)

Omalla kohdalla toimeksiannettu opinniytety6 olisi varmasti valmistunut suunnitelmien mu-
kaan ja tyon toteutumiseen sekd tuloksiin olisi mahdollisesti saatu muiden ammattilaisten
mielipiteitd. Tyotd olisi pystynyt mahdollisesti kisittelemdin eri kulmista ja ehki laajemmin-
kin, mutta yhtalailla tyostd voi tulla laaja itsendisesti toteutettuna. Toimeksiannettuna olisin
kuitenkin joutunut tekemiin tyon niin kuin muut sen haluavat ja lopputulos ei valttamatta

olisi ollut minua miellyttiva.

Minulla on ravintola-alan tyokokemusta 15 vuoden ajalta erilaisista tyotehtavistd. Tyokoke-
muksen avulla pystyin toteuttamaan opinnaytetyoni ammattimaisesti kotioloissa. Vuosien
aikana saadun kokemuksen avulla pystyin arvioimaan tyoni tuloksia kriittisesti niin tyonteki-

jana kuin asiakkaanakin.

Nyt sain tehdd tyon itsendisesti, tyon lopputulos on itseni nikéinen ja voin ylpednd esittdd
tyon tuloksia. Kasvoin henkisesti ja ammatillisesti tuotekehitysprojektin aikana. Vastuullinen
ote omaan tekemiseen lisddntyi. Tieto ja tuntemus, siitd mitd haluan tulevaisuudelta, vahvis-
tuivat. Vastuullisuutta lisdsi se, ettd jdin tuotekehitysprosessissa yksin ja jouduin taistelemaan
yksin vaikeuksia vastaan. Usein epdilin omia voimavarojani, mutta nyt olen todella iloinen ja

helpottunut siitd, ettd en luovuttanut, vaikka vililld sekin kdvi mielessa.



31

LAHTEET

Evira. 2013. Elintarvikkeiden sailyttiminen. Saatavilla:
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/elintarvikkeid

en+thygieeninen+kasittely/elintarvikkeiden+sailyttaminen (Luettu 18.1.2015.)

Heikkild, P. & Saranpid, T. 2013. Hotelli- ja ravintola-alan sisdinen laskentatoimi. Vantaa :
Hansaprint Oy.

Hietikko, E. 2008. Tuotekehitystoiminta. Kuopio: Savonia-ammattikorkeakoulun kuntayh-
tyma.

Ijas, T. & Vilimiki, M-L. 2002. Elintarvikehygienia ja — lainsdadanto. Keuruu: Otavan Kirja-
paino Oy.

Jaatinen, S. 2006. Mista tailtd saa kahvia? Kahvilan poydissa. Jyviskyldi: Gummerus Kirja-
paino Oy.

Kaikkonen, A., Mikynen, T., Tiusanen, M. & Viinikka, E. 2010. Kokkisprokkis. Helsinki:
WSOYpro Oy.

Koppinen, S., Kumpulainen, E., Lehto, M., Manninen, L., Mustonen, P., Niskanen, N., Pet-
tild, L., Salmi, K. & Viitala, M. 2002. Peti & safka. Hotelli- ja ravintola-alan perusteet. Hel-
sinki: Kustannusosakeyhtié Tammi.

Kupiainen, T. 2008. Elintarvikeyrityksen brandin rakentaminen. Tuotekehitys. Porvoo: WS
Bookwell Oy.

Mara. 2014. Tuleva vuosi alkaa laskevassa myynnissa. Saatavilla:

http://www.mara.fi/ext/cms3/attachments/ravintolaruokailun-trenditutkimus.pdf  (Luettu
17.1.2015.)

Mattson, Henrik. 2014. Receptfavoriter. Fest med danska smorrebrod recept och tips. Saata-
villa: http:/ /receptfavoriter.se/matartiklar /fest-med-danska-smoerrebroed-recept-och-

tips.html (Luettu 25.1.2015.)

Moisio, S., Strémberg, M. & Toponen, T. 2000. Arktiset Aromit ry. Luonnontuoteyrittijin
tuotekehitys ja lainsaddinto. Vaasa: Waasa Graphics Oy.

Maittdld, S. n.d. Ruokapalveluilla lisdarvoa matkailuyrityksille. PP-esitys Savonia-
ammattikorkeakoulu. Saatavilla:
http://webd.savonia.fi/laatusavo/ajankohtaista files/Savonia-

AMKY%20Ruoan%20laadusta%2026%205%2009%20Nilsi%C3%A4.pdf (Luettu 18.1.2015.)

Maattala, S., Nuutila, J. & Saranpad, T. 2008. Juhlapalvelu suunnittele ja toteuta. Helsinki:
WSOY Oppimateriaalit Oy.

Ojakangas, B. 2003. Scandinavian Cooking. First University of Minnesota Press Edition.

Selander, K. & Valli, V. 2007. Hinnoittelu ja kannattavuus matkailu- ja ravitsemisalalla. Hel-
sinki: WSOY Oppimateriaalit Oy.


http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/elintarvikkeiden+hygieeninen+kasittely/elintarvikkeiden+sailyttaminen
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/elintarvikkeiden+hygieeninen+kasittely/elintarvikkeiden+sailyttaminen
http://www.mara.fi/ext/cms3/attachments/ravintolaruokailun-trenditutkimus.pdf
http://receptfavoriter.se/matartiklar/fest-med-danska-smoerrebroed-recept-och-tips.html
http://receptfavoriter.se/matartiklar/fest-med-danska-smoerrebroed-recept-och-tips.html
http://webd.savonia.fi/laatusavo/ajankohtaista_files/Savonia-AMK%20Ruoan%20laadusta%2026%205%2009%20Nilsi%C3%A4.pdf
http://webd.savonia.fi/laatusavo/ajankohtaista_files/Savonia-AMK%20Ruoan%20laadusta%2026%205%2009%20Nilsi%C3%A4.pdf

32

Sillanpaa, M. 2002. Saannostelty huvi. Suomalainen ravintola 1900-luvulla. Keuruu: Otavan
Kirjapaino Oy.

Syvaniemi, A-M. 2014. Maukasta maalta Pohjoispohjalaista lihiruokaa. Paras ruoka tulee la-
helti. Porvoo: Bookwell Oy.

Stenros, M. 2004. Pohjois-Pohjanmaa A la carte. Jyvaskyli: Gummerus Printing.

Tausta-Ojala, M-L. 2014. Maukasta maalta Pohjoispohjalaista lihiruokaa. Pohjoispohjalainen
ruokaperinne- ja kulttuuri. Porvoo: Bookwell Oy.

Tuononen, V. & Hirvonen, U. 2007. Ideasta elintarvikkeeksi tyokirja. Sisi-Savon seutuyhty-
ma.

Tuorila, H., Parkkinen, K. & Tolonen, K. 2008. Aistit ammattikaytto6n.Helsinki: WSOY
Oppimateriaalit Oy.

Verohallinto. 2013. Arvonlisiverokantojen muutos 1.1.2013. Saatavilla:
http://www.vero.fi/fi-

FI/Syventavat veroohjeet/Verohallinnon ohjeet/Arvonlisaverokantojen muutos 112013
%2825811%29 (Luettu 17.1.2015.)

Vilkka, H. & Airaksinen, T. 2004. Toiminnallinen opinnidytetyo. Helsinki: Kustannusosake-
yhti6 Tammi.

Virtuaaliammattikorkeakoulu, n.d. Monimuotoinen/Toiminnallinen opinndytetyo. Saatavilla:
http:/ /www2.amk.fi/digma.fi/www.amk.fi/ opintojaksot/030906/1113558655385/1154602
577913/1154670359399/1154756862024.html (Luettu 15.4.2013.)

LIITTEET
Liite 1 KYSELYLOMAKE
Liite 2 ANNOSKORTIT

Liite 3 RESEPTIT


http://www.vero.fi/fi-FI/Syventavat_veroohjeet/Verohallinnon_ohjeet/Arvonlisaverokantojen_muutos_112013%2825811%29
http://www.vero.fi/fi-FI/Syventavat_veroohjeet/Verohallinnon_ohjeet/Arvonlisaverokantojen_muutos_112013%2825811%29
http://www.vero.fi/fi-FI/Syventavat_veroohjeet/Verohallinnon_ohjeet/Arvonlisaverokantojen_muutos_112013%2825811%29

LIITE 1

Liitteet salaisia.



