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pas-lista ei tule sellaisenaan kayttéon, vaan toimii pohjana ja muotoutuu lopul-
lisen liikeidean mukaan tulevan ravintolan tai baarin tarpeisiin.

Ty6 on toiminnallinen opinnaytetyd, jonka paapaino on tuotekehityksessa, ruo-
kalistasuunnittelussa ja raaka-aineiden hallinnassa. Naihin osa-alueisiin pe-
rehdyttiin ensin teoreettisesti. Toiminnallisessa osuudessa valittiin ensin an-
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taa lahituotantoa kiinnitettiin huomiota. Katelaskennassa huomioitiin kiihtynyt
inflaatio eli kaytetaan viimeisimpia saatavilla olevia raaka-ainehintoja.

Annokset testattiin syksyn 2022 aikana ammattikeittiossé. Raaka-aineet vali-
koitiin Kespro Oy:n valikoimasta, koska tdméan kanssa oli jo valmiiksi toimitus-
sopimukset. Testikierroksen lisdksi osa annoksista valmistettiin uudelleen ja
tehtiin korjauksia raaka-ainesuhteisiin tai valmistustapaan. Annoskortit laadit-
tiin Jamix-tuotannonohjausjarjestelmasséa. Annoskortit ovat toimeksiantajan,
Suomen MK Ravintolat, Oy:n omaisuutta ja ovat toimeksiantajan hallussa.
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ABSTRACT

The purpose of this thesis was to prepare a tapas menu for the use of
Suomen MK Ravintolat Oy. The company is investigating the possibilities of
opening a restaurant or bar focusing on tapas in the Jyvaskyla area. The pre-
pared tapas list will not be used as such but serves as a basis and will be
shaped according to the final business idea to the needs of the future restau-
rant or bar.

The work is a functional thesis, the focus of which is product development,
menu planning and raw material management. These areas were first ex-
plored theoretically. In the functional part, the portions were first selected and
prepared, and the portion cards were drawn up with their calculations.

When testing the portions and making the final selection, the versatile use of
raw materials and the minimization of wastage were considered. Attention was
also paid to the possibilities of utilizing local production. Accelerated inflation
was considered in the margin calculation, i.e., the latest available raw material
prices are used.

The portions were tested during thr autumn of 2022 in a professional kitchen.
The raw materials were selected from the assortment of Kespro Oy because
there were already delivery agreements with this company. In addition to the
test round, some of the portions were prepared again and corrections were
made to the ratio of raw materials or the method of preparation. The portion
cards were prepared in the Jamix production control system. The portion
cards are the property of the client, Suomen MK Ravintolat Oy, and are not
publicly available.

Keywords: tapas, product development, raw material, profit calculation
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1 JOHDANTO

Aiheen valinta perustui toimeksiantajan tarpeeseen jatkokehittda uutta liiketoi-
mintasuunnitelmaa ja erityisesti siihen liittyvaa ruokatuotetta. Tulevaksi ruoka-
tuotteeksi oli ennalta valittu tapas-painotteinen ruokalista. Tapas-listan kehitta-
misen kriteereind oli monipuolisuus ja muokattavuus. Toimeksiantajan liiketoi-
mintasuunnitelma oli laadittu muokkautuvaksi, mahdollistaen niin tapas-ravin-
tolan kuin tapas-baarin avaamisen. Tulevan liikehuoneiston sijainti maarittelee

valittavan konseptin.

Tapas-listan kehittamisessa haluttiin painottaa kustannustehokkuutta, havikin
vahaisyytta, mahdollista lahituotantoa seka huomioida erikoisruokavaliot. Li-
saksi huomioitiin myds pitkélle viedyn esivalmistuksen vaikutus esille laiton
helppouteen kiireaikoina. My6s salihenkilokunnan on mahdollista laittaa an-
nokset esille. Tapas-listan kehittamisessa huomioitiin ammattitaitoisen keittio-

henkilokunnan rekrytoinnin haasteet talla hetkella.

Korkea inflaatio ja siihen liittyva hintojen nousu aiheuttaa haasteita kaikkien
ravintoloitsijoiden toimintaan. Kustannustehokkaammat tavat toimia ja raaka-
aineiden hyddyntadminen kokonaisuudessaan nousevat entista tarkeammaksi.



6

2 TYON TAVOITE JA TOIMEKSIANTAJA

Toimeksiantaja on Suomen MK Ravintolat Oy. Yritys on perheeni omistuk-
sessa mutta itse en tyoskentele yhtiobssd muuten kuin satunnaisesti erilaisissa
tapahtumissa apuna noin 10 kertaa vuodessa. NyKkyisin yhti6lla on olutravin-
tola Pub Lucky Jyvaskylan keskustan tuntumassa, Kirkkopuistossa. Pub
Lucky on ollut omistuksessamme noin 9 vuotta. Liiketoiminnan kehitys on ollut
positiivista kaikilla osa-alueilla COVID-19-pandemiaan asti. Viimeisen kolmen
vuoden aikana ravitsemistoimintaan kohdistuneet rajoitukset ovat olleet talou-
dellisesti raskaita mutta yritys luottaa tulevaisuuteen tamanhetkisesta epavar-

masta taloustilanteesta huolimatta.

Aihe on ajankohtainen koska yrityksella on suunnitelmissa perustaa uusi osa-
keyhti6 kahden sijoittajan kanssa. Perustettavan yhtion suunnitelmana on pe-
rustaa tapas-ravintola tai -baari vuosien 2023-24 aikana Jyvaskylaan. Liiketoi-
mintasuunnitelmaa on laadittu ottaen huomioon molemmat mahdolliset kon-
septit. Tyon tavoitteena on laatia ruokalista, joka toimii pohjana molemmille
konsepteille. Tapas-baarikonseptissa valitaan yksinkertaisimmat ja mahdolli-
sesti ilman valmistuskeittiotakin valmistettavat annokset. Tapas-ravintolakon-
septiin puolestaan tullaan lisaéamaan joitakin enemman perinteisia paaruoka-
annoksia, joita ei viela sisallytetty kehittamisty6hon vaan niihin palataan tar-

peen mukaan.

Ruokalistan tuotekehitystydssa huomioitiin raaka-aineiden korkeaa kayttoas-
tetta, vastuullisuutta, erikoisruokavalioihin sopivuutta seka esille laiton help-
poutta myds kiireaikoina. Lisaksi huomioitiin annosten esille laitto osin my6s
salihenkildkunnan toimesta. Myds annoksien raaka-ainekustannukset ja keski-
maaraiset kateprosenttitavoitteet selvitettiin. Vastuullisuus nostettiin raaka-ai-
neiden hankinnan yhdeksi kriteeriksi koska haluamme kertoa tuleville asiak-
kaille avoimesti tuotteidemme alkuperasta. Suomen MK Ravintolat Oy:lle on
laadittu vastuullisuussuunnitelma, jonka toteuttaminen aloitettiin tammikuussa
2023.

Tuotekehitystyohon lisdkseni osallistuivat tulevat sijoittajat ja Suomen MK Ra-
vintolat Oy:n toimitusjohtaja. Kaikki kolme lisékseni tuotekehitykseen osallistu-
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nutta henkil6a ovat matkailleet paljon eri puolilla maailmaa ja ovat eri ruoka-
kulttuureista kiinnostuneita. Kaikkia heita yhdistaa innostus espanjalaista ruo-
kakulttuuria ja erityisesti tapas-kulttuuria kohtaan. Tapas-kulttuurissa heita vie-
hattaa makujen moninaisuus, yhdisteltavyys ja rentous. Kaksi tuotekehitystii-
min jasenta asuu osan vuodesta Espanjassa, joten vertailupohjaa aitoihin pai-
kallisiin makuihin oli saatavilla.

Kaytanndssa toimimme niin, ettd mina valmistin annokset ja muut tyéryhméan
jasenet tulivat arvioimaan tuotoksia. Nain saimme neljan henkildn mielipiteen
annosten mausta, rakenteesta ja toimivuudesta ruokalistalla. Lopputuotok-
sena oli valmis tapas-ruokalista ja annoskortit katelaskelmineen jokaisesta

ruokalajista.

3 ESPANJAN RUOKAKULTTUURI

Espanjaa voi kutsua eurooppalaisen ruokakulttuurin risteysasemaksi. Histori-
allisten tapahtumien vaikutuksesta maan kautta eurooppalaiseen ruokaperin-
teeseen on levinnyt yleiseurooppalaisiksi muuttuneita ruokakulttuurin perin-

teitd. Maa on vastavuoroisesti ollut valittdjana eurooppalaisen ruokaperinteen

levidmisessd maailmalle. (Takala ym. 2006, 6.)

3.1 Espanjan ruokakulttuurin historiaa

Rooman imperiumin aikana oliiviéljy, viini ja leipa vakiinnuttivat asemansa es-
panjalaisen keittion peruselementteind. Maurien valtakausi (noin 700-1450
JKr.) oli erityisen merkityksellinen espanjalaiselle ruokakulttuurille. T&na aikana
muslimit, juutalaiset ja kristityt loivat osin yhteisen ruokakulttuurin. Andalusi-
assa maurit toivat Eurooppaan arabien tavan sydda ruokalajit tietyssa jarjes-
tyksessa, tama loi pohjan nykyaikaiselle ruokalajijarjestykselle. (Takala ym.
2006, 6-9.)

Kristitty katollinen Espanja sai alkunsa 1400-luvun lopussa. Loytoretkien aika-
kaudella Uudesta Maailmasta kulkeutui uusia raaka-aineita espanjalaiseen
keittioon esimerkiksi tomaatti, peruna, suklaa ja chili. Kaikki ndmé& ovat nyky-
aan kiintea osa espanjalaista ruokakulttuuria. Kolmen suuren uskontokunnan
muodostamassa yhteiskunnassa ruokakulttuuri jatkoi kehittymistaan, osin yh-

tendistyi ja osin eriytyi. Juutalaisten ja islaminuskoisten kieltdytyminen sianli-
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han sydnnistd mahdollisti kristittyjen omien sianliharuokien kehittymisen. Toi-
saalta juutalaisen perinteen mukaiset jalkiruoat yleistyivat ja ne ovat monien

nykyisten jalkiruokien taustalla. (Takala 2006, 6-9.)

Espanjalaiset keittiosuuntaukset jakautuvat alueellisesti, joilla on kaikilla omat
historialliset ja maantieteelliset erityispiirteet. Alueellisia keittidita yhdistaa hy-
vien raaka-aineiden yksinkertainen valmistaminen. (Takala ym. 10.) Ruoka-
kulttuurin kannalta tarkeimpia maantieteellisesti erottuvia alueita ovat Andalu-
sia, Kastillia, Galicia, Katalonia ja Véalimerella Mallorca sekéa Atlantilla sijaitse-
vat Kanariansaaret. (Harvilahti-Rautonen ym. 2000, 92.)

3.2 Tapas & pintxo espanjalaisessa ruokakulttuurissa

Tapas on Andalusian alueelta perdisin oleva pieni ruoka-annos. Sana tapas
on johdettu espanjan kielen verbista tapar, peittdéa. Yhden perimétiedon mu-
kaan tapas-perinne sai alkunsa Kastillian kuninkaan Alfonso X:n toivuttua sai-
raudesta juomalla viinia ja syomalla pienia ruoka-annoksia varsinaisten ateri-
oiden vélissa. Kokemuksen innoittamana kuningas kielsi tavernoja tarjoa-
masta asiakkaille viinia, jos sen kanssa ei nautittu pienta vélipalaa eli tapaa.
(Beresford ym. 2014, 7.) On myds tarina, jonka mukaan Andalusiassa oli ta-
pana tarjoilla viinilasin paalla lautasella pientd syotavaa ja samalla estettiin
hyonteisten paasy viinilasiin. (Bellefontaine ym. 2007, 4.)

Tarinat ovat tarinoita ja totuus tapasten alkuperasta jaanee arvoituiseksi ikui-

siksi ajoiksi (kuva 1).

Kuva 1. Tapas-annoksia (https /Ivalencia-tapas.de/gallery/impressionen)
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Pintxot ovat alun perin kotoisin Pohjois-Espanjasta, Baskialueelta. Sana
pintxo on johdettu baskikielen sanasta piikki. Pintxot ovat yleensa pienen lei-
papalan paalle hammastikulla koottuja suupaloja (kuva 2). (A brief history of

pintxos, the Basque country’s favourite snack.)

Kuva 2. Pintxoja (A brief history of pintxos, the Basque country’s favourite snack)

Tapasten ja pintxojen raaka-aineet ovat pitkélti samanlaisia. Nykyaan molem-
pia tarjoillaan ympari maata ja maailmaa usein paikallisia raaka-aineita hy6-
dyntaen. Tassa tyossa keskitytaan tapaksiin tulevan liikeidean mukaisesti.
Tapaksia nautitaan usein kevyena naposteltavana viinilasillisen kanssa mutta
nykyaan usein myos kokonaisena ateriana. Aterialla usein tilataan tapa-an-
noksia ja racion-annoksia. Tapas-annos on pieni, yhden hengen makupala
mutta racion-annoksesta riittaa jaettavaa pienelle seurueelle. Tapasten raaka-
aineet vaihtelevat kasviksista ja sienisté juustoihin, erilaisiin lihoihin seka me-
ren antimiin. Usein annokset ovat hyvin yksinkertaisia raaka-aineiltaan ja val-

mistustavoiltaan mutta lampimissa tapaksissa on my6s vaativampia annoksia.

Horillon ym. (2011,8) mukaan esivalmistelu on tapaksien valmistamisessa ja
tarjoilussa ensiarvoisen tarkeaa. Usein yksinkertainenkin tapas-annos vaatii
esivalmistelua, esimerkiksi paahdetut ja marinoidut paprikat. Paahtaminen ta-
pahtuu ennakkoon ja paprikat saavat olla marinadissa mielellaan ainakin vuo-
rokauden. N&in toimien voidaan jaksottaa valmistusprosessia. Annokset tar-
joillaan joko kylmina tai lammitettyina. Nain myos kiireaikoina ravintolan henki-

I6kunta pystyy toimittamaan ripeasti tilatut annokset.
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4 RUOKATUOTANTOPROSESSI
Lammen ym. (2009, 17) mukaan ruokatuotannon prosessit ovat ruuanvalmis-
tuksen suunnitteluun, toteutukseen ja seurantaan liittyvia prosesseja. Paapro-

sesseja ovat toiminnan suunnittelu, ruokatuotevalikoiman hallinta, ruokatuo-

tannon toteutuksen suunnittelu, ruokatuotannon toteutus ja seuranta.

Ruokatuotantoprosessia voidaan kuvata seuraavalla kaaviolla (Kuva 3).

[ Toiminnan suunnittelu J<— ''''''' -

1
¥ i
Linjaukset tarjotuista Ohjeet palautteiden ke- /[ \

palveluista raamisesta

* Seuranta

Tuotevalikoiman hallinta

Tuotekehitys Ruokalista-
suunnittelu
de

Raaka-ainei
hankinta

Toiminnan
arviointi

Palaut-
teen ana-
lysointi

Ruokalistat, ruokaohjeet, hankintapaikat, kay-
tettavat raaka-aineet

-

Ruokatuotannon toteutuksen
uunnittelu

Raaka-aineiden Valmistusmaa-
tilaamine ien hallinta
Resurssien kay-

ton suunnittelu

L2

n
a
k
Y
m
a
t
5
n

Tuotantosuunnitelma

< : a

uotannon toteutus, valmistus, - _._| _. _
jakelu
Raaka-ainevarastojen
hallinta Palaut-
teen

o keraa-

minen
Asiakkaalle tarjottu Tuotannon seuranta-
ateria tiedot ¢

Asiakas valitsee ja Palaute ateriasta, tarjonnasta,
nauttii aterian 9 toiminnasta

Kuva 3. Ruokatuotantoprosessin muodostuminen (Taskinen 2007, 51)
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Tydssani paneuduttiin padsaantoisesti seuraaviin: tuotekehitys, ruokalista-

suunnittelu ja raaka-aineiden hankinta.

Ahosen ym. (2009,70) mukaan liikeidea ja toiminta-ajatus maarittelevat, millai-
nen ruokatuote misséakin toimipaikassa on kaytossa.
Ruokatuotteen valintaa vaikuttavat:

- keittion tyyli

- valittu palvelun ja ruoanvalmistuksen laatutaso ja maara

- tarkeimmat raaka-aineet sekéa ruokalajit

- tilojen ja laitteiden mahdollistamat tuotantomenetelmét

- tuotteiden jakautuminen kylmiin ja lampimiin

Ahosen ym. (2009, 56) mielesta liikeidea on selkea kuvaus yrityksen valitse-
masta toimintatavasta menestya valitulla liiketoiminta-alueella. Liikeideasta
l6ytyy vastaus kysymyksiin ketd varten, mitd, miten ja millaisella imagolla toi-
mintaa toteutetaan. Kuvauksista ilmenee yrityksen vahvuudet kilpailijoihin
nahden. Liikeideat voivat vaihdella hyvinkin paljon ja se vaikuttaa suoraan ruo-
katuotteen rakenteeseen ja tarjottaviin ruokiin. Tama tyo pohjautuu Tapasra-
vintolan ja -baarin liikeideaan. Vastauksena edella mainittuihin kysymyksiin:

- Kenelle: laatutietoisille, maailmaa nahneille, aitoja makuja arvos-

taville

-Mitd: maukasta, aitoa espanjalaista tapas-kulttuuria

- Miten: viihtyisassa, rustiikkisessa miljoossa vilkkaalla alueella -

kaupungin keskustassa

- Imago: kansainvalinen, rento, kohtuuhintainen

Lammen ym. (2009, 22) mielesta ruokalistasuunnittelu ja ateriasuunnittelu
ovat seka samanaikaisesti ettd perakkain tapahtuvaa toimintaa. Suunnitte-
lussa voidaan erottaa seuraavat vaiheet:
- runkolistan suunnittelu pdaraaka-aineiden ja ruokalajityypin mu-
kaan
- ateriakokonaisuuksien suunnittelu paaruokalajin ymparille, mah-
dollisten alku- ja jalkiruokien valinta

- annoksiin sopivien lisdkkeiden valinta, annossuunnittelu
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Tapas-ravintolan ja -baarin liikeideassa asiakkaan on mahdollista koostaa ate-
riansa ruokalistan tarjoamista runsaista vaihtoehdoista. Tallgin perinteinen
alku-, paa- ja jalkiruoka-annos ajattelu menettdd suurelta osin merkityksensa.
Kun tapas-listalta valitessa ateria jaettavaksi seurueen kesken niin usein vali-
taan viidesta kahdeksaan erilaista annosta ja tilataan mahdollisesti lisdannok-
sia tarpeen mukaan. Usein annosten poytiintarjoilujarjestys on sama kuin val-
mistumisjarjestys. Tapas-tarjoilussa ei kiinniteta niinkdan huomiota, etta kaikki
tarjoillaan samanaikaisesti vaan siihen, etté kaikki annokset tarjoillaan valitto-
masti niiden valmistuttua. Koska tapas-tarjoilun ideana on tilata yhteisesti use-
ampia annoksi niin kaikille on heti syotavaa riippumatta annosten tarjoilujarjes-

tyksesta.

4.1 Tuotekehitys

Ruokatuotteiden kehittamisen mallina voidaan kayttaa Demingin jatkuvan ke-
hittamisen PDCA-ympyraa (kuva 4), jonka mukaan tuotekehitys on jatkuvaa,
kunnes tuote poistuu valikoimasta. Management Consulting Services Oy:n
mukaan (MCS 2020) PDCA-ympyra koostuu neljasta osa-alueesta: Plan, Do,
Check ja Act. Osa-alueiden sisallot:

Plan: Suunnitellaan, mita ja miten tehdaan

Do: Toteutetaan kaytannossa

Check: Tarkistetaan onnistuminen, kerataan palautetta

Act: Korjataan suunnitelmia ja toteutusta

ACT PLAN

Korjaa tarpeen Suunnittele
mukaan tekemistasi

(suunnitelmia (mita ja

ja toteutusta) miten)

Tarkista miten
meni Toteuta

Mittaa ja suunnitelmasi

arviol

CHECK DO

Kuva 4. Jatkuvan kehittamisen PDCA-ympyra (www.arter.fi)

Suunnitteluvaiheessa valittiin laaja joukko erilaisia tapas-ohjeita, joista sitten
karsittiin tietty maara toteutettavaksi. Toteutusvaiheessa reseptejd muokattiin

saatavilla olevien raaka-aineiden mukaan. Mallissa kerataan aktiivisesti tietoa
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tuotteen mahdollisista puutteista ja kehityskohteista ja reagoidaan niihin.
Tassa tyossa palautteen antajina eivat vield olleet asiakkaat vaan kehitysryh-
man muut jasenet. Heidan palautteensa pohjalta annoksia muokattiin, tarken-

nettiin annoskokoja ja esille laittoa.

4.2 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistan mukainen suunnittelu on ruokatuotannon toteutuksen ja keittio-

tyon lahtokohta. Ruokalistasuunnittelu perustuu ammattikeittidissa toiminta-

ajatukseen, likeideaan seka kohderyhman tarpeisiin ja toiveisiin. (Lampi ym.
2009, 22.)

Ruokalista- ja ateriasuunnittelu

Toimintaperiaate ja

liikketoiminta

1

Aterioiden lukumaara,
tarjoiluaika, koostumus ja
vaihtoehdot, menekki

Asiakkaat. toiveet, palaute

3
Ravitsemissuositukset,
erityisruokavaliot, RUOKALISTA- JA Kaytettavissa olevat koneet ja
gastronomiset tekijat ATERIASUUNNITTELU laitteet
6
‘ . Raaka-aineiden saatavuus,

Henkiloston maara, jalostusaste, hinta/laatu,
ammattitaito, tydajat tyokustannukset

5

Ruokalista

Kuva 5. Ruokalista- ja ateriasuunnittelu (Lampi ym. 2009, 26)
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Ruokalistasuunnittelun lahtokohtana on tuloksellinen toiminta, joten suunnit-
telu, ennakointi ja henkilokunnan ammattitaito ovat ratkaisevia. Suunnittelussa
pohditaan valmistusastetta; kannattaako joitain tuotteita ylipdataan tehda itse
vai kayttaa alihankkijaa. Usein voidaan ajatella, ettéa esivalmistusta siirretaan
alihankkijoille silloin, kun silla ei ole merkitysta lopputulokseen. Kasviksia voi-
daan hankkia valmiiksi paloiteltuna mutta vaikkapa marinoidaan itse sen si-

jaan, etta kaytettaisiin valmiiksi marinoituja.

Henkilbkunnan mé&éra ja ammattitaito huomioidaan ruokalistasuunnittelussa,
jotta toiminta on kustannustehokasta ja pystytdan vastaamaan asiakkaiden
tarpeisiin myos kiireaikana. Ruokalistan suunnittelussa huomioidaan myos
raaka-aineiden kaytettavyys useampiin ruoka-annoksiin ja nain pyritaan rajaa-
maan erilaisten raaka-aineiden lukumaaraa. Raaka-aineiden lukumaara on

oleellista varastoon sitoutuneen padoman kuin varaston kierron hallinnassa.

5 RAAKA-AINEIDEN HANKINTA JA VASTUULLISUUS

Raaka-aineiden hankintavastuullisia kanavia kayttaen on nykyaikaisen ravin-
tolayrityksen velvollisuus. Raaka-aine- ja tavarantoimittajien sitoutuminen vas-
tuulliseen ja lapindkyvéaan toimintaan luo asiakasyritykselle turvallisen toimin-
taympariston. Asiakkaat haluavat tietoa raaka-aineiden alkuperasta ja osin
myos lainsdadanndlla velvoitetaan kertomaan esimerkiksi ruoanvalmistuk-
sessa kaytetyn lihan alkuperasta. Paikalisten raaka-aineiden kayttdo myoés

edistda alueellista toimeliaisuutta.

5.1 Raaka-aineiden hankinta

Lammen ym. (2009, 30) mukaan raaka-aineiden hankinta, tilaaminen ja varas-
tointi ovat ruokatuotantoprosessin osaprosesseja ruokalista- ja ateriasuunnit-
telun ohella. Koska raaka-aineiden hankinta on yksi ravintolayrityksen keskei-
simpia toimintoja, niilla vaikutetaan suoraan yrityksen kannattavuuteen. Han-
kintatavat perustuvat yrityksen liikeideaan ja toiminta-ajatukseen. Yritysten
hankintastrategiat voidaan jakaa kahteen erilaiseen tapaan: keskitetty- ja ha-
jautettu hankintamalli. Usein yritykset kuitenkin toimivat tapojen valimaastossa

yhdistellen molempia.
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Keskitetty hankinta tarkoittaa hankintojen kanavoimista esimerkiksi yhdelle tai
muutamalle tavarantoimittajalle. Keskitettyd hankintaa kaytetaan paasaantoi-
sesti suurissa ketjuravintoloissa ja julkisen puolen hankinnoissa. Tyypillista
keskitetylle hankinnalle on pitkat ostosopimukset ja vuosialennukset. Myds
pienempien yksityisten anniskeluravintoloiden juomatuote perustuu usein
myo6s keskitettyyn sopimukseen, usein yksi paatoimittaja panimotuotteille ja
sopimuksien kesto keskimaarin kaksi—kolme vuotta kerrallaan, vuosialennuk-
set ovat myds merkittdvassa roolissa katteen muodostumisessa. (E-kampus
2022.)

Hajautetussa hankintamallissa ostoja tehd&éan useilta tavarantoimittajilta. Ha-
jautettu hankintamalli korostuu pienien, korkeatasoisten ruokaravintoloiden
kohdalla naissa usein lihalle, kalalle, kasviksille ja niin edelleen on omat toimit-
tajat. Laadukkaita erikoistuotteita kaytettdessa hajautettu toimintamalli on valt-
tamaton. (E-kampus 2022.)

5.2 Kestava kehitys

Vastuullisuus pohjautuu kestavaan kehitykseen. Kestava kehitys koostuu eko-
logisesta, sosiaalisesta, kulttuurisesta, taloudellisesta vastuullisuudesta. YK:n
julkaisemassa Kestavan kehityksen tavoitteet-Agenda 2030:ssd on 17 tavoi-
tetta, jotka voidaan jakaa edelld mainittuihin vastuullisuuden osa-alueisiin
(kuva 6).
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Ekologinen vastuullisuus huomioi luonnon monimuotoisuuden sailyttamisen li-
saksi maapallon luonnonvarojen ja luonnon sietokyvyn riittdvyyden suhteessa
ihmisen toimintaan. Sosiaalisessa vastuullisuudessa huomioidaan ihmisten ta-
savertaiset edellytykset perusoikeuksien toteutumiseen, mahdollisuuteen saa-
vuttaa elaman perusedellytykset seka osallistua kotimaansa ja kansainvali-
seen paatoksentekoon. Kulttuurisessa vastuullisuudessa huomioidaan kult-
tuurillisten asioiden kuten kielten, perinteiden ja tapojen sailyttamista. Kulttuu-
risesti kestavassa kehityksessa arvostetaan monimuotoisuutta. Kaikkien ih-
misten oikeuksia ja tasapainoista kasvua arvostetaan. Taloudellinen vastuulli-
suus ei perustu luonnonvarojen ylikulutukseen eika velkaantumiseen. (Kes-

tava kehitys s.a.)

5.3 Tavarantoimittaja

Tavarantoimittajana yrityksella on Kespro-ravintolatukku, joka on osa Kesko

Oyj:ta. Kesko Oyj on valittu Euroopan parhaaksi toimialallaan maailmanlaajui-
sessa DJSI World-indeksissa (Dow Jones Sustainability World Index). Arvioin-
nissa huomioitiin yritysten tekema ilmastotyd, kestavat valikoimat, toimitusket-

jujen seurattavuus seka tyontekijoiden terveys ja -turvallisuus. (Kesko Oyj.)

Kespro-ravintolatukussa vastuullisuusteema on jaettu osa-alueisiin, joista yri-
tyksemme kannalta tarkeimpia ovat seuraavat:

- Tuoteturvallisuus ja vastuullinen hankinta takaavat, etta tuot-
teet ovat kayttgjilleen turvallisia. Toimittajan laatulupaukset
tayttyvat ja ettd mahdollisiin epakohtiin reagoidaan asianmu-
kaisesti. Riskimaatoimittajien sertifioinneilla varmennetaan so-

siaalisen vastuun toteutumista riskimaissa. (Kespro.)

- Ruokahavikin pienentaminen ravintoloissa parantaa myos ra-
vintoloiden kannattavuutta. Tarke&dn&a osana héavikin pienenta-
misessa ovat oikeanlaiset pakkauskoot seka puolivalmiit ate-

riakomponentit. (Kespro.)

- Kespron pientuottajayhteistytémalli tarjoaa meille mahdollisuu-
den tukea alueellista ruoka- ja juomatuotantoa, yrittgjyytta ja
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tyollisyytta. Toimintamalli rikastaa alueensa ruoka- ja juoma-
kulttuurin toimeliaisuutta. Pientuottajayhteistytn kautta pys-
tymme kertomaan tarkempaa tietoa tuotteen alkuperésta ja toi-
mintamallin myo6ta yrityksella on tuottajan kanssa suora yh-

teys. (Kespro.)

Kespron sitoutuminen vastuulliseen toimintaan, kattaen koko yrityksen ja yh-
teistydkumppanit, sopivat yrityksemme arvoihin ja tulemme jatkamaan yhteis-
tyota. Erityisen tarke&nd koimme mahdollisuuden hyddyntad Kespron Pien-
tuottajat-yhteistydverkostoa niin ruokien raaka-aineiden kuin juomatuotteiden

osalta.

6 RAAKA-AINEISTA ANNOKSIKSI

Opinnaytetyon tekeminen aloitettiin kerddmalla tapas-resepteja laajasti eri lah-
teistd. Lahteind hyddynnettiin espanjalaisten tapas-ravintoloiden ruokalistoja
ja alan kirjallisuutta. Materiaalia keratessa keskityttiin helposti valmistettaviin
annoksiin, koska valittujen annosten taytyy toimia myos yksinkertaisemmassa
Tapas-baari konseptissa. Tavoitteena oli kerata noin 100 erilaista reseptia,
joista sitten kokeiluun valittiin noin 50. Naista noin 50 kymmenesta kokeillusta
annoksesta 30 tehtiin annoskortit ja katelaskelmat.

Annosten kokeilut suoritettiin syksyn 2022 aikana kolmella eri kerralla ammat-
tikeittiossa ko. ravintolan ollessa suljettuna. Valmistuksesta vastasin mina ja
aiemmin mainitut henkil6t arvioivat annokset. Arvioinnin tarkeimpana kritee-
rind oli maku ja ulkon&kd. Tassa vaiheessa ei kiinnitetty huomiota raaka-aine-
kustannuksiin koska osin raaka-aineet hankittiin vahittdiskaupasta tukkukau-

pan suurten myyntierien vuoksi.

Reseptit jaoteltiin karkeasti seuraaviin alaluokkiin:
- leivat
- espanjalaiset munakkaat
- salsat, aiolit, tapenadet, hillot
- kasitellyt kasvikset, salaatit, kylmana tarjottavat
- kinkut salamit ja chorizot
- juustot

- perunat
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- lampimat lihat
- lampimat ayriaiset
- lampimat kasvisruoat

- jalkiruoat

Tuotekehitystyo alkoi syksyn 2022 aikana siten, ettéa aluksi kaikki nelja tiimin
jasenta tutkivat eri tapas-ravintoloiden ruokalistoja seka vierailivat asiakkaina
tapas-ravintoloissa - Espanjassa kuin Suomessakin. He valitsivat listoilta suo-
sikkiannoksiansa ja toimittivat niista keratyn listan minulle. Min& puolestaan

tutkin alan kirjallisuutta ja kokosin sita kautta erilaisia resepteja.

6.1 Ruokalistan kokoaminen

Keratyt noin 100 suosikkiannosta jaoteltiin edellisen kappaleen listauksen mu-
kaisiin alaluokkiin. Jokaiseen luokkaan tuli useampia ehdotuksia, osin samoja,
naista mina valitsin 3-5 annosta per alaluokka ja etsin niille reseptit. Valittujen
annosten testaus jaettiin kolmelle viikonlopulle, koska kaytdssamme oli sun-
nuntaisin suljettuna olevan ravintolan keitti¢. Jokaiselle kolmelle kerralle valit-
tiin annoksia kaikista alaluokista. Tarvittavat esivalmistusty6t tein lauantaina

kotona, esimerkiksi paprikoiden paahtamisen ja niiden marinoinnin.

Sunnuntai aamupaivasta aloitin tuotteiden esivalmistelut, iltapaivasta muut
ryhman jasenet saapuivat paikalle. Jokainen jasen sai kyseisen paivan annok-
sista reseptit seka kommentointilomakkeen (Liitel.). Seuraavaksi aloitin an-
noksien valmistamisen ja esille laiton. Valmistamisessa noudatin paéapiirteit-
tain alaluokkien jarjestysta, leivat, kastikkeet ja kylmat annokset tarjoiltiin en-
sin ja néiden jalkeen lampimat annokset. Annoksia maistellessa jasenet kirja-
sivat jakamiini kommenttilomakkeisiin mielipiteenséd mausta, rakenteesta ja ul-
kon&dsta. Kun paivan annokset oli maisteltu ja arvioitu niin pisteytimme ne 1-
5 asteikolla:

- 1 ei listalle

- 2 vaatii paljon muokkausta

- 3 vaatii muokkausta

- 4 vaatii hieman muokkausta

- 5 valmis listalle
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Ensimmaisena testauspéivana valmistettiin muun muassa aioli, timjamifocac-
cia, perunamunakas, paahdetut ja marinoidut paprikat, Manchegojuustoa, Ha-
mon Serrano, jattikatkaravut Pil Pil, lihapullat tomaattikastikkeessa ja churrot
suklaakastikkeella. Haastavin paivan annoksista oli perunamunakkaan oikean
paistolampotilan 16ytaminen, perunamunakkaan tein kahteen kertaan koska
ensimmaiselld kerralla paistolampdétila oli lian kuuma ja munakkaan pohja pa-
loi. Toisella yrittdmalla pohjasta tuli kauniin kullanruskea ja hyytymista tapahtui
riittdvasti, jotta sain munakkaan kaannettya ehjanéa. Palautekeskustelussa ja-
ettavaksi annokseksi tarkoitettujen lihapullien koko nousi esiin, onko kaksi
iIsompaa vai nelja pienempaa lihapullaa hyva. Testiannokseen olin tehnyt
kaksi 75 grammaista lihapullaa. Lihapullien annoskoko, 150 g, kuitenkin koet-
tiin hyvéaksi. Toinen keskustelua herattanyt annos oli jattikatkaravut Pil Pil.
Testiannoksen tulisuus heratti keskustelua ja paatimme vahentaa chilin maa-
raa hieman. Muut annokset saivat myonteisen vastaanoton ja olivat sellaise-

naan hyvia.

Toinen testipaiva olikin haasteellisempi koska silloin listalla oli muun muassa
punainen mojo-kastike ja taytettyja sinisimpukoita. Lisaksi testiin valikoitui olii-
vileipd, patatas bravas -tapas perunat, chorizo, Manchegolla taytetyt herkku-
sienet, porsaanlihavartaat juustokuminalla ja mantelikakku. Mantelikakun olin
valmistanut edellisena ilta valmiiksi. Sinisimpukoiden valmistaminen vei enem-
man aikaa, kun olin ajatellut. Simpukat olivat todella hyvid mutta jatkoa varten
niiden valmistustapaa pitaé kehittaa. Taytetyt herkkusienet ja porsaanlihavar-
taat olivat onnistuneita sellaisenaan. Itse tehty punainen mojo-kastike sai eri-

tyista kiitosta palautekeskustelussa.

Viimeisena testauspaivana valmistin muun muassa paahdettua valkosipulilei-
pa&, balsamico marinoituja oliiveja, artisokan sydamia limemarinoituna, sar-
diineja fenkolilla ja sitruunalla, pinaattitortillaa, gratinoituja sinihomejuusto eta-
noita, paahdettuja lampaankyljyksia ja paahtovanukasta. Taman testipaivan
tarkein oppi tapahtui pinaattitortillan valmistuksessa. Reseptin mukaisesti pi-
naattitortilla paistettiin uunissa ja leikataan kylména annospaloiksi, jotka sitten
lammitetdan tarjoiltaessa. Kokeilin ensimmaisen testipaivan perunamunak-

kaan valmistusta vastaavalla tavalla ja lopputulos oli onnistunut.
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Testipaivien jalkeen tein yhteenvedon palautteista, joiden pohjalta valittiin an-
nokset, joista laadittiin annoskortit.

6.2 Tuotannonohjausjarjestelma

Tuotannonohjausjarjestelmana kaytettiin Jamix-keittio jarjestelmaa, koska mi-
nulla oli sen kaytosta valmiiksi kokemusta. Jamix Oy on suomalainen ammatti-
keittibiden jarjestelmiin keskittynyt yritys.
Keittiojarjestelma sisaltaa seuraavat osa-alueet:

-reseptiikan hallinnan

-ruokalistasuunnittelun

-katelaskennan

-tuotetilausten teon

-varastonhallinnan

-tuotetiedot, mm. allergeenit

-ravintoarvot

-CO2-laskurin

-havikin seurannan
Suurimpien tukkujen tuotteiden tiedot asiakaskohtaisine hintoineen paivittyvéat
jarjestelméaéan automaattisesti. (Jamix Oy 2020.)

Katelaskelmassa kaytimme raaka-aineiden Xamkin Jamixin ostohintoja. Jon-
kin verran vertailin ostohintoja kaytéssani olevan Kespro Oy:n tukun hintoihin.
Hinnoissa oli jonkin verran eroja mutta katteen ja ajatellun ulosmyyntihinnan

muodostumiseen silla ei ollut vaikutusta.

6.3 Annoskortti ja katelaskenta

Raaka-ainekulut ovat kannattavuuden hallinnan kannalta yksi merkittéavim-
mista kuluerista. tulosvaikutuksen lisaksi raaka-ainekaytolla on oleellinen mer-
kitys ravintolayrityksen liikeidean mukaisen laatutason toteuttamisessa. (Heik-
kil ym. 2011,43.) Vakioruokaohjeet eli yndenmukaiset ruoanvalmistusohjeet
luovat ravintolaruoanvalmistuksen perustan. Naiden avulla varmistetaan ruoan
tasainen laatu, yhtendinen esille laitto ja taloudellisuus. Opinnaytetydssani
ruokien reseptit hankittiin keittokirjoista ja verkkojulkaisuista. Vakioinnilla re-

septit muutetaan ravintolavalmistukseen soveltuviksi. (Lampi ym. 2009, 125.)
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Testipaivien kokeilujen ja tehtyjen muutosten perusteella laadittiin annoskortit.
Annoskortti on tydvaline keittiGtoiminnan kannattavuuden suunnittelussa ja yl-
lapidossa. Annoskortilla lasketaan yksittaisten annosten raaka-ainehinta ja an-
noksen myyntihinta. Raaka-ainehintaan lasketaan annoksen kaytettyjen
raaka-aineiden hinta yhteensa. Myyntihintaan lasketaan raaka-ainehinta lisat-
tyna paatetylla myyntikatteella ja arvonlisaverolla. Kaikki laskelmat tehdaan
arvonlisaverottomilla hinnoilla, myyntihintaan lisdtdéan arvonlisdvero. Tassa
tydssa annoskortti sisaltdd edellda mainittujen liséksi sisadltamaa annoksen re-

septin ja valmistusohjeet. My6s allergeenit 16ytyvat annoskortista.

Tuotteen kannattavuutta mitattaessa lasketaan myyntikate. Myyntikate saa-
daan, kun myyntihinnasta vahennetaan myytyjen tuotteiden raaka-aine kus-
tannukset. Myyntikate kertoo yksittaisten tuotteiden, tadssa tapauksessa,
ruoka-annosten kannattavuudesta, ei yritystoiminnan kannattavuudesta koko-
naisuudessaan Euroméaaraisten lukujen vertailu on usein vaikeaa, joten tassa
yhteydessa tarkedmpaa on myyntikatteen suhteellinen osuus myyntihinnasta

eli myyntikateprosentti. (Eklund ym. 2014, 79.)

Myyntikate € = veroton myyntihinta € - raaka-aine €

Myyntikate %= myyntikate € / veroton myyntihinta € x 100

Tapas-ravintolan / -baarin keskimaaraiseksi kateprosenttitavoitteeksi paatettiin
minimissaan 75 %. Kasvispohjaisissa annoksissa kateprosenttitavoite toteutuu
helposti mutta ayriaisia ja lihaa sisaltavissa annoksissa tavoitteeseen yltami-

nen on vaikeampaa.

Seuraavassa (kuva 7.) esimerkki ilmakuivatun kinkun, Hamon Serrano, an-
noskorttista. Annospaino 80 g, veroton ostohinta 18 € / kg, myyntikate 4,50 €,
myyntikate prosentti 73,29 ja verollinen myyntihinta 7,00 € / annos. Kate on |&-
hella tavoitekatetta.
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Sivu1/1
TAPAS Hamon Serrano / 1 asiakas
Vetomitta Ostopaino Ph-% Kayttopaino  Ruoka-aineen aimi
1 0,080kg 0% 0,080 kg limakuivattu kinkku
Siivuta kinkusta lapindkyvan ohuita pitkia siivuja.
Pydrayta siivuista ruusukkeita.
Laita tarjoiluastiaan.
Lis&4 pieni rucolan tms. oksa
ALLERGEENIT
PAINOT
Kayto Kypsymishavikii Kypsa Jakeluhavikki Saanto
Kokonaispaino 0,080 kg 0% 0,080 kg 0% 0,080 kg
Annoskoko 80g 80g 80g
KUSTANNUKSET
Ruokas ainest Muut kulut Yhieensa
Kokonaishinta 144 € 0,00 € 144€
Hinta / kg 18,00 € 0,00 € 18,00 €
Annoshinta 144 € 0,00 € 144€
HINTALASKELMA
Annoskoka  Hinnat Ruoka-ainest Kate-% Kats ALVn masra Myyntihinta Al-%
TAPAS Hamon Serrano/ 1 asiakas 80g Veroliinen 164€ 7329 450€ 0,86 € 7,00€ 14,00
Kaakkois-Suomen Ammattikorkeakoulu XAMK © Copynght 1990-2023 JAMIX Tulostettu: 14.1.2023 18:11 - BMAHY004

Kuva 7. Hamon Serrano-annoskortti (Jamix Oy)
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6.4 ABC-analyysi

Annoskorttien pohjalta tehtiin raaka-aineille alustava ABC-analyysi. ABC-ana-

lyysissa arvioitiin eri tuotteiden menekkia ja niihin kohdistuvia raaka-aineita. A
ryhman tuotteet muodostavat noin 80 % ruoanliikevaihdosta. Tah&n ryhmaan
kuuluvat juustot, ilmakuivatut lihat, kestomakkaratuotteet, tuoreet kasvikset ja
ayriaiset sekéa niiden valmistukseen kiinteasti liittyvat raaka-aineet. B-ryhma
muodostaa noin 10 % ruoanliikevaihdosta, taman ryhman tuotteita ovat esi-
merkiksi pahkinat ja leivonta- ja jalkiruokatarvikkeet. C-ryhman muodostavat
lahinna erilaiset mausteet ja muut tarpeelliset mutta vahakayttoiset raaka-ai-
neet. (E-kampus 2022.) Toiminnan kaynnistyessa ja raaka-ainekayton vakiin-
tuessa voidaan ABC-analyysin avulla tehda selkeat raaka-ainelistaukset ja
naiden pohjalta tilauslistapohjat ja tilausaikataulut helpottamaan varastonhal-
lintaa ja tilausten tekoa toimittajilta. Nama toimenpiteet osaltaan vahvistavat

kannattavaa liiketoimintaa ja henkilostoresurssien tehokasta kayttoa.

7 TULOSTEN POHDINTAA JA PALAUTETTA

Opinnaytetyon aihe valikoitui kdytannon tarpeesta yrityksemme tulevaisuuden
kehitykselle. Lopputuloksena toteutuksesta on 30 erilaisen tapas-annoksen

annoskortit katelaskelmineen tulevan ravintolayrityksen kayttdon. Annoskortit
ovat kayttokelpoisia myohemminkin raaka-aineiden ostohinnat ja tulevat ulos-
myyntihinnat paivittamalla. Annoskortit vahvistivat toimeksiantajan nakemysta

tamantyyppisen lilkketoiminnan kannattavuuteen oikean liikepaikan l6ytyessa.

Reseptiikan muokkaaminen pitkalle esivalmisteltuun suuntaan helpottaa jat-
kossa henkilokunnan rekrytointia koska salihenkilokunnan on mahdollista lait-
taa annokset esille. Varsinaista kokkia ei tarvita koko ajan ravintolassa vaan
he keskittyvat esivalmistukseen ja kiireaikoina palvelemiseen. Toiminnan
kaynnistyessa vastuullisuuden esiintuominen markkinoinnissa on mahdollista

koska koko kehitysprosessin ajan tama on huomioitu.

Lopputuloksena syntyneet annoskortit ovat luotettavia, testattuja ja kayttokel-

poisia nyt ja paivitettyna myos tulevaisuudessa. Kokonaisuudessaan opinnay-
tetyon kaytdnnon osuuden toteuttaminen oli mielekasta, kannustavaa ja tule-

vaisuuteen tahtadavaa. Mielenkiintoisin ja mieleisin osuus opinnaytetyon te-

ossa olikin annosten valmistaminen ja niiden analysointi ryhméan kesken.
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Koska kaikilla ryhman jasenilla on omat vahvat mielipiteet, niin valilla kaytiin
painavaa keskustelua annoksista ja niiden olemuksesta. Jasenten monipuoli-

nen kokemus tapas-ruokailuista toi syvyytta keskusteluun.

Teoreettisen l&hdetiedon kerddminen, analysoiminen ja loogiseksi kokonai-
suudeksi saattaminen oli haastavaa ajankayton sirpaleisuuden vuoksi. Hy-
vana puolena kuitenkin oli tuotekehitykseen liittyvan teorian kertaaminen vaik-
kakin suppeasti. PDCA-malli eli jatkuvan kehittdmisen malli on hyddynnetta-
viss& myds tapas-annosten kohdalla. Opinnaytetyon kaytannon osuudessa
osaa tapas-annoksista kehitettiin mallin mukaisesti neljan osa-alueen kautta;
suunnittelemalla, toteuttamalla, palautteen keraamisella ja korjaamalla. En-
simmaisen kierroksen jalkeen sama toistettiin, kunnes lopputulos hyvaksyttiin.
Kaytannon tekemisen ja erilaisten kehittamismallien yhdistaminen vahvisti it-
selleni oman osaamiseni olevan vahvaa, vaikka tietoisesti en teoreettisia mal-

leja olekaan hyddyntéanyt.

Vaikka olen hyva organisoimaan ajankayttéani tybelamassa niin kokoaikaisen
tyon yhdistaminen opintoihin ja erityisesti opinnaytetydn tekoon on haastavaa.
Kun seuraavan kerran teen jonkin opinnon opinnéytety6ta niin tyon toteutus-

vaihe taytyy sijoittaa loma-ajalle tai pitda opintovapaata.
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