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The purpose of this functional thesis was to create ideas and suggestions for Hotel Jahtihovi concerning their
breakfast. Hotel Jahtihovi is a small hotel in the center of Kuopio. The breakfast is served there every day. The
clients’ instructions and guidelines were to create a diverse and generous breakfast with calculations of raw
material costs. Frequently staying clientele in particular is an important group to take into consideration when
planning the new breakfast variety.

The knowledge base considers hotel breakfasts in general, gastronomic factors and Hotel Jahtihovi.

The research methods were a structured questionnaire survey and a semi-structured themed interview. These
surveys were conducted towards customers and workers in order to find out their desires and needs. The
customers’ feedback on Booking.com -websites was used as additional research material.

Based on the research results, the customers of Hotel Jahtihovi are quite satisfied with the breakfast but what
they are requiring are more local products and little specialities. The aspirations of the employee are similar to
the customers’ requirements. Based on these results, ideas and suggestions were born. The production part of
this work consists of portion cards, calculation of costs and guidance for employees. The planning of these ideas
also took into account prices, special diets, trends, the business idea of the hotel and the simplicity to make
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyoni aiheen sain kesalla 2015 tydskennellessani ja samalla syventavaa harjoittelua teh-
dessani Hotelli Jahtihovissa. Olen kiinnostunut ruoasta ja ruoanlaitosta ja paatin, etta haluan opin-
naytetyoni liittyvan jollakin tapaa ruokaan. Keskustelin asiasta Jahtihovin tyontekijoiden ja itse yrit-
taja Raili Pekkasen kanssa, jolloin han kehotti minua uudistamaan koko aamiaisen. Han oli kaivannut
varsinkin pidempiaikaisia ja usein hotellissa y6pyvia asiakkaita varten monipuolisempaa ja vaihtele-
vampaa aamiaista. Asia jai minulle viela mietittéavaksi ja tarkennettavaksi. Syksylléa 2015 rajasin tydni
koskemaan péédasiassa aamiaisruokia, mutta myos esillelaittoa on tassa tydssa lyhyesti kasitelty.
Ty6n menetelménd oli alusta léhtien selkeésti toiminnallinen kehitystyd, koska ajatuksena oli kehit-
taa uutta ja tehda siihen konkreettiset ohjeet. Toimeksiantajana tydlleni toimi Hotelli Jahtihovi Oy ja

Raili Pekkanen oli yhteyshenkiloni.

Tavoitteena oli luoda Jahtihoville ideoita ja vaihtoehtoja siit4, mitd aamiaisella voisi tarjota. Uudet
reseptit, konkreettiset ehdotukset ja katelaskelmat loivat perustan ehdotelmille. Ehdotelmien ede-
tessa kayttdon, on niiden tarkoitus parantaa asiakastyytyvaisyyttd aamiaisen suhteen. Myds tyonte-
kijoiden tyytyvaisyys aamiaiseen on tarkedd. Henkilokohtaisina tavoitteina oli saada tyd valmistu-
maan ajallaan, luoda juuri Jahtihoville sopivia ehdotuksia seka kehittyd ammatillisesti taman kehitys-
tyoén myo6ta. Uuden kehittaminen on suuri projekti ja koin, etta siind minulla on mahdollisuus kehit-

tyd myos ammatilliselta kannalta, koska ty6hon tarvitaan monia taitoja ja kokonaisuuksien hallintaa.

Tutkimusmenetelmind kaytin strukturoitua lomakekyselya ja puolistrukturoitua teemahaastattelua.
Teemahaastattelut toteutettiin Jahtihovin henkilokunnalle. Paperinen kyselylomake oli asiakkaille.
Asiakkaiden tulokset kirjattiin Webropoliin niiden analysointia varten. Kyselyiden tulosten perusteella
etsin eri lahteista toteuttamiskelpoisia resepteja ja ideoita. Liséksi hyddynsin Booking.com-sivuston
palautekanavaa, koska suuri osa Jahtihovin varauksista tulee kyseisen sivuston kautta, kuten myos

palaute ja arvioinnit.

Jahtihovi kayttaa paaasiassa tukkuliikkeenadn Kesproa, joten kaytin laskelmissa heidan hintojaan.
Laskelmissa on kaytetty apuna Excel-ohjelmistoa sekd omaa arviota annoskoista. Tyon lahteina on
kaytetty monipuolisesti Internet-lahteitd, muita kirjallisia teoksia, erilaisia artikkeleja seka esimerkiksi
tuotekuvastoja. Tyon tietoperustassa kasitelladn muun muassa aamiaisia yleisesti, gastronomisia

tekijoita seka asiakastyytyvaisyytta.
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2 TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

Toiminnallinen opinnéytety6 on kehittdmistyd, joka usein suuntaa kéytannonléheisesti tydelamaan.
Kehittamistyd on usein pitkdaikainen ja se voidaan aloittaa esimerkiksi harjoittelun yhteydessa
(Heikkila 2014, 26). Toiminnallinen opinnaytety® voi olla alasta riippuen esimerkiksi ohje, opas, oh-
jeistus tai muu kaytannén ammatilliseen toimintaan suunnattu tyd. Opinnaytetyon tulisi olla kéytan-
nonlédheinen, tydelamaléhtoinen, tutkimuksellinen sek& alan tietojen ja taitojen hallintaa osoittava.
Tybelamasta saatu opinnaytetydaihe tukee ammatillista kasvua ja voi auttaa tyéllistymaan. (Vilkka ja
Airaksinen 2003, 9 — 10, 16 — 17.)

Opinnaytetydssa pyritdan usein selvittdmaan ja esittdmaan johonkin ongelmaan ratkaisu tutkimalla.
Tutkimus on luova prosessi, joka voi olla teoreettista tutkimusta, jossa hyddynnetdén jo valmiina
olevaa aineistoa tai empiirista eli havainnoivaa tutkimusta. Empiirinen tutkimus perustuu teoreetti-

sen tutkimuksen avulla kehitettyihin menetelmiin. (Heikkila 2014, 12.)

Tutkimusmenetelmét voidaan jakaa karkeasti kahteen eri tapaan; kvantitatiivisiin ja kvalitatiivisiin
menetelmiin. Kvantitatiivista tutkimusta eli maarallista tutkimusta voidaan sanoa myds tilastolliseksi
tutkimukseksi. Sen avulla selvitetdaan lukumaariin liittyvia kysymyksia. Tama tutkimusmenetelma
edellyttda suurta otantaa, jotta saadaan mahdollisimman laaja tutkimuspohja. Kvalitatiivinen eli laa-
dullinen tutkimus auttaa selvittdmaén tutkimuskohteen syita. Usein laadullisessa tutkimuksessa suuri
otanta ei ole merkityksekas vaan pieni maara vastauksia pyritdan tutkimaan tarkasti ja perusteelli-
sesti. Laadullinen tutkimus vastaa usein kysymyksiin miksi, miten, millainen kun taas maaréallinen

tutkimus vastaa kysymyksiin mik&, missa, paljonko, kuinka usein. (Heikkila 2014, 15.)

Tutkimusta suunniteltaessa on asetettava tavoitteet. Tutkimus on onnistunut, mikali sen avulla saa-
daan luotettavia vastauksia kysymyksiin ja asetettuihin tavoitteisiin. Validiteettia eli patevyytta, relia-
biliteettia eli luotettavuutta ja objektiivisuutta eli puolueettomuutta on tarkasteltava tutkimuksen kai-
kissa vaiheissa. Validiteettia on vaikea tarkastella jalkikateen, koska se kuvaa sitd, missd maarin on
onnistuttu mittaamaan sitda, mité oli tarkoitus mitata. Reliabiliteetti kuvaa tulosten tarkkuutta ja
mahdollista toistettavuutta. Jotta olisi mahdollista saada luotettavia tuloksia, on varmistettava, etta
otos edustaa koko perusjoukkoa eika tiettyd ryhmad. Objektiivisuudella tarkoitetaan sitd, etta tutki-
muksen tulokset eivat voi olla riippuvaiset tutkijasta vaan ne ovat puolueettomat ja pysyvat samana,
vaikka tutkijaakin vaihdettaisi. (Heikkila 2014, 27 — 28, 177 — 178.)

Opinnaytetydta jo suunniteltaessa on mitoitettava omat henkiset voimavarat ja valmius, ajankayttd
seka elamantilanne, koska tyd voi laajentua tai prosessin aikana voi olla yllattavia muutoksia. Opin-
naytetydn aihe on rajattava. Opinnaytetydssa ammatillinen teoreettinen tieto yhdistetdan ammatilli-
seen kaytantéon. Lopullinen tyd on kompromissi omien resurssien, toimeksiantajan toiveiden, koh-

deryhman tarpeiden ja oppilaitoksen vaatimusten kesken. (Vilkka ym. 2003, 18, 41 — 42, 56 — 57.)
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3 AAMIAINEN YLEISESTI

Aamiainen on ateria, joka nautitaan yleensa noin klo 7 ja 11 valilla. Kuitenkin vuoroty6 ja muut ela-
mantilanteet saattavat vaikuttaa aamiaisaikaan, joten kellonajallisesti sita on vaikea madaritella. Aa-
miainen on kuitenkin melko helppo Suomessa erottaa lounaasta, ja tuo erottelu tapahtuu yleensa
ruokalajien avulla. Aamiaisella syddaan puuroa, hedelmia, kahvia, leipda yms., kun taas lounaalla
syddaan hieman tukevammin ja kahvi on jalkiruokana. Toisin on esimerkiksi Aasian maissa, joissa
aamiaisruoka on usein samankaltainen kuin péaivdn muut ateriat. Aamiaisen ja lounaan liséksi ateri-
aksi on yleistynyt brunssi, joka on yleensa hieman juhlava ja runsas ateria. Sana brunssi tuleekin
englannin kielen sanoista breakfast ja lunch, joten siind on ruokia molemmilta aterioilta. (Lehtinen,

Peltonen, Talvinen 2005, 89 — 90; Lehtonen 2009, 14 — 16.)

Toisaalta vaikka brunssi onkin suosittu, on myds aamiaiseen alettu panostamaan ja kiinnittdmaan
huomiota. Esimerkiksi l&hes kaikista pikaruokaravintoloista saa nykydan aamiaista. Aamiainen voi
olla vaikea myyda, koska se on totuttu nauttimaan kotona, mutta l&hes kaikilla on joskus varaa
hemmotella itsedan ja nauttia aamiaista ulkona. Aamiainen kotona ja aamiainen kahvilassa tai hotel-
lissa eroavat suuresti toisistaan. Vaikka kotonakin voi nauttia herkuista ja runsaasta aamiaisesta,
joutuu sen itse valmistamaan ja kuitenkin usein tarjonta on suppeampi kuin runsaassa noutopoy-

dassa kodin ulkopuolella. (Karppa 2015.)

Aamiaisen sydmisen on sanottu my6s vahentavan epaterveellisia mielihaluja ja ylensyontia. (Pad-
dock 2014.) Aamiainen auttaa kaynnistimaan kehon péaivaa varten. Aamiaisen sydminen auttaa pita-
maan verensokerin sopivalla tasolla ja aivot toiminnassa. Sen vuoksi aamiaisen syomatta jattaminen

on linkitetty myds huonompaa koulumenestykseen. (Brazier 2015.)

Suomessa hotelliaamiainen siséltyy yleens& huonehintaan ja se tarjotaan noutopdydasta. Aamiainen
on yksi odotetuimmista asioista hotellivierailuilla, joten sen on taytettava tai ylitettava odotukset,
jotta saavutetaan tyytyvainen asiakas. Aamiaisesta annetaan usein palautetta jalkikateen ja se on
joillekin peruste valita tai jattaa hotelli valitsematta. Hotelliaamiaista myydéaan usein myos hotellin
ulkopuolisille asiakkaille. Usein hotelliaamiaisen vakioruokina pidetdan munakasta, pekonia, leipaa,

kurkkua, tomaattia, leikkeleitd, kahvia ja tuoremehuja.

Aamiaistyyppeja on monia, esimerkiksi englantilainen, mannermainen ja amerikkalainen aamiainen.
(Lehtinen ym. 2005, 90). Mannermainen aamiainen sisaltaa yleensa paahtoleipaa, voita, hilloa, kah-
via ja teeta seka leikkeleitd. Englantilaisella aamiaisella tarjoillaan yleensa paaasiassa pekonia, mu-
nia, papuja, makkaraa, paahtoleipdd, kahvia, teeté ja tuoremehuja. Amerikkalaisella aamiaisella on
muun muassa pannukakkuja tai vohveleita, hilloja, muroja, kahvi ja mehua. (Keittotaito 2016.) Suo-
messa ja muissa pohjoismaissa aamiainen tarjoillaan yleenséa noutopdydasta, jossa on elementteja
useasta eri aamiaistyypista; tarjoillaan seka kylmia etta lampimia ruokalajeja. Sanotaankin, etta suo-
malainen aamiainen on englantilaisen ja mannermaisen aamiaisen yhdistelma. (Lehtonen 2009,
169).
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4 GASTRONOMISET TEKIJAT

Gastronomiset tekijat, muun muassa raaka-aineet, maut, varit, rakenteet, paloittelu- seka kypsen-
nysmenetelmat vaihtelevat aterioissa, jotka on suunniteltu hyvin. Sesonkiraaka-aineiden kayttami-
nen tuo vaihtelua, useimmiten myos parantaa laatua ja lahiruoan kayttémahdollisuuksia. Asiakkaat
osaavat arvostaa ruoan keveytta ja monipuolista ravitsemuksellista koostumusta terveyden yllapita-
miseksi, eritoten pdivittaisilla vakioaterioilla. Jo suunnitteluvaiheessa huomioonotetut erityisruokava-

liot helpottavat niiden toteuttamista ruokatuotannossa. (Maki 2010, 5 - 6.)

Mé&en opetusmateriaalin mukaan (2010, 12.) ruoan laatua arvioitaessa aistittava laatu, ravitsemuk-
sellinen laatu ja ruoan turvallisuus ovat tarkeimpia tekijoita. Aistittava laatu eli maku, ulkonaké ja
esille laitto (varit, koristeet jne.), koostumus (sitked, murea, kuiva, kostea jne.), suutuntuma (rakei-

nen, siled, miellyttéava jne.) ja lampdétila vaikuttavat asiakkaan mielipiteeseen tuotteesta.

Ravitsemussuositusten huomioiminen ruokien suunnittelussa ja toteutuksessa auttavat takaamaan
ruoan ravitsemuksellista laatua. Uusien ravitsemustutkimusten ja ravitsemusalan trendien nakymi-

nen ruokatarjonnassa merkitsevét paljon monille nykypéivéan asiakkaille. (Maki 2010, 11.)

Ruoan turvallisuus ja hygieeninen laatu on teoriassa hyva, kun raaka-aineiden turvallisuusketju "pel-
lolta poytaan” on katkeamaton. Turvallisissa elintarvikkeissa valmistus, sailytys, kuljetus, kuumen-
nus/kypsennys ja tarjoilu ovat ohjeistuksen mukaisia. Ohjeistuksia ovat muun muassa yritysten

omavalvontasuunnitelmat, elintarvikelainsdadanto seké yleiset hygieniaohjeet. (Méki 2010, 12 — 14.)

Ruoan laatu voidaan pyrkia pitdmaan hyvana kun huolehditaan muun muassa edella mainituista tur-
vallisuusohjeista seka hyvalla suunnittelulla, raaka-ainevalinnoilla, oikeilla kypsennysmenetelmilla
seka henkilokunnan koulutuksella. Tarkoituksena on toimia siten, etta asiakkaiden kokema ruokapal-
velun laatu on mahdollisimman hyvé ja samalla myds yrityksen laatutavoitteiden mukainen (Méki
2010, 12).

4.1  Aamiaisen merkitys ravitsemuksellisesti

Ravinnon paatehtavina on yllapitaa elintoimintoja, tuottaa energiaa, auttaa kudosten uusiutumisessa
seka saadelld elimiston toimintojen tasapainoa. Ruoasta ihminen saa tarkeita ravintoaineita, joilla
jokaisella on jokin tehtavéa elimistdssa. (Lehtinen ym. 2005, 86.) Ravintoaineryhmia ovat hiilihydraa-
tit, rasvat, proteiinit, vitamiinit, kivennaisaineet ja vesi. Jokaiseen ryhmaan kuuluu useita ravintoai-
neita. Ihminen tarvitsee noin 50 erilaista kemiallista ainetta, joita keho ei itsessddn muodosta vaan

ne saadaan ravinnosta. (Parkkinen ja Sertti 2006, 17.)

Ravintoaineiden tasapainoinen saanti luo perustan terveydelle ja hyvinvoinnille. (Parkkinen ym.
2006, 19.) Ruokakolmio on kehitetty helpottamaan terveellisen ruokavalion muodostamista. Ravitse-

mussuositusten ruokakolmion (Kuva 1) perustana ovat kasvikset, marjat ja hedelmat. Seuraavalla
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tasolla ovat leipa, puuro, mysli ja peruna seka taysjyvaviljalisdkkeet. Kasvioljyt, margariinit ja pahki-
nat seka siemenet auttavat osaltaan hyvélaatuisen rasvan saannissa. Maitovalmisteet varmistavat
kalsiumin, jodin ja monen muun ravintoaineen saannin. Kala ja siipikarja sisaltéavéat runsaasti proteii-
nia, mutta vain vahéan tyydyttyneité rasvoja. Punaisen lihan sydnti tulisi olla véhaista. Kolmion hui-
pulla olevat sattumat eivat kuulu paivittain nautittuna terveytta edistavaan ruokavalioon. Yksittaiset
ruoka-aineet eivat kuitenkaan heikenna terveytta vaan kokonaisuudella on merkitysta. (Suomalaiset

ravitsemussuositukset 2014, 11, 19, 22.)

TERVEYTTA
RUoASTHA !

SIWAHEALLA

VAVALASVANTET

KUVA 1. Ruokakolmio (Ravitsemusneuvottelukunta 2014.)

Aamiaisella on hyva aloittaa paivan vahintdan 500 gramman hedelma- ja marjasuosituksen kokoami-
nen; jokaisella aterialla olisi hyva syoda jotakin tuoretta, jotta maara tayttyisi. Viljatuotteet tulisi va-
lita kuitupitoisina ja vahasuolaisina. Nestemaisia maitotuotteita tulisi nauttia vahintaan 5 — 6 dl pai-
vittéin, jotta kalsiumin saanti olisi riittdvad. Maitotuotteet tulisi kuitenkin valita véharasvaisina, koska
rasvaisissa maitotuotteissa on runsaasti tyydyttynytta rasvaa. Vaharasvaista juustoa suositellaan 2 —

3 viipaletta paivittain. (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014, 21-22.)

Hotelliaamiainen on osalle asiakkaista arkiaamu, silld he jatkavat aamiaisen jalkeen tdihinsg, kun
taas joillekin hotelliaamiainen on ripaus ylellisyyttd. Taman vuoksi aamiaiselta tulisi 10ytya jokaiselle
jotakin. My6s ravitsemuksellisesta nakdkulmasta ajateltuna runsas valikoima on hyva, koska ruoka-

valion tulisi koostua erilaisista tuotteista, jotta elimistd saa kaiken tarvitsemansa.
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Aamiainen ja asiakastyytyvaisyys

Aamiainen on mielentila (Lehtonen 2009, 7). Jokainen tekee siita itse nakdisensa ja sellaisen kuin
haluaa. Mutta hotellimaailmassa on kyettava tekeméan yhdestd aamiaisesta kaikkien nakdinen. Pai-
van ensimmainen ateria valmistaa kohtaamaan paivéan ja siihen kuuluvat askareet, joten on tarkeaa
syddéa hyvin. (Lehtonen 2009, 10.)

Fazerin ja SEK Publicin toteuttaman tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd suomalaisten aamu- ja aa-
mupalatapoja ja -rutiineita. Vastaajia oli 1172 ja 67 % vastaajista syt aamiaisen joka aamu. Tutki-

muksen mukaan maukkaus on térkein asia aamiaisessa (94 % vastaajista). (Evidens 2014.)

Momondo.fi:n kansainvalisen tutkimuksen mukaan aamiainen on hotellia valitessa toiseksi tarkein
kriteeri, heti hinnan jalkeen. Aamiaisen toivotaan olevan nimenomaan buffet-aamiainen. (Taunila
2011.) Aamiaisen laatu ja tuotevalikoiman taytyy kohdata tai ylittda asiakkaan odotukset. Taméan
hetken asiakkaat ovat tietoisia ja kiinnostuneita ruoan ja aineksien alkuperasta, seka luomu- ja lahi-
ruoasta. Hotellien tehtdva on vastata asiakkaan odotuksiin. Kun asiakkaan odotukset ylitetdan, on

vaikutus positiivinen. Asiakas kokee tuolloin elamyksen. (Heller 2011.)

Ruokakolmion mukaan pekoni ei kuulu jokapaivéiseen ruokavalioon, mutta usein pekonia tarjotaan
hotellissa, koska asiakkaat odottavat sitd. (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014, 21 — 22.) Nor-
jassa hotelliketju on paattanyt, etteivat he enaa tarjoa pekonia aamiaisellaan. TdAméa on osassa asi-
akkaita herattanyt suuttumusta. (The Local 2015.) Asiakastyytyvaisyys saa asiakkaat tulemaan uu-
destaankin seka suosittelemaan. Kuitenkin asiakastyytyvéisyys on monen asian summa. Lior Arussyn
(Ainsworth 2014) mukaan asiakaskokemus on dynaaminen; se mika oli mielenkiintoista eilen, on
tylsaa tanaan ja arsyttavaa huomenna. Asiakkaiden kuuntelu ja ajanhermolla oleminen on elintar-

kedd menestyakseen.

Erityisruokavaliot ja allergeenit

Erityisruokavalioita noudattavien maara on kasvanut viimeisimpien vuosien aikana. Erityisruokavali-
oihin lasketaan kuuluvaksi mm. sairauksista johtuvat ruokavaliot (mm. diabetes, keliakia), ruoka-
aineyliherkkyydet ja allergiat sekd uskonnosta tai elamankatsomuksesta johtuvat erityisruokavaliot.
(Lehtinen ym. 2005, 98.) Kasvisruokailu on kasvanut Suomessa ja eettisyys kiinnostaa yha useam-
paa kuluttajaa. (Klinge 2015.) Myds rahkatuotteet ja marjat ovat suomalaisten suosiossa télla het-
kella. Terveellinen ruoka ja superfood eli erityisen ravintorikas ruoka, ovat jokaisen saatavilla ja hyo-
dynnettévissa. (Reku 2015.) Pahkinat ja siemenet ovat myds ensimmaista kertaa paasseet suomalai-

siin ravitsemussuosituksiin saakka. (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014.)

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (834/2014) maarit-
telee, mité tietoa kuluttajille on annettava. Sen mukaan pakkaamattomista elintarvikkeista on kerrot-
tava vahintaan elintarvikkeen nimi, alkuperamaa, seka allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ai-

nesosat. Eviran (2014, 30) mukaan: "Pakkaamattomalla elintarvikkeella tarkoitetaan loppukuluttajalle

sellaisenaan tarkoitettua elintarviketta, jonka kuluttaja itse pakkaa tai joka pakataan kuluttajan
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pyynndsta elintarvikkeen luovutuspaikassa tai joka on valmiiksi pakattu elintarvikkeen luovutuspai-
kassa Vvalitontd myyntid varten. Pakkaamattomalla elintarvikkeella tarkoitetaan myads elintarviketta,

Joka tarjoillaan elintarvikkeen luovutuspaikassa loppukuluttajalle valmiina nautittavaksi.”

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat tuotteet on jaettu 14 ryhmaan. Nama ainesosat ja tuotteet
tulee ilmoittaa aina omilla nimilldé&n ainesosaluettelossa. Myds lisdaineet, jotka sisdltavat allergioita
tai intoleransseja aiheuttavia aineita on ilmoitettava omalla nimelladn. Nimessé taytyy nakya yliherk-
kyytté aiheuttavan ainesosan nimi, E-koodi ei ole riittéava. (Evira 2015.) Tiedot allergeeneista voi-
daan antaa myds muussa muodossa, mutta se on ilmoitettava asiakkaille kirjallisesti esimerkiksi me-
nun yhteydessa. Tiedot on I0ydyttava liséksi kirjallisena. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavien
aineiden lisdksi on tarjoilupaikassa annettava tiedot pakkaamattomasta elintarvikkeen nimesta ja

alkuperédmaa tai lahtopaikka. (Evira 2014, 30 — 33.)

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat tuotteet, joista on ilmoitettava ainesosaluetteloissa (Evira
2015):

e Gluteenia sisadltavat viljat ja viljatuotteet

» Ayriaiset ja ayriaistuotteet

e Kalat ja kalatuotteet

e Munat ja munatuotteet

e Maapahkinat ja maapahkinatuotteet

e Soijapavut ja soijapaputuotteet

e Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

e Pahkinat ja mantelit ja pahkina- ja mantelituotteet

e Maito ja maitotuotteet (ml. laktoosi)

e Selleri ja sellerituotteet

e Sinappi ja sinappituotteet

< Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/litra SO2:na ilmaistuna
e Lupiinit ja lupiinituotteet

< Nilvidiset ja nilvidistuotteet

Hotelli Jahtihovissa tulisi ilmoittaa asiakkaalle pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa helposti
havaittavissa olevalla, selkedssé esitteessa tai taulussa tai muulla vastaavalla selkealla tavalla kirjalli-
sesti elintarvikkeesta pakolliset tiedot. Naméa pakolliset tiedot ovat siis elintarvikkeen nimi, ainesosat,
allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet ja alkuperamaa tai lahtdpaikka. Vaihtoehtoisesti kyl-
tissa tulisi selkeésti ilmoittaa, ettad henkildkunnalta lisétietoa pyydettéessa, jolloin naité edella mainit-
tuja tietoja ei tarvitse olla kaikkia valittémasti nékyvilla. Tiedot voivat olla Jahtihovissa sahkdisessa
muodossa tai kirjallisena, esimerkiksi kansiossa. Elintarvikeasetus koskee siten myos linjastoa. (Evira
2014, 31 - 33).
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4.4  Tuotekehitys

Tuotekehitys on toimintaa, jonka tarkoituksena on etsia, valita, suunnitella seka kehittaa yritykselle
uusia tuotteita. Samalla myds karsitaan pois vanhoja kilpailukykynsd menetténeitéa tai muuten vaha-
patdisempia tuotteita. Ruokapalveluita tuottavan yrityksen tarkeimpiin suunnittelun kohteisiin kuuluu
annos- ja ateriasuunnittelu. Suunnittelun ja siita syntyvan tuloksen on tuettava liikeideaa, toiminta-
ajatusta ja arvoja. Suunnittelussa asiakkaan tarpeet on asia, jota ei pida sivuuttaa. Ruokalistan ke-
hittamisessa lahtékohtina ovat asiakkaan tarpeet, terveellisyys ja taloudellisuus. Lopullinen vastuu

on kuitenkin asiakkaalla, koska asiakas voi aina valita mit& syd. (Lehtinen ym. 2005 86 — 88.)

Tuotesuunnittelu on prosessi, jonka aikana yksityiskohtaiset suunnitelmat tuotteen valmistusta var-
ten valmistuvat. Luovuus on innovaatiotoiminnan edellytys. Yrityksessa tulee kuitenkin olla toimiva
liiketoimintastrategia, jota tuote- tai tuotantostrategiat tukevat. Asiakas on yrityksen tarkein voima-
vara, joten toiminta kannattaa perustaa asiakaslahtoisyydelle. Asiakastarpeiden tunnistaminen ja
huomioiminen on yksi tarkeimmista osista tuotekehitysprosessia. Tarpeita voidaan selvittdd monella
eri menetelmalld, joista haastattelu on yksi. Nama tarpeet ohjaavat tuotekehitysprosessia jatkossa.
(Hietikko 2015, 11, 25, 34, 59, 131.)
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5 HOTELLI JAHTIHOVI JA LAHTOTILANNE

Hotelli Jahtihovi sijaitsee Kuopion keskustassa, osoitteessa Snellmaninkatu 23. Hotellissa on 47 huo-
netta ja vuodepaikkoja noin 100. Liséksi huoneistohotelli Villa Wiikissa on viisi huoneistoa, joihin
mahtuu majoittumaan yhteensé jopa 15 henkil6a. Hotellissa huoneita on useita eritasoisia, koska
toinen puoli rakennuksesta on taysin remontoitu ja uusi. Y6pyminen on mahdollista yhden hengen
huoneista aina neljan hengen huoneistoon ja valittavana on ilmastoituja sekd saunallisia huoneita.
Kokoustiloina hotellissa toimii kabinetti 10 — 25 hengelle ja ravintolasali noin 60 hengelle. Vakituista
henkilokuntaa yrityksessa on kolme henkil6é ja lisaksi yrittajapariskunta itse tydskentelee hotellissa.
Hotellissa on usein myo6s harjoittelijoita ja kesdisin kesatyontekijoitéd. Hotellissa on tilausravintola,
joten kokki tyoskentelee tarvittaessa. Hotelli on avoinna arkisin klo 6.00 — 22.00 ja sunnuntaisin 7.00
— 12.00 (kesasunnuntaisin klo 22 asti). (Jahtihovi 2016a.)

Jahtihovi on arvioitu Booking.com-sivustolla (Booking 2016) kolmen tédhden arvoiseksi ja asiakasarvi-
oiden mukaan arvosana on 7,9. Tama tarkoittaa, etta hotelli on hyva. Huoneiden hinnat ovat suh-
teessa muihin Kuopion hotelleihin edulliset. Hotelli Jahtihovi voidaan luokitella my6s budjettihotel-
liksi, koska hinnat ovat valilla hyvinkin edulliset ja huoneista on valittavana edullisempia economy-

tason huoneita.

Jahtihovi kuuluu Finlandia Hotels-ketjuun, mik& tarkoittaa paaasiassa markkinointiyhteisty6ta. Fin-
landia Hotels-ketjuun kuuluvia hotelleja on Suomessa 17 kappaletta. Ketjulla on kaytdssdaan oma

bonusjarjestelma. (Finlandia Hotels 2016.)

Aamiainen on hotellissa arkisin klo 6.00 — 9.30 ja viikonloppuisin klo 7.30 — 10.30. Aamiaisaikoihin
on mahdollista tehda pienia muutoksia aamukohtaisesti asiakkaiden sita vaatiessa. Usein myods ko-
kousasiakkaat sydvat aamiaisen noutopdydasta ja aloittavat sitten kokouksen kabinetin puolella. Aa-

miainen esivalmistellaan yleensa edellisend iltana iltavuorolaisten toimesta.

Talla hetkelld Jahtihovissa aamiaisella tarjotaan vaihdellen (Kuva 2) esimerkiksi kurkkua, tomaattia,
salaattia, edamia ja emmentalia, paprikaa, suolakurkkuja, sillid, raejuustoa, palvikinkkua, kalkkuna-
leikettd ja metwurstia. LAmpimina ruokina tarjolla on puuroa, munakasta, pekoni-perunapaistosta,

lihapullia, kasvispyorykoitd ja nakkeja, joskus papuja tomaattikastikkeessa seka riisipiirakoita (Kuva

3). Lisaksi tarjolla on keitettyja kananmunia.
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KUVA 2. Jahtihovin kylmapdyta (2016-04-13).

KUVA 3. Jahtihovin lampdpdéyta (2016-04-13).

Muropdydasta (Kuva 4) 16ytyy riisimuroja, maissihiutaleita, omena-kanelimuromyslia, hedelmamys-

lig, kuivattuja hedelmid, jyvia ja leseité. Lisaksi valikoimissa on maustamatonta jogurttia ja maustet-
tuja annosjogurtteja seka hilloa (Kuva 5). Tarjolla on myo6s pakastemarjoja ja hedelmia. Erilaiset lei-
véat ja sampylat kuuluvat myds valikoimaan. Aamiaisella on melko kattavasti erilaisia tuotteita, mutta

varsinkin lampimiin aamiaisruokiin olisi hyva saada lisda vaihtoehtoja.
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KUVA 5. Jahtihovin leivat yms. ja pienempi kylmaallas (2016-04-13).
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6 KYSELYTUTKIMUS

Maarallisen tutkimuksen tarkoituksena on antaa tukevaa numeraalista tietoa tutkittavasta kohteesta.
Toiminnallisissa opinnaytetdissa riittdd usein suuntaa antava tieto, koska tyén tarkoituksena on
tehda konkreettinen esite, opas tms., johon tutkimustulokset antavat tukea. Tyon tarkoitus on tehda
jotakin uutta. Tarkeda on miettia tutkimusta suunniteltaessa mita mitataan, kenelta ja miksi. Tutki-

mus taytyy perustua tarpeeseen ja tukea tulevan tuotteen sisaltoa. (Vilkka ym. 2003, 58 — 60.)

Kyselylomakkeiden suunnittelu alkoi marraskuussa 2015. Kyselyiden tyyliksi valikoitui tyontekijoille
vapaamuotoisempi teemahaastattelu, koska tyontekijat ovat minulle tuttuja ja talla menetelmalla
kyselystd on mahdollista saada hyvin perustellut vastaukset ja kartoittaa laajasti toiveet ja tarpeet,
seké apua itse tytskentelyyn, toisin kuin paperisella kyselylomakkeella. Asiakkaiden tarpeiden kar-
toittamista varten valitsin kyselylomakkeen. Kyselylomake valikoitui tutkintamenetelméksi sen help-

pouden ja anonymiteetin vuoksi.

Asiakkaille suunnittelin paperilomakkeen (Liite 1 ja 2) ja erikseen arvontalipukkeen (Liite 3), jotta
kyselyn vastaukset séilyvat anonyymeina. Arvonnan palkintona oli yksi vapaay® Hotelli Jahtihovissa
(arvo 124 euroa). Palkinnon tarkoitus oli kannustaa asiakkaita vastaamaan kyselyyn. Kysely oli Ho-
telli Jahtihovissa 7.12.2015 — 14.1.2016. Kyselyn vastausten keruulle oli siis aikaa noin kuusi viikkoa.
Ajankohtana joulu ja uusi vuosi osoittautuivat hieman haasteellisiksi, koska ydpyjia oli joulun aikaan
vahaisesti, joten vastauksiakin tuli niukasti. Valitsin kuitenkin kyseisen ajankohdan, vaikka tiesin sen
ennakkoon hieman haasteelliseksi mahdollisen véhaisen asiakasmadaran vuoksi. Ajankohta sopi mi-
nun omaan aikatauluuni ja tarkoituksena oli saada ensin asiakkaiden vastauksia, joiden pohjalta
tyota voisi jatkaa. Yhteensa vastauksia kyselyyn tuli 58 kappaletta. Arvonta suoritettiin perjantaina

15.1.2016 ja soitin henkilokohtaisesti arvonnan voittajalle.

6.1 Kysely asiakkaille

6.1.1 Vastaajien sukupuoli

Ensimmaisessa kysymyksessa kartoitettiin vastaajien sukupuolta. Pohjatiedot auttavat analysoimaan
vastauksia ja erittelemaan niita, mikali se on tarpeen. Sukupuolijakauma vastausten osalta oli melko
tasainen. Yhteensa vastauslomakkeita oli 58, joista 29 vastaajaa oli naisia ja 28 miehid, yhden vas-

taajan halutessa jattda sukupuolensa mainitsematta.

6.1.2 Yopymiset vuoden aikana

Toisessa kysymyksessa oli tarkoitus kartoittaa vastaajien yopymisen lukumaaraa Jahtihovissa vuo-
den aikana. Kysymyksesséa vastausvaihtoehdot olivat valmiina, jotta vastaajien on helppo ja nopea
vastata. Vaihtoehdot myds helpottivat vastausten analysointia, koska avoimissa vastauksissa ongel-
maksi olisivat muodostuneet todennékdisesti hyvinkin erilaiset vastaukset. Kuvio 1 nayttaa prosentu-

aaliset osuudet vastaajien yopymisistd vuoden aikana. Suurin osa vastaajista yopyy 1 — 3 kertaa (44
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vastaajaa) ja toiseksi suurin asiakaskunta oli yli 8 kertaa yopyvat (11 vastaajaa), 4 — 6 kertaa yopy-
vid oli 5 % vastaajista (3 vastaajaa) ja kukaan vastaajista ei arvioinut yopyvansa 6 — 8 kertaa vuo-

dessa.

m1-3krt m4-6krt m6-8krt mYIi8krt

KUVIO 1. Vastaajien keskimaarainen ydopymisten maara Jahtihovissa vuoden aikana (n=58)

6.1.3 Tyytyvdisyys aamiaistarjontaan

Kysymyksella oli tarkoitus kartoittaa vastaajien yleista tyytyvaisyyttéa Jahtihovin aamiaistarjontaan.
Kuvio 2 osoittaa, ettd 67 % vastaajista oli hyvin tyytyvainen, melko tyytyvaisia oli 29 %, mutta 2 %
melko tyytymaton ja kuitenkin hyvin tyytyméaton 2 %. Tasta voidaan paatelld, ettd suurin osa asiak-

kaista on hyvin tyytyvédinen aamiaistarjontaan.

67 %

Hyvin tyytyvainen

Melko tyytyvainen

Hyvin tyytymatdn

Melko tyytymatdn

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

KUVIO 2. Vastaajien tyytyvaisyys Jahtihovin aamiaistarjontaan (n=58)
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6.1.4 Lampimien ruokien arvosana

Kysymyksella kartoitettiin asiakkaiden mielipidettd numeraalisesti Jahtihovin lampimisté ruoista. Ku-
ten Kuviosta 3 ndhdaén, vastaajista suurin osa on arvottanut lampimét ruoat arvosanalla 9 (25 kpl).
Toiseksi eniten vastauksia sai arvosana 8. Sen jalkeen tulevat arvosanat 10, 7 ja 6. Kukaan ei arvioi-
nut Jahtihovin lampimi& ruokia arvosanalla 4 tai 5. Keskiarvo Jahtihovin lampimille ruoille on 8,5.
Téasta voidaan paatelld, ettd vastaajien mukaan Jahtihovin aamiaisen lampimét ruoat ovat léhes Kkii-

tettéavan arvoisia.

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%

KUVIO 3. Arvosana (4-10) Jahtihovin lampimille aamiaisruoille (n=58)

6.1.5 Kylmien ruokien arvosanat

Kysymyksella kartoitettiin asiakkaiden mielipidetta kouluarvosanalla Jahtihovin kylmista ruoista. Nu-
meroarvosanavastauksilla saa hieman tarkempaa tietoa kuin sanallisilla vaihtoehdoilla. Kuviosta 4
nahdaéan, ettd suurin osa on antanut arvosanaksi 9. Toiseksi eniten vastauksia sai arvosana 8, jonka
jalkeen arvosanat 10, 7, ja 6. Vastaajista kukaan ei arvottanut kylmia ruokia arvosanalla 4 tai 5.
Vastaajien antamista arvosanoista keskiarvo kylmille aamiaisruoille on 8,8. Vastauksia tdhan kysy-
mykseen oli 57. Vastauksista voidaan paatelld, ettd kylméat aamiaisruoat ovat hieman parempia vas-
taajien mielesta kuin lampimat ruoat, jotka saivat keskiarvoksi 8,5. Kylméat ruoat ovat pyoristettyna

kiitettavan arvoisia.
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42%
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0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

KUVIO 4. Arvosana (4-10) Jahtihovin kylmille (leikkeleet, leivat, murot jne.) aamiaisruoille (n=57)

6.1.6 Aamiaisen hyvét puolet ja kehitysehdotukset

Téahan kysymykseen tuli 49 vastausta. Avoimilla kysymyksilla ” Mikd Jahtihovin aamiaisessa on erityi-
sen hyvdd? Missd olisi parannettavaa?’ ohjattiin asiakkaita kertomaan positiivisessa mielessa pa-
lautetta. Kysymykselld pyrin saamaan suuntaa siihen, mitd minun kannattaa kehittda ja mihin ei tar-

vitse juurikaan huomiota kiinnittaa.

Poimintoja vastauksista:

En vaadi lomiflani luksusta, joten aamupalan monipuolisuus oli todellakin riittévad ja erityisen

hyvéé!

- Puuro oli hyvédé, ruisleipd ja voi puuttuivat.

- Pekoni puuttuu. Muuten ihan ok valikoima ja tarjontaa rifttavésti.

- Hyvdd oli tumma limppu. Pientéd vaihtelua kun kdy usein niin pdéosin sama.

- Pekonia saisi olla joka aamu.

- Monipuolinen valikoima. Olisin toivonut kuitenkin esim.pekonia eiké teollisia nakkeja ja lihapullia.
Esillepanoon voisi panostaa, nyt esillepano ei ole erityisen houkutteleva. Kovin yllétykseton tar-
Jjonta, mitd saa missa tahansa hotellissa.

- Mehukeittoa kaipaan aamupuuron lisukkeeksi.

- Monipuolinen aamiainen. Hyvét leivét ja kahvi, jotka ovat yksi tdrkeimmisté asioista aamiaisella.
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6.1.7 Mita aamiaispdydasta toivotaan ldytyvan

Kysymys oli avoin kysymys, koska edellisessa kysymyksessa selvitettiin laajemmin asiakkaiden mieli-
piteitd, talla kysymyksella tarkoituksena oli saada konkreettisia ehdotuksia ja toivomuksia. Tahén

kysymykseen tuli 35 vastausta.

Poimintoja vastauksista:

Karjalanpiirakoita.

- Pekonia.

- Kuopiossa tietysti kalakukkoa sekd ruisleipda ja sillia...

- Hyvé peruskattaus. Pekonia en I6ytdnyt, mutta ei valttdmaton.

- Aamupuuron lisukkeeksi meiferivoita/soppaa!

- Kauden vihanneksia.

- Palkallisia tuotteita, ldhiruokaa, mahdollisesti paikallisia ruokia. Monjpuolisemmin juustoja. Voita
poytaan.

- Karjalanpiirakoita, kalakukkoa, lakkahilloa.

- Riisiplirakoita.

- Ldmpimissé ruoissa voisi olla fokin kasvisvaihtoehto.

6.2  Asiakaskyselyiden vastausten yhteenveto

Vastauksia asiakaskyselyyn tuli 58 kappaletta ja arvontalipukkeita taytettyné oli 46. Kaikki kyselyyn
vastanneet eivat siis halunneet osallistua arvontaan. Naisia kyselyyn vastasi 29 ja miehia 28. Yksi
vastaaja ei ollut laittanut sukupuoltaan. Englannin kielisid vastauksia oli kaksi kappaletta. Kyseiset
vastaukset on lisdtty muiden vastausten sekaan, koska ne eivat yksindén antaisi kovin laajaa kéasi-

tysta ulkomaalaisten asiakkaiden toiveista.

Vastausten lukumaara oli alle 100, joten kvantitatiivisesti tutkimus ei tuottanut kovin vertailtavissa
olevia vastauksia. Myos kyselyn ajankohta (joulu ja uusivuosi) oli haastava, koska asiakasméaaréat

ovat tuolloin melko véahaiset. Kuitenkin kyselyn tuloksia voidaan kayttéda suuntaa antavina.

Kyselyn muutamaan vastaukseen on vain 57 vastausta, mika voi johtua osittain myds nappailyvir-
heesta siirrettdessa vastauksia Webropol-ohjelmaan. Kovin suurta heittoa kuitenkaan yksi vastaus ei
aiheuta, joten vastaukset ovat siltéd osin melko luotettavia. Toiminnallisessa opinndytetydssa tutki-

mustulosten tarkoitus on olla suuntaa antavia. (Vilkka ym. 2003, 58.)
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Kyselyn vastauksista ei ole eritelty miesten tai naisten vastauksia, koska vastaajia oli véahan, joten
eriteltdessa saataisi vain hyvin pienen segmentin tuloksia, jotka eivat olisi kovinkaan vertailukelpoi-
sia. Liséksi miesten ja naisten vastauksissa ei ollut juurikaan eroja, joten ne eivat ole tutkimukselli-
sesti kovinkaan merkittavid. Taustakysymyksena sukupuoli oli tutkimuksen kannalta merkitykseton.
Mikali taustatietoja olisi kyselty tarkemmin, eivat ne olisi tassa tutkimuksessa tuoneet lisdarvoa. Paa-
asia on asiakkaiden toiveet ja mielipiteet aamiaisesta eika ialla, sukupuolella tms. ole merkitysta,

koska Jahtihovi palvelee kaikkia asiakkaita ja haluaa tarjota yleisella tasolla jokaiselle jotakin.

Tahan kyselyyn vastaajista suurin osa yopyy Jahtihovissa vuoden aikana 1 — 3 kertaa. Toiseksi suu-
rin ryhma oli yli 8 kertaa yopyvat, joten Jahtihovin kanta-asiakaskunta on melko laaja ja aktiivinen.
Aamiaistarjontaan oltiin padasiassa hyvin tyytyvaisia, mutta myds parannettavaa on. LAmpimat
ruoat saivat keskiarvoksi 8,5 ja kylmat ruoat 8,8. LAmpimissa ruoissa on kehitettdvada enemman kuin

kylmissa.

Avoimissa kysymyksissé osa vastauksista olivat hyvin tarkkoja ja niista selvisi suoraan tiettyja tuot-
teitakin, joita aamiaiselle toivotaan. Esimerkiksi paikalliset ja suomalaiset tuotteet olivat toivottuja.
Avoimien kysymysten vastaukset tukivat aiempien kysymysten vastauksia, joissa oltiin padasiassa
ihan tyytyvaisia, mutta kaivattiin jotakin, koska esimerkiksi [ampimien ruokien keskimaarainen arvo-
sana oli 8,5, mikd on hyva mutta ei erinomainen. Avoimissa kysymyksissa tahéan saatiin selvyys,

mista se johtuu tai miten voitaisi asioita parantaa.

6.3 Booking.comin asiakkaiden kommentteja aamiaisesta

Tammi — maaliskuussa 2016 kirjoitetuissa asiakasarvioissa nousi esille mm. seuraavia asioita (Boo-
king.com 2016):

Huone aika pieni. Onneksi alhaalla "tyudskentelytila”. Vapaana olevat koirat aulassa aamulla? Ei

ollut kroisantteja? Asiallinen. Ystavéllinen. Ns. peruspalvelut.
- Aamiaisen taso paranisi, jos tarjolla olisi jotain paikallista syotévaa ja jos kdytettdvissd olisi eri-
koiskahveja valmistava kahvikone. Sunnuntaiaamuna kanamunia vasta keitettiin klo 8.30. -- Pie-

nen hotellin tunnelma. -- Aamiaisella oli tarjolla valmiiksi pilkottuja hedelmiéa.

- Aamiainen oli keskimdérin hyva. Jéin kajpaamaan hotelliaamiaiseen yleenséd kuuluvaa pekonia ja

sunnuntaina munakasta. Tuoremehunne ansaitsee kijftoksen maullaan.

- Pekonia kalpasin aamiaispdytéan. Ikava puute.

- Buffet aamupala ei vastannut kuvausta. Se olf rijttdvd, mutta ei runsas.
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Taman tausta-aineiston perusteella, kuten myds asiakkaiden vastauksissa kyselylomakkeeseenkin,
toistuu arvosteluissa aamiaisen pienet puutteet. Asiakkaat odottavat edelleen saavansa hotelliaa-
miaisella pekonia seké pienia erikoisuuksia. Palaute ei ole taysin tyytymatdnta, mutta ei ylistavaa-
kdan. Pienia parannuksia toivotaan. Booking.comin palautteet ovat hyvin samankaltaisia kuin asiak-
kaille toteutetun kyselyn avoimien kysymysten vastaukset. Pekoni ja peruspalvelut toistuvat molem-

missa, joten asiakkaat kaipaavat tdman perusteella yllatyksia, ylellisyyttd ja runsautta.

6.4  Tyontekijoiden haastattelut

Haastattelin tydntekijoita heidan tytpaikallaan. Ensimmainen haastattelu tapahtui 14.12.2015 ja
haastateltavana oli samaan aikaan kaksi tyontekijad. Toinen haastattelu oli 16.12.2015, jolloin haas-
tateltavana oli yksi tyontekija. Hotellin ja tyontekijdiden ollessa minulle tuttuja, olivat haastattelut
enemmankin vapaamuotoisia keskusteluja Hotelli Jahtihovin aamiaisesta. Tyontekijoiden taustatie-
toja en kerannyt, koska kyseessa on pieni hotelli ja tyontekijat toivoivat itse, ettei heité pystyisi vas-
tausten perusteella selvittdmaan. En mytskaan haastatellut yrittajapariskuntaa, koska he ovat tyon

toimeksiantajia ja heidan antamat ohjeet minulla oli jo.

Aihepiireind haastattelulle oli aamiaisen tdman hetkinen tilanne, hyvat ja huonot osa-alueet, kehitys,
toiveet ja ajankohtaiset asiat. Kuten liitteesta 4 nahdaan, kysymykset olivat johdattelevia, mutta itse
haastattelu ronsyili kysymysten ulkopuolelle ja asiat kasiteltiin laajasti ja myds yksityiskohtaisesti.
Kysymysten tarkoituksena oli kartoittaa aluksi taméan hetkisté tilannetta, jotta osaisin kehittaa juuri
niité osa-alueita, jotka koetaan ongelmallisiksi. Lisdksi tyontekijéiden nakemys aamiaisesta on erilai-
nen kuin asiakkaiden, mutta toisaalta tyontekijat aistivat tyytyvaisyyden tai tyytymattomyyden ja

saavat suoraa palautetta asiakkailta.

Lisaksi pidin tarkeana sita, etta tyontekijat saavat sanoa mielipiteensa ja toiveensa aamiaisesta re-
hellisesti ilman pelkoa tydnantajan mahdollisista eridvista mielipiteistd. Taman vuoksi tyonantaja ei
ollut kuulemassa haastattelutilanteita. On myds tarkeaa, etta tyontekijat tuntevat saavansa vaikuttaa
asiaan, koska he valmistavat aamiaisen jatkossa. Osallistaminen auttaa tyontekijoita sopeutumaan

muutokseen ja myods kehittdmaan sitéa heille sopivaksi.

6.4.1 Tyontekijoiden vastausten analysointi

Tyontekijat pitivat Jahtihovin sen hetkistd aamiaista ihan hyvana, mutta parannettavaakin [0ytyi.
Tarjonta oli heidéan mielestddn monipuolinen, mutta esimerkiksi aamiaisen tason pitaisi pysya koko
ajan hyvana ja samantasoisena. Esimerkiksi aamiaisen loppupuolella ruokia tulisi olla tarjolla yhta
monipuolisesti kuin aamiaisen alkaessa, toki pienemmalla volyymilla eiké laatu saisi karsia. Tyonteki-
joiden mukaan hyvia asioita aamiaisessa ovat leivat, keksit ja teevalikoima. Liséksi jogurtit (mausta-

maton ja annosjogurtit) saivat kehuja.

Ensimmaisen kysymyksen kohdalla tuli jo hyvin paljon toiveita ja kehitysehdotuksia, joten kysymyk-

seen numero 2, ("Mitd kehitettédvad Jahtihovin aamiaisessa mielestdsi on?”) sain vastauksia samalla.
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Aamiaiselle toivottiin yhtendisia astioita, nyt niiden ollessa osan keraamisia ja osan muovisia, moni-
puolisuutta, kausituotteita sekd vaihtelevuutta enemman. Erityisesti aamiaispdydan lampimiin tuot-

teisiin toivottiin vaihtelevuutta.

Jahtihovin aamiaisella ei télla hetkella ole aina pekonia. Usein pekoni on perunan seassa eika erik-
seen. Tydntekijoiden mielesté pekonia pitéisi olla aina tarjolla, koska se on asia, mité asiakkaat usein
kysyvét ja kaipaavat. Pekoni on luksustuote ja arjen aamiaisesta poikkeavaa, seka asiakkaiden mieli-
kuva ja stereotypia, ettd hotelliaamiaisella on aina rapeaa pekonia. Liséksi tydntekijéiden mukaan
paikallisuus voisi nékya, varsinkin sesonkien aikaan. Esimerkkein& paikallisuudesta tai suomalaisuu-
desta tuli ilmi kalakukko, savumuikut, leipdjuusto ja karjalanpiirakat. Lisdksi marjojen toivottiin ole-

van kotimaisia kuten myos leipien.

Tybdntekijéiden mukaan asiakkaiden tietoisuus ruoasta ja ravinnosta on lisédntynyt ja heitd miellyt-
taakseen olisi valikoiman hyva olla monipuolinen. Tydntekijat tietavat, etta kaikkia ei voi miellyttaa,
mutta hyva aamiainen on suuri osa asiakastyytyvaisyytta. Esimerkiksi puuroja voisi olla joka paivélle

eri puuro, koska se toisi vaihtelua ja varsinkin pidempiaikaiset asiakkaat olisivat asiaan tyytyvaisia.

Aamiaiselle toivottiin myos uusia laitteita, esimerkiksi leivanpaahdin liséisi tyéntekijoiden mukaan
varsinkin ulkomaalaisten asiakkaisen tyytyvaisyyttd. Samalla myods aamiaisen marmelaadille tulisi
enemman kayttda, kun asiakkaat voisivat sita sipaista paahdetun leivan paalle. Toisena ideana oli
vohvelirauta. Myds kahvitermareita toivottiin uusia, koska vanhat alkavat olla kuluneita ja hankalia

pitda puhtaina.

Esillelaitto oli asia, joka heratti runsaasti keskustelua ja ideoita. Talla hetkella Jahtihovissa on kay-
tossa yksi lampopoyta, kylmapoyta ja pieni kylméallas. Lisaksi sivupdydalla on kuiva-aineet ja takan
reunuksella kahvi ja teetarvikkeet. Baaritiskilla kylmaaltaan vieressa on leivat ja mehukone. Jarjes-
tysta pidettiin hankalana, koska nyt ruoat ovat kulkuvaylilla eikd yhtendisessa tilassa. Ehdotuksina
asiaan tuli mm. etta ruoat voisi siirtdd kokonaan kabinetin puolelle tai vaikkapa salin keskella olisi
suuri poyta, jossa ruoat voisi olla. Tama olisi kuitenkin hankala ratkaisu, koska l[amp6 ja kylmapdytia
on vaikea saada sijoitettua saliin, ja koska salissa ja kabinetissa jarjestetddn myo6s kokouksia ja
muita tilaisuuksia, ei se ole realistisesti toteutettavissa. Suurin toive tyontekijoilta oli, etta astiat olisi-
vat kaikki keraamisia. Liséksi toivottiin muun muassa vateja, pienia astioita tai yleensakin erilaisia

astioita.

Aamiaisen kehittamista pidettiin tyontekijoiden keskuudessa térkeénd asiana. Ruoan arvostaminen
ja sen laatu tuli useaan kertaan esille. Aamiaisen hintaa (10 euroa hotellin ulkopuolisille asiakkaille,
4,20 euroa huonehinnasta) voisi tydntekijoiden mukaan jopa hieman nostaa, jotta aamiainen saa-
taisi tarpeeksi hyvéalaatuiseksi. Joukosta erottuminen on tyontekijdiden mukaan térkead, koska alalla
kilpailu on kovaa. Luovuus, ideat ja kokeilunhalu ovat asioita, joita tydntekijat kaipaavat aamiaisen

suhteen.
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Saliin toivottiin my®s uusia verhoja ja lattiaa, mutta niihin en tassa opinnaytetyéssani puutu, koska
ne kuuluvat ammattilaisen suunniteltaviksi. Sisustus vaikuttaa aamiaisen ilmapiiriin, mutta ohjeistuk-
seni oli keskittya aamiaisen paivittdmiseen eika tilojen. Osa tydntekijoiden toiveista ei ollut realisti-
sesti toteutettavissa olevia, mutta tyontekijéiden palaute oli hyvin kannustavaa ja kehittavaa. Heista

aisti, ettd he haluaisivat aamiaisen olevan erinomainen ja ettéd he voisivat olla siitéa ylpeité.

Tydntekijéiden ollessa tyytyvaisia, paranee myods palvelun laatu. Esimerkiksi uudet astiat helpottaisi-
vat tyontekijoiden tdité, kun astioita ei tarvitsisi liottaa ja hangata niin paljoa, jolloin heille jaisi
enemman aikaa muille tdille. Talldin myds tyontekijoiden mielekkyys tdiden suhteen sailyisi hyvana.

Laadukasta ruokaa ja ruoanlaittoa toivottiin tyéntekijoiden puolestakin arvostettavan enemman.
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7 KEHITYSEHDOTUKSET

Jahtihovin aamiainen on ennestéan hyva ja sieltd 16ytyy perustuotteita kattavasti. Tarkoituksena oli
kehittaa valikoimaa monipuolisemmaksi ja vaihtelevammaksi. Liitteessa 6 on taulukoina kaikki Jahti-
hoviin ehdottamani aamiaistuotteet. Taulukossa on tuotteen nimi, erityishuomiot, annoskoko yhdelle
hengelle, annoksen hinta ja kilohinta. Erityishuomioissa M tarkoittaa maidotonta, L laktoositonta, VL
vahalaktoosista, GL gluteenitonta ja Ve vegaania tuotetta. Tama taulukointi helpottaa myds asiakkai-
den tiedustellessa erityisruokavalioista tai allergeeneista, koska henkilékunta voi tarkastaa taulu-
kosta nopeasti tuotteen allergeenit. Luetteloon ei ole merkattu allergeenid, jos tuotteen nimi itses-
saan jo kertoo allergiaa tai intoleranssia aiheuttavan ainesosan, esimerkiksi kasvismunakas. Astias-
ton paivittamisella voidaan saada esillelaittoa miellyttdvammaksi ja uusilla tuotteilla valikoimaa laa-

jemmaksi.

7.1 Ruokatarjonta

Ehdottamiani uusia tuotteita Jahtihovin aamiaiselle ovat kylmaan poytéan leppasavu-sulatejuustovii-
pale, kevyt ruohosipuli-tuorejuusto, leipdjuusto, homejuusto, palvikalkkuna, maksamakkara, kylmé-
savulohi ja graavilohi. Liséksi savumuikut ovat tuote, joka on tyéntekijoiden mukaan ollut joskus tar-
jolla ja nyt haluan sen tuoda takaisin vaihtoehdoksi. Suomessa on erinomaisia juustoja ja savustami-
nen on perinteinen menetelma, joten leppasavu-sulatejuustoviipaleet tuovat vaihtelua aamiaisen
perinteisiin edam - ja emmental-juustoihin. Lisaksi leipdjuusto ja homejuusto tuovat hieman ylelli-

syytté sekd suomalaisuutta, joita seka tyontekijat etta asiakkaat kaipasivat.

Leikkelevalikoimassa on Jahtihovilla ollut ennenkin kalkkunaa, mutta vaihtaisin sen palvikalkkunaksi,
koska se on maukkaampaa ja mehukkaampaa. Maksamakkara on hyvin yleinen tuote, jota syodaan

varsinkin pateen muodossa ympari maailmaa. Se sopii erinomaisesti aamiaiselle ja varsinkin mauste-
kurkut ja maksamakkara ovat maukas yhdistelma ruisleivalla. Lihahyyteld, eli alatoopi kuten savolai-
silla on tapana sanoa, tuo aamiaiselle tuulahduksen menneesta. Lihahyytel6a on ennen tehty teuras-

tusaikaan. (Koistinen ja Lappalainen 2012, 13.)

Maidot vaihdetaan kaikki laktoosittomiksi, jolloin laktoositonta ruokavaliota on helpompi noudattaa

my®6s puurojen teossa. Myds muut maitotuotteet pyritdan valitsemaan laktoosittomina tai vahintaan-
kin vahalaktoosisina. Uusina tuotteina valitsin pdytaan viilin ja maitorahkan. Maitorahka on kasvatta-
nut suosiotaan varsinkin sen proteiinipitoisuuden vuoksi, joten sité useat toivovat aamiaisella olevan.
(Reku 2015.) Viili on pohjoismaalainen hapanmaitotuote, joten se sopii varsinkin kesasesonkiin ja voi
yllattéd ulkomaalaiset asiakkaat positiivisesti. Lisaksi viili on melko edullista ja sitéd on saatavilla my6s
erilaisina makuversioina, joten jo yhdella tuotteella voidaan saada aikaan vaihtelua. Viilia myydaan

annospaketeissa, joten myo6s havikki on pienta.
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Hedelmid ja tuoretuotteita on hyva tarjota aamiaisella, koska ne siséltavat runsaasti vitamiineja ja
ovat myds kauniin varisia, jolloin ne piristavéat tarjontaa. Hedelmia voidaan tarjota kokonaisia ja sil-
loin talléin niista voidaan tehda hedelmasalaattia itse pilkkomalla. Aamiaispdydasséa on Jahtihovissa

ollut aiemminkin sdilykehedelmé&salaattia ja pakastemarjoja, joita on tarkoitus tarjota jatkossakin.

Munavoita olisi tarjolla silloin, kun on riisipiirakoitakin. Olen itsekin tehnyt Jahtihovissa tydskennelles-
sani munavoita ja saanut siita erittdin positiivista palautetta asiakkailta. Munavoita ei nykydan enaa
ole kaikissa paikoissa tarjolla, koska se voi pilaantua herkéasti ja sen valmistaminen on aikaa vievaa.
Munavoita voi kuitenkin valmistaa pienen maaran tai laittaa esille vain pienen maaran, jolloin loppu

sailyy jadkaapissa muutaman paivan.

Jahtihovissa on aiemmin ollut melko hyvéa valikoima muroja ja leseitd yms., mutta uutuutena itse-
tehty mysli voi olla erinomainen myyntivaltti. Aamiaispdydasta poistetaan riisimurot, koska niiden
menekki on vahdista ja tuodaan tilalle terveellisempia tuotteita. Valmismyslit sisaltéavat runsaasti so-
keria ja usein myds pahkinda. Tasta syysta Jahtihovin oma talon mysli on oiva lisd aamiaiselle, koska
se sopii myos pahkinaallergikoille ja on terveellisempaa kuin useat valmis myslit. Myslin tekeminen
on helppoa ja se sailyy pitkdan, joten suuria maaria on helppo valmistaa. Lisaksi itsetehtya myslia on
helppo muunnella, esimerkiksi lisadmalla kuivattuja karpaloita rusinoiden sijaan, jolloin saadaan jal-

leen uutta ja monipuolisempaa valikoimaa.

Jahtihovin leivat ovat olleet asiakkaiden mukaan hyvia ja myds tyontekijat ovat samaa mielté. Tasta
syysta niihin en ehdota suuria muutoksia. Uutuuksina ehdotuksessa ovat paahtoleipa ja paikallinen
leipd. Ruisleipa voi olla monelle ulkomaalaiselle hieman vieras asia, vaikka se onkin jo monissa Bal-
tian maissa tuttu, esimerkiksi Lidlin paistopisteiden my6td, joten vaalea paahtoleipa on hyva, turval-
linen ja vahemman eksoottinen vaihtoehto. (Mettdnen 2016.) Liséksi tyontekijat toivoivat, etta voh-
veleita olisi Jahtihovin aamiaisella. Jahtihovissa on kokeiltu aiemmin valmiita lettuja ja pannukak-
kuja, mutta ne kuivuvat ja kovettuvat lampopoydassa. Vohvelitaikina ja -rauta on helppo ja edulli-

nen vaihtoehto. Asiakkaat voivat itse paistaa vohvelit, koska ne kypsyvat muutamassa minuutissa.

Oikeaa voita toivottiin asiakkaiden palautteissa puuron kaveriksi ja siité syysta olen sen valinnut lis-
talle. Voi on herkkutuote ja kuuluu ravitsemuksellisesti katsottuna ”sattumiin”, mutta hotellissa sy6-

minen ei useille olekaan arkipaivaa vaan lomaa ja hemmottelua. (Ravitsemisneuvottelukunta 2014.)

Hilloista uutuuksina lemon curd eli sitruunatahna seka lakkahillo. Lakat ovat perinteinen suomalainen
marja ja se sopii erinomaisesti leipajuuston kanssa. Liséksi lakkahilloa voidaan sy6da jogurtin, puu-

ron tai muun kera, joten se on hyvin monikayttdinen.

Lampimissa ruoissa uutena ehdotuksena toimii muun muassa kasvismunakas. Munakasta Jahtiho-
vissa on usein aamiaisella, mutta lisédmalla siihen kasviksia saadaan ruoasta varikkdampi ja houkut-
televampi. Liséksi silhen on helppo kayttaa kasviksia, jos niita on reilusti, jolloin havikkia voidaan
vahentda. Kasvismunakas myo6s auttaa toteuttamaan péivan suositeltua kasvisméaérad. Puuroissa

uusia ovat tattaripuuro, mannapuuro, ohrahiutalepuuro, kaurapuuro ja spelttipuuro. Puuroja lisasin



24 (72)

valikoimaan siksi, etta ne ovat edullisia raaka-aineiltaan ja helppoja tehda. Tydntekijat myos toivoi-
vat uusia puuroja. Lisaksi puurojen suosio on kasvanut viime vuosina ja hyvasta puurosta on tullut

monille kilpailuvaltti. (Vainio 2016, 26 — 29).

Muita uutuuksia Jahtihoviin olisivat muun muassa kalakukko, nakkipannu, papu-chorizomuhennos,
ryynimakkarat, tomaatti-kesakurpitsavuoka, paahdetut punajuuret ja papu-pekonipaistos. Paikalli-
suus, helppous ja varikkyys olivat valintasyita naille ruoille. Paahdetut punajuuret ovat enemmankin
syys- ja talvikauden ruokaa, mutta kesallékin niité voidaan tarjota esimerkiksi lisddmalla yrtteja

enemman kuin annoskortissa on.

Smoothie olisi uusi ja Jahtihovissa toistaiseksi kokeilematon ruoka. Tarkoituksena olisi aamuisin
tehda smoothie asiakkaille valmiiksi kannuun. Smoothieihin voi kdyttaa erilaisia maitotuotteita tai ne
voidaan tehdd mantelimaitoon tai soijamaitoon, jolloin ne sopivat my6s vegaaneille. Smoothie on
helppo tapa aloittaa aamu, koska se on tayttavaa ja maukasta. Liséksi smoothien myéta ruokavali-
oon on helppo lisata kasviksia ja hedelmia. Juotavassa muodossa kasvikset ovat vatsaystavallisem-
pia. (Karlson 2016, 9.)

Mustikka- ja mansikkamehukeitot ovat ajoittain olleet Jahtihovissa aamiaistarjonnassa. Ne ovat help-
poja vaihtoehtoja lisddmaan tarjonnan laajuutta, sailyvat hyvin ja myo6s asiakkaat ovat niita toivo-
neet. Kuitenkin nykyaan moni arvostaa itsetehtya, joten siksi vaihtoehtona ehdotuksissani on myds
itsetehty soppa. Soppa sailyy kylméssa muutaman péivén, joten taloudellisesti se on kannattava
tuote. Usein myos kaupan valmiit mehukeitot eivat sisdlla marjaa kokonaisena ja niissa on paljon
lisattya sokeria, joten itsetehty soppa on siihen verrattuna hyva vaihtoehto. Mehukeitto on myds ki-

lohinnaltaan hieman kalliimpaa kuin itsetehty soppa. (Taulukko 8.)

Kesasesongin aikaan voidaan olettaa, ettd majoittujat ja muut aamiaisasiakkaat ovat padasiassa tu-
risteja ja myos paljon ulkomailta, joten suositeltavaa on tarjota suomalaisia ja paikallisia makuja.
Tuolloin aamiaisella olisi hyva olla esimerkiksi riisipiirakoita, kalakukkoa, leipdjuustoa, lakkahilloa
seka kalaa. Naita asioita myds asiakkaiden palautteissa toistui. Sesonkituotteiden kaytté on taloudel-
lisesti kannattavaa ja lisda vaihtelua. Tasta syysta esimerkiksi kesaisin tuoreet mansikat ja herneet

olisivat erinomaisia tuotteita pakastemarjojen tilalle.

Ehdotuksissa on otettu huomioon erityisruokavalioita, jotta I6ytyy sopivia tuotteita lahes kaikille. Li-
séksi hinta, saatavuus, helppous ja paikallisuus ovat merkittavia syité tuotteiden valinnoille. Kotimai-
set marjat olisi parempi valinta kuin ulkomaiset, koska néista asiakkaat usein kysyvét ja kotimaisia
marjoja ei ole valttamaténtd kuumentaa ennen kayttdéa. Asiakkaiden ja tyotekijdiden toiveissa koros-
tui juuri paikallisuus ja kotimaisuus, joten suomalaiset tuotteet ovat nain perusteltuja valintoja. Li-

saksi pohjana ehdotuksille toimii kuva 1, eli ruokakolmio, joka on terveellisen ruokavalion perusta.
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7.2  Astiasto ja esillelaitto

Kespron kayttétavarakuvaston (2016) valikoimissa tavarat myydaan tietyissa myyntierissa. Tama
muutti hieman alkuperdistd suunnitelmaani, koska joitakin astioita olisi tilattu esimerkiksi kaksi kap-

paletta, mutta myyntiera on kolme. Liite 5 on listaus tuotteista, joita Jahtihoviin tulisi hankkia.

Aamiaisen tarjoiluastiastoksi valitsin pd&asiassa Emile Henryn posliinisia astioita. Astiaston véa-
risavyiksi valitsin valkoisen ja muskotin (Kuva 6), koska ne ovat hillittyja ja toisiinsa sopivia vareja
seké ajattomia. Muskotin sdvyinen astiasto tuo my6s hieman vaihtelua tavalliseen valkoiseen (Kuva
7). Jahtihovissa on muutamia keltaisia Emile Henry-astioita seka joitakin vastaavanlaisia mutta eri

merkkisid, joten vanhoja astioita voidaan jonkin verran hytdyntéa tarjoilussa.

Valkoisista astioista ruoka paasee hyvin esille (Kuva 8), koska esimerkiksi papu-pekonipaistos on
kauniin vihred-punaista, joten hillitty tausta ei vie siltd itseltddn huomiota. Toisaalta valkea on myds
helppo yhdistdd muiden vérien ja esimerkiksi muutaman vanhan keltaisen Emile Henry-astian
kanssa. Astiaston ollessa yhtendinen, lisédéa se esillelaiton houkuttelevuutta ja myoés tydntekijoille yh-
tendisyys on helpottavaa, koska ei tarvitse miettid kdyvatko astiat yhteen ja pysyvatké ne paikoillaan

podydéssa vai putoavatko paikoiltaan.

e .

| S—

KUVA 6. Emile Henry — buffetastiat (Kespro 2016 42-43.)

Lautasia, laseja ja kuppeja ei uusita, koska niita Jahtihovissa on paljon ja niiden malli ja sdvy on hel-
posti muihin astioihin yhdisteltavissa. Kustannuksista tulisi liilan suuret, jos koko astiasto uusittaisi.

Kuitenkin tarpeellisia ovat lieritt vohvelitaikinalle, uusi kulho hedelmille, leipakorit seka kananmunille
uusi kori, koska vanhoja ei ole tai ne ovat hieman rikkindisia. (Kuva 7.) Myds tyontekijoiden haastat-

telussa tuli ilmi, ettd uusille astioille ja ottimille olisi suoranainen tarve.
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KUVA 7. Emile Henry — sdilytyslierié vohvelitaikinalle (Kespro 2016, 43.)

KUVA 8. Emile Henry — kulho hedelmille (Kespro 2016, 44.)

Tarvittava uusi laite olisi sauvasekoitin tai tehosekoitin, jolla voi tehdé smoothiet. LeivAnpaahdin ja
vohvelirauta I6ytynevat Jahtihovin varastosta. Liséksi voi ja levitteet olisi hyva olla leipien yhtey-

dessé, joten uusi kylméalusta takaisi hygieenisen tarjoilun.

Kustannuksia uusista astioista ei ole laskettu, koska kyseisille tuotteille ei ollut kuvastoissa vakiohin-
toja. Astiat myydaan myos erissa, joten hintaa ei ole mééaritelty. Kuitenkin astiaston uusiminen lisda

esillelaiton houkuttelevuutta, henkilokunnan tyytyvaisyytta seka helpottaa puhtaanapidossa.

Aamiaisen esillelaittojarjestystéd muuttaisin hieman siten, ettd entinen poytd, jolla oli murot, hedel-
mat ja pullat olisi jatkossa leipapoyta. Sille voisi laittaa leivat, pullat ja muut kuivatuotteet. Poydalla
olisi myos leivanpaahdin ja tarvittaessa vohvelirauta. Mehukoneen vierelle tasolle sekéa osittain kyl-
maaltaaseen laitettaisi hedelmat, hillot, marmeladit ja soppa sekd smoothie ja jogurtit, koska ne vie-

vat vahemman tilaa kuin leivéat ja toisaalta leivat on helpompi ottaa suuremmalta pdydalta.

Itse ruoista esillelaittoa muuttaisin siten, ettd kananmunat eivat olisi valttamatta lampopoydassa
vaan ne voisivat olla korissa esimerkiksi mehukoneen vieressa poydalla. Tallgin estetdan munien yli-
kypsyminen. Lisaksi esimerkiksi kalakukkoviipaleet ja riisipiirakat olisi hyva tarjota samankaltaisesta
korista eika valttamatta posliinisesta astiasta. NAama ruoat voisivat olla korissa lampopdydéassa kan-

nen paalla, jolloin ne pysyvat hieman lampimina mutta eivat kuivahda.

Esillelaitto on jokaisen tyontekijan oma valinta, mutta yksinkertainen ja selked on usein toimiva rat-
kaisu. Esillelaitossa voidaan hyodyntdd myos vastavareja, esimerkiksi punainen tomaatti ja vihrea
kurkku sopivat hyvin vierekkain variensa puolesta. Gastronomista jarjestysta on noutopdydassa tyo-

lastéa noudattaa. Tarkeintd on helppous asiakkaalle. Myds looginen jarjestys, esimerkiksi kasvikset
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vierekkain ja erilaiset juustot vierekkain helpottavat asiakkaan paatdsta ja mahdollisesti pienentaa

myds havikkid, kun asiakas ndkee kerralla koko tarjonnan.

Esillelaittoon liittyy vahvasti myds tuotteiden nimedminen ja allergeeneisté ilmoittaminen. Talla het-
kella Jahtihovissa on joistakin tuotteista (padasiassa leivista ja jogurteista) linjastossa ilmoitettu pie-
nella kyltilla tuotteen vieressa, onko kyseinen tuote laktoositon tai maidoton. Tama kaytanto on
hyva, mutta lisadksi aamiaisella olisi hyvéa ilmoittaa lampimien tuotteiden nimet ja allergeenit. Rat-
kaisu voisi olla tulostettava menu, jossa mainitaan tarjolla olevien lampimien ruokien nimet ja mah-
dolliset allergeenit. Tah&n on hyddynnettavissa annoskortit seka liitteen 6 taulukot, joihin on koottu
merkinndilla laktoosittomuus, gluteenittomuus sekd muut mahdolliset huomioitavat asiat. Liséksi
tdssd menussa tulisi mainita, etta lisatietoa allergeeneisté ja intoleransseja aiheuttavista ainesosista

saa henkilokunnalta.

Lisaksi pienet nimikyltit, jotka voi nipsulla kiinnittda suoraan astian reunaan, olisivat oiva lisa selkeyt-
tdmaan aamiaista. TAma auttaisi asiakkaita erottamaan esimerkiksi juustot toisistaan ja myos aller-
geenit olisi helpompi havaita. Jahtihovissa on télla hetkella jalallisia kylttej&, jotka voidaan laittaa
pdydalle, mutta kyltit, joissa on molemmissa paissa nipsu, toimisivat kylmapdydassa hyvin, koska ne

voidaan kiinnittaa suoraan astioihin.

Gluteenittomia tuotteita ei ole taloudellisesti kannattavaa pitéa tarjolla paivittain. Olisi hyva mainita
asiakkaille, etta gluteenittomia tuotteita saa henkilokunnalta pyytamalla. Esimerkiksi leipapoydan
yhteydessa maininta tasta toisi selkeytta keliaakikkojen aamiaiselle. Usein keliaakikot kysyvatkin

heille sopivia tuotteita itse, mutta ilmoitus asiasta olisi merkki asiakaspalvelusta ja halusta auttaa.
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8 KUSTANNUSLASKELMAA

Liite 6 nayttda taulukkoina ruoat, annoskoot, annoshinnan seké verollisen kilohinnan. Annoskoon
maarittelyt on tehty oman arvion ja kokemuksen mukaan. Taysin tarkkaa laskelmaa ruoille ei voida
toteuttaa, koska noutopdydasta asiakkaat voivat itse valita haluamansa ruoat. Taulukossa tuotteiden

hinnat ovat verollisina.

Tuotteiden hinnat on laskettu arvioitujen annosten mukaan ja ne sisaltavat arvonlisdveroa 14 %.
Aamiaisella kaikki asiakkaat eivat syo kaikkea ja toisaalta osa syd enemman, joten tarkkoja annos-
painoja on vaikea ennustaa. Esimerkiksi arkisin lahinn& tydmiesten ollessa aamiaisasiakkaina, syovat
he paljon puuroa ja leikkeleitd, kun taas loma-aikaan turisteille maistuu hieman arjesta poikkeavat
ruoat. Lisdksi ehdotelmassani on hieman hinnaltaan arvokkaampia ruokia, esimerkiksi lohi, jota ei

taloudelliselta kannalta ajateltuna ole jarkevaa tarjota silloin, kun hotelli on lahes taysi.

Jahtihovin henkilékunta valmistaa aamiaisen oman arvion mukaan, joten tarkoille resepteille ei ole
tarve. Lisdksi hotelliin saattaa illan aikana tulla jopa 10 walk-in-asiakasta, jolloin aamiaismaara
muuttuu hetkessa. Ennustettavuus kulutukselle on heikko. Lisdksi esimerkiksi usein viikolla asioivien
tybmiesten aamiaisen tarve on erilainen kuin vaikkapa lomailevan perheen. Taméan vuoksi aamiai-
sesta ei voi tehda tarkkaa ohjenuoraa vaan on luotettava arvioon. Kuitenkin kannattavuuden kan-
nalta suuntaa antavia laskelmia ja resepteja on oltava, jotta voidaan maaritella onko toiminta kan-

nattavaa.

Annoskortit (Liite 7) on tehty Excelillda. Taulukoista nahdaan tuotteiden ostopaino, painohavio, kayt-
topaino, raaka-aine, ostohinta verottomana, kdyttdhinta ja ainehinta. Annoskorteissa reseptit on py-
ritty tekemaan noin 20 henkil6lle, koska siitéa tydntekijoiden on helppo laskea suurempi annosmaara
jos asiakkaita on enemmaén ja toisaalta ei ole tarvetta juurikaan pienemmaélle annosmaarélle. An-
noskortti ei ota huomioon kypsymis- tai jakeluhavikkid, joten niistd on mainittu erikseen annoskortin
alla. Lisaksi nahtavissa on raaka-aineiden veroton kilohinta, jonka avulla voidaan arvioida tuotteen

hintaa verrattuna muihin tuotteisiin.

Annoskortissa tulisi ndkyé:
e ruokalajin nimi
e annoskoko
e ruoka-annosten maarad ohjeen mukaan valmistettuna (10 annosta, 100 annosta jne.)
e ruokaan kaytettavéat raaka-aineet
e ruokaan kaytettévien raaka-aineiden maarat
e valmiin ruoan méaara
e ruoka-aineiden mittayksikot (esimerkiksi kg, I)
e valmistusohje
e tarvittavat vélineet ja laitteet

e kypsennyslampdétila ja — aika
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o lisékkeet, koristeet ja tarjoilu

e raaka-aineiden hinta mm. annosta kohti, myyntihinta ja kate % (Maki 2010, 6.)

Annoskorteista puuttuu myyntihinta ja kateprosentti, koska aamiaistuotteille sita ei voida yksinkertai-
sesti laskea, koska kyseessa on noutopdydan ruoat, jotka vaihtelevat eri péivina ja ovat osa suurem-
paa kokonaisuutta. Aamiaisen raaka-aineiden ja tuotteiden hinnat vaihtelevat hieman, mutta kiinteé
osuus huonehinnasta seka hotellin ulkopuolisille asiakkaille hinnat ovat aina samat. Annoskorteissa
ei myoskaan ole otettu huomioon tydtunteja ja siitd aiheutuvia kustannuksia, koska aamiaista ei val-
mista kokki, kuten vaikka lounasruoassa olisi, vaan aamiaista esivalmistellaan edellisené paivana ja
aamuisin tuotteet kuumennetaan tai kypsennetdan. Liséksi aamiaisruokia lisatdédn noutoptydan aa-

miaisaikaan, joten tarkkoja ty6tunteja on mahdoton laskea.

Annoskorteista on luettavissa kuitenkin muut listan vaatimukset. Liséksi Jahtihovin henkilékunta on
aamiaisen suhteen kokenutta, joten he hallitsevat tuotteiden valmistuksen. Myds Ohjeistus henkil6-
kunnalle (Liite 9) selventda annoskorttien ohella tydntekijoille toimintatapoja ja valmistusta. Ohjeis-
tuksen avulla tyontekijat voivat valita aamiaisruoat kylmapdéytaan, lampoépoytéaan sekd muut ruoat.
Se selkeyttaa tyota ja ohjaa, jotta aamiainen olisi monipuolinen ja runsas. Ohjeistuksen tarkoitus on
toimia ohjenuorana ja pohjana aamiaisenlaitolle. Liséksi tydskentelen kesalla 2016 myds itse Jahti-
hovissa, joten voin perehdyttaa tyontekijat henkilokohtaisesti uusiin resepteihin ja tapoihin. Jokai-
sesta tarjottavasta ruoasta ei ole annoskorttia, koska osa tuotteista vaatii vain esillelaiton. Lisaksi
esimerkiksi lihapullat ovat jo ennestaankin Jahtihovin tarjonnassa, joten tydntekijat osaavat ne kyp-

sentdd ja kuumentaa oikeaoppisesti. Tuotteiden jalostusaste vaikuttaa myos ohjeen tarpeeseen.

Taulukoista (Liite 6) on mahdollista laskea esimerkkihinta aamiaiselle. Laskelmassa (Liite 8) on va-
littu 12 tuotetta kylmapdytaan, koska kylmaaltaaseen mahtuu maksimissaan 12 (16,5 cm*26,5 cm
kokoista) astiaa. Lampdpoytaan on mahdollista laittaa kuusi astiaa (26,5 cm*32,5 cm). Poytiin on
mahdollista yhdistellda pienempia ja isompia astioita tarpeen mukaan, laittamalla valikappaleita altaa-
seen. Peruskattaus on yleensa kuitenkin 12 pienté astiaa kylméapoydassa ja kuusi lampimassa. Li-
séksi tarjolla on levitteet, smoothie, murot, leivat jne. Laskelma on p&dasiassa arvio ja suuntaa an-

tava hinnan suhteen, koska tarkkoja syontimaaria ei voi maaritella.

Laskelmassa on kuviteltu aamiaistarjonta ja siihen on valittu tuotteita, jotka voisivat olla aamiaisella
tarjolla. Ensin on laskettu mahdolliset asiakkaan valinnat (Taulukko 10) eli tdssa on tuotteet, joita
asiakas esimerkiksi voisi sy6déa. Asiakkaat harvoin syovat aivan kaikkea mita pdydéassa on tarjolla,
joten siksi tahan taulukkoon ei ole listattu kaikkia tuotteita. Taulukossa 11 on listattu ja laskettu lo-
put tuotteet, joita kyseisend aamuna olisi tarjolla, mutta tdma asiakas ei niita talla kertaa valitse.
Nain on saatu aamiaiselle laskettua hinta-arvio, mita yhden asiakkaan ruoat voisivat maksaa. Tar-

jolla on kuitenkin oltava tuotteita laajasti.

Laskelmassa (Liite 8) yhden hengen aamiaisen hinnaksi on saatu 6,97 euroa. TAma laskelma siséltaa

kaikki kyseisen kuvitellun aamiaisen tuotteet. Jos lasketaan vain asiakkaan mahdollisesti sydméat
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tuotteet, hinnaksi saadaan 3,40 euroa. Hinnat ovat kuitenkin suuntaa antavia, koska esimerkiksi kui-
vatuotteet sailyvat pidempaan, jolloin ne voivat olla tarjolla uudestaankin. Ruokien havikit vaihtele-

vat tuotekohtaisesti.

Talla hetkellda Hotelli Jahtihovin aamiainen on hotellin ulkopuolisille asiakkaille 10 euroa. Esimerkiksi
Original Sokos Hotel Puijonsarvessa aamiainen maksaa 15 euroa (Sokos Hotels 2016) ja saman ver-
ran Cumulus Kuopiossa (Cumulus 2016). Vaikka Jahtihovin yleinen hintataso on hieman alhaisempi
kuin kilpailijoiden, voisi aamiaisen hintaa hieman nostaa, esimerkiksi 12 euroon. Tuolloin aamiainen
olisi edelleen edullisempi kuin kilpailijoilla, mutta kuitenkin se liséisi katetta. Esimerkiksi laskelmassa
aamiaisen hinta asiakasta kohti on 6,97 euroa, joten tuolloin 12 euron myyntihinnalla katetta raaka-
ainekuluista tulisi 5,03 euroa voittoa eli 44,5 %. 10 euron myyntihinnalla kate olisi vain 3,03 euroa
eli 30,3 %. Hinnassa on otettava huomioon kuitenkin se, etta vaikka aamiaispoydassa olisi tarjolla
useaa eri tuotetta, ei niita kaikki valttamatta sytda lainkaan. Esimerkiksi kuivatuotteet (myslit, murot
jne.) sailyvat pitkaan, joten niiden kustannukset ovat todellisuudessa pienemmaét kuin vaikkapa liha-

pullien, jotka on havitettava jos niita jaa tahteeksi.
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9 POHDINTA

9.1 Toteutus ja tavoitteet

Opinnaytetyoni tavoitteena oli kehittd& uusia ideoita ja ehdotuksia Hotelli Jahtihoville aamiaistarjon-
taa varten. Ideani ja ehdotukseni pohjautuvat asiakkaiden ja henkildkunnan toiveille, kannattavuu-

teen seka hotellin liikeideaan. Hotelli Jahtihovi ei ole luksushotelli vaan se tarjoaa edullista ja rauhal-
lista majoitusta, mutta kuitenkin laadukkaasti. Téhan pohjautuen ehdotukset ovat asiallisia ja toteut-
tamiskelpoisia ja juuri Jahtihoville suunniteltuja. Laskelmat ja ohjeistukset tukevat toimintaa. Hinnan
ja laadun on kohdattava. Jahtihovin monen eritasoisen huonetyypin vuoksi aamiainen on oltava kui-

tenkin runsas, kuten yritys myds sité markkinoi, vaikka hintatason on pysyttava alhaisena.

Tutkimusmenetelmind haastattelut antoivat eniten tukea tyéhoni. Strukturoitu lomakekysely antoi
hyvin palautetta asiakkailta, mutta taustakysymyksena sukupuoli oli turha, koska se ei tuonut lisaar-
voa tutkimukselle. Kysymyksen olisi voinut jattaa pois ja kysya tilalla vaikkapa aamiaisen ajankoh-
dasta, onko kellonajat sopivat vai pitéisikd niitd muuttaa. Liséksi kyselyssa olisi voinut selvittaa asi-
akkaiden tyytyvaisyytta asiakaspalveluun, ilmapiiriin tai muihin seikkoihin aamiaisen aikana, mutta

koska tyodni on rajattu kasittelemaan péadasiassa ruokaa, ovat ne mahdollisia jatkotutkimusaiheita.

Tyo6ntekijéiden haastattelu oli mielenkiintoinen ja antoisa kokemus. Olen itsekin tydskennellyt Jahti-
hovissa, joten joitakin asioita osasin odottaa, mutta tyontekijoilla oli hyvin laajasti ideoita ja toiveita,
joita ei ollut mieleeni juolahtanutkaan. Tyodntekijoiden toiveita on pyritty toteuttamaan mahdollisim-
man paljon, koska he tekevat aamiaisen ja heidan taytyy siihen kyetd, seka olla myds tyytyvaisia

tekemastaan tyosta. Tyontekijoiden ja asiakkaiden palaute oli monelta osin samankaltainen, esimer-
kiksi kasvisruoan, pekonin ja esillelaiton toiveiden osalta. Myds paikalliset tuotteet toistuivat molem-
milla toiveissa. Tyontekijat ja asiakkaat olivat kuitenkin padosin melko tyytyvaisia Jahtihovin aamiai-

seen.

Opinnaytetyon tekeminen oli mielenkiintoinen kokemus. Suunnitelmat hioutuivat tyota tehdessa tar-
kemmiksi ja tyon rajaaminen konkretisoitui todellisesti vasta, kun raporttia alkoi kirjoittaa. Aikataulu-
tus meni tyodssani sekaisin henkilokohtaisista perhesyista, mutta ty6 valmistui aikataulussa. Olisin

halunnut testata joitakin suunnittelemiani ruokia, mutta valitettavasti resurssit eivat siihen riittaneet.
Kuitenkin reseptiikka on selke&a ja harkittua. Jahtihovissa maarat ovat myds melko pienid, joten tes-

tausta voidaan toteuttaa mydhemminkin.

Opin suunnittelemaan ruokia seka miettimaan valintoja kannattavuuden kannalta tarkemmin. Kan-
nattavuuslaskelmat ja tuotteiden raaka-aineiden laskeminen tuli minulle hyvin tutuksi tdméan tyon
myo6ta. Tavoitteenani oli kehittda ideoita ja ehdotuksia ja mielestani niitéa on esitelty ja perusteltu
tésséa tydssa hyvin. Viitekehys antaa pohjan sille, millaisia aamiaistuotteiden tulisi olla muun muassa
ravitsemuksellisesti ja tutkimus auttoi selvittdmaén asiakkaiden todellisia toiveita. Jatkotutkimuksena
tyolle olisi hyva selvittda, mité asiakkaat pitéavat uudistetusta aamiaisesta. Liséksi kuten jo aiemmin
ehdotinkin, mahdollista tutkimusta voisi tehdd aamiaisajoista ja aamiaisen muusta palvelusta ja ym-

paristosta.
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Itse ehdotukset ovat monipuolisia ja niissa otetaan myds erityisruokavaliot huomioon. Aamiaisen
ruokien on erotuttava esimerkiksi lounaasta, joten varsinkin lampdpéytaén oli hieman vaikea kehit-
taa vaihtoehtoja. Kehittelemani ruoat ovat yksinkertaisia ja helppoja toteuttaa. Osa ruoista on selke-
asti herkutteluun ja osa on terveellisia ja sopivat paivittiseen ruokavalioon. Puurojen lisdys valikoi-
maan on edullinen ja helppo tapa lisata varsinkin usein yopyvien asiakkaiden tyytyvaisyytta. Lisaksi

pienet variaatiot, kuten kasvismunakas, johon voi kayttéa lahes mité vain kasviksia, lisda vaihtelua.

Kuten teoriaosuudessa jo tuli ilmi, suomalaisen aamiaisen sanotaan olevan englantilaisen ja manner-
maisen aamiaisen yhdistelma, ja naita elementteja olen ehdotuksissanikin tuonut ilmi. Esimerkiksi
makkarat, pavut ja pekoni, seké paahtoleipa ja hillot, ovat tyypillisia kyseisille aamiaistyypeille. Ho-
telli Jahtihovissa naité ruokia on ollut jossakin méarin aiemminkin, mutta esimerkiksi mahdollisena
uutuutena lakkahillo on hyvin suomalainen, mutta samalla se on mannermaiselle aamiaiselle tyypilli-

nen. Monipuolisuus ja helposti vaihdeltavissa olevat ruoat olivat tavoitteinani. (Lehtonen 2009, 169.)

Ehdotukset on nimenomaan Hotelli Jahtihovin aamiaiselle suunniteltuja, mutta niitéa voidaan hyddyn-
taa osittain ideoinniltaan ja reseptiikaltaan myds muissa hotelleissa. Kuitenkin tutkimustulokset, joita
kyselyista saatiin, ovat ohjanneet ndma ehdotukset juuri Jahtihoville sopiviksi, joten valttamatta tar-
peet muualla eivat ole samanlaiset. Sen vuoksi tutkimusta ei voida pitaa yleistavana ja esimerkiksi
vaittad, ettd asiakkaat aina haluaisivat kalakukkoa pdytaéan, vaan kyseessé on pieni osa Jahtihovin
asiakkaita, jotka sita toivovat ja juuri Jahtihoviin, ei muualle. Taméan hetken trendeind ovat toki pai-
kallisuus, lahi- ja luomuruoka, joten siit& voidaan hieman yleistad, ettd usein asiakkaat sellaisia ruo-
kia toivovat, mutta kysely olisi toteutettava erikseen ja laajemmin muissakin hotelleissa, jos halut-

taisi tehda yleistava johtopaatds paikallisuudesta.

9.2 Ehdotusten kaytantdon vienti ja jatko

Suurin osa ehdottamistani ruoista tulee varmaankin ainakin kokeiluun Hotelli Jahtihovissa. Tyosken-
telen kesan 2016 Jahtihovissa, joten aikomuksenani on kokeilla ehdotuksiani tydnantajan sen toivot-
tavasti salliessa ja saada ne vakituisiksi vaihtoehdoiksi aamiaiselle. Ehdottamani ruoat ovat suurin
osa melko edullisia, joten niiden kokeilu ei tuo juurikaan lisdkustannuksia. On mahdollista kokeilla
my0s tuotteita pienissa erissa. Lisaksi esimerkiksi viili on annospakkaus, joten havikki on pienta. Us-
kon, etta jo pienillakin muutoksilla saadaan asiakastyytyvaisyytta ja esimerkiksi Internet-asiakaspa-

lautteita positiivisemmiksi.

Ehdotuksissa hieman lisatydta aamiaisen suhteen tuovat paikalliset tuotteet, esimerkiksi kalakukko
ja paikallinen leipd, jotka on tilattava tai haettava kauppahallista tai muusta myyntipisteesta etuka-
teen. Paikalliset tuotteet olivat kuitenkin hyvin toivottuja, joten se lisd& oletettavasti asiakastyytyvai-
syytta. Paikalliset tuotteet tulisi my®s jollakin tapaa nostaa esille tarjoilun puitteissa. Esimerkiksi eril-

lisella pikkukyltilla, jossa mainitaan tuotteen tekija tai lahtopaikka.
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Lisdideana tyota tehdessani keksin taulukon, johon listataan kaikki Jahtihovin ruoat. lltavuorossa
aamiaista esivalmistelevat voivat merkita siihen, mitd aamiaisella tarjotaan. TAmé helpottaisi tyonte-
kijoita, koska aamiaisen ruoat on nahtavissa helposti eika joka pdaiva tarjota tuolloin samaa. Jahtiho-
vissa pyritdan aina tyontekijoiden vuorojen vaihtuessa kertomaan péivan asiat ja tapahtumat, mutta
usein aamiainen jaa keskustelematta eika silloin tiedetd, mitd aamiaisella on vastikaan tarjottu. Tau-
lukko helpottaa tydta ja mahdollistaa monipuolisen vaihtelun. Taulukkoa ei kuitenkaan ole viela
tehty, koska Jahtihovissa taytyy ensin paattaa, kokeillaanko kaikkia uusia tuotteita. Taulukko on kui-
tenkin yksinkertainen tehda liitteend olevien taulukoiden avulla, joten sen puuttuminen tasta tyosta

ei vahenna sen arvoa.

Aamiaisen ruokia voidaan helposti vaihdella, jos huomataan, ettéd asiakkaat kaipaavat jotakin tai jo-
kin tuote ei menesty. Tarkeda on seurata alan trendeja ja asiakkaiden mahdollisia innostuksen koh-
teita, jotta voidaan palvella erityisen hyvin. Esimerkiksi kotimaisuus, I&hiruoka ja rahka ovat jo pi-
demman aikaa olleet ruokatrendeja, joten niita olisi nyt hyva hyddyntaa, jotta saadaan asiakastyyty-
vaisyys erinomaiselle tasolle. Usein trendien my6td myos joidenkin tuotteiden hinta laskee ja vali-
koima kasvaa, joten monipuolisuutta voi l6ytya sitdkin kautta. Parhaimmillaan ruoka on intohimo ja

voi aiheuttaa elamyksen.

Opinnaytetyoni alustavat laskelmat nahtyaan toimeksiantaja totesi, ettd aamiaisen hinnan suhteen
on korotuspaineita. Aamiaisen hintaa nostetaankin todennakdisesti 12 euroon, jolloin aamiaisen ka-

teprosentti lahestyy tavoiteltua 50 prosenttia. (Pekkanen 2016b.)

Jahtihovi voisi jatkossa markkinoida uudistunutta aamiaistaan ja houkutella myds hotellin ulkopuoli-
sia asiakkaita nauttimaan arjen tai viikonlopun herkkuhetkesta. Esimerkiksi mainos paikallislehdessa,
jossa olisi ytimekkaasti aamiaisajat, hinta seka ilmoitus siitd, ettd aamiainen on uudistunut, voisi li-
saté asiakasvirtaa. Myds maininta Jahtihovin itsetehdyst& "Talon myslist4” voi toimia myyntivalttina
tuoden lisdarvoa asiakkaille. Suurempi asiakasvirta auttaisi myés mahdollisesti saamaan palautetta
aamiaisen uusista tuotteista ja siitd, onko uudistus tarpeeksi laaja. Aamiainen on herkasti huomiotta

ja hyddyntamatta jaava resurssi, jota olisi kuitenkin helppo hyddyntaa.

9.3 Yhteenveto

Opinnayteprosessin tutkimus on onnistunut ja sen avulla saatiin luotettavia vastauksia asetettuihin
tavoitteisiin. Tavoitteena oli selvittda asiakkaiden ja tyontekijoiden tarpeita ja haluja, joiden pohjalta
kehitettiin ehdotuksia ja ideoita. Kehittdémistyo oli sopiva valinta timéan tyon menetelméksi, koska
tyossa selkeasti kehitettiin jotakin uutta; syntyi annoskortteja ja ehdotuksia, joilla voidaan parantaa
Hotelli Jahtihovin aamiaista ja sen my6té asiakas- ja tyontekijoiden tyytyvaisyyttd. Toimeksiantaja

saa tyosta ehdotukset, valmiit reseptit ja hinnat, kuten toivottiinkin.

Aamiainen on yksi paivan tarkeimmisté aterioista, joten myds ravitsemuksellisesta ndkdkulmasta eh-

dotukset ovat vaihtelevia. Hotelliaamiainen on joillekin arkea ja toisille juhlaa. Tavoitteena oli ottaa
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huomioon myds erityisruokavaliot, jotka on huomioitu muun muassa kyltityksella. Allergeeneista il-

moittaminen on myds asetuksella séadetty, joten se on otettava huomioon konkreettisestikin.

Asiakastyytyvaisyys aamiaisen suhteen saattaa parantaa koko hotellin arvosanaa. Aamun alkaessa
hyvalla aamiaisella, voi koko péiva nayttaytya hieman parempana. Erinomainen aamiainen voi siten
myds tasapainottaa heikommin olleita asioita ja usein aamiainen on myos ldhestulkoon viimeisia asi-
oita, joita hotellissa koetaan. Viimeisena mieleen jaanyt ylellinen ja positiivinen kokemus jattaa
muistijéljen, joka voi erinomaisuudellaan nostaa koko matkan uudelle tasolle. Lisdksi positiivinen pa-
laute luo lisda positiivisuutta ja auttaa myds tyéntekijoiden henkisessa hyvinvoinnissa. Tyytyvaiset

asiakkaat palaavat uudelleen.

Asiakastyytyvaisyyteen kuitenkin kuuluu moni tekija. Asiakkaan mielipiteeseen vaikuttavat hédnen
omat henkil6kohtaiset mieltymyksensa ja asiakkaan taustat. Mikali aamiainen on runsas ja monipuo-
linen, jossa on otettu huomioon ihmisten erilaisuus ja allergeenit, se on helppo, maukas ja miellytta-

van ndkodinen, ollaan hyvilla jaljilla asiakastyytyvaisyyden suhteen.

Aamiainen on alku uuteen paivaan ja mika olisikaan ihanampaa, kuin nauttia runsas, helppo ja miel-
lyttava hotelliaamiainen. Kuuluisan kokin Anthony Bourdainin sanoihin on hyva paattaa pohdinta

(Foodporn 2016): “What nicer thing can you do for somebody than make them breakfast?”
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LIITE 1: KYSELYLOMAKE 4) Asteikolla 4-10 minka arvosanan antaisit Jahtihovin lampimille aamiais-
ruoille? (4=heikko 10=erinomainen)

vg SAVONIA 0

o 5

o 6
Olen Savonia-ammattikorkeakoulun opiskelija ja teen opinnadytetydnani Hotelli o 7
Jahtihovin aamiaisen kehittamista. Kyselyn tarkoituksena on kartoittaa asiak- g g
kaiden toivomuksia ja tyytyvaisyyttd aamiaisen suhteen. Kyselyn vastaukset o 10

kasitelladn anonyymisti. Mikali tahdot osallistua yhden vapaayn arvontaan,
5) Asteikolla 4-10 minka arvosanan antaisit Jahtihovin kylmille (leikkeleet,

voit tayttdd arvontalipukkeen erikseen. Vastaathan kyselyyn rastittamalla vaih- X ; o ) i ] )
leivat, murot jne.) aamiaisruoille? (4=heikko 10=erinomainen)

toehdoista sopivimman. Kiitos! o 4
Seija-Tamara Kuivanen seija-tamara.a.kuivanen@edu.savonia.fi o 5
o 6

o 7

1) Sukupuoli o 8
o Nainen o 9

0 Mies o 10

2) Kuinka usein yovyt Hotelli Jahtihovissa vuoden aikana keskiméaarin? I o . I e e 1
) yovy 6) Mika Jahtihovin aamiaisessa on erityisen hyvaa? Missa olisi parannetta-

o 1-3krt
0 46kt vaa?
0o 6-8krt
o Yli 8 krt

3) Kuinka tyytyvainen olet Hotelli Jahtihovin aamiaistarjontaan?

0 Hyvin tyytyvainen
0 Melko tyytyvainen
0 Melko tyytyméaton 7) Mita toivoisit [0ytavasi aamiaispOydasta?
0 Hyvin tyytymaton
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LITE 2: KYSELYLOMAKE ENGLANNIKSI

4) On a scale from 4 to 10, which grade you'd give to Jahtihovi’'s warm

‘; SAVON I A breakfast buffet? (4=weak 10=excellent)

o 4

o 5

o 6
I'm a student of Savonia University of Applied Studies. My thesis is developing o 7
the breakfast for Hotel Jahtihovi. The purpose of this survey is to scan cus- g g
tomers’ desires and satisfaction conserning the breakfast. The answers of this o 10

survey will be treated confidentially. If you wish to participate in the lottery,

5) On a scale from 4 to 10, which grade you'd give to Jahtihovi's cold
breakfast buffet? (cold cuts, breads, cereals jne.)? (4=weak
10=excellent)

you may fill in the lottery ticket separately. The prize is one free night at the

Hotel Jahtihovi. Please answer by ticking the most suitable option.

Seija-Tamara Kuivanen o 4
o 5

o 6

1) Gender o 7
o Female o 8

o Male o 9

o 10

2) On average how often do you stay at Hotel Jahtihovi during one year?

o 13 t?mes 6) What is particularly good in Jahtihovi's breakfast? What needs
4-6 times improving?

o
O 6-8times
o0 More than 8 times

3) How satisfied are you with the breakfast of Hotel Jahtihovi?

Very satisfied
Quite satisfied

Quite unsatisfied 7) What would you like to find on a breakfast buffet?
Very satisfied

O O O O




LITE 3: ARVONTALIPUKKEET

Osallistuin aamiaiskyselyyn ja osallistun
arvontaan. Palkintona yksi vapaayd 2hh Hotelli
Jahtihovissa. Palkinnon arvo 124€. (Ei voi-
massa tapahtuma-aikoina.) Voittajalle ilmoite-

taan puhelimitse 15.1.2016 mennessa.

Nimi:

Puhelinnumero:
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LIITE 4: HAASTATTELULOMAKE

Paivays:
1) Millaisena pidat Jahtihovin aamiaista nyt?

2) Mita kehitettavaa Jahtihovin aamiaisessa mielestasi on?

3) Mita hyvaa Jahtihovin aamiaisessa on?

4) Onko jotakin erityisia tuotteita, joita haluaisit Jahtihovin aamiaiselle? Miksi?

5) Pitaisikd Jahtihovin huomioida ruokatrendeja ja ottaa niitd mukaan? Esim. lahiruoka/paikallisuus, terveys-
trendit jne.

6) Millaisia esillelaitto toiveita sinulla on?

7) Muita esille tulevia asioita?
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LIITE 5: UUDET ASTIASTOT JA LAITTEET

Artekno kylmé&alusta 40*30*7 (Voille ja vohvelitaikinalle)
0 Tuotekoodi: 20718945
Kombiset Kori Suorakulma ruskea konepestava 31*21*9 (Sampyléakori)
0 Tuotekoodi: 30082600
Kombiset Kori Suorakulma ruskea konepestava 40*32*10 (Leipékori)
0 Tuotekoodi: 30082601
3 kpl Kori ruskea vene konepestava 23*18*6/8 (Pullakori, keksikori ja piirakka-/munakori)
0 Tuotekoodi: 30088028

2 kpl Emile Henry sailytyslierio muskotti 17 cm 1,6 | (Vohvelitaikinalle)
0 Tuotekoodi: 30082902 ME 2

2 kpl Emile Henry salaattikulho valkoinen 28 cm/3,2 | (Hedelméakulho)
0 Tuotekoodi: 30007141 ME 2

12 kpl Emile Henry GN 1/4-6,5 cm valkoinen 26,5*16*6,5 0,85 |
0 Tuotekoodi: 2008603901 (muskottia 6 kpl) ME 3

3 kpl Emile Henry Buffet GN 1/3-65 muskotti 32,5*17*6,5 1,6 |
0 Tuotekoodi: 30050737 ME 3

6 kpl Emile Henry GN 1/3-6,5 cm valkoinen 32,5*17,5*%6,5 1,8 |
0 Tuotekoodi: 20014594 ME 3

2 kpl Emile Henry GN 1/2 10 cm valkoinen 4,4l
0 Tuotekoodi: 20086885001 ME 2

3 kpl Emile Henry Buffet GN 1/2-65 muskotti 32,5*25,5*6,5
0 Tuotekoodi: 30050736 ME 3

3 kpl Emile Henry GN 1/2-65 valkoinen 32,5*25,5*6,5
0 Tuotekoodi: 20014591 ME 3

4 kpl Annostelulusikka rv/mvi kad.sija 34 cm
0 Tuotekoodi: 20546171

2 kpl Salaattipihdit rt Opa 24 cm
0 Tuotekoodi: 20012244

Sauvasekoitin esim. Electrolux Masterpiece ESTM9500
0 Tuotekoodi: 30096833

Puinen leikkuulauta

Paahdin

Vohvelirauta

Metos kahvipannu/termos (Kespro 2016.)
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LIITE 6: KUSTANNUSLASKELMATAULUKOT

Hinnat Menu (2016), Foodie (2016), Pekkanen (2016a), Jahtihovi (2016b), Kalakukkoleipomo Hanna
Partanen (2016), Leipakauppa Tildan puoti (2016).

TAULUKKO 1. Kylmé&poydan ruoat

Tuote Erityishuomi- | Annos- Hinta/hlo | Kg-hinta

oita koko/hlo (verolli-
nen)

Kurkku M, GL, Ve 3049 0,09 € 3,07 €/kg

Tomaatti M, GL, Ve 30¢g 0,07 € 2,46 €/kg

Paprika M, GL, Ve 259 0,14 € 5,42 €/kg

Kevyt Edam-juustoviipale L, GL 40 g 0,24 € 6,08 €/kg

16 %

Emmental-juustoviipale 29 | L, GL 40 g 0,34 € 8,61 €/kg

%

Gouda-juustoviipale 28 % | VL, GL 40 g 0,28 € 7,05 €/kg

Leppasavu-sulatejuustovii- | GL 40 g 0,36 € 8,93 €/kg

pale 18 %

Kevyt ruohosipuli-tuore- VL 159 0,08 € 5,73 €/kg

juusto 15 %

Leipdjuusto 22 % VL 40 g 0,46 € 11,50 €/kg

Homejuusto 42 % - 30g 0,37 € 12,33 €/kg

Palvikinkku L, GL, 40 g 0,21 € 5,19 €/kg
voim.suol.

Palvikalkkuna L, GL, 40 g 0,35 € 8,66 €/kg
voim.suol.

Meetvursti L, GL 309 0,25 € 8,39 €/kg

Kurkkuviipaleet mauste- L, GL, Ve 15¢ 0,03 € 2,13 €/kg

liemessa

Sinappisilli L, GL 12 g 0,15 € 12,63 €/kg

Sipulisilli L, GL 12 g 0,15 € 12,63 €/kg

Raejuusto L, GL 20 g 0,10 € 5,02 €/kg

Jadsalaatti L, GL, Ve 1049 0,10 € 9,75 €/kg

Maksamakkara L, GL 15¢ 0,06 € 4,30 €/kg

Kylmésavulohi L, GL 20 g 0,39 € 19,43 €/kg

Graavilohi L, GL 20 g 0,39 € 19,43 €/kg

Tonnikala vedessa L, GL 209 0,16 € 7,75 €/kg

Marinoitu ja savustettu L, GL 159 0,34 € 22,90 €/kg

muikku

(sailyke)

Lihahyyteld L, GL sis.selleri | 159 0,09 € 6,23 €/kg
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TAULUKKO 2. Lamp6poydan ruoat
Tuote Erityishuomi- | Annoskoko/hl6 | HintaZhl6 | Kg-hinta
oita (verolli-
nen)
Munakas L, GL 100 g 0,30 € 3,07 €/kg
Kasvismunakas L, GL, ei sis.li- 100 g 0,36 € 3,59 €/kg
haa
Suomipekoni (kypsa L, GL, 100 g 0,79 € 7,99 €/kg
tuote) voim.suol.
Peruna-pekonipannu L, GL 100 g 0,30 € 2,95 €/kg
Kasvispyorykat M, GL, Ve 30¢g 0,38 € 6,28 €/kg
Tattaripuuro M, GL, Ve 60 g 0,07 € 1,10 €/kg
Mannapuuro L 60 g 0,08 € 1,29 €/kg
Ohrahiutalepuuro M, Ve 60 g 0,02 € 0,36 €/kg
Kaurapuuro M, Ve 60 g 0,0006 € 0,10 €/kg
Ruispuuro M, Ve 60 g 0,01 € 0,17 €/kg
Neljan viljan puuro M, Ve 60 g 0,008 € 0,14 €/kg
Spelttipuuro M, Ve 60 g 0,05 € 0,76 €/kg
Kalakukko L 5049 1,10 € 22 €/kg
Rukiinen Coctail-riisi- L, voim.suol 0,5kpl / 45¢g /pii- | 0,07 € 3,13 €/kg
piirakka ras
Nakkipannu L, GL 100 g 0,24 € 2,44 €/kg
NakKki L, GL 3kpl/45¢g 0,19 € 4,23 €/kg
Lenkki L, GL 50 g 0,17 € 3,43 €/kg
Lihapulla L, GL 3 kpl /50 g 0,48 € 9,68 €/kg
Papu-chorizomuhen- L, GL 100 g 0,28 € 2,83 €/kg
nos
Ryynimakkarat L, sis.selleri 3 palaa /50 g 0,38 € 7,63 €/kg
Tomaatti-kesakurpitsa- | VL, GL 100 g 0,40 € 4,04 €/kg
vuoka
Paahdetut punajuuret | M, GL, Ve 100 g 0,44 € 4,44 €/kg
Vihre& papu-pekoni- M, GL 100 g 0,28 € 2,80 €/kg
paistos
Keitetyt munat M, GL 0,25 kpl/55 g ko- | 0,03 € 2,35 €/kg
kon.
TAULUKKO 3. Jogurtit yms.
Tuote Erityishuomi- | Annos- Hinta/hlo | Kg-hinta
oita koko/hlo (verolli-
nen)
Maustamaton laktoositon L, GL 5049 0,12 € 2,34 €/kg
ab-jogurtti
Irtojogurtit 150 g 0,39 €/kpl | 2,60 €/kg
Viili laktoositon L, GL 200 g 0,49 €/kpl | 2,45 €/kg
Laktoositon maitorahka L, GL 60 g 0,22 € 3,73 €/kg




TAULUKKO 4. Hedelmét
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Tuote Erityishuomi- Annos- Hinta/hlo | Kg-hinta
oita koko/hlo (verolli-
nen)
Hedelmat (séilyke) M, GL, Ve 25¢g 0,18 € 7,22 €/kg
Marjat (pakaste) ko- | M, GL, Ve 30¢g 0,22 € 7,41 €/kg
tim.
Banaani M, GL, Ve 15¢ 0,03 € 1,89 €/kg
Appelsiini M, GL, Ve 15¢ 0,02 € 1,27 €/kg
Klementiini M, GL, Ve 15¢ 0,03 € 2,30 €/kg
Omena M, GL, Ve 20 g 0,05 € 2,76 €/kg
Paaryna M, GL, Ve 209 0,04 € 1,91 €/kg
Tumma rypéle M, GL, Ve 15¢ 0,12 € 7,64 €/kg
Vesimeloni M, GL, Ve 30g 0,05 € 1,80 €/kg
TAULUKKO 5. Levitteet
Tuote Erityishuomioi- | Annos- Hinta/hl6 | Litra/kg-
ta koko/hlo hinta
(verollinen)
Munavoi L, GL 12 g 0,05 € 3,73 €/kg
Mansikkahillo L, GL, Ve 15¢ 0,05 € 3,36 €/Kkg
Lakkahillo L, GL, Ve 15¢ 0,20 € 13,30 €/kg
Appelsiinimarme- L, GL, Ve 15¢ 0,05 € 3,56 €/kg
laadi
Lemon curd L, GL 15¢ 0,13 € 8,50 €/kg
Laktoositon voi L, GL 10 g 0,04 € 4,27 €/Kg
Margariini L, GL 10 g 0,02 € 2,45 €/kg
TAULUKKO 6. Murot ja myslit
Tuote Erityishuomioita Annos- Hinta/hlo | Litra/kg-
koko/hlo hinta
(verollinen)
Talon mysli L, Ve, saattaa sis.pah- 20 g 0,16 € 7,82 €/kg
kinga, soijaa
Pahkinat M, GL, Ve, sis.pdhkindd | 10 g 0,14 € 14,14 €/kg
Auringonkukan- M, GL, Ve 10 g 0,03 € 2,44 €/kg
siemenet
Kuivatt.aprikoosi | M, GL, Ve 15¢ 0,19 € 12,35 €/kg
Kuivatt.luumu M, GL, Ve 15¢g 0,14 € 9,50 €/kg
Omena-kanelimu- | runsaskuituinen, 15¢ 0,06 € 4,09 €/kg
romysli sis.pdhkinda
Hedelmamysli saattaa sis.péhkingé 15¢ 0,06 € 3,76 €/kg
Corn flakes saattaa sis.pahkinaa 15¢ 0,05 € 3,37 €/kg
Mantelilastu M, GL, Ve 10 g 0,22 € 22,38 €/kg




TAULUKKO 7. Leivat ja muut
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kinga, soijaa

Tuote Erityishuomioita Annos- Hinta/hlo | Kg-hinta
koko/hlo (verolli-
nen)
Aurinkoleipa M 1leipa/15hl6 | 0,15 € 2,21 €/kpl
Luomuruisaurinko- M, saattaa sis.pah- 1 leipa/16 hl6 | 0,22 € 3,58 €/kpl
leipd kinda
Paikallinen leipa L 1 leipa/15hl6 | 0,29 € 4,30 €/kpl
Rustiikkileipa M 1leipd/15hl6 | 0,11 € 1,62 €/kpl
Croissantit VL, saattaa sis.pah- 0,5 kpl/hlo 0,08 € 0,19 €/kpl
kinda
Vohvelit L 60 g 0,07 € 1,16 €/kg
Kaurasampylat L 25¢g 0,03 € 5,56 €/kg
Sesamsiemensampy- | L 50 g 0,26 € 5,25 €/kg
lat
Paahtoleipa M 25¢g 0,06 € 2,53 €/kg
Laivurin viipaleet L 25¢g 0,03 € 1,17 €/kg
Keksit L 20 g 0,10 € 5,21 €/kg
Pullat L 2549 0,16 € 6,59 €/kg
Donitsit L 15¢g 0,15 € 9,96 €/kg
Muffinssit L 125¢ 0,30 € 2,41 €/kg
Hapankorppu L 10g 0,07 € 6,08 €/kg
Glut.kaura-porkka- M, GL 60 g 0,54 € 9,03 €/kg
nasampyla
Glut.aprikoosi muf- L, GL 55¢g 1,28 € 23,29
finsi €/kg
Glut.nékkileipa L, GL 109 0,09 € 9,35 €/kg
Glut.muromysli GL, saattaa sis.pah- 20 g 0,28 € 13,84 €




TAULUKKO 8. Juomat
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Tuote Erityishuomi- | Annoskoko/hlo Hinta/hl6 | Litra/kg-
oita hinta
(verollinen)
Laktoositon mai- | L, GL 0,3 dI 0,04 € 1,32 €/
tojuoma
Laktoositon ras- L, GL, rasvaton | 0,3 dI 0,04 € 1,26 €/
vaton
maitojuoma
Kahvikerma 10 % | L, GL, kevyt 0,3 dI 0,07 € 2,49 €/
Appelsiinimehu M, GL 12,5 ml (2dl valm. 0,09 € 7,16 €/
juomaa)
Omenamehu M, GL 12,5 ml (2dl valm. 0,09 € 7,16 €/
juomaa)
Sekamehu M, GL 12,5 ml (2dl valm. 0,08 € 6,64 €/
juomaa)
Kahvi M, GL 2 dl valm. juomaa 0,07 € 8,85 €/kg
Kaakao M, GL 2 dl valm. juomaa 0,05 € 6,61 €/kg
Tee M, GL 2dl 0,06 €/pss | 6,42
€/100pss
Smoothie L, GL 2dl—n.150¢g 0,72 € 4,80 €/kg
Smoothie (mar- L 2dl-150¢g 0,81 € 5,42 €/kg
joista)
Mustikkamehu- L, GL 2 dl 0,41 € 2,04 €/
keitto
Mansikkamehu- L, GL 2 dl 0,40 € 1,99 €/
keitto
Soppa M, GL, ko- 2dl—-n.150¢ 0,24 € 1,62 €/kg
tim.marjat
TAULUKKO 9. Makeutus
Tuote Eri- Annos- Hinta/hlo | Kg-hinta
tyis- koko/hlo (verollinen)
huomi-
oita
Palasokeri M, GL 29 0,004 € 1,97 €/kg
Hieno sokeri | M, GL 39 0,003 € 1,08 €/kg
Hunaja M,GL, |3g 0,05 € 17,58 €/kg
Luomu
Hermesetas | M, GL 2 kpl 0,007 € 4,03 €/1200kpl




LIITE 7: ANNOSKORTIT
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Kasvismunakas
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta € | Kayttd- | Aine-

paino kg paino kg (veroton) | hinta € | hinta
1,200 0 1,200 |Munamassa 2,78 2,78 3,34
0,278 10 0,250 |Paprika 4,75 5,28 1,32
0,167 10 0,150 |Kesakurpitsa 3,50 3,89 0,58
0,005 0 0,005 |Pippuri 21,38 21,38 | 0,11
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
0,400 0 0,400 |Kerma 2,45 2,45 0,98

Yht 2,01  |kg Yht 6,33 |€
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 3,15 €.

Kypsymishavikki noin 10 %.

Kasvismunakas on laktoositon ja gluteeniton.

Pilko kesékurpitsa ja paprika. Sekoita munamassa ja kerma. Lisaa siihen kasvikset ja mausteet. Se-

koita. Kaada uunivuokaan ja kypsenna hoyrytoiminnolla noin 175 asteessa, noin 10 minuuttia valilla

sekoittaen.

Munakkaaseen voi kdyttdad myds muita kasviksia niiden sesonkien aikaan, esimerkiksi parsaa, parsa-

kaalia tai sienia.
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Kaurapuuro
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kayttd- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,100 0 1,100 |Vesi 0,01 0,01 0,01
0,175 0 0,175 |Kaurahiutaleet 0,55 0,55 0,10
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 1,28 |kg Yht 0,11
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 21

Veroton ainehinta / kg 0,09 €.

Kaurapuuro on maidoton. Puuro sopii my6s vegaaniruokavalioon.

Kiehauta vesi. Liséaé kaurahiutaleet kattilaan ja kypsenna liedelld miedolla lammolla. Sekoita valilla.

Mausta suolalla.
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Mannapuuro
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,100 0 1,100 |Laktoositon maito 1,16 1,16 1,28
0,105 0 0,105 |Mannasuurimot 0,92 0,92 0,10
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 1,21 |kg Yht 1,38 |€
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 1,14 €.

Mannapuuro on laktoositon. Sisaltéa vehnaa.

Puuron voi valmistaa kattilassa liedella tai hdyrytoiminnolla uunissa. Kattilassa: Sekoita ainekset kat-
tilassa ja kuumenna. Sekoittele puuroa ja kypsenna noin 10 minuuttia. Mausta suolalla. Uunissa:
Suihkuta uuniastia vuokaspraylla ja lisdd mannasuurimot. Lisdd maito ja suola. Kypsenna hoyry-

toiminnolla 165 asteessa noin 20 minuuttia valilla sekoittaen, kunnes puuro on kypséaa.



Marjasoppa
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Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,300 0 1,300 [Pakastemarjoja 3,21 3,21 4,17
1,600 0 1,600 [Vesi 0,01 0,01 0,02
0,125 0 0,125 |Sokeri 0,95 0,95 0,12
0,035 0 0,035 [Perunajauho 1,32 1,32 0,05
Yht 3,06 |kg Yht 4,35 |€
Annoskoko: 0,150 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 1,42 €.

Soppa on maidoton, gluteeniton ja sopii myds vegaaniruokavalioon.

Kiehauta vesi ja marjat. Mausta sokerilla. Sekoita perunajauhot pieneen maaraan kylmaa vetta ja

kaada levylta nostettuun kattilaan tasaisena nauhana, sekoita koko ajan. Nosta kattila takaisin kuu-

malle levylle ja anna sopan kuplia pari kertaa. Ala sekoita. Kaada soppa kulhoon ja ripottele sokeria

paalle. Jaadhdyta.

Soppa sdilyy kylmésséa kaksi paivaa.
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Munakas
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,500 0 1,500 |Munamassa 2,78 2,78 4,17
0,500 0 0,500 |Kerma 2,45 2,45 1,23
0,002 0 0,002 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 2,002 |kg Yht 5,40 |€
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 2,70 €.

Kypsymishavikki noin 10 %.

Munakas on laktoositon ja gluteeniton.

Sekoita munamassa ja kerma. Liséa siihen mausteet. Sekoita. Kaada uunivuokaan ja kypsenna hoy-

rytoiminnolla noin 175 asteessa, noin 10 minuuttia valilla sekoittaen.
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Munavoi
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
0,082 2 0,080 [Keitetty kananmuna 2,06 2,10 0,17
0,225 0 0,225 |Voi 3,75 3,75 0,84
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 0,31 |kg Yht 1,02 |€
Annoskoko: 0,012 Annosmaara: 25

Veroton ainehinta / kg 3,26 €.

Munavoi on vahéalaktoosinen ja gluteeniton.

Keitd kananmunat. Kuori ne ja muussaa haarukalla. Sekoita pehmeé&én voihin ja mausta suolalla.

Munavoi séilyy kylmassé kaksi paivaa.
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Nakkipannu
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,600 0 1,600 [Pannuperuna (pakaste) 1,84 1,84 2,94
0,325 0 0,325 |Nakki 3,71 3,71 1,21
0,150 0 0,150 [Vvarikéas porkkanasekoitus (pakaste) 1,75 1,75 0,26
0,005 0 0,005 |Perunamauste 5,86 5,86 0,03
Yht 2,08 |kg Yht 4,44 |€
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 2,13 €.
Kypsymishavikki noin 10 %.

Nakkipannu on laktoositon ja gluteeniton.

Paloittele nakit. Sekoita uuniastiassa jaiset perunat, porkkanat ja nakit. Lisdd mausteet. Kypsenna

uunissa 175 asteessa noin 15 — 20 minuuttia.
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Neljéan viljan puuro

Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,100 0 1,100 |Vesi 0,01 0,01 0,01
0,160 0 0,160 |[Neljan viljan hiutaleet 0,86 0,86 0,14
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 1,265 |kg Yht 0,15 |€
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 21

Veroton ainehinta / kg 0,12 €.

Puuro on maidoton. Puuro sopii myds vegaaniruokavalioon.

Kiehauta vesi. Lisééa hiutaleet kattilaan ja kypsenna liedella miedolla lammdlla. Sekoita valilla. Mausta

suolalla.
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Ohrahiutalepuuro

Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,100 0 1,100 |Vesi 0,01 0,01 0,01
0,175 0 0,175 |Ohrahiutaleet 2,26 2,26 0,40
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 1,28 |kg Yht 0,41 |€
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 21

Veroton ainehinta / kg 0,32 €.

Puuro on maidoton. Puuro sopii my@s vegaaniruokavalioon.

Kiehauta vesi. Lisééa hiutaleet kattilaan ja kypsenna liedella miedolla lammdll&a. Sekoita valilla. Mausta

suolalla.



Paahdetut punajuuret
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Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
2,000 0 2,000 [Kypsa punajuuripala 3,90 3,90 7,80
0,010 0 0,010 |Oljy 1,18 1,18 0,01
0,002 0 0,002 |Suola 0,70 0,70 0,00
0,002 0 0,002 |Pippuri 21,38 21,38 | 0,04
0,010 0 0,010 [Sitruunamehu 2,27 2,27 0,02
0,005 0 0,005 |Rosmariini 2,40 2,40 0,01
Yht 2,029 |kg Yht 7,89 |€
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 3,89 €.

Kypsymishavikki noin 10 %.

Paahdetut punajuuret ovat maidottomia, gluteenittomia ja sopivat myds vegaaniruokavalioon.

Sekoita kaikki ainekset uuniastiassa. Rosmariinin oksat voi laittaa sekaan kokonaisina. Kypsenna uu-

nissa 175 asteessa noin 20 minuuttia.
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Papu-chorizomuhennos

Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
2,188 20 1,750 |Valkoisia papuja tomaattiliemessa 1,01 1,26 2,21
0,300 0 0,300 ([Chorizoa 10,44 10,44 | 3,13
0,005 0 0,005 [Pippuria 21,38 21,38 | 0,11
0,005 0 0,005 ([Savupaprika, jauhettu 15,04 15,04 | 0,08
0,005 0 0,005 |Suolaa 0,67 0,67 0,00
Yht 2,065 |kg Yht 553 |€
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 2,68 €.
Kypsymishavikki noin 5 %.

Papu-chorizomuhennos on laktoositon ja gluteeniton.

Pilko chorizomakkara siivuiksi. Sekoita kaikki ainekset uuniastiassa. Kypsenna uunissa 175 asteessa

15 — 20 minuuttia.
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Papu-pekonipaistos

Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,700 0 1,700 |Vihreat pavut (pakaste) 1,46 1,46 2,48
0,350 0 0,350 |Pekoni (kyps&) 7,01 7,01 2,45
0,005 0 0,005 |Pippuri 21,38 21,38 | 0,11
Yht 2,055 |kg Yht 5,04 |€
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 2,45 €.
Kypsymishavikki noin 10 %.

Papu-pekonipaistos on maidoton ja gluteeniton.

Pilko pekoni suikaleiksi. Sekoita uuniastiassa kaikki ainekset. Kypsenna uunissa 175 asteessa noin 15

— 20 minuuttia.
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Peruna-pekonipannu

Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,800 0 1,800 |Pannuperuna (pakaste) 1,84 1,84 3,31
0,300 0 0,300 |Pekoni 7,01 7,01 2,10
0,005 0 0,005 [Perunamauste 5,86 5,86 0,03
Yht 2,105 |kg Yht 544 |€
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 21

Veroton ainehinta / kg 2,59 €.

Peruna-pekonipannu on laktoositon ja gluteeniton.

Pilko pekoni suikaleiksi. Suihkuta uunivuoka vuokaspraylla. Lisad perunakuutiot, pekoni ja peruna-

mauste. Sekoita. Kypsenna uunissa 175 asteessa noin 15 — 20 minuuttia valilla sekoittaen.
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Ruispuuro
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,100 0 1,100 |Vesi 0,01 0,01 0,01
0,175 0 0,175 |Ruishiutaleet 1,03 1,03 0,18
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 1,28 |kg Yht 0,19 |€
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 21

Veroton ainehinta / kg 0,15 €.
Puuro on maidoton. Puuro sopii my@s vegaaniruokavalioon.

Kiehauta vesi. Lisééa hiutaleet kattilaan ja kypsenna liedella miedolla lammdll&a. Sekoita valilla. Mausta
suolalla.



Smoothie (mansikka-banaani)
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Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,300 0 1,300 [Mansikka (pakaste) 7,47 7,47 9,71
0,800 0 0,800 |Banaani 1,66 1,66 1,33
1,000 0 1,000 [Maustamaton jogurtti 2,05 2,05 2,05
0,012 0 0,012 |Sokeri 0,95 0,95 0,01
Yht 3,112 |kg Yht 13,10 |€
Annoskoko: 0,150 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 4,21 €.

Smoothie on laktoositon ja gluteeniton.

Kuori banaani. Laita se astiaan mansikoiden kanssa ja muussa sauvasekoittimella. Liséa jogurtti ja

sekoita sauvasekoittimella tasaiseksi juomaksi. Mausta sokerilla. Mikali smoothie tuntuu paksulta,

siihen voi lisata hieman omenamehua tai maitoa.

Smoothien voi tehda jogurtin sijaan myds mehuun tai soija- tai mantelimaitoon, jolloin se sopii mai-

dottomaan tai vegaaniruokavalioon. Tuolloin hedelman méaéraé on hyva lisatd. Smoothiehen saa-

daan vaihtelua kokeilemalla eri hedelmé- ja marjayhdistelmia.



Smoothie (marja)
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Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,700 0 1,700 |Marjasekoitus (pakaste) 6,50 6,50 | 11,05
0,900 0 0,900 |Rahka 3,27 3,27 2,94
0,450 0 0,450 |Maito 1,16 1,16 0,52
0,010 0 0,010 [Vaniljasokeri 8,72 8,72 0,09
0,010 0 0,010 (Sitruunamehu 2,27 2,27 0,02
0,02 0 0,020 |Kauralese 3,07 3,07 0,06
Yht 3,09 |kg Yht 14,69 |€
Annoskoko: 0,150 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 4,75 €.

Smoothie on laktoositon.

Laita marjat astiaan ja muussaa sauvasekoittimella. Lisda rahka ja maito, sekoita sauvasekoittimella

tasaiseksi juomaksi. Mausta vaniljasokerilla ja sitruunalla. Liséa hieman kauraleseitd tuomaan kuitua.

(Leseet voi myos jattad pois, jos haluaa tehda gluteenittoman smoothien.) Mikali smoothie tuntuu

paksulta, siihen voi lisdtd maitoa.
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Spelttipuuro
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,000 0 1,000 |Vesi 0,01 0,01 0,01
0,200 0 0,200 |Spelttihiutaleet 3,93 3,93 0,79
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 1,205 |kg Yht 0,80 |€
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 0,66 €.

Puuro on maidoton. Puuro sopii my6s vegaaniruokavalioon.

Kiehauta vesi. Lisda hiutaleet kattilaan ja kypsenna liedellda miedolla lAammolla. Sekoita valilla. Mausta

suolalla.
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Talon mysli
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-

paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,000 0 1,000 [Kaurahiutaleet 1,02 1,02 1,02
0,200 0 0,200 |Spelttihiutaleet 3,93 3,93 0,79
0,500 0 0,500 [Ruishiutaleet 1,03 1,03 0,52
0,200 0 0,200 [Salaattisiemensekoitus 61,96 61,96 | 12,39
0,200 0 0,200 [Elovena plus kauralese 3,07 3,07 0,61
0,100 0 0,100 |Oljy 1,18 1,18 | 0,12
0,050 0 0,050 [Siirappi 2,11 2,11 0,11
0,050 0 0,050 |Rusina 4,69 4,69 0,23

Yht 2,3 |kg Yht 15,79 |€
Annoskoko: 0,020 Annosmaara: 115

Veroton ainehinta / kg 6,86 €.

Mysli on laktoositon ja sopii myds vegaaniruokavalioon. Saattaa sisaltdd pahkinaa ja soijaa.
Sekoita kaikki hiutaleet ja siemenet astiassa. Lisaé oljy ja siirappi. Sekoita. Levita uunipellille ja
paahda 150 asteessa 10 — 20 minuuttia, vélilla sekoitellen, kunnes mysli on vaalean paahtunutta.

Jaahdyta. Lisaa rusinat.

Mysliin voi lisatd kuivattuja hedelmid, marjoja tai pahkino6ita. Jos pahkinoita lisatadén, on mainittava

ruoan yhteydessa, etté sisaltaa pahkinaa.



Tattaripuuro
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Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,000 0 1,000 |Vesi 0,01 0,01 0,01
0,300 0 0,300 |Tattarihiutaleet 4,17 4,17 1,25
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 1,305 |kg Yht 1,26 |€
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 21

Veroton ainehinta / kg 0,97 €.

Puuro on maidoton ja gluteeniton. Puuro sopii myds vegaaniruokavalioon.

Kiehauta vesi. Lisda hiutaleet kattilaan ja kypsenna liedella miedolla [Ammolla. Sekoita valilla. Mausta

suolalla.
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Tomaatti-kesakurpitsavuoka

Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-
paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
1,389 10 1,250 [Tomaatti 2,16 2,40 3,00
0,556 10 0,500 [Keséakurpitsa 4,39 4,88 2,44
0,263 5 0,250 [Salaattijuustokuutio 6,54 6,88 1,72
0,003 0 0,003 |Pippuri 21,38 21,38 | 0,06
0,008 0 0,008 |Oljy 1,18 1,18 0,01
0,005 0 0,005 |Suola 0,67 0,67 0,00
Yht 2,016 |kg Yht 7,24 |€
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 20

Veroton ainehinta / kg 3,59 €.
Kypsymishavikki noin 15 %.

Vuoka on vahalaktoosinen ja gluteeniton. Vegaaniversio ilman juustoa.
Pilko kesékurpitsa. Ripottele paloille hieman suolaa eli itketd kesakurpitsat. Paloittele tomaatit ja
poista karat. Kuivaa kesékurpitsat ja sekoita kaikki ainekset uuniastiassa. Kypsenna 175 asteessa

noin 15 — 20 minuuttia.

Tomaatti-kesékurpitsavuokaan voi kdyttdd myds yrtteja mausteena ja lisata esimerkiksi keltaisia

paprikapaloja, jolloin vuoka on varikkdampi.
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Vohvelit
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta €| Kaytto- | Aine-

paino kg paino kg (veroton) | hinta € [hinta €
0,600 0 0,600 [Laktoositon maito 1,16 1,16 0,70
0,102 2 0,100 |Kananmuna 2,06 2,10 0,21
0,040 0 0,040 |Sokeri 0,95 0,95 0,04
0,500 0 0,500 |Vehnajauho 0,52 0,52 0,26
0,005 0 0,005 [Leivinjauhe 0,70 0,70 0,00
0,025 0 0,025 |Voi 3,75 3,75 0,09
0,006 0 0,006 |Suola 0,67 0,67 0,00

Yht 1,276 |kg Yht 1,31 |€
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 21

Veroton ainehinta / kg 1,02 €.

Vohvelit siséltdvat munaa ja maitoa.

Sulata voi. Sekoita leivinjauhe vehnéjauhoihin. Riko munat ja sekoita niihin sokeri ja maito. Liséa

jauhoseos ja sekoita hyvin. Lisda voi ja mausta suolalla. Anna taikinan turvota hetki ennen esillelait-

toa. Taikina sailyy kylmésséa kaksi paivaa.



LIITE 8: ARVIOLASKELMA YHDELLE HENGELLE

TAULUKKO 10. Laskelma yhden hengen ruoista ja hinnoista

Ruoka-aine Annoskoko Annoshinta
Kurkku 3049 0,09 €
Tomaatti 30g 0,07 €
Paprika 25¢g 0,14 €
Emmental-juustoviipale 40 g 0,34 €
Palvikalkkuna 40 g 0,35 €
Kurkkuviipaleet mausteliemessa | 15 g 0,03 €
Raejuusto 20 g 0,10 €
Jaasalaatti 10 g 0,10 €
Maksamakkara 15¢g 0,06 €
Maustamaton jogurtti 50 g 0,12 €
Vesimeloni 3049 0,05 €
Mansikkahillo 15¢g 0,05 €
Laktoositon voi 10 g 0,04 €
Luomuruis-aurinkoleipd Pala, noin 60 g | 0,22 €
Vohvelit 60 g 0,07 €
Ohrahiutalepuuro 60 g 0,02 €
Lihapulla 50 g 0,48 €
Papu-pekonipaistos 100 g 0,28 €
Kahvi 2 dl 0,07 €
Sokeri 249 0,004 €
Omenamehu 2 dl 0,09 €
Smoothie 2 dl 0,72 €
Muffinssit 125 g 0,30 €
YHTEENSA 662g+6dl |3,40€
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TAULUKKO 11. "Aamun" loput tarjolla olevat ruoat

YHTEENSA

Ruoka-aine Annoskoko Annoshinta
Edam-juustoviipale 40 g 0,24 €
Palvikinkku 40 g 0,21 €
Sinappisilli 12 g 0,15 €
Rahka 60 g 0,22 €
Hedelmat (séilyke) 259 0,18 €
Marjat (pakaste) kotim. 30g 0,22 €
Omena 209 0,05 €
Lemon curd 15¢g 0,13 €
Oma mysli 20 g 0,16 €
Omena-kanelimuromysli 15¢ 0,06 €
Pahkinat 10g 0,14 €
Auringonkukansiemenet 10 g 0,03 €
Kuivatt.aprikoosi 15¢ 0,19 €
Kuivatt.luumu 15¢ 0,14 €
Hapankorppu 10g 0,07 €
Croissantit 0,5kpl/hl6 0,08 €
Aurinkoleipd 1 leipé/15 henked 0,15 €
Rukiinen Coctail-riisipiirakka 0,5kpl/45g/piiras 0,07 €
Keksit 20 g 0,10 €
Munakas 100 g 0,30 €
Nakkipannu 100 g 0,24 €
Keitetyt munat 0,25 kpl/55 g kokon. 0,03 €
Laktoositon maitojuoma 0,3dl 0,04 €
Laktoositon rasvaton maitojuoma | 0,3 dI 0,04 €
Kahvikerma (kevyt, laktoositon) | 0,3 dI 0,07 €
Appelsiinimehu 2 dl valm.juomaa 0,09 €
Kaakao 2 dl valm. juomaa 0,05 €
Tee 2dl 0,06 €/pss
Hieno sokeri 39 0,003 €
Hunaja, luomu 349 0,05 €
Hermesetas 2 kpl 0,007 €
. 598,5 g + 5,025 dI

YHTEENSA 3,57 €

+leivat
+ASIAKKAAN VALINNAT 662 g + 6 dI 3,40 €
YHDEN HENGEN AAMIAINEN

1260,5g + noin 11 dl | 6,97 €
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LIITE 9: OHJEISTUS HENKILOKUNNALLE

Kylmépoytdan 9 — 12 astiaa (henkiloméaaran ja asiakasmaaran mukaan)
e Valitse Taulukosta 1 sopivat tuotteet

e Vakiona aina kurkku ja tomaatti, vah. kaksi juustoa ja kaksi leikkeletté/lihatuotetta

Lampopdytaan 5 — 6 astiaa
e Valitse Taulukosta 2 sopivat tuotteet
o0 Vain yksi pekoniruoka/paiva
o0 Vain yksi puuro/paiva
0 Vakiona keitetyt kananmunat (pieni kori, lampdpoéytaan tai hedelméapoytaan)
0 Riisipiirakat TAl Vohvelit (ei molempia samana paivana, ei joka paiva jompaakum-

paa, valm. taikina ed.péivana)

Leivat + muut
e Vakiona aina croissantit ja sampylat

e Valitse vaalea ja tumma leipa Taulukosta 7

Lisaksi
e Monipuolisesti tuoreita hedelmia
o Pakastemarjat TAIl soppa TAI mehukeitto (valm.soppa ed.paivana)
e Lemon curd TAI lakkahillo TAl Appelsiinimarmelaadi
e Vakiona Mansikkahillo
e Vakiona kahvi, tee, mehut, makeutusaineet
e Vakiona muropdydassa
0 Oma mysli
Omena-kanelimuromysli
Pahkinat
Auringonkukansiemenet
Kuivatt.aprikoosi
Kuivatt.luumu
Hapankorppu
Keksit
Pulla TAI Donitsi TAI Muffinssi

O 0O O o o o o o

Esillelaitto
e Posliiniset astiat
e Tulosta linjaston paalle lampimien ruokien nimet ja allergiaa aiheuttavat ainesosat (ed.pai-
vana)
e Ota huomioon muu kyltitys ja allergeenit

o Kéayta tuoreyrtteja koristeluun, jos niita on
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