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ABSTRACT

The aim of this thesis was to plan and arrange the catering service for a wedding
feast for 150 persons in June 2010. The thesis deals with arranging and planning
of the catering service. The thesis was carried out in cooperation with Yrjo Men-
sola’s Juhla- ja pitopalveluyritys (‘party and catering company’). In this practical
thesis my role was to be responsible for managing the catering services for the
wedding feast. The theory part of the thesis includes features of a traditional Fin-
nish wedding and discusses catering services on a general level. The practical part
is carried out in the form of a report in which theory and practice are interwoven.
This thesis can be used when planning other events, because planning and execu-
tion are generally similar. The main goal was to arrange a successful wedding
feast and catering service. The main goal was reached because the customer was
satisfied with the service and food.

Key words: wedding, wedding feast, event, catering, catering service
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1 JOHDANTO

1.1 Ideasta opinnaytetyoksi

Opinndytetydssani suunnittelen ja toteutan tilaustarjoilun 150 hengen hadjuhlaan,
joka pidetaan Kalliopohjan Seurantalolla Nousiaisissa. Tydssani kasittelen ti-
laisuu-den jarjestdmiseen ja juhlapalvelutoiminnan suunnitteluun liittyvié asioita.
Tyon lopussa analysoin tilaisuuden onnistumista ja toteutumista. Opinnadytetyoni
sai alkunsa, kun toimeksiantajani Yrjo Mensola ehdotti minulle kyseisen tilaisuu-
den jarjestamista opinnaytetydprosessinani. Juhlapalveluyrityksella ei ollut tuol-
loin tarpeeksi aikaa ja resursseja ndin suuren tilaustarjoilun suunnitteluun, joten

ty0 tuntui luonnolliselta valinnalta.

Olen tydskennellyt ravintola- ja cateringalalla 15 vuoden ajan, joten myds res-
tonomin opinnoissani olen valinnut hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelman.
Juhlapalvelutoiminta on itselleni tuttua, silla olen tydskennellyt juhlapalveluun
erikoistuneessa yrityksessé tarjoilijana ja kokkina. Liséksi olen toiminut henkilQs-
toravintolassa seka ruokaravintolassa erilaisissa ruoanvalmistus- ja tarjoilutehté-
vissa. Minulla on myds kokemusta esimiestehtavist, sill4 olen ollut esimiehen
sijaisena tilausravintolassa. Opinnaytetyoni yksi valintaperusteista olikin, etta ha-

lusin ty6ssani tuoda esille ammatillista osaamistani.

Kéytannonlaheisessd opinndytetydssani olen vastuussa juhlapalvelutoiminnan
suunnittelusta, toteuttamisesta ja eri tilanteiden vaatimien ratkaisumallien etsimi-
sestd. Opinndytetyoni kautta saan valmiudet suunnitella ja toteuttaa erilaisia juhla-

palvelutilaisuuksia.

OpinndytetyOn péaatavoite on onnistuneen tilaustarjoilun jarjestaiminen: Haajuhla
on ainutkertainen tilaisuus, jossa epdonnistumisia ei voida hyvéksya. Haasteita
suunnitteluun toi se, ettd tilaisuus pidettiin Helsingin ulkopuolella, jonka vuoksi

toteutus vaati erityistd huomiota ruokatuotteen valmistuksen ja tarjoilun osalta.



Tilaisuuden jarjestaja oli Yrjo Mensolan Juhla- ja pitopalveluyritys, jonka tydnte-
kijat lupasivat ohjata ja neuvoa minua koko prosessin ajan. Asiakas oli yksityinen
henkild, jonka kanssa oli etukéteen sovittu, etté tilaustarjoilun jarjestdminen on

0sa opinnaytetyota.

Opinnaytetyon tietoperustaosiossa luvussa kaksi késittelen ensin hégjuhlaa ja sen
ominaispiirteitd, jonka jalkeen esittelen juhla- ja pitopalvelun kasitteena. Haajuh-
lan protokollan ja etiketin tunteminen tilaisuutta suunniteltaessa on térkeéé, jotta
esi-merkiksi ajankaytto ja tarjoilujarjestys toteutuvat tarkoituksenmukaisesti. Juh-
la- ja pitopalvelutoiminta poikkeaa tavallisesta ravintolatoiminnasta, joten palve-

lumuo-dolle ominaiset toimintatavat on myos tunnettava.

Kolmannessa luvussa keskityn juhla- ja pitopalvelun suunnitteluun, toteutukseen
ja arviointiin. Luku on tyoni toiminnallinen osuus. Viimeinen luku sisélta johto-

paatoksien liséksi yhteenvedon, ja arvioin siind myos opinndytetydni toteutumista.

Tyd on rajattu koskemaan kyseisen tilaisuuden suunnittelua ja toteuttamista, joten
en kasittele tydssani esimerkiksi markkinointia, koska toimeksiantajalla ei ole
siihen tarvetta. Roolini tdssa opinnédytetyon toiminnallisessa osuudessa oli vastata
150 hengen tilaustarjoilusta. Tilaustarjoilu vaati toteutuakseen yhden keittiotyon-
tekijan seké 5-6 tarjoilijaa. Tehtavéni oli hdajuhlassa toimia padvastuuhenkiléna
salissa seka hoitaa yrityksen puolesta tilaisuuden suunnitteluun ja toteutukseen

liittyvat asiat.

Opinndytetyd on toiminnallinen opinndyte. Kyseessa on tydeldman kehittdmistyo,
joka tavoittelee ammatillisessa kentéssé kaytanndn toiminnan jarjestamista tai ke-
hittdmista ja jolla on toimeksiantaja. Toiminnallisen opinnéytetyon toteutustapa
voi vaihdella aiheesta riippuen. Lopputuotoksena voi olla kirja, opas, kehittamis-
suunnitelma tai jokin muu konkreettinen tuotos, kuten tilaisuuden tai tapahtuman
jarjestaminen. Toiminnallinen opinndytety6 on kaksiosainen kokonaisuus, ja se
sisdltadd aina toiminnallisen osuuden eli ns. produktin ja opinnéytetyoraportin. Ra-
portin Kirjoittaminen toteutetaan tutkimusviestinnén keinoin. Toiminnallisessa

opinnaytetyossa lopullisen tuotoksen pitdd pohjata ammattiteorialle ja sen tunte-



mukselle, joten raportissa on oltava riittdvan laaja teoreettinen viitekehys, joka
liittyy tyon keskeisiin késitteisiin. (Vilkka & Airaksinen 2004, 9, 42.) Téssa ty6ssa

keskeiset kasitteet ovat haat, haajuhla, tilaisuus, juhlapalvelut ja tilaustarjoilu.

1.2 YhteistyOyrityksen esittely

Opinnaytetydn toimeksiantaja on Juhla- ja pitopalvelu Yrj6 Mensola, jonka
lilketoiminta perustuu toiminimelle. Yritys tarjoaa asiakkailleen erilaisia juhla- ja
pitopalveluita padasiassa Helsingin seudulla, mutta tarvittaessa tilaisuuksia
voidaan jarjestdd myos paakaupunkiseudun ulkopuolella. Juhla- ja
pitopalveluyrityksen liikeideana on tarjota asiakkaille laadukasta ja yksilollista
juhlapalvelutoimintaa asiakkaan kotona tai asiakkaan vuokraamissa tiloissa.
Tilaisuudet suunnitellaan asiakkaan ehdoilla ja toteutetaan laadukkaasti ja

ammattitaidolla.

Toiminimen alla tyGskentelee yritt4j&, hdnen vaimonsa ja tarvittaessa erikseen
palkattua tarjoilu- ja keittiohenkilokuntaa. Yrittdja itse vastaa ruokatuotannosta ja

h&nen vaimonsa salitydsta ja myyntiprosessista. Yrityksen kalustoon kuuluu

e pakettiauto, jolla kuljetukset tehddén

e kuljetuslaatikoita 6 kpl

e lampohauteita 4 kpl

e ruokailu astioita ja aterimia 150 hengelle

e kuohu-, valko- ja punaviinilaseja 150 hengelle

e tarjoiluvateja ja somisteita.

Tilaisuuksien asiakasmaaréat vaihtelevat parista kymmenesta aina 200 henkeen
asti. Tilaukset ovat pééasiassa héita, syntymapéivia, pikkujouluja tai muita
yksityistilaisuuksia. Asiakaskunta muodostuu kanta-asiakkaista, ja uudet asiakkaat
[0ytyvat suositusten kautta. Yrityksen tarkeimpié kilpailukeinoja ovat laadukas ja
asiantunteva palvelu sek& toiminnan pienimuotoisuus, eli asiakas saa yksilollista

palvelua. Toimintaa ei aiota laajentaa, silla catering- palvelu on yrittajélle



sivutoimista tyotd. Taman vuoksi yrittdja ei myoskaan markkinoi itseaan.



2  HAAJUHLA JA PITOPALVELUTOIMINTA

2.1 Haajuhla

H&at ovat merkittdva tapahtuma niin sosiaalisessa, kulttuurisessa kuin historialli-
sessakin mielessa. Hadseremoniassa kaksi ihmisté solmii liiton, jota edelleen pide-
tetdan yhteiskunnassamme suuressa arvossa. Suomalaisessa hdékulttuurissa haa-
menoihin liittyy paljon elementteja ja tapoja, jotka toistuvat usein héajuhlissa sa-
mankaltaisina. Ha&etiketin noudattaminen takaa, ettd jokainen vieras tietdd, mita
haneltd odotetaan. Tdma myds mahdollistaa sen, ettd suurenkin vierasméaaran ko-

koontuminen yhteiseen juhlaan sujuu ongelmitta. (Ash 2000, 6.)

Perinteisiin hadihin kuuluu kirkollinen vihkiminen tai avioliiton siunaaminen seka
haajuhla ruoka-, juoma- ja kakkutarjoiluineen. Juhlaan kuuluvat myés haavalssi
tai h&atanssi, puheet, hauskuuttavat haaleikit tai ohjelmanumerot seké tanssiminen
orkesterin tai dj:n tahdittamana. Tarkeaa perinteisissa haissd on myds haaparin
pukeutuminen: morsiamella on pitk& valkoinen hadpuku asusteineen ja haakimp-
puineen ja sulhasella saketti, smokki, frakki tai tumma puku. Morsiamen pukeu-
tuminen on térkeé&a, silld morsian on haayleisén huomion keskipisteend. Myods
haiden suunnitteluun ja valmisteluun liittyy erilaisia muodollisuuksia ja tapoja.
Esimerkiksi kutsut tehddén huolella ja ne Idhetetadn jo hyvissa ajoin, viimeistaan
kuukausi ennen vihkipéivaa. Haiden suunnittelussa avustavat usein kaaso ja best-
man, jotka kuuluvat morsiusparin lahimpiin ystaviin. Haita seuraa hadyon vietto

muualla kuin kotona, jonka jélkeen on hd&dmatkan vuoro. (Luotonen 2008, 5.)

2.1.1 Ha4juhlan eteneminen

Vihkimisen jéalkeen tapahtuva h&évastaanotto ja protokolla voivat vaihdella juhlis-
ta riippuen, mutta monet elementit pysyvat silti muuttumattomina. Tyypillinen

hadvastaanotto etenee seuraavan kaavan mukaisesti:



e Ha4vieraat saapuvat haavastaanottopaikalle ja etsivat paikkansa.

e Morsiuspari saapuu joko kunniakujan keskitse tai juhlallisesti hadévieraiden
seistessa omilla paikoillaan.

e Haamaljan kohotetaan puheen kera morsiamen isén tai bestmanin johdolla.

e Bestman esittelee itsensé sek& kaason ja kertoo lyhyesti juhlan siséllon ja
aikataulun.

e Ruokailu noutopoydésté. Ruokailun aloittaa morsian sulhasen seuratessa,
sitten kaaso, bestman, l&ahiavustajat, vanhemmat ja lopuksi vieraat poydit-
tain.

e Kahvin ja hadkakun aika.

e Morsiusparin haavalssi tai haatanssi.

e Ohjelmaa suunnitellun mukaisesti.

e Tanssin aika koko juhlavéelle.

e Morsiuskimpun heittdminen naimattomille naisille.

e Sukkanauhan heitto naimattomille miehille.

e Morsiusparin 1ahto.

(Siren 2010.)

Oman kokemukseni mukaan edelld mainitun kaltainen h&aprotokolla on hyvin
yleinen, tosin morsiuspari jaa usein juhlimaan vieraiden kanssa tilaisuuden lop-
puun saakka. Ruokailun jalkeen tapahtuvien ohjelmanumeroiden jarjestys voi
vaihdella. Perinteinen h&&valssi voidaan korvata morsiusparin valitsemalla haa-
tanssilla, joka voi olla vaikkapa hdiden teemaan tai h&&parin harrastuksiin liittyva
tanssi, esimerkiksi jived tai tangoa. Nykyaan puolisot voivat jarjestad myos ylla-

tysohjelmaa. Esitykset voivat olla laulua, lausuntaa tai jopa tulennielentaa.

Vihkimisen jalkeen morsiuspari yleensa valokuvataan, jonka aikana vieraat voivat
siirtyd juhlataloon. Morsiuspari saapuu paikalle vasta vieraiden jalkeen usein
bestmanin kyyditsemand. Keséhaissa juhlatilan pihalla on helppo jarjestdd mor-
siusparin onnittelut ja suosittua on vieraiden jarjestdyminen kunniakujaan. Onnit-

telumaljat juodaan maljapuheen yhteydessa, jolloin kohotetaan yhteisesti maljat



morsiusparin kunniaksi. Onnittelumaljan kohottaja ja tervetuliaissanojen lausuja
on bestman tai morsiamen isd. Puheen jalkeen bestman yleensa selvittaa vieraille
juhlan kulun ja kéytdnnon asioita: saniteettitilat, pysakoinnin, kuljetusaikataulut
seké ruokailun, joka alkaa onnittelumaljan jalkeen. (Immonen & Nevalainen 2003,
74.) On tarkead, etta tilaisuudessa on vastuuhenkild, joka tiedottaa vieraille juhlan
kulun. Olen n&hnyt k&ytdnnon tyodssa, millaisia vaikeuksia seuraa, kun vieraat ei-
vat tiedd, miten toimitaan: esimerkiksi morsiusparin onnittelu ja juhlamaljan nos-
taminen ovat saaneet koomisia piirteitd, kun juhlavieraat ovat olleet jossain muu-
alla kuin pitéisi. On my0s noloa, jos vaikkapa juhlapuhe jaa vierailta kuulematta.

Tallaiset tilanteet hankaloittavat myds henkilokunnan tydskentelya.

Héadaterialla on tapana pitad puheita. Varsinainen juhlapuhe pidetdén h&aaterian

loppupuolella. Puheen voi pitdd morsiamen isa tai joku muu morsiusparin lahei-
nen henkil6. Usein on tapana, ettd sulhanen vastaa morsiamen isan pitdmaan pu-
heeseen ja lausuu samalla kiitokset juhlavieraille. Puhujat kannattaa sopia etuka-
teen, jotta puheet pystytdan valmistelemaan huolella. Hyva puhe on suhteellisen
Iyhyt, ytimekas ja persoonallinen seka hdissa usein humoristinen. (Immonen ym.
2003, 74.)

H&&ohjelmassa haékakun leikkaaminen on tarked juhlanumero, jota seuraa haa-
valssi. Muita perinteisid ohjelmanumeroita ovat morsiamenrydstd seka hadkimpun
ja sukkanauhan heittdminen. Perinteiset ohjelmanumerot ovat yleensa varma va-
linta vieraiden viihdyttdmiseksi, sill4 ne ovat suurimmalle osalle tuttuja. Ohjelmaa
ei silti saisi olla liikaa, jotta aikaa ja& myos vieraiden keskindiselle seurustelulle.
(Immonen ym. 2003, 75.)

Vanhan tavan mukaan hadpari poistuu juhlasta puolisalaa, vaikka haavieraiden
osalta juhlat voivat vield jatkua. Ennen hadparin I&ht6d morsian voi heittaa nai-
mattomille ystavilleen morsiuskimppunsa; tapaan liittyy uskomus, ettd kimpun
saaja on seuraava morsian. Haiden jalkeen on hadyon ja hd&dmatkan vuoro, jolta
palattuaan morsiuspari usein lahett&a kiitoskortin haissa olleille. (Immonen ym.
2003, 75.)



2.1.2 Haéaruoka ja hddjuoma

Vierasméaéarasta ja suunnitelmista riippuen haat voivat kokonaisuudessaan maksaa
useita tuhansia euroja, josta ruoan osuus voi helposti vieda puolet. Juhla- ja
pitopalvelua valittaessa kannattaa vertailla eri vaihtoehtoja ja pyytéé4 tarjousta
useammasta paikasta. Hinnat voivat vaihdella alle kahdestakymmenesta eurosta
aina viiteenkymmeneen euroon henked kohden menuusta ja tarjoilumuodosta
riippuen. Suomalaisessa hdaruokailussa perinteiset ruoat, kuten kalat ja
karjalanpaistit ovat edelleen suosittuja, mutta rinnalle ovat myos tulleet muualta
maailmalta tulleet maut. Nykyaéan ruoan suhteen ollaankin hyvin luovia ja
ruokalistasuunnittelussa pyritddn huomioimaan niin haiden teema, kuin haéparin
makumieltymykset. Harva hadpari kuitenkaan haluaa tarjota mitdan kovin
erikoista, silla valintojen pitdisi tyydyttdd mahdollisimman monia (Hirvonen 2009,
35.)

Perinteisissé ruokahaissé tarjolla on usein kylmia alkuruokia ja niiden lisaksi
lammin ruoka. Hyva vaihtoehto on myos tarjota pelkéstédan kylmié ruokia, jolloin
ainoa lammin tarjottava on esimerkiksi peruna. Ruokailun jélkeen on kahvin ja
kakun vuoro. Jos juhlat kestavat myoh&aan yohon, on tavallista, etta vieraille
tarjotaan vield yopalaa esimerkiksi kiusauksia, nakkeja tai karjalanpiirakoita.
Tarjoilua suunniteltaessa kannattaa huomioda aikuisten ja lasten maara,
vuodenaika, tilaisuuden kesto, henkilokunnan tarve ja tilaisuuden luonne.
(Koppinen, Kumpulainen, Lehto, Manninen, Mustonen, Niskanen, Pettild, Salmi
& Viitala 2002, 327.) Esimerkiksi lapset voidaan huomioida juhlassa jarjestamalla
heille kokonaan tai osittain oma erillinen menu. Suunnittelemassani h&atarjoilussa
ei ollut tarvetta erilliselle lasten menulle, koska vieraina olevat lapset olivat
riittdvan vanhoja ja tottuneita sydmaan samoja ruokia kuin aikuisetkin. Tama oli

my0s hadparin toive.

Ha4juhlassa hdékakku on jalkiruoan asemassa ja voi olla ainoa ruokapdydan anti,
joka ilmaisee, ettd kyseessé ovat haat. Suomalainen haakakku on tyypillisesti
korkea, yleensé telineeseen koottu, kermakakkutyyppinen tdytekakku, jonka

huipulla on usein morsiusparia esittava koriste. (Immonen ym. 2003, 75; Hirvonen



2009, 36.) Haakakku on tarkeé osa juhlaa, ja se merkitsee muutakin kuin aterian
paattavaa jalkiruokaa. Peters méaarittelee hddkakun symbolisen merkityksen
seuraavasti: ”Wedding cakes are a joyous tradition around the world. In many
cultures, some type of decorated confection is served to symbolize fertility and
luck, and to allow well-wishers to share the good fortune of the happy couple”
(Peters 1995,7). Perinteinen hadkakku voidaan korvata esimerkiksi leivonnaisella,
mikali kyseessé on istuva juhlaruokailu. Yleiset trendit ja hd&dmuoti vaikuttavat
hadkakun valintaan. Kakun ulkon&ko seuraa usein hadteemaa. Opinndytetyoni
hadjuhlassa kakun véri ja koristelu olivat yhtenevaisia muun somistuksen kanssa.
Hé&akakkuseremonia aloittaa tavallisesti hd&dohjelmassa kevyemman osion, silla
tassa vaiheessa viralliset ohjelmanumerot on hoidettu ja puheet pidetty. Hadkakku

my06s paattad haaruokailun.

Haissé juomat kuuluvat ruokailuun sek& seurusteluun ja juomia kuluu yllattavan
paljon. Juomat vievét ison osan héabudjetista, joten etukateen on syyta miettid,
mitd ja miten paljon juomia tarjotaan. (Hirvonen 2009, 38.) H&ajuhlissa vieraille
on tapana tarjoilla vahintaan onnittelumalja ja alkoholittomat ruokajuomat, mutta
kohtelias ele on myos viinin tarjoaminen ruokailun aikana. Budjetin antaessa
myo6ten voidaan kahvin kanssa tarjota lisaksi avec eli konjakki tai likoori.

(Morsiusparipalvelut 2010)

Ruokailun jalkeen tanssin ja muun ohjelman alkaessa vieraille on tapana jarjestaa
baari tai juomapdyta, josta saa haluttaessa lisad juotavaa. Tarjoilu voi tapahtua
omakustannehintaan tai olla osittain tai kokonaan ilmainen. llmainen tarjoilu
voidaan rajata tiettyyn ajanjaksoon tai kohdistaa esimerkiksi ainoastaan miedoille
alkoholijuomille. Alkoholin tarjoilusta on hyva sopia etukateen pitopalvelun
kanssa, sill& silla on harvoin anniskeluoikeuksia. T&man vuoksi yleinen kaytanto
on, etté asiakas hankkii alkoholijuomat ja toimittaa ne itse tai Alkon toimesta
juhlapaikalle. Juhlapaikalla juomien tarjoilu hoidetaan sovitusti. Vaikka asiakas
hankkisi juomat itse, han voi tukeutua juomien valinnassa ammattilaisen
mielipiteeseen. Asiakasta voidaan tarvittaessa opastaa ja ohjata oikeisiin
valintoihin, mutta tdma edellyttda jonkinasteista perustietdmysté ruoan ja juoman

yhdistdmisestd. (Eventus 2002, 14-16.) Omassa tydssani olen opastanut asiakkaita
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esimerkiksi sopivan viinin valinnassa: kylmélle kalalle sopii kuiva valkoviini ja
lampimalle kalalle kuiva tai puolikuiva valkoviini. Paistetun kalan kanssa voi
kokeilla myds punaviinia tai roseeviinid. Savukalalle on myds omat
viinisuosituksensa. Vaalealle lihalle sopii kevyt punaviini, kun taas tumma,
voimakkaan makuinen liha vaatii tayteldisemman viinin. Asiakkaat ovat yleensa
kiitollista saamistaan ohjeista. Juomien méaérien arvioiminen on yleensa
asiakkaalle vaikeaa, ja ammattilaisen ndkemys auttaa ainakin ruokajuomien

kulutuksen arvioinnissa.

2.2 Juhla- ja pitopalvelutoiminta

Juhla- ja pitopalvelutoiminta on yksi monista ravitsemisalan liike- ja toimintaide-
oista. Juhla- ja pitopalvelu on tilauspohjaista tarjoilua, jota jarjestetdan asiakkaan
omissa tai vuokratiloissa. Juhla- ja pitopalveluilla ei yleensé ole omia asiakastilo-
ja, vaan yrittaja menee asiakkaan luokse. Juhlapaikat ja tilaisuudet vaihtelevat
asiakkaiden tarpeiden ja toiveiden mukaan. Yleisimpid tilaisuuksia ovat erilaiset
kahvitilaisuudet, yritysjuhlat ja valmistujaiset seké suuret perhejuhlat, joita ei
omin voimin pystyta toteuttamaan. Vakioaterioista yleisimpid ovat lounaat ja pai-
valliset. (Maattala, Nuutila & Saranpaa 2004, 8-9, 28.)

Juhla- ja pitopalveluyritykset voivat poiketa toisistaan yritysmuodon, toiminnan
laajuuden tai oman erikoisalansa mukaan. Toiminta voi olla pienimuotoista ja
satunnaista toiminimeen perustuvaa tyotd, jolloin toimintaa hoidetaan kotoa kasin.
Tallaisessa yrityksessa yrittaja voi toimia yksin tai yhdessa esimerkiksi puolisonsa
kanssa. Tarvittaessa palkataan lisatydvoimaksi tarjoilijoita ja kokkeja. Toiminta
voi olla myos yrittajélle paatoimista, jolloin keittittiloihin ja kalusteisiin on yleen-
s investoitu huomattavasti enemman padédomaa. Talloin yritykselld on usein erilli-
set toimi- ja varastotilat sekd tydvoimaa. Juhla- ja pitopalveluyrityksilla on usein
apunaan muita yrityksi, joiden palveluita k&ytetdan kustannuksien ja oman tyon
helpottamiseksi. Esimerkiksi astia- ja liinavaatevuokraamot ovat tarkeita sidos-
ryhmié. (Maattala ym. 2004, 22.)
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Pito- ja juhlapalveluyritysten toimintaperiaatteet vaihtelevat . Jotkut yritykset tuot-
tavat ainoastaan ruoan, sen kuljetuksen ja mahdollisesti tarjoiluhenkilékunnan,
toiset saattavat vastata tilaisuudesta kokonaisvaltaisesti astioineen, kattauksineen

ja somistuksineen. (Eventus 2002, 14.)

Pito- ja juhlapalvelutoiminnassa on omat erityispiirteensa ja se poikkeaa tavan-
omaisesta ravintolatoiminnasta. Toiminta on padasiassa tilauspohjaista ja sesonki-
luontoista, mika asettaa haasteita tydvoiman saatavuudelle ja tilaisuuksien toteut-
tamiselle. Tyo vaatii tekijaltdan joustavuutta ja sopeutumista vaihteleviin olosuh-
teisiin sek& monipuolista ammattitaitoa ravitsemisalalta. Sesonkiajat sijoittuvat
usein loppukevéaseen, kesaan ja joulun aikaan. Saannollista tyorytmia ei ole ja
tyOpéivan pituus voi vaihdella 8:sta 15 tuntiin. Ty on myos viikonloppupainot-

teista.

Yrittdjan kannattaa kéayttaa tutuksi tulleita tarjoilijoita ja keittiohenkilokuntaa, silla
alalla on yllattdvan paljon ammattitaidotonta tyévoimaa. Yrittajat myos hyotyvét
henkilékunnasta enemman, jos tyontekijoiden osaamisalueet tiedetdédn etukateen
ja tyontekijat tuntevat yrityksen toimintatavat entuudestaan. (Maattala ym. 2004,
26.)

Perusteellinen suunnittelu on juhla- ja pitopalvelulle ensiarvoisen tarkeda. Suun-
nittelua ja tilaisuuden kulkua voidaan kuvata prosessikaaviolla (kuvio 1), jossa
aluksi tavataan asiakas ja tehdaan alustava suunnitelma, jota seuraa tarjous ja asi-
akkaan vahvistama tilaus. Suunnittelussa huomioidaan ruokatuotanto ja tarjoilu
seka niihin liittyvat osa- alueet. Kokonaisuudessaan juhla- ja pitopalveluprosessin
toteutus pitaa sisallaan suunnittelun, hankinnan, tuotannon, kuljetuksen, tilaisuu-

den toteutuksen seka jalkityot ja palautteen. (Mé&éattalad ym. 2004,11.)
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Asiakas

— tarpeet, toiveet
budjetti

Tapaaminen

Tutustuminen tilaan

Tilaisuuden
2| alustava suunnittelu

:| Tarjouskirje

| Tilauksen vahvistaminen

| Tilausmaidrdys

| Tybsuunnitelma
— mité ja milloin?

.. | Ateriasuunnittelu Ruokajuomat
~ 1 Tyon suunnittelu Kattaus

| Reseptiikan suunnittelu . Tilan koristelu
| Esillepanon suunnittelu Tarjoilutapa "I‘a?'loilujéxjestys
Alihankinta (kukat,

huonekalut, musiikki,
liinavaatteet, astiat)

T g S . TR i S R | T 7 T
Raaka-aineiden tilaaminen Juomatilaus
4 Raaka-aineiden vastaanotto Muiden tarvikkeiden tilaus

| Raaka-aineiden varastointi

R ¢ TR i I g R R R R O s
Ruokien esikésittely ja -valmistus Kaluston ja astiaston huolto
Ruokien valmistus

ytys

Pakkaaminen ja kuljetus ;

| Ruokien mahdollinen valmistus/ Asiakastilojen jarjestdminen |
% 1§rpm1tys Késkynjako Koristelu ja kattaminen :
~ | esillelaitto ja koristelu Ruoka- ja juomatarjoilu ]

2| Tilojen puhdistus ja
.| jarjestdminen

Tilojen puhdistus ja
jérjestdminen

Kuvio 1. Prosessikaavio juhlapalveluyrityksen suunnittelusta ja toteutuksesta
(Maattala ym. 2004, 11)

Opinnaytetyoni suunnittelu- ja toteutus etenee edelld esitellyn prosessikaavion
mukaisesti niilta osin, kuin olen sen néhnyt tarpeelliseksi tyoni kannalta. Omasta
tyOprosessistani on jaanyt pois reseptiikan suunnittelu, silla yritys kayttdd omia

vakioruokaohjeitaan. Raaka - aineiden hankinnasta ja ruoan valmistuksesta vastasi
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keittiomestari, joten tehtavéni oli raaka-aineméaarien laskeminen. Tilan somista-
minen, juomien hankkiminen ja pdytdmuotojen rakentaminen oli asiakkaan vas-

tuulla, joten myds ne jéivat tyoprosessini ulkopuolelle.

3 HAATARIJOILUN TOTEUTUS

Ennen varsinaista tilaisuisuuden jarjestamista juhla- ja pitopalveluyrittajan tyohon
kuuluu tarjouskirjeen l&hettdminen, juhlapaikkaan tutustuminen, resurssien kartoi-
tus, ruokalistan suunnittelu seké ruokatuotanto ja ruoanvalmistusohjeistus. Juhla-
paikka toimii suunnittelun laht6kohtana, joten ensimmaisessa luvussassa, ennen

toiminnallista osuutta, esittelen hagjuhlan viettopaikan.

3.1 Juhlapaikan kuvaus

Hé&ajuhlan viettopaikka on asiakkaan vuokraama Kalliopohjan Seurantalo Nou-

siaisissa, Turun lahistolla (Kuva 1). Rakennuksen tilat soveltuvat erityisesti suur-
ten tilaisuuksien jarjestamiseen, silld salin pinta- alaa on 600 neliometria. Salissa
mahtuu istumaan maksimissaan 300 henked (Kuva 2). Pienemmissa tilaisuuksissa
saliin mahtuu hyvin bandi ja tilaa jaa@ myos tanssilattialle. Rakennuksessa on erik-

seen kahvio ja orkesterin l[ampi0, jota pystytdan kayttdamaan henkilokunnan tilana

ja varastona.

Kuva 1. Seuraintalo (Kalliopohja 2010) Kuva 2. Juhlasali (Kalliopohja 2010)

Juhlasalin yhteydessa on hyvin varusteltu keitti®, josta 16ytyvéat suuret kylmiot,
tiskikone, hella seké tarpeelliset tyotasot. Juhlapaikalla on ruokailuastioita ja véli-

neitd 300 hengelle sekd 200 hengen kahviastiasto. Piha- aluetta voidaan kesaisin
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hyodyntaa laittamalla ulos poytia ja istumapaikkoja. POydét ja tuolit voi vuokrata
erikseen paikan paéltd. Rakennuksessa on kaksi saniteettitilaa, joista toinen mie-
hille ja toinen naisille seka lastenhoitohuone. Pysakdintitilaa on pihapiirissa 100
henkil6autolle ja 200 m:n péé&ssé olevalla urheilukentéalld 50 paikkaa lis&a. Seuran-
talolle kulkee Turun keskustasta bussi ja taksiyhteys on helppo saada. (Kalliopoh-
ja 2010.)

3.1.1 Tarjous, asiakastapaaminen ja tilausméaéarays

Juhla- ja pitopalveluyritys tekee asiakkaalle kirjallisen tarjouksen asiakkaan teke-
man tarjouspyynnon pohjalta, josta ilmenevat asiakkaan toiveet ja budjetti. Jokai-
seen tarjouspyyntoon on suhtautauduttava asiakasta kunnioittaen ja ammatillisella
vakavuudella. Yrityksen on tarkedd myos ilmaista tarjouksessaan mahdollisuus
tuotteiden ja jéarjestelyjen muokkaamiseen asiakkaan toiveiden mukaisiksi. (Mé&ét-
tala ym. 2004,12.) Tarjouksessa asiakas saa tarkat tiedot palvelusta ja siihen liitty-
vistd kustannuksista. Hinta voidaan ilmoittaa kokonaishintana, jolloin se sisaltaa
esimerkiksi ruoan, astiat, poytaliinat, kuljetuksen ja henkil6kunnan palvelut. Usein
on kuitenkin selkedmpad ilmoittaa kaikki kustannukset erikseen, jolloin asiakas

pystyy laskemaan mista kaikesta hinta muodostuu. (Korppinen ym. 2002, 311.)

Asiakastapaaminen kannattaa sopia juhlapaikkaan, jolloin on mahdollista tutustua
tiloihin ja niiden resursseihin ja kdydé lavitse tapahtumien kulku, poytien sijoitus-
paikat, mahdollinen somistus jne. Asiakkaalta etukateen saatuihin perustietoihin
kannattaa tutustua huolellisesti ja kysya ja sopia pikkuasioistakin mieluummin
kuin j4tta4 asioita arvailujen varaan. Tapaamisessa tulee sopia mm. tilaisuuden
ohjelmasta, vierasméaarasta, tarjottavista ruoista ja juomista seka niiden tarjoiluta-
vasta, poytdmuodoista ja sijainnista, somistuksesta ja kattamisesta. Jos asiakas
haluaa tarjoiluhenkilokuntaa, kannattaa hénelle kertoa, kuinka monta tarjoilijaa

tilaisuuteen tarvitaan. (Mé&attalad ym. 2004, 12; Korppinen ym. 2002,311.)

Tarjouksessa on suositeltavaa ilmoittaa seuraavat asiat:
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juhlapalveluyrityksen nimi, osoite, puhelinnumero, y-tunnus, yhteys-
henkilon nimi
o tarjouksen pdivamaaré ja voimassaoloaika
¢ asiakkaan nimi ja osoite
e viittaus asiakkaan yhteydenottoon, esim. puhelinkeskustelu tai séh-
koposti ja paivaméaara
o tilaisuuden luonne, pdivamaara, alkamisaika
o karkea esitys tilaisuuden kulusta
¢ ehdotus tarjoilusta hintoineen
e maksuehdot
o tilauksen ja vierasmaaran vahvistamisen maarapaiva
o selvitys asiakkaan ja yrityksen vastuista
(Méaattala ym. 2004,15).

Kun tarjous on kunnossa ja yrittajan osalta tarkistettu, voidaan se lahettaa asiak-
kaalle. Asiakas paattaa, hyvéaksyyko hén tarjouksen vai vaatiiko se vield muutok-
sia. Hyvaksytyn tarjouksen jalkeen myyja lahetta asiakkaalle vahvistuskirjeen,
josta ilmenee tarkasti, mité asiakas on tilannut. Taman jélkeen yritt4ja tekee tilai-
suudesta tilausmaéarayksen, josta l0ytyvat kaikki tiedot, mité tilaisuuden toteutta-
minen vaatii. (Maattala ym. 2004, 16.) Tilausmaaraykset ovat muodoltaan yritys-
kohtaisia ja ne voidaan tehdd myos tarjouskirjeeseen, jolloin tarjouksessa on usein
oma kohta yrittajan muistiinpanoille. Pienissa yrityksissa tallainen ké&ytantd on

yleinen.

Suositeltavia asioita tilausmaaraykseen ovat

asiakkaan nimi

tilaisuuden ajankohta, paivamaara ja kellonaika

jarjestamispaikka

tilaisuuden luonne ja tarjoilutapa

vierasmaara

poytamuoto

sovitut ruoat mahdollisimman tarkasti
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sovitut ruokajuomat

poytakoristeet

plaseeraus ja menukortit

erityisruokavaliot

tilausméaarayksen kirjoittaja ja paivamaara

tilauksesta vastaavan henkilon nimi
(Maattala ym. 2004, 16).

Oma asiakasprosessini eteni edelld kuvatun teorian mukaisesti. Ensimmaéiseen
tarjoukseen jouduttiin tekem&an muutoksia ruokalistaan, sill& ensimméainen me-
nuehdotus koski ainoastaan kylmié tarjottavia asiakkaan toiveiden mukaisesti.
Menu koostui erilaisista salaateista, marinoiduista kasviksista, graavilohesta seké
palvatusta karitsanpaistista. Neuvoteltuamme tilaisuuden luonteesta asiakas tuli
toisiin ajatuksiin ja lopulliseen tarjoukseen (Liite 1) siséltyi kylmi& alkuruokia
sekd lammin ruokavaihtoehto. Lopullinen menu vastasi mielestani enemman asi-
akkaiden vaatimuksia, silla osa hadvieraista saapui juhliin kaukaa ja vihkimisen ja
ruokailun vélissa oli useita tunteja. Hyvéaksytyn tarjouksen jalkeen tein tilaisuudes-
ta erillisen tilausmaarayksen. Tekemani tilausmaarays sisalsi asiakkaan tiedot,
juhlapaikan, tilaisuuden luonteen, sovitut péytdmuodot, tarjoilutavan, vierasmaa-
rén, ruokalistan seka asiakkaan ja yrittajan vastuut. Tilausmaardys on tyossani
liitteena (Liite 2).

3.1.2 Talouteen ja henkilostoon liittyvéat resurssit

Juhla- ja pitopalveluyrityksen resurssit liittyvat taloudellisuuteen, tiloihin, laittei-
siin ja henkildstoon. Pienissa yrityksissa onkin yleistd, ettd osa resursseista korva-
taan muiden yritysten palveluilla. Esimerkiksi astioiden ja liinavaatteiden vuok-
raaminen muilta yrityksilta on yleinen kéytantd. (Maattéla ym. 2004, 22.)

Juhla- ja pitopalvelutoiminta on voittoa tavoittelevaa liiketoimintaa, joten tyo ja
tuotteet on hinnoiteltava oikein. Palvelualalle tyypilliseen tapaan toiminta on tyo-
voimavaltaista. Mité yksiléllisemmin asiakkaan toiveita pyritdan toteuttamaan, sita

enemman tarvitaan tyovoimaa. (Selander & Valli 2007, 69.) Esimerkiksi perinteisen
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150 vieraan haatarjoilun jérjestdmiseen noutopOydasta tarvitaan yksi tarjoilija noin
kolmeakymmentd asiakasta kohden. Kéytannossé tdmaé tarkoittaa yhteensa noin 45 -
50 ty6tuntia, kun mukaan lasketaan myos esivalmisteluun kéytettava aika. Tdman
lisdksi on vield mietittava keittiohenkilokunnan tyotunnit. Raaka-ainekuluissa sen

sijaan voidaan saastaa suunnittelemalla ruokalista edullisempien tuotteiden ympadrille.

Myads toimitilat méérittelevat osaltaan tarvittavia resursseja. Juhlapaikkaan tutus-
tumalla saadaan selkeé kuva siitd, mitka asiat on helppo toteuttaa ja mitka vaativat
erillisid investointeja. Puutteelliset keittittilat ja varustus voivat tuoda lisdkustan-
nuksia, jos kylmatiloja pitaa lisata tai ruokien valmistamiseen tarvitaan erillisia

laitteita. (Maattala ym. 2004, 20.)

Suunnitelmassani ha&juhlapaikan toimitilat kartoitettiin juhlapaikalle sovitun
asiakastapaamisen yhteydessa. Keittiotilan laite- ja kylmasailytyskapasiteetti oli
riittdva ruoan valmistamiseen paikan péalla. Juhlasaliin mahtui hyvin vaadittava
asiakasmaard, ja tarjoilua varten tarvittavat poytakalusteet olivat valmiina. Myos
astiat 10ytyivat paikan paalta kuohuviini- ja viinilaseja lukuun ottamatta, jotka
vuokrattiin astiavuokraamosta asiakkaan omasta toimesta. Myos tarvittavat poyta-
liinat asiakas halusi vuokrata itse ja huolehtia juhlapaikalle. Henkil6kunnan koko-
naistarve oli 5 -6 tarjoilijaa ja yksi keittiotyontekija. Koska itse sitouduin hoita-
maan juhlasalin kunnostamisen kattamisen osalta ja toimimaan tarjoilijana, lupau-
tui asiakas palkkaamaan viisi tarjoilijaa lisda. Asiakkaan palkkaamat tarjoilijat
olivat hotelli- ja ravintola-alan opiskelijoita, joilla oli entuudestaan kokemusta

tilaustarjoilusta opintojen kautta.

3.1.3 H&amenun suunnittelu

Menuun suunnittelussa ensimmaisend otetaan huomioon asiakkaan toiveet ja hé-
nen antamansa budjetti, mutta myds juhlatilan resurssit asettavat omat vaatimuk-
sensa suunnittelulle. Lisaksi suunnittelussa pitdd huomioida tilaisuuden luonne,

vieraiden erityistarpeet, raaka-ainevalinnat sekd ruoan valmistaminen ja tarjoilu-

muoto. (Mé&éattalda ym. 2004, 41.) Tarkedad on myos huomioida ruoan aistinvaraiset
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ominaisuudet eli gastronomiset tekijat. Gastronomisilla tekijoilla tarkoitetaan ruo-
an makua, varia, rakennetta ja tarjolle asettelua. Ruoan vérit on huomioitava jo
suunnittelun alkuvaiheessa. Varit lisdavéat ruoan houkuttelevuutta ja ensivaikutel-
man muodostumista. Houkuttelevia véreja ovat mm. punainen, oranssi, keltainen
ja vihred. Rakenne ja muoto ovat tarkeit, silla vaikutelma ruoasta muodostuu jo
ennen maistamista. (Suominen 2000, 15-16.) Raaka- ainevalinnoissa saman raaka-
aineen toistumista pitaa valttaa niin alku-, paé- kuin jalkiruoissakin. Maut eivét
my0Osk&én saisi peittad toisiaan, joten kaikki ruoat eivét saa olla voimakkaan ma-
kuisia. Sesonkeja ja vuodenaikoja kannattaa hyodyntaa kéayttamalla vuodenajalle
tyypillisia raaka-aineita. Tarkoitus olisi, ettd ruoka olisi tasapainoinen ja harmoni-
nen kokonaisuus. (Manninen 1997, 7.) Suunnittelussa pitdd myds huomioida ylei-
simmat erityisruokavaliot, joita ovat laktoosi-intoleranssi, gluteiiniton ruokavalio
sekd kasvisruokavaliot. (Maattala ym. 2004, 45.) Haajuhlan lopullinen menu koos-

tui seuraavista ruoista:

Alkuruoat

graavia lohta, tillisinappikastiketta
kaladyridistournedosta, rucoladljykastiketta
palvattua karitsanpaistia, omenachutney
marinoituja kauden kasviksia
vihersalaattia, vinegretkastiketta

uusia perunoita

P&aruoka
bourgundinpataa, riisia tai uusia perunoita

leipad, voita ja yrttilevitetta

Jalkiruoka

kahvia, teetd ja hadkakkua.

Omassa tydsséani menusuunnitelman lahtékohtana oli asiakkaan asettama 25 euron
budjetti henkil6d kohden seké toivomus muutamasta kylmasta alkuruoasta ja lam-

pimastd padruoasta. LAmpiman ruoan raaka- aineeksi asiakas toivoi lihaa jonka
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ympérille muut raaka- aineet suunniteltiin. Vaihtelua haettiin kéyttamalla lihan
lisdksi myos kalaa ja dyriaisia. Suunnittelussa haluttiin suosia suhteellisen tuttuja
ruokalajeja, jotka sopisivat maultaan mahdollisimman monelle asiakkaalle. Ruoat
suunniteltiin myos siten, ettei erillisia erityisvalioita tarvinnut tehda, silla kaikki
ruoat olivat gluteiinittomia ja maidottomia, levitteita lukuun ottamatta. Kauden
vihanneksissa, lisdkkeissa ja vihersalaatissa paatettiin hyodyntaé kesén sesonkia ja
valita mm. uutta perunaa, parsaa, kukkakaalia, kesasipulia, nippuporkkanaa seké
rooman- ja jadsalaattia, joiden saatavuus ja maukkaus olivat kesékuussa parhaim-
millaan. Ruokaleivaksi valittiin mallas- ja maalaisleipad, joka leivottiin paikan

paalla. Levitteiden valmistamiseen kéytettiin tuoreita yrtteja.

3.1.4 Ruokatuotanto ja ruoanvalmistusohjeistus

Juhla- ja pitopalveluyrityksen ruokatuotantoon kuuluu tavoitteiden maarittelya,
suunnittelua, tavaroiden hankintaa ja varastointia, ruoan valmistamista, ruokien
pakkaamista ja kuljettamista ennen ja jalkeen juhlan seké toimintaa tarjoilupaikal-
la ja jalkitoitd. Kaikkiin vaiheisiin liittyy omavalvontaa, puhtaanapitoa ja jatehuol-
toa. Hyvélla etukateissuunnittelulla asiakkaan laatuvaatimukset pystytaan toteut-

tamaan kustannustehokkaasti. (Maattéala ym. 2004, 61- 62.)

Ruokatuotannossa kannattaa kayttada apuna vakioruokaohjeita, jotka ovat ruoan-
valmistuksen ja ruokalistasuunnittelun perusta. Vakioruokaohjeiden kayttdminen
hyodyttdd mm. siten, etté raaka- aineiden méaarét ovat tdsmallisid ja valmistustapa
ja valmistusvaiheet on mietitty tarkasti. Myos tuotteen laatu séilyy tasaisena eika
havikkid synny, kun raaka- ainemenekki tiedet4dén etuk&teen. (Lampi, Lauririla &
Pekkala 2003, 118.)

Annoskokojen maérittely on tarkeéé raaka- ainekustannuksien ja lopullisen myyn-
tihinnan laskemisessa. Annoskokojen pitéé vastata tilaisuuden asiakasmaaraa ja
asiakkaan kanssa tehtya sopimusta. Juhla- ja pitopalveluyrittdjan on kyettavéa arvi-

oimaan annoskoot erilaisiin tilaisuuksiin ja valmistamaan ruokaa tarvittava maaré.
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Annoskokoon vaikuttavat mm. tilaisuuden luonne, ruokalajien maara, tarjoilutapa,
ruokailijoiden ika ja sukupuoli, aterian ajankohta sek& aterian hinnoitteluperiaate.
(Méaattala ym. 2004, 67.)

Hé&ajuhlan ruokatuotannon suunnittelu perustui yrityksen omiin vakioruokaohjei-
siin, joiden mukaan raaka- aineet hankittiin ja annoskoot laskettiin. Hankinnoista
vastasi Yrj0 Mensola, joka myds valmisti haatilaisuuden aterian. Raaka-aineet
noudettiin juhlapdivédn aamuna Helsingista Heinon tukusta, jonne tuotteet oli va-
rastoitu odottamaan. Ainoastaan graavilohi oli valmistettu etukéateen, ja se sailytet-
tiin yrittdjan kotona ja viipaloitiin juhlapaikalla. Hadkakku tuli asiakkaan toimes-

ta.

3.1.5 Kustannuspohjainen hinnoittelu ja arvonlisédvero

Pito- ja juhlapalvelutoiminnan tarkein hinnoittelumenetelmé on kustannuspohjai-
nen hinnoittelu, johon kuuluu myyntikate- ja myyntikatekerroinhinnoittelu, palk-
kakatekerroinhinnoittelu ja vakiokatehinnoittelu. Mik&an menetelmista ei kuiten-
kaan ole taysin aukoton ja jokaisessa mallissa on omat heikkoutensa. Esimerkiksi
myyntikate- ja myyntikatekerroinhinnoittelu jakavat tyon samassa suhteessa kai-
kille tuotteille. Tall6in on vaarana, ettd paljon ty6té vaativat tuotteet hinnoitellaan
lilan alhaisiksi. VVakiokatekertoimen kéytto taas nostaa kalliiden raaka- aineiden
hinnan liian korkeaksi. Taman vuoksi tasméllisinta olisi laskea jokaiselle tilaisuu-
delle oma erilliskatteensa, jossa todelliset raaka- aine- ja tydvoimakulut on huo-
mioitu. (M&attalad ym. 2004, 220; Selander ym. 2007, 142 - 143.)

Asiakkaalle esitetyssé hintalaskelmassa tuotteen tai palvelun hintaan lisataén vield
arvonlisavero. Arvonlisavero lasketaan prosentteina tuotteen verottomasta myyn-
tihinnasta. Arvonlisdveroprosentin suuruus eli verokanta vaihtelee palvelun ja
tuotteen mukaan, mutta tavallisesti se on 22 prosenttia. Ravintolapalvelujen ar-
vonlisdverokanta on 1.7.2010 lukien 23 prosenttia poislukien ruokamyynti, jonka

arvonlisaprosentti on 13. (Verohallinto 2010.)
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Héatarjous laskettiin myyntikatehinnoittelun avulla, silld yrittaja oli maaritellyt
katetuottoprosentin. Ruokatuotteen myyntihinnan laskemistapa oli seuraavanlai-

nen:

Selvitetdan arvonlisdveroton raaka- ainekustannus:

e Arvonliséaveroton ainekayttd = 8,15 €

e Lisatdan haluttu myyntikate arvonlisaverottoman myyntihinnan selvittami-

seksi: arvonlisaveroton myyntihinta = 8,15: (100- 60) x 100 = 20,37 euroa

o Lis&tadn arvonlisavero, jotta lopullinen myyntihinta selviad: arvonliséve-

rollinen myyntihinta = 1,22 x 20,37 = 24,85 euroa

Viimeiseksi arvioidaan tarjouksen soveltuvuutta asiakkaalle. Omassa tarjoukses-
sani asiakkaan antama budjetti oli maksimissaan 25,00 euroa, joka riitti hyvin
suunnittelemani menuun toteuttamiseen. Budjetti ei asettanut suunnitelmalleni
merkittavia rajoituksia. Budjetti oli tyypillinen tdméntyyppisen juhlan ruokatarjoi-

lun toteuttamiseen.

3.1.6 Omavalvonta

Tuotteiden turvallisuus on ravitsemisalan yrityksen tarkein laatutekija ja merkitta-
va osa hyvéé asiakaspalvelua. Omavalvonta perustuu elintarvikelakiin, joka sisél-
t44 maarayksig, jotka koskevat raaka-aineita, ruoan valmistusta, hygieniaa, ruoan
kuljettamista ja tarjoilua. Jokaiselta ruoan parissa tyoskentelevalta edellytetdan
vastuullista ja hygieniavaatimuksien mukaista toimintaa seka tietoa elintarvikkei-
siin liittyvista riskitekijoista. Kéytannodssa tama tarkoittaa, etta ostetaan laadukkai-
ta elintarvikkeita, joita sdilytetdén, kasitelldan ja kypsennetdan oikein. Lisaksi
huolehditaan tilojen, vélineiden ja pintojen puhtaudesta seké& henkilokohtaisesta
hygieniasta. Seuraavaksi esiteltdvat lamp0otilat ovat elintarvikelainm&éaraamia elin-
tarvikkeiden sailytyslampdtiloja. (Maattala ym. 2000, 74-77.)
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e Maito ja kerma, kypsyttamaton juusto, lamminsavukala, hiillostettu kala ja
muut kalavalmisteet (+8 °C)

e Tuore kala, mati ja dyridinen, tuoresuolattu, kylmésavustettu seka pakattu
kala (+0 - +3°C)

e Liha, jauheliha, lihavalmisteet, elimet ja muut kuin kuivatut kokolihaval-
misteet (+6 °C)

e Kuumina myytévat/tarjoiltavat ruoka-annokset (vahintaan +60 °C )
¢ Kylmind myytavat/tarjoiltavat ruoka-annokset (enintaan +8 °C)

(Maattala ym. 2004, 77.)

Catering- toiminnassa korostuvat tarjoilu- ja ruoanvalmistusolosuhteet, ja myos
tarjoilupaikan vedenlaatu pitd4 varmistaa ennakkoon. Juhla- ja pitopalvelutoi-
minnassa ruoan turvallisuuden ja laadun liséksi on tarkead, etta asiakkaan kanssa
on selvitetty, kuinka kauan yritys on vastuussa ruoan laadusta ja miten jaljelle jaa-
neet tuotteet tulee sailyttaa varsinaisen tarjoilun jalkeen, jotta ne olisivat edelleen
asiakkaan kaytettavissa niin haluttaessa. Haajuhlan tilaustarjoilussa omavalvonta
ja siihen liittyvat Kkriittiset pisteet pyrittiin huomioimaan jo suunnitteluvaiheessa.
Seuraavassa luvussa on h&gjuhlaani laatima omavalvontasuunnitelma, jossa selite-

tddn omavalvonnan huomioiminen tilaisuudessa.

Ruoka valmistettiin kokonaisuudessaan juhlapaikan keittidssa, joten se saatiin
tarjolle heti valmistamisen jalkeen. Esivalmisteluissa hygieniaan kiinnitettiin
huomiota mm. kasittelemall& kalat ja dyridiset omalla poydalla mahdollisimman
nopeasti, josta ne jalostettiin ruoaksi saman tien ja voitiin laittaa takaisin kylmaan.
Kasviksissa ja salaateissa huomioitiin mahdolliset maabakteerit, joten tuotteet
pestiin, kuorittiin ja huuhdeltiin ennen valmistamista. Multaiset ja hiekkaiset elin-
tarvikkeet pidettiin erilld4&n puhtaista raaka- aineista ja tyovélineet pestiin hyvin
jokaisen ty6vaiheen péatyttyd. Ruoan valmistuksessa pidettiin huoli, etta lampi-
mé&n ruoan lampatila oli kauttaaltaan 70 astetta. Ruokalajeista otettiin ruokanéyt-

teet, joita sdilytettiin pakastimessa kaksi viikkoa.
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Tarjoilussa lampimat ruoat tarjoiltiin lampohauteesta, jolloin tarjoiltavan ruoan
lampdatila pystyttiin séilyttaméan 60 asteessa. Tarjoiluaika oli tilaisuudessa mak-
simissaan kaksi tuntia, joten koko ruokaera voitiin laittaa tarjolle samanaikaisesti.
Kylman4 tarjottavat ruoat laitettiin noutopdytaan juuri ennen ruokailua kylmalevy-
jen péalle, joten lampdtila sdilyi kahdeksassa asteessa. Kaikkia kylmia ruokia ei
asetettu tarjolle samanaikaisesti vaan vadit vaihdettiin useamman kerran. Tayte-

kakku laitettiin tarjolle noutopdytaén vasta hetki ennen sen tarjoamista.

Juhlapaikalla oli lammin juokseva vesi ja asianmukaiset pesuaineet, puhdistusva-
lineet, paperikasipyyhkeet ja kasihuuhde. Kertahansikkaat olivat kaytdssé kylmien
ruokien valmistuksessa. Ruoanvalmistuksesta ja tarjoilusta vastaavilla tyonteki-
joilla oli tydasunaan joko keittio- tai salivaatteet. Jokaisella tyontekijélla oli voi-

massa oleva salmonellatodistus seka hygieniapassi.

3.2 Tilaustarjoilun toteutus juhla- ja pitopalvelussa

Tilaisuudessa juhla- ja pitopalveluyrittdjan toimintaa ohjaa asiakkaan kanssa tehty
sopimus. Toimenkuvaan kuuluu usein ruoan valmistaminen, tarjoiltavan ruoan
esille laittaminen, ruoan ja juoman tarjoileminen seké& somistaminen ja kattami-

nen.

3.2.1 Poytdmuodot

Tilaustarjoilun alkajaiseksi rakennetaan asiakkaan kanssa etukateen sovitut poy-
tdmuodot. Péytdamuotojen suunnittelu on tarkedd plaseerauksen ja poytékartan
kannalta. PGytdmuotoja valitessa kannattaa pohtia tilaisuuden luonnetta, viralli-
suutta ja kulkua. POyti& voidaan asettaa vierekkain tai perékkéin pitkiksi poydiksi
tai niista voidaan rakentaa my6s pienempid kokonaisuuksia. Poytien asettelussa on
huomioitava se, ettd niiden vélissa mahtuu vaivatta kulkemaan henkilokunta seka
juhlavieraat. Tilan kayton kannalta pitkd, 8 - 20 hengen pdydat ovat parhaita, silla
pOydét on helppo sijoittaa hankaliinkin tiloihin erikokoisina. (Korppinen ym.

2002, 229.) Istumapdoytien lisdksi myds noutopdytien koko, lukumaard, muoto
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seka aloituspisteiden lukumaéara pitdisi suunnitella tarkasti. Noutopdyta voi olla
muodoltaan nelid, suorakaide tai pydred. Muoto riippuu tilan koosta ja siitd, min-
kalaisia poytia on kaytettavissa. (Pauloff ja Heikkinen 1990, 68.) Aloituspisteet
voivat olla pdydan molemmin puolin joko samoilla reunoilla, vastakkaisilla reu-

noilla tai poydén keskelld. (Korppinen ym. 2002, 307-308).

Hé&ajuhlaan suunniteltiin pitkat poydat, jotka saatiin liittdmalla yhteen useampi

neljan hengen poyta (kuvat 3 ja 4). Yhteensa poytia tarvittiin yksitoista kappaletta,
joista yksi oli hdapoyta. Liséksi salissa oli lahjapoytéd. Poytien sijoittelussa pyrittiin
juhlatilasta saamaan mahdollisimman toimiva, jotta saliin jéisi tilaa myds bandille,

tanssilattialle ja noutopoydalle.

Kuva3. Juhlapdydat (Eskola 2010) Kuva 4. Juhlasali (Eskola 2010)

Noutopdydén paikka mietittiin ensimmaéisena, sill& se haluttiin asettaa mahdolli-
simman l&helle keittiotd, jotta poydan taydentdminen ja siistiminen olisi mahdolli-
simman toimivaa. Noutopdydasta tuli seitsemén metrié pitka ja 90 senttimetria
leved poytakokonaisuus. Juomabufeena toimi asiakkaan vuokraama kylmavitriini,

jossa sailytettiin siiderit, oluet, lonkerot seka valkoviinit (kuva 5).



25

Kuva 5. Kylmavitriini (Eskola 2010)  Kuva 6. Kattaus (Eskola 2010)

Istumapdytien véliin jatettiin tilaa vajaan metrin verran, jotta asiakkaiden ja tarjoi-
lijoiden kulkeminen helpottuisi. Pitkét, kahdentoista hengen poydét olivat paras
ratkaisu myos tilaisuuden kulkua ajatellen. Haajuhlassa ruokailuun kuuluvat pu-
heet ja kakkuseremonia haluttiin kaikkien kuultavaksi ja nahtavéksi. Myos bandi
asetti omat vaatimuksensa tilaratkaisussa, sill& sahkdvirran saaminen oli valttdma-

tonta.

3.2.2 Istumajérjestys ja poytakartta

Vieraiden viihtyvyyttd voidaan edist&a istumajarjestykselld. Kutsun luonne méaé-
raa, noudatetaanko virallista vai epdvirallista etikettid. Vieraiden arvojarjestys,
kansallisuus, virka- asema ja ika osoittavat vieraiden paikan pdydassé. Kunnia-
paikat ovat aina isannan ja eméannan oikealla puolella. (Pauloff ym. 1990, 72.)
Hé&ajuhlassa istumajarjestys mietitaan tarkasti yleensé vain keskeisien henkiléiden
osalta. Tarkeimmat paikat ovat morsiusparin molemmin puolin. Usein poytééan
sijoitetaan myos kaasot, bestmanit, morsiusparin vanhemmat, kummit ja isovan-
hemmat sek& pappi, jos hén osallistuu juhlaan. POydan koosta riippuen voidaan
siihen sijoittaa myos l&hisukulaisia ja ystaviad. Haissa istumajérjestys voi vaihdella
paljonkin, mutta h&épari on aina vierekkéin, joskus jopa omassa poydassaan.
(Immonen ym. 2003, 24-25.)

Istumajarjestyksen jalkeen tehdaan poytakartta, joka helpottaa vieraiden ohjaamis-
ta omille paikoilleen. Kun vierasluetteloon on nimen per&én Kirjoitettu péytanu-

mero, se helpottaa paikan I6ytdmistd. Halutessa poytédan voidaan laittaa vield ni-
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mikortti eli plaseeraus. Helpompaa on kuitenkin numeroida pdydat ja liitt4a jo-
kaisen poydan kohdalle nimilista. TallGin vieraat voivat itse valita paikkansa poy-
tékohtaisesti. (Korppinen ym. 2002, 302.)

Kuva 5. Eteistilan poytakartta Kuva 6. Péytdnumero ja plaseeraus
(Eskola 2010) (Eskola 2010)

Poytékartta 10ytyi eteistilasta, juhlapaikan ovelta seké tarjoilijoilta. Asiakkaan
tekemat paikkakortit eli plaseeraukset laitettiin pOytakartan mukaiseen jarjestyk-
seen kattamisen yhteydessd. Ha&poydassa istui morsiusparin liséksi kaaso, best-
man, morsiusparin vanhemmat ja lapset seké kaksi lahisukulaista. Tarjoilussa
noudatettiin seuraavaa jérjestysta: morsian, sulhanen, morsiamen &iti, sulhasen
aiti, morsiamen isd, sulhasen isa, lahisukulaiset, lapset, kaaso ja bestman. Tarjoi-
lujérjestys sovittiin etukateen morsiamen kanssa. Tarjoilussa haluttiin huomioida
morsiuspari sekd heidan kunniavieraansa. Muuten jarjestyksen méarésivat kaytan-
non syyt, silla poytaa hoiti yksi tarjoilija. Jarjestely oli toimiva, sill& tarjoilijan
teht&viin kuului ainoastaan ruokajuomien kaataminen ja astioiden kerd&minen.

Paoytiin tarjoilu olisi vaatinut useamman tarjoilijan poytaa kohden.

3.2.3 Kattaminen, somistaminen ja ruoan esille laittaminen

Pdydan kattaminen ei ole ainoastaan ruokailuvalineiden ja astioiden asettelua,
vaan kattaus vaikuttaa myds aterian tunnelmaan. Tunnelman luomiseksi jokaiselle

aistille pitéisi pystyéa tarjoamaan jotakin: niin silmille ja korville kuin haju-, maku-
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ja tuntoaistillekin. Visuaalista inspiraatiota saadaan valaistuksella, kuuloaistia
voidaan ruokkia musiikilla, tuoksu herkistdd makuhermoja ja tuntoaistia voidaan
hemmotella tekstiileilld. Kattauksessa astiasto, juomalasit, aterimet ja poytétekstii-
lit muodostavat rungon, jota tdydennetaan erilaisilla poytékoristeilla. Koristeilla
poydistd saadaan nadyttava ja yksilollinen kokonaisuus. Yksinkertaisimmillaan
poytakoristeeksi riittdd muutama kukka maljakossa, mutta poyta voidaan myos
koristella taidokkailla asetelmilla. (Evelegh 2005, 11-12, 48.)

Istumapdydan koristelun padohjeena on, ettd poydan keskellé olevat koristeet eivat
saisi olla kahden vastakkain istuvan ndkoesteend ja koristeet eivat saa haitata ate-
riointia. Kynttilat voivat poikkeuksellisesti olla korkeissa kynttilanjaloissa, mutta

niité ei saa sijoittaa suoraan ruokailijan eteen. (Pauloff ym.1990, 84.)

Noutopdydén kattamisessa perusedellytyksend on, etta kaytettavat liinat ovat silei-
t4 ja ne ulottuvat maahan asti. Liinoituksen jalkeen poytaan voidaan asentaa mah-
dollisesti koroke tai useampia korokkeita, joille tarjottavat ruoat tai poytakoristeet
asetellaan. Noutopdydéassé katseenvangitsija voi olla korkeana poydén keskell tai
sijoitettuna symmetrisesti kahteen eri kohtaan. Koriste voi olla my6s matala, esi-
merkiksi kukista tai lehdista tehty pdydan pituinen kdynnés. (Pauloff ym. 1990,
68.)

Noutopdydéssa ruokien ja ruokalajien esillepanossa on omat saantonsa. Ruoat
tulevat poytdan seuraavassa gastronomisessa jarjestyksessa: kylmét alkuruoat,
lampimat alkuruoat, keitot, padruoat, juustot ja jalkiruoat. Jos kaikki ruoat ovat
tarjolla samanaikaisesti, pitdd poydalla olla myds lautasia ja ruokailuvalineitd aina,
kun ruokalajiryhma vaihtuu. Alkuruokien ja paéaruokien lisdkkeet pitaa sijoittaa
ruoan vélittomaan laheisyyteen, esimerkiksi alkukalojen kanssa tarjottava peruna
laitetaan alkuruokien yhteyteen eiké paaruokien lisdkkeiden joukkoon. (Mé&attala
ym. 2004, 56 — 57.)

Juhlava valkoinen ja romanttinen tummanpunainen olivat asiakkaan valitsema
variyhdistelma téssa tilauksessa. Ruokapdydat katettiin Kalliopohjan Seuraintalon

avaraan saliin, jonka poydat liinoitettiin kirkkaan valkoisilla puuvillaliinoilla ja
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varustettiin ruokailua varten valmiiksi ruokailuvélinein, lasein, valkoisin ser-
vietein, sekd ruusuasetelmin. Poytien koristeena kéytettiin myods ruusunteralehtia
ja tuikkuja. Istumapoytien kattamiseen paadyttiin tilaisuuden luonteen vuoksi, silla
hadjuhla edellyttaa ruokailulta tiettyd arvokkuutta. Ruokapdytien tuolit oli verhoil-
tu valkoisella kankaalla ja koristeltu punasavyisin rusetein, sillé juhlapaikan

oranssit muovituolit eivat olleet kovin juhlavia.

Juhlatilan suuren koon vuoksi somistamisessa ei keskitytty niinkaan yksityiskoh-
tiin, vaan kokonaistunnelmaan. Haiden ajankohta oli lahella juhannusta, ja keski-
kesén tunnelmaa saliin oli saatu muun muassa koristelemalla sali koivuilla. So-

mistamisen keskipisteend olivat kauniisti katetut ruokapdydét ja noutopoyté. Ser-

viettien taittelussa paadyttiin yksinkertaiseen taitokseen, sill& paperiservietti oli

materiaalina haastava muotoiltava.

i . L4 j &zm

Kuva 7. Katettu noutopdyta Kuva 8. Haékakku, kahvi ja avec
(Eskola 2010) (Eskola 2010)

NoutopOytadn Katettiin kaksi aloituspistettd, jotka alkoivat poyddn samoilta reu-
noilta. Talla pyrittiin varmistamaan ruokailun ja kahvituksen sujuvuus. Poytddn
asennettiin korokkeita, joista ruoat tarjoiltiin siind jarjestyksessd, kun ne oli tarkoi-

tus syodd. Ensimmadiseksi tarjolle asetettiin alkuruoat: graavilohi, kaladyridistour-
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nedos sekd palvattu karitsanpaisti ja vihersalaatti. Alkuruokien vélittdméén lahei-
syyteen laitettiin ruoille kuuluvat kastikkeet sekd peruna. Alkuruokia seurasi
lamminruoka, jotka laitettiin esille limpdhauteissa. Kummallakin puolella oli kak-
si lampohaudetta, jossa toisessa oli burgundinpataa ja kauden kasviksia ja toisessa
lampiman ruoan lisdkkeitd. Ldmpohauteet oli mitoitettu gn- astioille. Ruokailun
jélkeen noutopdytién katettiin kahvi, avec ja hidkakku siten, ettd poydéssi oli
kaksi aloituspistettd. Poydan alkuun katettiin hddkakku ja jalkiruokalautaset, jonka
jélkeen tarjolle laitettiin morsiusparin tuomat pikkuleivit ja pullakranssi. Makeita
tarjottavia seurasivat kahvi- ja teekupit seké niille tarkoitetut serviisit sek avecit.

Kahviservietit oli taiteltu valmiiksi kahvikuppeihin.

3.2.4 Tarjoilujarjestys ja tarjoilun kulku

Tarjoilujérjestys -termilld on ravintola- alalla kaksi eri merkitystd. Sanaa voidaan
kayttaa viittaamaan istumajarjestykseen ja kunniavieraisiin, jolloin se tarkoittaa
sitd, missa jarjestyksessa asiakkaille tarjoillaan. Toinen merkitys liittyy siihen,
missa jarjestyksessa tarjoilun kulku suoritetaan. Talléin se on yksityiskohtainen
ohje siit4, mita tarjoilijat missakin vaiheessa tekevét. (Kotila 2004, 17.) Tarjoilu-
suunnitelmaan merkitaan lisaksi kaikki tilaisuudessa pidettavat puheet ja ohjelma-
numerot. Aikataulu annetaan my®ds keittioon, jolloin ruokien esillepanoaika on
tiedossa ja ruoat osataan valmistaa oikeaan aikaan. (Méaattala ym. 2004, 115.) Ti-
laisuuden vastuuhenkil® suunnittelee tarjoilutavan, tarjoilujérjestyksen ja suorittaa
asemajaon. Ennen tilaisuutta henkilékunnan kesken pidetdaan yhteinen palaveri,
jossa kdydaan lavitse kaikki tilaisuuteen liittyva: ruoat ja juomat, alkumaljan tar-
joilu, ruokajuomien kaato, ruoan tarjoilu, astioiden pois kerddminen, lasien ja lisa-

katteiden tuominen ja kahvin tarjoileminen. (Kotila 2004, 17.)
Hé&ajuhlaan laatimani tarjoilujérjestys oli seuraava
1. onnittelumaljan tarjoaminen ja bestmanin puhe

2. vesien kaataminen laseihin, vesikannut poytiin

3. ensimmainen kaato viinia tai olutta
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ruokailun alkaminen. Kuohuviinilasit pois jos ovat tyhjat.

puhe

4
5
6. vesien tarkistus ja toinen kaato viinié tai olutta
7. ruokalautaset ja servietit pois

8. morsiamen rydstd noin Y2, tuntia tapahtuu ulkona (noutopdydan siivous)
9. vesien tarkistus

10. kahvi, kakku ja avec noutopdydéasta

11. toinen kaato kahvia poytiin

12. ohjelma jatkuu

13. pOytien ja noutopdydan siistiminen.

Asemajako suoritettiin kaikkien tyontekijoiden ollessa paikalla. Ruokailun aikana
noutopdydasta vastasi yksi tarjoilija, joka huolehti ruoan ja astioiden riittavyydesta
sekd vesikannujen tayttdmisesta apupdydalle. Hadpodydasta vastasin mind itse,
mutta autoin myds aina sielld, missa tarve oli suurin. Muille neljalle tarjoilijalle jai
kullekin kolme kahdentoista hengen poytad, joista he olivat pdévastuussa. Keit-
tibmestari huolehti ruokien esillelaitosta keittidssa, josta tarjoilija nouti ruoat.
Keittion vastuulla oli my6s kahvin ja teen keittdminen. Ruokailun aikana ehdim-
me myos laittamaan kahvia ja kakkua varten olevat kahviserviisit tarjottimille

valmiiksi, josta ne oli helppo siirtdd noutopdytaan.

Onnittelumalja tarjottiin juhlavieraiden saapuessa, ennen poytiin siirtymista. Al-
kumaljana oli kuohuviini, jota varattiin 12 cl henke& kohden. Kuohuviini laitet-
tiin jaakaappiin jaddhtym&an muutama tunti ennen tilaisuutta, jotta oikea tarjoilu-
lampatila eli 8 - 9 astetta saavutettiin. Alkoholiton vaihtoehto oli mansikka-
raparperijuomaa. Alkumaljoja varten asiakas oli toimittanut 25 kuohuviinipulloa,
joista riitti viel& lasien tdydentamiseenkin. Kuohuviinien kaataminen aloitettiin
ensimmadisten vieraiden saavuttua ja maljat tarjoiltiin sisdén tultaessa tarjottimilta,
joihin mahtui 25 lasia kerrallaan (6 kpl). Tarjoilua hoiti kolme tarjoilijaa, joista
yksi toimi “tdydentdjdnd”. Talld tavalla suuri vierasjoukko saatiin juhlatilaan su-
juvasti.

Ruokajuomista vesi kaadettiin laseihin ennen vieraiden saapumista, samoin vesi-

kannut ( 3kpl / poytd) aseteltiin poytiin etukéteen.
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Bestmannin puheenvuoron jélkeen kaadettiin ensimmadinen kaato valko- tai puna-
viinia ja olutta. Halutessa vieraat saivat myds limonadia tai marjamehua.

Viinia varattiin ruokailijaa kohden 36 cl eli kolmen kaadon verran. Punaviinia oli
hankittu suhteessa enemman, sill4 sen kulutus on usein valkoviini& suurempi.
Alkuruokalautasten kerddminen aloitettiin hadpdydastd, josta edettiin muihin pdy-
takuntiin asemajaon mukaisesti. Ennen paéaruokaa huolehdittiin veden ja viinin
riittdvyydesta seka tyhjien kuohuviinilasien kerdd@misesta. Ruokailun paatyttya
suurin osa vieraista siirtyi juhlatilasta pois, sill& vuorossa oli morsiamen rygsto.
Tauon aikana saimme nopeasti noutopdydan puhtaaksi ja laitoimme esille kahvin,
avecin sekd haakakun. Kahvi kaadettiin asiakkaille noutopdydasta samoin kun
konjakki ja likoori. Hadkakkuseremonian jalkeen kiersimme vield kaatamassa
toisen kaadon kahvia poytiin tarjoiltuna. Tama vaati kahvinkaatajan lisaksi myos
oman tarjoilijan kahviserviisille. Ohjelman alkaessa korjasimme kahvit ja kakun
pois noutopdydésté ja laitoimme juhlasaliin erillisen juomapdydéan. Juomapdydas-
sé ei ollut omaa tarjoilijaa, vaan poytaa tdydennettiin yhteistuumin tarpeen vaati-

essa.

3.2.5 Haajuhlan tilaustarjoilun arviointi

Tilaustarjoilulle asetetut tavoitteet saavutettiin hyvin. Poytien kattamisella tilai-
suuteen saatiin juhlan tuntua, mutta se myds nopeutti ja lisasi ruokailun sujuvuut-
ta. Etukateen laskemani ruoan menekki vastasi suurelta osin ennakkolaskelmiani,
lukuun ottamatta palvattua karitsanpaistia, jota jai eniten. Toisaalta graavilohen
kulutus oli odotettua suurempi. Lisékkeista riisin kulutus oli vdh&isempaé kuin
olin ennakoinut. Sen sijaan kauden vihanneksien annosmaaran olisi voinut laskea
suuremmaksi. Ruoka ei kuitenkaan loppunut miltédan osin kesken, mika on tarkeda

juhlissa.

Noutopdydéasta huolehtiminen sujui hyvin, silla siité vastasi sama henkilo koko
ruokailun ajan. Tehtdvaan maarétty tarjoilija toimi hyvassa yhteistyodssa keittio-
mestarin kanssa, silla tarjoiluvateja piti tdydentdd muutamia kertoja eika jokaisesta

tuotteesta ollut etukéteen tehty tarpeeksi vaihtovateja. Ajoittain noutopdytaan
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kertyi ruuhkaa, sillé kaikki eivat noudattaneet bestmanin antamaa ohjeistusta saa-
pua ruoanhakuun poytakunnittain. Pa&ruokailu tapahtui vapaaseen tahtiin, mika
lisasi jonottamista. Aloituspisteiden maaraa ei silti olisi kannattanut liséta, silla
lampdOhauteet ja tarjoiluvadit eivat olisi silloin riittaneet eikd pdydan somistus olisi

ollut niin nayttava.

Tilaisuuteen palkatut tarjoilijat olivat kaikki, itseani lukuun ottamatta, ravintola -
alan opiskelijoita, joten he vaativat suhteellisen paljon opastusta ja ohjausta koko
tarjoilun ajan. Alan kokemuksen puuttuminen nakyi siind, etta tyotehtavat piti
kayda yhteisen palaverin jalkeen lavitse viela jokaisen tarjoilijan kanssa ja he oli-
vat hieman epavarmoja toiminnassaan. Seitseman vuoden tyokokemukseni ravin-
tola- alan oppilaitoksessa oli suureksi avuksi ohjaustilanteissa. Tydsséni ohjaan
opiskelijoita ravintolasalissa, talon siséisissa ja ulkopuolella tapahtuvissa tilai-
suuksissa sekd ammattity6ssd, joten vastuualueiden jakaminen ja selkeiden toi-

mintaohjeiden antaminen on minulle luonnollista.

Tarjoilijoille méaritellyt asemajaot olisivat voineet olla hieman pienemmat, silla
kolmeen poytaan tarjoileminen ei kdynyt niin ripedsti kuin olin ajatellut. Suureksi
osaksi tdma johtui siitd, etta opiskelijat eivat olleet itselleni tuttuja, joten en ollut
taysin selvilla, millaiset tiedot ja taidot heill& oli tarjoilusta. Yhden tai kahden lis&-
tarjoilijan palkkaaminen olisi kannattanut. Koska itsellani oli padvastuu paapoy-
dasta, pystyin onneksi auttamaan aina siell&, missa tilanne sita eniten vaati. Juo-
mien kaataminen ja lautasten kerddminen olivat suurimmat avun tarpeet. Tasta
huolimatta olin jokaisen tarjoilijan tydpanokseen erittdin tyytyvainen. He olivat
oma-aloitteisia ja rohkeita kysymaan neuvoa tarvittaessa, joten pystyin reagoimaan

asioihin nopeasti ja muuttamaan toimintamallia tarvittaessa palvelun karsimatta.

Tarjoilun kulku sujui ennakoidusti ja laatimastani tarjoilujarjestyksesté oli suuri

apu. Tyhjien kuohuviinilasien kerddminen vaati viime hetken muutoksia, silla tar-
jottimen kantaminen ja siihen lasien kerddminen oli osalle tarjoilijoista liian haas-
tavaa, joten jouduin jakamaan tarjoilijat tydpareiksi, joista toinen kantoi tarjotinta
ja toinen kerési siihen lasit. T&mé& hieman hidasti toimintaa. Alku- ja ruokalautas-

ten sekd kahvikatteiden kerddminen sen sijaan sujui hyvin.
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Oman tydskentelyyni tilaisuudessa olen tyytyvainen. Hoidin osani k&ytdnnon sali-
toistd ammattitaidolla ja pystyin liséksi toimimaan vastuuhenkilond muille tarjoili-
joille. Vaikka tarjoilijoilla ei ollut riittdvasti alan kokemusta, kompensoivat he
ndma “’pikku puutteet” ddrettoman hyvalld asiakaspalvelulla. Jélkikdteen saamas-
sani palautteessa tarjoilijoiden reippautta ja iloisuutta kiiteltiin paljon, ja luulen

kokemuksesta olevan heille hyotya tulevaisuutta ajatellen.

Opiskelijoiden kéayttdminen ndin tarkeéssa tilaisuudessa ei mielestani ole lainkaan
huono ajatus, silla se tuo konkreettisia saast6ja palkkakuluissa. Toisaalta ohjaami-
nen vaatii taitoa ennakoida mahdollisia kriittisia pisteita ja ottaa ne huomioon jo
suunnitteluvaiheessa. Tarjoilijoiden taidot kannattaa suhteuttaa heidan tyotehta-
viinsd, sillé liian suuret vaatimukset tuovat vaistaméatta epaonnistumisia, jotka
laskevat palvelun tasoa. Jalkik&teen ajatellen olisi saattanut olla viisasta ottaa
my0s nouto- ja ruokapdytien kattamiseen mukaan pari lisatarjoilijaa, silla tyoméaa-
ré oli yllattdvéan suuri. Toisaalta saavuin juhlapaikalle jo aamupaivalld, joten pa-

niikkia ja kiirettd ei padssyt syntymaan.

Noutopdydésté tarjottava ateria oli asiakkaan mielesta onnistunut valinta niin tuot-
teiden kuin tarjoilunkin suhteen. Palaute asiakkaalta saatiin suullisesti, silla en
halunnut tehd& prosessista asiakkaalle lilan muodollista. Positiivista palautetta
sain jo tilaisuuden aikana, ja tilaisuuden paatyttya asiakas kiitti onnistuneesta ja
mieleenpainuvasta juhlasta. VVarsinainen palautekeskustelu kaytiin yrittdjan ja
tyontekijoiden kanssa tilaisuuuden jalkeen. Myos yrittdja oli tyytyvéinen tilaisuu-

den suunnitteluun ja toteutukseen ja yhteistydomme tulee jatkumaan.
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4 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Opinnaytetyoni tarkeimpéna tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa tilaustarjoilu
150 hengen h&ajuhlaan. Tyon mahdollisti Juhla- ja pitopalveluyrittdja Yrj6 Men-
sola, joka oli tydni toimeksiantaja. Saavutin tyoni tavoitteet hyvin, silld asiakas oli
tyytyvéinen palveluun ja ruokatuotteeseen. Myos hadvieraat kokivat jarjestelyt

erityisen onnistuneiksi.

Opinnaytetyoni aikana sain selkedn kuvan juhla- ja pitopalvelutoiminnasta seka
asioista, jotka on huomioitava tilaisuuden suunnittelussa ja toteutuksessa. Yhteis-
tyoyrityksen kautta saatu toimeksianto mahdollisti sen, etta pystyin samassa pro-
jektissa osoittamaan seké alan teorian etaa kaytannon tyon hallitsemisen.
Sitoutumiseni tyohon on ollut alusta asti suuri ja onnistuminen vélttdmatonta tilai-
suuden ainutkertaisuuden vuoksi. T&mén vuoksi aikataulussa pysyminen on ollut
tarkeda ja vaikuttanut myos siihen, etté tyd on pystytty toteuttamaan reilussa puo-
lessa vuodessa. Opinndytetyon toteutumisaikataulu ja tyéhon liittyvét osa-alueet,

kuten asiakasprosessi ovat tarkemmin nahtavissa liitteesta nelja.

Opinnaytetydssa kaytetty lahdeaineisto perustuu padosin alan kirjallisuuteen, mut-
ta mukana on myds muutamia elektronisia lahteitd, yksi opinndytety6 seké pro
gradu- tutkimus. Olen pyrkinyt kdyttdmaan lahdeaineistoa kaytannon tyon vaati-
musten mukaan, sill& kyseessa on toiminnallinen opinnéytetyd. Taman vuoksi osa
lahdekirjallisuudesta on oppikirjoja, silla niissa prosessi on esitetty selkeésti ja
kaytannonlaheisesti. Lahdeaineiston hankkiminen ja tiedon rajaaminen on ollut
ajoittain haastavaa, mutta tyoni rakenteen tarkentuessa myos kirjoittaminen hel-
pottui ja olen lopputulokseen tyytyvdinen. Lahdeaineistoon perehtymisen myotéa
aiheen rajaus tarkentui yleisestd haékulttuurista ja tilaisuuden jarjestamisesté kos-
kemaan tdméan toimeksiannon vaatimuksia. Opinndytetyon tekeminen on toteunut
alkuperéisen suunnitelmani mukaisesti ja teoriaosuus on kirjoitettu ennen kéytan-
ndn tyon toteutumista. Talla tavoin pystyin hyddyntdmaan tietoperustaa saman

tien toimeksiannossani.
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Opinnéaytetydn aihevalinta oli oikea ratkaisu, josta olen hyotynyt suuresti ammatil-
lisessa mielessa. Tyon tuoma vastuu on myos kasvattanut itseluottamustani alalla,
jossa tiedan tulevaisuudessakin toimivani. Tietyt asiat koin kdytannon tyon jarjes-
telyissa muita haasteellisemmiksi, esimerkiksi tarjouksen tekeminen asiakasta ja
yhteistyoyritystani tyydyttavéksi kokonaisuudeksi ei syntynyt hetkessa. Opinnayte-
tyOprosessistani on hyotynyt itseni lisdksi myods toimeksiantaja seka asiakas. Tyoni
kautta toimeksiantaja on saanut hyddyllisid ideoita omien toimintatapojensa kehit-
tdmiseksi, ja tyoté voi vastaisuudessa hyodyntdd muissakin tilaustarjoiluissa, silla
suunnittelu- ja toteutusprosessi séilyy aina lahes samankaltaisena. Asiakkaan saa-
ma hyoty opinnéytetetydstani on ollut onnistuneen hagjuhlan lisdksi myos talou-
dellinen, silla tarjouksen lahtokohtana oli ruokatuotteelle asetettu katetavoite.

Oma tyOpanokseni oli ilmainen niin yrittdjalle kun asiakkaalle.

Juhlatilaisuuden suunnitteluun ja toteutukseen olen tyytyvéinen, enké olisi tehnyt
mitéan toisin. Tyon kehittdmiskohteet liittyvét tietoperustan rajaamiseen, silla
han, ja niin sanotun tieteellisen, tutkimuksellisen aineiston soveltaminen nain kay-
tdnnonléheiseen tyhdn on vaikeaa. Tdma selittad osittain oppikirjamaiset lahteet.
Tietoperustaa olisi toki voinut laajentaa koskemaan esimerkiksi muiden maiden

haakulttuuria.
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Juhla - ja pitopalvelu LITE 1

Yrjo Mensola

A Tarjous

5

XXXXXX XHXXXXXXXX 19.4.2010

Héaajuhla Kalliopohjan Seurantalolla

Aikal9.6.2010

Paikka Kalliopohjan Seurantalo

Vierasmaara noin 150 hl6 ( vahvistetaan 5.6.2010 mennessa)

Maksuehdot 7 paivaa tilaisuuden ajankohdasta

Tarjoilu Menu Hinta arvonlisiveroineen ( 22%) 24,00€ / hlo

Graavia lohta & tillisinappikastiketta
Kalaayridistournedosta & rucoladljykastiketta
Palvattua karitsanpaistia & omenachatnia
Vihersalaattia & vinegretkastiketta

Uusia perunoita

3k k% %k

Burgundinpataa
Kauden kasviksia
Riisia ja uusia perunoita
Leipdd ja levitetta

Sk Sk %k

Haakakkua
Kahvia ja teetd
Juomat:

Vesi, maito, marjamehu
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Juhla- ja pitopalvelu Yrjé Mensola PUh.XXXXXXX XXXX @ XXXXX.fi

Osoitetiedot Y-tunnus XXXXX
XXXXX XXXXXXXX
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Menu- hinta sisaltda ruokien valmistamisen, kuljetuksen, tarjoiluastiat, pytien kattamisen seka
keittiomestarin ja tarjoilijan tyoskentelemaéan juhlassa. Tarvittaessa tuomme mukanamme myods

sovitun astiaston veloituksetta.

Valmistamme kaikki laktoosia sisaltavat ruoat vahalaktoosittomina ja muut ruoat taysin

maidottomina. Tarvittaessa huomioimme myds muut erikoisruokavaliot.

Asiakas hankkii alkoholi- seka virvoitusjuomat, poytaliinat sekd haékakun ja toimittaa ne

juhlapaikalle.

IIman viinia ja leipaa
nakee rakkaus nalkaa.

Latinalainen sananlasku

Olemme mielellamme tekemassa haajuhlastanne onnistunutta ja ikimuistoista tilaisuutta.

Ystavéllisin terveisin

Rose Eskola ja Yrj6 Mensola

Juhla- ja pitopalvelu Yrj6 Mensola PUR.XXXXXXXXXX XXXXX@XXXX.fi
Osoitetiedot Y-tunnus XXXXX
XXXXX XXXXXXXX
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LITE 2

Asiakkaan nimi: XXXXXX

Yhteystiedot: XXXX

Tilaisuuden ajankohta: 19.6.2010

Juhlapaikka: Kalliopohjan Seurantalo

Tilaisuuden luonne: héatilaisuus

Tarjoilutapa: yhdistetty noutopdyta ja poytiin tarjoilu

Vierasmaara: 150 hlo

Poytamuodot: pitkat 12 hengen pdydat ( 13 kpl), noutopdyté ( 7m pitka ja 90 cm leved)

Ruokalista:

Alkuruoat

graavia lohta, tillisinappikastiketta
kaladyridistournedosta, rucoladljykastiketta
palvattua karitsanpaistia, omenachatnia
marinoituja kauden kasviksia
vihersalaattia, vinegretkastiketta

uusia perunoita

Paaruoka

bourgundinpataa, riisié tai uusia perunoita
leipéd, voita ja yrttilevitettd

Jalkiruoka

kahvia, teetd ja hadkakkua

Asiakas vastaa:
poytamuotojen rakentamisesta my®s noutopoyta

Poytéliinojen toimittamisesta juhlapaikalle ja liinoittamisesta

Kukkien toimittamisesta juhlapaikalle ja niiden laittamisesta vaaseihin
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Héakakun toimittamisesta juhlapaikalle

Juomien toimittamisesta juhlapaikalle

Juhla- ja ulkotilan somistamisesta

Tuolien verhoilusta

Kuohu- ja viinilaseista 150 kpl kumpaakin ( littalan jalkalasi ja kuohuviinilasi)
Avec lasit 150 kpl ( littalan jalkalasi)

Juomap0ytaa varten tarvittavista asioista ( avaajat, jaapalat, tarvittavat booliastiat)
Saniteetti tiloista

Pitopalvelu vastaa:

Ruoka- ja kahvi servietit

Tarjottimet ja niiden alusliinat

Tarjoiluvadit noutopdytdén ja noutopdydéan kukka-asetelmien maljakot
Lampohauteet 4 kpl

Helmaliina ja klipsut noutopdytaén / paéliliina

Pdytien kattamisesta ja somistamisesta

Ruoan valmistamisesta, esialelaittamisesta sek& ruokien- ja juomien tarjoilusta sovitun mukaisesti.
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LIITE 3

TYOSUUNNITELMA

Klo 9.00 Mind ja Yrjo juhlapaikalla. Juomat kylmaéan ( mina)

Klo 9.30 Yrjo aloittaa ruoan valmistuksen ja min salin- ja noutopdydan kattamisen.

klo 14.00 Tarjoilijat saapuvat, yhteinen palaveri ja paikkaan tutustuminen

klo 15.00 Kuohuviinilasit tarjottimille, katteet tarkastetaan

klo 16.00 kuohuviinilasien pohjien kaato aloitetaan, vedet poytiin

klo 17.00 vieraat saapuvat ja alkumaljat tarjotaan, puhe

klo 17. 45 ruoat noutopdytaan (vastuuhenkil6 hoitaa)

klo 18.00 ruokailu alkaa ja tarjoilu etenee sovitun mukaisesti
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LIITE 4

OPINNAYTETYON TOTEUTUMISAIKATAULU

Tammikuu 2010

e juhla- ja pitopalvelu yrittdja Yrjo Mensolan yhteydenotto
e idean syntyminen

e gjatuksien tyostaminen

e |&hdekirjallisuuden etsiminen

Helmikuu 2010

e yhteydenotto asiakkaaseen ja suullinen sopimus opinnaytetyon aloittamisesta
e opinnaytetydn suunnitelman tekeminen ja aiheen hyvaksyttaminen
o teoreettisen viitekehyksen hahmottelu ( johdanto, siséllysluettelo ja keskeiset kasitteet)

Maaliskuu 2010

asiakastapaaminen juhlapaikassa ja resurssien kartoitus
tilankéyton ja tarjoilun suunnittelu

alustava keskustelu hadjuhlasta ja perustietojen kerddminen
teoreettisen viitekehyksen kirjoittaminen suunnittelun osalta

Huhtikuu 2010

menuun suunnittelu

ensimmadisen tarjouksen tekeminen

kustannuksien laskeminen

hyvaksytty tarjous

tilausméaéarayksen tekeminen

e teoreettisen viitekehyksen kirjoittaminen toteutuksen osalta

Toukokuu 2010

opinndytetydn ohjaus tapaaminen

teoreettisen viitekehyksen kirjoittaminen jatkuu

ké&ytdnnon asioiden hoitamista

tiivista yhteydenpitoa asiakkaan ja yhteistyoyrityksen kanssa
e produktin raportointi suunnittelun osalta valmiiksi

Kesakuu 2010

tiivistd yhteydenpitoa asiakkaan ja yhteistyoyrityksen kanssa
kaytannon asioista sopiminen

hadjuhla 19.6.2010

produktin raportointi toteutuksen osalta valmiiksi

e opinnaytetyon Kirjoittaminen johdannon ja pohdinnan osalta valmiiksi

Lokakuu 2010

e seminaari
e opinndytetyon arviointi
o kypsyyskoe




