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Opinnaytetyd kasittelee Vaisalanmaella, Lapinlahdella sijaitsevan entisen karjamajan tiloissa
toimivaa kahvilaa ja sen toiminnan kehittamista. Toimintaa pydrittda Lapinlahden 4H-
yhdistys. Tilat omistaa Lapinlahden kunta. Lapinlahti sijaitsee It&-Suomessa, Pohjois-
Savossa. Se on merkittava taidepitaja, ja kahvila sijaitseekin merkittdvan luonto- ja kulttuuri-
polun varrella. Lapinlahden Vaisalanmaki on yksi Suomen 27:sta kansallismaisemasta.

Tyo6n aihe on kahvilan toimintojen kehittdminen. Ty on produktityyppinen. Tydn laajuus ja
rajaus valikoitui haastattelun ja strukturoidun kyselyn seka havaintojen pohjalta. Tyo kasitte-
lee kahvilatuotteita ja niiden valmistusta ja sailytysta. Toinen kehityskohde on kahvilan naky-
vyys ja markkinointi. Tydn lopulliset tuotokset ovat vakioidut reseptiikat ja raaka-ainelistat
seka yrityksen nakyvyyden parantamiseen laaditut Facebook-sivut.

Tydn tietoperustan ensimmaisessa luvussa kasitelldan yleisesti kahvilatoimintaa maailmalla
ja Suomessa. Luku kasittelee yleiselld tasolla kahviloiden historiaa, tuotevalikoimaa ja toimin-
taperiaatteita. Viimeisessa kappaleessa kasitellaan yrityksen kannattavuutta seka tuotteiden
hinnoittelua. Toinen luku kasittelee markkinointia ja myyntia. Luvussa perehdytdan markki-
nointindkyvyyteen, esimerkiksi markkinointiin sosiaalisessa mediassa, seka aktiiviseen myyn-
tityéhon.

Toimeksiantaja on yleishyddyllinen jarjesté 4H, jonka toimintaperiaatteita kasitelldan luvussa
viisi. 4H on maailmanlaajuinen jarjestd, joka tukee nuorien oppimista, kddentaitojen kehitty-

mista ja itsenaistymista. Lapinlahden 4H-yhdistys on hyvin aktiivinen toimija my6s Lapinlah-

den kunnassa. Kahvilatyd on yksi 4H:n toiminnoista.

Empiirinen osa esittelee produktiosien tuottamista, jotka valmistuivat vaiheittain kesan ja syk-
syn 2016 aikana . 4H:n toiminnanjohtajan kanssa kaydyssa haastattelussa kaytiin 1api alusta-
vaa suuntaa tydlle. Toiveena oli reseptiikan luominen sekd mahdollinen toiminnan laajenta-
minen ymparivuotisesti jollakin tasolla. Tydn lopullinen rajaus oli se, etta toiminnan laajenta-
mista kaydaan |api vain pintaraapaisuna ja pohdintana. Siina onkin ainekset jollekin toiselle
uuden opinnaytetydn tekemiseen. Reseptiikan luomiseen vaikutti suuresti henkildékunnalle
teetetty tutkimus, jossa selvitettiin mitka tuotteet henkilékunta kokee myyvimmiksi. Lisdksi
tutkimuksessa selvitettiin mahdollisia epakohtia tydpaikan hygieniassa ja jarjestyksessa. Tyd
laajeni havaintojen perusteella kasittelem&an myds naita asioita, vaikka henkildkunta ei ko-
kenut, etta niissa olisi puutteita.

Tydn liitteind ovat annoskortit, reseptit, kauppalista, havikkilista, nayttokuvat Facebook-
sivuista, tuotteiden sailytys- ja tarjoiluohjeet, vohvelimainos seka kyselyraportti.
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1 Johdanto

Opinnaytetydn aihetta pohtiessani olin hyvin vakuuttunut siita, ettd haluan kaytanndllisen
aiheen. Aiheen, joka oikeasti hyddyttaisi jotakin yritysta tai yhdistysta. Soittelin useisiin eri
paikkoihin, kuten padkaupunkiseudun seurakuntiin ja 4H-yhdistykseen, kunnes mieleeni
juolahti lapsuuspitajan 4H-yhdistys ja sen lukuisat toiminnat ja projektit. Otin yhteytta toi-
minnanohjaajaan ja han naytti vinreda valoa. Vaihtoehtoja olisi ollut useita, mutta aiheeksi
valikoitui 4H:n pydrittdman karjamaja-kahvilan toiminnan kehittdminen. Kahvila sijaitsee
Lapinlahden Vaisalanmaelld, kauniin luonto- ja kulttuuripolun varressa. Kahvilan tilat omis-
taa Lapinlahden kunta, mutta 4H-yhdistys on pydrittdnyt kahvilan toimintaa jo yli kymme-

nen vuotta.

Opinnaytetydn tavoitteena on kehittda kahvilan nykyista toimintaa, seka suunnitella uusia
toimintamuotoja vanhojen rinnalle. Kahvilan toiminta on kausiluonteista. Se on nykyisel-
l[dan auki vain kesaisin, toukokuun puolesta valista elokuun puoleen valiin. Talvisin kahvi-
lassa ei kaytanndssa ole toimintaa. Yksi kehityskohteista on kehitelld uusia tuotteita ja
toimintamuotoja, jotta tiloja voidaan hyddyntad myds sesonkikauden ulkopuolella. Kahvi-
lassa ei mydskaan ole ollut selkeda reseptiikkaa eika vakioituja tuotteita, joten tama asia
on toinen kehityskohteista. Kolmas kehityskohde on nakyvyyden ja tunnettuuden paran-
taminen. Vaisalanmaki on yksi tarkea Pohjois-Savon luonto- ja kulttuurikohteista. (Lapin-
lahden kunta.) Yksi tarkeimmista asioista on, ettad kahvilan yhteystiedot ja aukioloajat ovat
helposti haettavissa ja I6ydettavissa, jos ihmiset hakevat Vaisaldanméaestd informaatiota
esimerkiksi internetista. Opinnaytetyon tavoitteena on saada kahvilaan kesatydntekijéiden
tueksi yhteisia pelisdantdja ja ohjeita, seka miettia uusia tuotteita tilojen hyédyntamiseksi

my®&s muina, kuin kesa kausina.



2 Kabhvilat

Kahvikulttuuri alkoi Lahi-idasta, jonne kahvipavut 16ysivat tiensa jo 1300-luvulla. Kaikkien
kahviloiden esiaiti, eli tiedettavasti ensimmainen kahvila, perustettiin Mekkaan vuonna
1470. Ennen tata, kahvia kaytettiin [ahinna laakitsemistarkoituksiin ja erilaisiin rituaaleihin,
kuten osana uskonnollisia menoja. Lahi-idasta kahvikulttuuri levisi Etela-Eurooppaan, tar-
kemmin Italiaan ja siitd pikkuhiljaa pohjoisemmaksi. Itavaltaan perustettiin yksi ensimmai-
sista eurooppalaisista kahviloista. Itdvallassa onkin edelleen kukoistava kahvilakulttuuri

kaikkine leivoksineen. (Rauramo 2014, 91.)

2.1 Kahvilatoiminta Suomessa

Kahvikulttuurin kehittymisellda Suomessa on oma historiansa, joka juontaa juurensa jo
Ruotsin vallan alaiseen aikaan. Suomeen kahvi sananmukaisesti rantautui 1720-luvulla,
jolloin se levisi ensin hienostopiireihin ja siitd vahitellen tavallisen kansan keskuuteen.
Ensimmaisena kahvia alettiin nauttimaan Turussa, olihan se tuolloin myés Suomen paa-
kaupunki. Sielta se sitten hiljalleen levisi muihin kaupunkeihin muun muassa Helsinkiin.
Kahvia juotiin seka kotona ettéd kahvihuoneilla ja kapakoissa. Sen nauttimista rajoittivat
kuitenkin kieltolait. Kahvi kiellettiin laissa useaan otteeseen 1700-luvun loppupuolella,
mutta lopulta se vapautettiin pannastaan vuonna 1802. Kahvikieltojen kumoaminen vai-
kutti niin, ettd kahvilakulttuuri alkoi kehittym&an ja eurooppalaiset vaikutteet levisivat
Suomeen. Esimerkiksi sokeriset kahvileivat tulivat tarjolle kahvipdytiin. Kahvinjuonti yleis-
tyi varsinaisesti 1800-1900-lukujen vaihteessa, jolloin sita alettiin juomaan useita kertoja
paivassa. Vuonna 1969 purettiin alkoholinkieltolaki, jolloin kahvilakulttuuri oli uuden on-
gelman edessa. Alkoholin myynti sallittiin, ja kahvilat menettivat asiakaskuntaansa, koska
oluen kulutus kasvoi. Tama aiheutti sen, etta kahvilat joutuivat vaistymaan baarien tielta ja
kahvinjuontipaikat vahentyivat huomattavasti. (Andersson 2005, 11-14; Tikka, Lappalai-
nen & Jarvinen 2013, 9-11.)

1990-luvun laman jalkeen alkoi uusi kahviloiden kukoistuskausi, jolla tiella olemme edel-
leen. Nyky&an kahviloita on joka I1aht66n. Kuten Tikka, Lappalainen ja Jarvinen toteavat,
asiakkailla on tédna paivana paljon odotuksia ja tarpeita. Niihin halutaan vastata ja kahvilat

panostavat uniikkeihin tuotteisiin ja palveluihin. (Tikka ym. 2013, 11.)

2.2 Kahviloiden tuotevalikoima

Kahvilat mainostavat tuotteitaan usein "Meilta 16ydat perinteiset kahvilatuotteet...”. Kuiten-

kaan pitkan etsinnankaan jalkeen ei I6ydy tarkkaa maaritelmaa siita, mitd ndma perintei-



set kahvilatuotteet ovat. Luulen, ettd kysymys on yleistyneesta kasitteesta ja ajatuksesta

siitd, mitd suomalaiseen kahvipdytaan pitaisi kuulua.

Jos vertaillaan Suomessa sijaitsevien kahviloiden tarjontaa juomia lukuun ottamatta, ne
koostuvat makeista tuotteista, kuten pullat, kakut, piirakat ja pikkuleivat, seka suolaisista
tuotteista, kuten voileivat, taytetyt leivat ja patongit, piirakat seka nykyaan myés salaatit.
Taman kertoo vilkaisu Helsingin perinteisten ja pitkdn historian omaavien kahviloiden tuo-

tetarjontaan, kuten Fazer, Strindberg, Cafe Ekberg ja Carusel.

2.3 Katteet ja kannattavuus

Kahviloiden, kuten kaikkien muiden yritysten, toimintaa ohjaavat muun muassa kate- ja
kannattavuuslaskennat. Wikipedia antaa seuraavan maaritelman kannattavuudesta:
"Kannattavuustarkastelun periaate on verrata taloudellisia tuloksia ja hy6tyja niiden vaati-
miin uhrauksiin.” Tama siis tarkoittaa selkokielella sita, ettad jos saan, enemman kuin an-
nan, hyddyn, eli toiminta kannattaa. Kannattavuuslaskelmilla selvitetdan kuinka paljon
yrityksen myyntitavoite tulisi olla. Wikipediaa ei voine pitdd maailman luotettavimpana
Iahteena, mutta tuossa lauseessa on sanottu hyvin tiiviisti kannattavuuden olennaisin
asia, joka esimerkiksi Selanderin sivuilta 16ytyy laajemmin selitettyna. (Wikipedia; Selan-
der Oy.)

Kate tarkoittaa sita, etta lasketaan myytavalle tuotteelle hinta, jossa huomioidaan hankin-
tamenot seka haluttu prosentti myyntihinnasta, joka jaa itselle "ylimaaraisena” eli on

myyntikatetta, eli voittoa (Lyly-Yrjandinen, Manninen & Suomala 2011, 144).

Kaava 1. Tuloslaskelmakaava.

Tuloslaskelmakaavassa ( Kaava 1.) oleva liikevaihto tarkoittaa kaikkea yrityksen rahantu-
lovirtoja. Muuttuvat kulut tarkoittavat kaikkia vaihtuvia menoja, joita yritykselld on. Naita
ovat esimerkiksi, raaka-ainemenot ja palkat. Katetuotto tarkoittaa nain ollen sita, ettad kun
tuloista miinustetaan muuttuvat menot, saadaan jokin summa (=katetuotto), joka kertoo
paljonko jaa rahaa maksaa vuokrat ja muut yrityksen kiinteat kulut. Kun katetuotosta va-
hennetaan kiinteat kulut, saadaan tulos joka kertoo onko yritys tehnyt voittoa vai tappiota.

Jos tulos on miinusmerkkinen, se on tappiollinen. Plusmerkkinen tulos kertoo paljonko



yritys on tehnyt voittoa. Yritys on kannattava, kun tulos on plussan puolella. (Business
Case Studies; Selander & Valli 2007, 36.)

Ravintola- ja kahvila-alalla tuotteiden katteiden laskemisessa ja hinnoittelussa helpottaa
annoskorttilaskelmat, jotka tehddan ammattikayttdon suunnitellulla Jamix-ohjelmalla tai
Microsoftin Excel-ohjelmalla. Annoskorttien katelaskelmissa pyritdan selvittamaan, paljon-
ko annoksen raaka-ainekulut ja valmistuksesta aiheutuvat havikit ovat. Kun tiedetaan na-
ma, seka ostohinta, voidaan laskea paljonko yhden annoksen valmistuskustannukset

ovat.

MYYNTIHINTA= RAAKA-AINEHINTA/(1- KATE%)

Kaava 2. Hinnoittelu

Kun valmistuskustannus on tiedossa, voidaan lisata haluttu kateprosentti ja selvittaa kuin-

ka paljon voimme pyytaa valmiista annoksesta asiakkaalta (Kaava 2). (Selander Oy.)



3 Markkinointiviestinta ja myyntityo

Markkinointi on laaja kasite ja se tarkoittaa kaikkien toimintojen yhteissumma, jolla yritys
pyrkii padsemaan hyvaan tulokseen ja mahdollisimman suureen asiakasmaaraan. Se siis
kasittda suoran myynnin lisdksi paljon muita toimia ja on monen eri toiminnan kokonai-
suus. (Yritystoiminta.) Tallaisia toimia voivat olla kampanijointi, hinnoittelu ja tuotteistus.
Yrityksen markkinointi lahtee ajattelutavasta ja suhtautumisesta asioihin. Yrityksen taytyy
valita strategia, joka toimii yrityksen omalla kohdalla. Tama markkinointistrategia voi liittyd
hinnoitteluun, jolloin yritys seuraa tiiviisti yleisid markkinahintoja ja pyrkii pitdmaan omien
tuotteiden hintatason mahdollisimman alhaisena, jotta asiakasmassat valuisivat heille.
Toisaalta voidaan markkinoida tuotetta, jolloin tarke&a ei olekaan hinta, vaan brandi. Tal-

I6in asiakkaat tulevat tietyn laadun perassa, johon yritys panostaa. (Netmba.)

Jerome E. McCarthy kehitti 1960 luvulla markkinoinnin 4P-mallin, joka on kaytdssa viela-
kin. Tassa markkinointimallissa on nelja asiaa, eli kilpailukeinoa, joita yritys voi hyédyntaa
markkinoinnissa. 4P-mallin nimi tulee englanninkielisistd sanoista: Product, Price, Place ja
Promotion. Nama ovat suomennettuna tuote, hinta, saatavuus ja markkinointiviestinta.
Sittemmin 1980-luvulla on lisatty viela kolme p:ta, jotka ovat People, Processes ja Physi-
cal Environment. Namé& ovat suomennettuna lhmiset, Prosessit/Toiminnot ja Toimintaym-
paristd. 7P:n mallin (kuva 1.) kehittivat professorit Mary J. Bitner ja Harold H. Booms.

(Professional Academy.)

PRODUCT

PRICE

PILACE

PROMOTION

PEOPLE

PROCESSES

PHYSICAL

EVIDENCE

Kuva 1. 7P:n malli.

7P:n markkinointimalli on yleinen markkinoinnissa kaytetty apuvaline.



3.1 Sosiaalinen media markkinoinnin apuvélineena

Sosiaalinen media nakyy jokapaivaisessa elamassamme jatkuvasti enemman ja enem-
man. On kai todettava, ettd se on nykyaikaa ja tulevaisuutta. Internetin kautta kaikki [6yta-
vat haluamansa tiedon heti ja itsendisesti. Palautetta annetaan ja jaetaan kaikille tahoille
niin hyvassa kuin pahassa. Sosiaalinen media, jota kutsutaan puhekielessa monesti "so-
meksi”, on seka vihattu ettd rakastettu kumppani myds yritysmaailmassa. Ongelmaksi

nousee usein se, kuinka hallita sen virtaa ja ottaa samanaikaisesti hy6ty irti.

Mita sosiaalinen media tarkalleen ottaen sitten on? Kasite on jokapaivaistynyt kayttédm-
me niin, ettemme enaa edes valttamatta mieti, mita se oikeastaan tarkoittaa. Ponka kuvaa
kasitetta kolmikantamallilla. Mallissa on kolmio ympyran sisalla, joka kuvaa koko sosiaalis-
ta mediaa. Kolmion kolme kantaa ovat sitten ne asiat, jotka luovat tdman sosiaalisen me-
dian vuorovaikutuksellaan. Naita ovat Pénkan mukaan ihmiset, sisall6t ja teknologia. Ih-
miset siis luovat verkostoja ja vuorovaikuttavat keskenaan tekemalla erilaisia sisaltoja,
esimerkiksi blogeja tai videoita eri palvelimille, teknologian valityksella. (Pénka 2014, 30-
31.)

Erilaisia sosiaalisen median sivustoja ovat esimerkiksi Facebook, YouTube, seka Insta-
gram. Tarvitseeko jokainen yritys sitten tuota some-markkinointia ja ndkyvyytta noissa
palvelimissa? Siniaallon (2014) mukaan kaikkien ei missaan tapauksessa ole syyta lahtea
luomaan omaa some-polkua, mutta jos sille on perusteet, niin silloin han suosittelee otta-
maan rohkeasti askeleen talle tielle. Yhtena asiana han mainitsee lisdarvon-tuottamisen.
Jos sosiaalinen media tarjoaa jotakin uutta, mita ei pystyta perinteisin keinoin luomaan, on
jarkevaa hypata kelkkaan. (Siniaalto 2014,11-14.)

Mita lisdarvo sitten voisi kdytannossa olla? Jokaisen yrityksen tulee miettia tdama omalla
kohdallaan. Mihin liikeidea tahtaa ja saavutetaanko tavoitteet ilman uusia keinoja vai tarvi-
taanko markkinointiin uusia vaylid. Siniaallolla on selkea resepti (kuva 2.) toimivaan some-
markkinointiin. (Siniaalto 2014,11-14.)



Hyvan SOME-kakun resepti:

11 tavoitteita
11kohderyhmaa
2,5 dl nakokulmaa
2,5 dl pelisaantoja
2,5 dl sisaltoa

2,5 dl lisdarvoa.

Kuva 2. Avaimet menestykseen sosiaalisessa mediassa. Siniaalto 2014, 11.

Siniaallon somekakku —resepti (kuva 2.) lyé pdytaan kaikki tarkeat asiat, mita tulee huo-
mioida, kun aletaan suunnittelemaan oman yrityksen tiimoilta sosiaalisen median valtaus-
ta. Siniaallon mukaan reseptin aineksista syntyy "Jarkeva lasnaolo”. Tama tarkoittaa ha-
nen mukaansa suurin piirtein sita, ettad toiminta on harkittua ja pitkadntahtaimen tekemista

ja liséksi sille tulee olla tekija, eli vastuuhenkild. (Siniaalto 2014, 11-13.)

3.2 Myynti

Uskoisin, etta kahviloissa myyntia, eli tuotteiden myymista tapahtuu paljon ilman aktiivista
tyéta. Tassa luvussa kasittelen nimenomaan aktiivista myyntia ja sen merkitysta liiketoi-

mintaan.

Ojanen (2010, 69-70) jakaa myyntiprosessin viiteen vaiheeseen. Ensimmainen vaihe on
hanen mukaansa asiakkaan vastaanottaminen ja tervehtiminen. Toisessa vaiheessa tu-
tustutaan asiakkaan palveluodotuksiin. Kolmas vaihe on se vaihe, jossa myyjan on syyta
olla erityisen aktiivinen, eli vaihtoehtojen tarjoaminen. Neljas vaihe on niin sanotusti myyn-
tikeskustelu, eli aktiivinen vaihe jatkuu ja asiakasta halutaan ohjata ostopaatdksen teke-
miseen. Viides, eli viimeinen vaihe on myyntitapahtuman suorittaminen loppuun, ja mah-

dollinen palautteen kysyminen. (Ojanen 2010, 69-70.)

Ojasen mukaan ensimmainen vaihe on siis kdytanndssa asiakkaan huomioiminen. Mie-
lestani tdma on erittain tarkeaa ravintola-alalla. Ensivaikutelma palvelukokemuksesta on
hyvin tarkeda. Ojasen mukaan yksildllisyydellda on merkitystd. Hanen mukaansa hyva

myyja erottuu muista myyjista siina, ettd han on jollakin tavalla erilainen ja erottuva. Kasi-



tan taman persoonallisuudeksi. Asiakkaat tulisi ottaa vastaan aktiivisesti, mutta ei kone-

maisesti, vaan huomioimalla jokaisen yksil6llisesti. (Ojanen 2010, 61-70.)

Toinen vaihe on Ojasen mukaan Iahinna kuuntelemista. Ajattelen, ettd voidaan esimerkik-
si kysya "Miten voisin palvella teitd?”, jonka jalkeen kuunnellaan asiakkaan tarpeet ja toi-
veet herkalla korvalla. Asiakas voi sanoa haluavansa suolaista sy6tavaa, mutta lisaksi
hytisytelld viluissaan. Tallaiset asiat kannattaa tiedostaa, jotta voi tarjota asiakkaalle erityi-
sen hyvaa palvelua, mutta samalla tehda myyntia. Kolmas vaihe kun on sitten se vaihto-
ehdon tarjoaminen. (Ojanen, 69-71.) Jos askeisen esimerkin asiakas haluaa suolaista
syOtavaa, eika oikein valitad kahvista ja teesta, niin mika olisikaan parempi, kuin tarjota
hanelle kuumaa kaakaota tai mehua. Kokemukseni mukaan myyntitilanteessa ei voi kos-
kaan tietda, miten asiakas reagoi tarjottuun vaihtoehtoon; nappaako han kiinni, vai tyr-

maakod taysin. Aina kannattaa kokeilla.

Neljas Ojasen myyntiprosessin vaiheista on myyntikeskustelu asiakkaan ja myyjan valilla.
Silla han tarkoittaa sita, ettd asiakas ei ehka haluakaan tuotetta ja ollaan siina tilanteessa,
ettd taytyy miettid uusi ehdotus. (Ojanen, 69-71.) Kokemukseni mukaan asiakas saattaa
my0s kysya tuotteesta lisatietoja, joten naihin kysymyksiin on oltava valmis vastaamaan.
Jos kuuntelee tarkasti asiakkaan tarpeita, onnistuu tekemaan seka lisamyyntia, etta palve-
lemaan asiakasta. Makelan ja Pitkdpaasin mukaan hyvan myyjan ominaisuus on se, etta
heilla on halu auttaa ja ratkaista asiakkaan ongelmia pelkan tuputuksen sijaan (Makela &
Pitkapaasi 2015, 22). Mielestani tdama on hyvin lahelld Ojasen ajatusta, ettad onnistunut

myyntitilanne on ainutlaatuinen ja vuorovaikutteinen.

Viimeinen vaihe Ojasen mukaan on myyntiprosessin loppuun vieminen. Tama tarkoittanee
sitd, ettd myyntitilanne hoidetaan; Lyddaan tuotteet kassaan, otetaan rahat vastaan, anne-
taan tuotteet ja niin edes pain. Tdman jalkeen olisi viela syyta kysya esimerkiksi "Onko
kaikki tassa, vai haluaisitteko viela jotakin muuta?” Mielestani kahvilassa tdma myyntipro-
sessin loppuun vieminen voisi kasittda myos sen, ettd myyja kay kysymassa asiakkaalta
vield poydassa, miten maistuu. Nain voi saada suoran palautteen, jos jokin meni vikaan,
tai toiselta kannalta, antaa viela kerran huomiota asiakkaalle, ettd tama pitaisi palvelua

loppuun asti hyvana.

Oman kokemukseni mukaan myyntitydssa auttavat myds henkilékohtaiset tavoitteet. Esi-
merkiksi kahvilassa tydskennellessani otin tavoitteeksi myyda tyépaivan aikana 10 huna-
japurkkia asiakkaille. Myin lopulta 6 hunajapurkkia ja 3 sinappia matkamuistoiksi ja tuliai-
siksi. Olin tyytyvainen lopputulokseen ja uskon, ettd asiakkaat olivat myds iloisia ostoksis-

taan. Tassa huomionarvoista on se, etten myynyt oikeastaan itse tuotetta, vaan paikalli-



suutta. Koska suurin osa asiakkaista oli tullut kauempaa, heille aito, paikallinen elintarvike
oli hieno juttu. Taman esimerkin ydin on se, etta on tarkeaa lukea asiakasta ja miettia,

mitd han ehka haluaisi, ja milla keinoilla molemmat ilahtuisimme.



4 Perehdyttaminen

Perehdyttaminen on johtamisty6ta joka auttaa uusia tydntekijoéita suorittamaan tydtehta-
vansa halutulla tavalla. Sitd voidaan kuvata myés sanoilla tydhén johdattaminen. Pereh-
dyttdminen nousee tarkeaksi osaksi yrityksen toimintaa aina, kun tyéhén on palkattu uusi
ihminen, mutta myds silloin kun entinen tydntekija halutaan ohjata uusiin tehtaviin. Pereh-
dyttdminen tahtaa siihen, etta tydntekija omaksuu mahdollisimman pian tydpaikan toimin-
taperiaatteet ja tavat, seka tutustuu tydymparistddnsa ja muuhun henkildstoon. (Kupias &
Peltola 2009, 16-19.)

Kupiaksen & Peltolan mukaan perehdyttamisen Iahtékohta on yksinkertaisesta tavoittees-
taan huolimatta moniulotteinen asia, johon vaikuttavat niin yhteiskunnalliset vaatimukset,
lainsdadanto, yrityksen menneisyys ja toimintatavat seka yrityksen henkildstopolitiikka ja
sisaiset normit. Lainsaadantd on ylin tyon tekemista ohjaava ja sdanteleva taho. Naita
ovat esimerkiksi tydsopimuslaki, tydturvallisuuslaki seka laki yhteistoiminnasta yrityksissa.
(Kupias & Peltola, 16,17,20.)

Tydsopimuslaki velvoittaa tydntekijoita ja tydnantajia toimimaan oikeudenmukaisesti ja
reilusti. Tydturvallisuuslaki vaatii, ettad tydpaikka on turvallinen, eikd vaaranna tydntekijoi-
den terveytta. Lisaksi se velvoittaa tydnantajaa antamaan riittdvan opastuksen esimerkiksi
laitteiden kayttddn. Yt-laki, eli laki yhteistoiminnasta velvoittaa yrityksen kommunikoimaan
henkiléstdon kanssa siihen liittyvistd muutoksista. (Kupias & Peltola 20-27.) Puhuttaessa
ravintola-alasta, yksi tarkeimpia lakeja on elintarvikelainsaadanto, joka tahtaa riskien mi-
nimoimiseen esimerkiksi ruokamyrkytyksien osalta (Evira). Nama kaikki lait luovat osal-

taan perustaa perehdyttamistyodlle, joita yrityksissa tehdaan.
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5 Toimeksiantajan esittely
5.1 4H-jarjestd

4H on maailmanlaajuinen, nuorisotoimintaan keskittyva, yhteishyodyllinen ja voittoa tavoit-
telematon organisaatio. Jarjeston juuret ovat Yhdysvalloissa, jossa se perustettiin jo 1900-
luvun alussa. Jarjestd toimii Yhdysvalloissa maatalousministeridn alaisena. Toiminta on
alusta asti ollut nuorisoty6ta, jolla on pyritty tukemaan nuorten oppimista ja yrittelidisyytta.
Jarjestdn englanninkielinen nimi 4-H, tulee sanoista Head, Heart, Hands and Health, jotka
ovat yhdistyksen paaarvoja. Jarjestdn logo on nelilehtinen apila, joka kuvastaa naita nel-
jéé arvoa. Yhteisdn perus-filosofiana toimii vahvasti "learning by doing”, eli tekemalla op-
piminen. 4H toimii nykyaan yli 80:ss& maassa, kaikilla mantereilla, ja kansainvalinen yh-

teistyd on vahvaa. (4-H; 4H-liitto.)

Euroopassa toimivien 4H-liittojen yhteistyéelimena toimii Rural Youth Europe -jarjesto.
Organisaatio perustettiin vuonna 1957 Saksassa. Sen alkuperainen nimi oli "European
Committee for Young Farmers and 4H Clubs”, joka mydhemmin vaihdettiin nykyiseen
muotoonsa. Jarjestd edistda toiminnallaan kansainvalisyytta ja ennen kaikkea Eurooppa-

laista yhteistyd6td maakohtaisten jarjestojen valilla. (Ruralyoutheurope.)

Suomeen 4H-toiminta rantautui suhteellisen pian sen perustamisen jalkeen. Pari vuosi-
kymmentad mydhemmin, 1920-luvun keskivaiheilla Suomeen perustettiin jo omia toimipis-
teitd. Marttaliitto, lastensuojeluliitto seka erilaiset maatalousjarjestét olivat mukana perus-
tamisvaiheessa. Ensimmainen kansallinen jarjest6 aloitti nimellda Suomen maatalousker-
holiitto vuonna 1928. Jarjestdn nimeksi muutettiin 4H-liitto vuonna 1968. Maaseutupainot-
teinen toiminta laajeni maakunnista vahitellen kaupunkeihin ja nykyaan toiminta on kehit-
tynyt yleiseksi nuorisotydksi, eli se suuntautuu myds moniin muihin asioihin maatalouden
rinnalla. Erityista on, etta toiminta on poliittisesti ja uskonnollisesti sitoutumatonta. (4H-
liitto.)

5.2 Lapinlahden 4H-yhdistys

Lapinlahden 4H-yhdistys jarjestdd huomattavan paljon tapahtumia vuosittain Lapinlahden
kunnassa. Yhdistykselld on kerho- ja leiritoimintaa ympari vuoden. 4H:n jasenyyden saa
littymalla valtakunnalliseen 4H-liittoon, maksamalla vuotuisen jdsenmaksun. Jaseneksi
paasevat alle 28-vuotiaat, mutta maksamalla perhemaksun, on aikuisillakin mahdollisuus

liittya toimintaan mukaan. (Lapinlahden 4h-yhdistys.)
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5.3 Vaisalanmaki

Lapinlahti on varikds kunta Pohjois-Savossa lisalmen ja Kuopion kaupunkien valimaas-
tossa. Kunta on hyvin aktiivinen taide- ja urheilupitadja. Kulttuuritoiminta on vilkasta ja kun-
ta vetaa tasaisesti vierailijoita ympari Suomea tutustumaan erilaisiin nahtavyyksiin. Lapin-
lahden taidekatu tutustuttaa eri taiteilijoiden teoksiin kylan keskustassa. Luova Puu, Lastu,
seka Vaisalanmaki ovat myos erittdin suosittuja vierailukohteita. Vaisalanmaki on Lapin-

lahden kunnassa, Martikkalassa sijaitseva kulttuuriperintékohde. Se on myoés yksi Suo-

men virallisista kansallismaisemista, joita on yhteensa 27 (kuva 3). (Lapinlahti.fi; Lapin-
lahden 4h-yhdistys.)

kuva 3. Vaisalanmaen kansallismaisema nakdalatornista kuvattuna

Vaisalanmaki on yksi Lapinlahden 4H-yhdistyksen toimintamuodoista. Vaisalanmaella
olevaa karjamaja-kahvilaa pydrittavat paikalliset nuoret, jotka 4H-yhdistys kunnan kanssa
palkkaa kesatdihin. Monelle nuorelle 4H:n kesatyd on ainoa mahdollisuus tyéllistya. Esi-
miehina toimii toiminnanjohtajan ohella pari nuorta toimistoapulaista. (Lahdenma-
ki.9.6.2016.)

kuva 4. Karjamaja-kahvila
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Kahvila sijaitsee Luontopolun toisessa paassa, mutta sen pihassa on pieni parkkipaikka,

joten perille paasee myos autolla.

kuva 5. Kahvilan sisustus on uniikki

Kahvilan on hyvin uniikki ja sielld on entisen karjamajan tunnelmaa. Sisustus ja koristelu
on pidetty yksinkertaisena, mutta kekseliddna. (Kuvat 4 ja 5.) Kahvilan asiakaskunta on
kansainvalista. Vieraskirjaa lukemalla selviaa, etta vieraita kay viikoittain useista eri valti-
oista. Vieraskirjasta nahdaan myds, etta asiakkaiden maara on hyvin vaihteleva. Joinakin
paivina vieraita on kdynyt vain muutama, ja joinakin paivina useita kymmenia. Voidaan
olettaa, etta saa vaikuttaa suuresti asiakasmaariin, koska paikka on luonnon keskella.
Kahvilatuotteina on vaihtelevasti itse tehtyja leivoksia. Pullaa, piirakoita, kakkuja, kekseja,
pitsaa ja muita tuotteita on tarjolla sen mukaan kuin niitad on leivottu. (Lahdenmaki.
9.6.2016.)
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6 Prosessin kuvaus

Opinnaytetydprosessi koostui monesta erilaisesta osa-alueesta ja toiminnoista, joita tyés-
tin pitkin kesaa eri tavoin. Naita olivat muun muassa kyselyt ja haastattelut, paikallisiin
tuottajiin ja palveluihin tutustuminen seka uusien tuotepakettien pohtiminen. Lisaksi olin
muutamana paivana tdissa kahvilassa, jotta paasin tutustumaan toimintaan syvemmin.
Lapinlahti on pieni, mutta elavainen kunta, joten halusin tydéssani saada nakyville myoés
paikallisuuden. 4H-yhdistys toimii hyvin tiiviissa yhteistydéssa kunnan ja muiden toimijoiden

kanssa, joten sekin tuki ajatustani mainiosti.

Tydn tekeminen alkoi kahvilan nykyiseen toimintaan perehtymalla ja haastattelemalla La-
pinlahden 4H:n toiminnanjohtajaa, Paivi Lahdenmakeda. Noin tunnin mittaisen jutustelun

pohjalta sain kohtuullisen hyvan kuvan kahvilan toiminnasta ja historiasta.

Haastattelun lisdksi, tein webropolilla strukturoidun kyselyn kahvilan kesatydntekijdille,
jossa keskityttiin 1ahinna tydntekijdiden kokemuksiin kahvilan pelisdanndista ja siisteydes-

ta, sekd heiddn omaan viihtymiseen tyéssaan.

Tein myds jonkin verran "tutkimusta” jututtamalla asiakkaita kahvilassa. Halusin tietaa
mista he ovat saapuneet ja kuinka ovat kuulleet paikasta. Lisdksi vieraskirjaan perehty-
malla, sain selville esimerkiksi sen, ettd asiakaskunta on yllattavan kansainvalista. Ulko-

maalaisia asiakkaita kay lahes paivittain.

6.1 Reseptiikkaa ja katelaskuja

Lahtiessani pohtimaan reseptiikkaa, halusin kyselld tydntekijoiltd heidan kokemuksiaan
sen hetkisesta kahvilan tuoterepertuaarista. Kysely suuntautui nimenomaan kesatyonteki-
j6ille eika esimiehille. Kyselyn avulla halusin saada vastauksia siihen, mita kahvilatuotteita
tyontekijat pitavat niin sanotusti ykkdstuotteina ja mité ehka tarvittaisiin lisda valikoimaan.
Lisdksi halusin saada tietda, onko tuotevalikoimassa vaikeasti valmistettavia tuotteita tai
muita ongelmia. Toteutin kyselyn Webropolilla, ja lahetin jokaiselle kesatydntekijalle linkin
kyselyyn. Vain kaksi neljastatoista jatti vastaamatta, toinen teknisten ongelmien vuoksi,
joten mielestani vastausprosentti oli oikein hyva. Kyselyn vastaukset vahvistivat henkil6-
kohtaista tunnettani siita, ettd kahvilan tuote tulisi olla selked ja yksinkertainen. Lahes

kaikki vastaajista kokivat, etta tarkein myytava tuote kahvilalla on perinteinen pulla.
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Taulukko 1. Tarkein kahvilatuote

Vastaajien maara: 10

Vastaukset

Kahvi ja kahvileipa(esim. pulla)

Kahvi, kahvileipa ja jaatelo.

Kahvi ja pulla tottakai tarkeimpia. Mokkapalat ovat myos suosittuja.
Kahvi ja pulla

Kahvi suolainen tarjottava, makea tarjottava ja jaatelot

Tuore leivonnainen

kahvi ja joku pulla tai mokkapala

Kahvi ja pulla sekd muut leivokset.

Taulukko 1. ylapuolella kertoo, ettad perinteinen kahvi ja pulla ovat tydntekijdiden mielesta
kahvilan tarkeimpia tuotteita. Tarkein voidaan tdssd kohtaa nahda myds halutuimpana, el
asiakkaat ostavat eniten kahvia ja pullaa. Mokkapalat mainitaan myds useamman kerran
vastauksissa, joten nayttaa silta, ettéd se on myods hyvaksi koettu tuote. Eras vastaajista on
vastannut ainoastaan "Tuore leivonnainen”, ja oikeastaan uskoisin, ettd tuohon vastauk-
seen kiteytyy asiakkaankin toive. Kahvilassa tulisi aina olla tuoreita tarjottavia. Asiakas ei
kokemukseni ja yleisen maalaisjarjen mukaan osta pullaa, jos se on kuivettunut kaksi pai-
vaa kuvun alla. Mielestani hyvaan asiakaspalveluun kuuluu automaattisesti se, ettd huo-

lehditaan tuotteiden tuoreudesta.

6.1.1 Perustuote

Pohdintojen jalkeen loin kahvilatuotteista muutaman perusreseptin selkeine ohjeineen.
Naista resepteista on koottu kansio annoskortteineen, josta tyéntekija voi esimerkiksi tar-
kistaa raaka-aineet ja allergeenit. Aikaisemmin kahvilan tuotteet ovat olleet sita, mita tyon-
tekijat ovat halunneet tehda, joten tallainen yhtenainen kaytanté tulee varmasti tarpee-
seen. Sen etuja ovat toki juuri edellda mainitut raaka-aine- ja allergeenilistat, mutta asiak-
kaan kannalta my0s se, etta jos asiakas on kaynyt kahvilassa aikaisemmin ja ottanut kah-
vin ja pullan, niin ensi kerralla se pulla maistuu samalta. Asiakas siis kdytanndssa tietaa,

mitd saa, ja se on oikeastaan asiakkaan oikeus.

Toisaalta voidaan yleisesti ajatella, ettd pienen toimijan etu on se, etta tuoterepertuaari voi

vaihdella paljon. Tdman takia en kokonaan haluaisi pois sulkea sitd, etta tyéntekijat saa-
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vat myds valmistaa itse haluamiansa tuotteita. Paaasia on, etta perustuotteita on aina

tarjolla, ja ne ovat tuoreita.

6.1.2 Ostotoiminta

Yksi tarkea asia on tuotteiden ostotoiminta. Kaikki hankinnat kahvilaan tehdaan Lapinlah-
den K-kaupassa, jossa Lapinlahden 4H-yhdistyksella on tili. Mielestani on erityisen tarke-
a3, ettd raaka-aineet ovat kilohinnaltaan aina halvimpia ja toki aina my6s samoja. Nain
menoja ja tuloja on helpompi seurata. Kuten katelaskelmakaava osoittaa, hinnoittelu ei
onnistu ilman, etta tiedetdan raaka-ainehintoja. Nain ollen ostotoiminnalla on suuri vaiku-
tus tuottoihin ja jopa budjetointiin. Olen tehnyt raaka-ainelistan, kaikista leivontatarvikkeis-
ta, jonka mukaan ostokset tehdaan. Raaka-aine listassa lukee selkeasti valmistaja, kilo-
hinta, pakkauksen koko sekad pakkauksen hinta. On suunnattoman tarkeaa, etta tyonteki-
jat perehdytetaan tahan toimintatapaan, koska raaka-ainehinnoissa voi saastaa useita

euroja per kauppareissu ja vuositasolla maara on huomattavan suuri.

Raaka-ainelista, jota voidaan kutsua myos kauppalistaksi, toimii siten, etta jokaisen tuot-
teen kohdalla on ruutu, jonka voi raksia. Seuraavaan tyévuoroon tulevan tyontekijan tulee
hakea listalla raksitut tuotteet ennen tydvuoroon tuloa. Koska tydntekijat vaihtuvat paivit-
tain, ehdotan, etta lista jaetaan joka tyévuoron jalkeen watsapp-ryhmassa, johon kuuluvat
kaikki tyontekijat. Entiseen verrattuna, uutta on se, etta tyontekijéilla on lista, jota seurata,

seka mahdollisuus kommunikoida entista selkeammin.

6.2 Tuotteiden sailytys ja tarjoilu

Suurin kysymyksia herattava asia kahvilaan tutustumisprosessin aikana oli se, kuka on
vastuussa tuotteiden sailytyksesta ja sen toimivuudesta. Tyontekijdille [ahettdmassani
kyselyssa halusin kysya heidan kokemuksiaan tyépaikan hygieniatasosta ja jarjestykses-
ta. Vastauksissa ei tullut juurikaan epakohtia esille. Suurin osa vastaajista on alle 18-
vuotiaita, joten uskon, ettd tdma on yksi syy. Heilla ei ehka ole tarpeeksi kokemusta ja

ymmarrysta. Alla olevassa taulukossa on esitetty vastaajien ikdjakauma.
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Taulukko 1. Vastaajien ikdjakauma

Vastaajien maara: 12

N Prosentti
alle 18 vuotta 9 75%
18-25 vuotta 3 25%
yli 25 vuotta 0 0%

Tutustuessani kahvilalla toimintaan, huomasin, ettd valmistuspaivamaara oli oikeastaan
ainut, mita tuotteisiin merkattiin ennen pakastamista. Hygienialainsdadannén puitteissa
tuotteiden sailytykseen liittyvat paivamaarat tulisivat olla paremmin hoidettu (Evira). Suo-
sittelen ainakin merkitsemaan tuotteisiin sulamaan otto- paivamaarat seka sen, milloin
tuote on laitettu tarjolle. Myds tarjoilutavat ovat hyvin eriavat eri tydntekijéiden kohdalla.
Osa tydntekijoista pitaa kaikki tuotteet koko ajan kylmavitriinissa, kun taas toiset pitavat
kaikki tuotteet koko paivan poydalla. Voidaan jo maalaisjarjella paatella, etta pizzaa ei ole
suotavaa sailyttdd huoneenlammadssa koko paivaa. Ongelmaksi nousee viela lisaksi se,
etta tuotteita ei heiteta pois tydvuoron paattyessa, vaan ne saattavat matkustaa monta
paivaa vitriinin ja pdydan valia. Tuotteiden sailytysta varten olen laatinut ohjeistuksen (liit-
teet 22 ja 23), ja suosittelen perehdyttamaan tyontekijat hyvin tdhan asiaan. Esimiestydn
tueksi suosittelen myoés tutustumaan Elintarvikevirasto Eviran internet-sivuihin, joilta 16ytyy

todella paljon tietoa monesta asiasta.

Sailyvyyden lisaksi tarjoilussa tulisi kiinnittda erityisen paljon huomiota houkuttelevuuteen.
Kaikkien "huoltoasema-tyévuosieni” jalkeen, osaan sanoa, etta silla on suuri merkitys,
miten tuotteet on aseteltu tarjolle. Asiakas ei koe houkuttelevana, jos isolla lautasella on
nelja pienta pullaa. Vadit taytyisi aina olla kohtuullisen taysia, joten vadin koko onkin rat-

kaisevassa asemassa.

Kaikkia tuotteita ei ole hyva pitaa esilla koko ajan. Suolaista piirakkaa menee suhteessa
niin vahan, jotta se on hyddyllisempaa pakastaa jadhdytyksen jalkeen. Pakastaminen tu-
lee tehda yksittdin annospaloina, jotta sen toimittaminen asiakkaalle olisi mahdollisimman
vaivatonta. Tuote tulee sulattaa mikrossa sulatustoiminnolla. Suolaisen piirakan lisaksi
esimerkiksi gluteenitonta tuotetta olisi hyva sailyttaa talla tavoin. Talla ehkaistdan havikin
syntymistad, mutta lisdksi asiakas saa mahdollisimman hyvan tuotteen. Toki tuore tuote
olisi kaikista paras vaihtoehto, mutta naissa olosuhteissa taytyy miettia myds kustannuk-

sia.
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Tuotteet, joita ei sailytetad asiakkaan esilla jatkuvasti, tulisi olla selkeasti nakyvilla houkut-
televien kuvien ja hintojen kera. Asiakas ostaa todennakdisemmin tuotetta, jos han tietéda

sen olemassa olosta, joten tdma asia on erittain tarkea kassavirran kannalta.

Kuva 6. Talon vohveli

Pakastettujen tuotteiden lisdksi yksi "7mainontaa” kaipaava tuote on ylla olevassa kuvassa
(kuva 6.) nakyva "Talon vohveli”, joka paistetaan tilauksesta. Tuotteeseen kuuluu juuri
paistettu vohveli, itse tehty jaateldpallo seka lAmmin kinuskikastike. Tuotetta ei ole mis-
saan valmiina koko ajan, vaan se tehdaan varta vasten asiakkaalle, joten valmiista tuot-
teesta taytyy olla kuva, jotta asiakas tietda, mitéd han saa, ja ettd han ylipaataan on tietoi-
nen siita, etta tallainen tuote on tarjolla. On myds varmaa, etta tuotetta menee enemman,
jos siitéd on nakyvilla houkutteleva kuva pelkan hintalapun sijaan. Olen laatinut esimerkki-
mainoksen vohveliannoksesta, joka on liitteena (Liite 21). Aktiivinen myyntityd on tarkeaa
erityisesti ndiden tuotteiden osalta, jotka eivat ole itsepalvelutuotteita. Ojasen 2010, sa-
noihin pohjautuen, myyntity® on tilanteenlukutaitoa ja muuttuu aktiivisessa vuorovaikutuk-

Sessa.

6.3 Esimiestoiminta

Suosittelen lampimasti, ettd 4H-yhdistys jarjestaa kahvilalle ensi kaudeksi esimiehen, joka
on yksin vastuussa kahvilan toiminnasta. Talla en suinkaan tarkoita sita, ettd apua ei saa
pyytaa muilta, vaan sita, etta yksi ihminen hoitaa tiedottamisen ja perehdyttdmisen. Kuten
Kupias & Peltola 2009, teoksessaan toteavat, perehdyttdminen on sitd, etta tydntekijat
opastetaan "talon tavoille” ja heille selvitetdan mitk& ovat tydn vahimmaisvaatimukset.
Esimiehen tulisi olla yhteyshenkilona tydntekijdille, jos heilld on jotakin kysyttavaa asioista.
Kahvilalla tydskennellessani huomasin, ettd kommunikaatiokatkoksia oli ollut useissa asi-
oissa. Luulen, ettd osa katkoksista johtui siita, etta ei tiedetty, kehen ottaa yhteytta. Toi-
saalta ei ehka koettu tarpeelliseksi tiedottaa muille asiasta. Mielestani hyvd kommunikaa-

tio on kuitenkin kaiken ydin ja monelta ongelmalta valtyttaisiin jos kommunikaatio pelaisi
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paremmin. Kun kaiken takana on yksi henkil®, joka kantaa vastuuta, valtytaan sellaisilta
tilanteilta, kuin "ehka joku muu on jo hoitanut sen”. WhatsApp- ja muut somevalineet ovat
erinomaisia kommunikaatiovalineitd, mutta lisdksi suosittelisin ihan perinteista henkil6-
kunnan "paivakirjatyyppista” lokikirjaa, johon kirjataan paivittain, ket on ollut tdissa ja mita
asioita on tapahtunut. Kirjaan voidaan kirjata esimerkiksi, jos asiakkaita on ollut erittain
vahan tai paljon tai jos jokin asia vaatii erityistd huomiota. Tydntekijat olisi myds hyva pe-
rehdyttaa kirjan kayttéon niin, etta siitd todella tulee osa jokapaivaistd toimintaa. Esimie-
hen tarkeimpia tehtavia, Kupiaksen ja Peltolan mukaan, on huolehtia, etta riittavat lain
saatelemat tavoitteet tayttyvat. Erityisesti kahvilatoiminnan johtamisessa on kiinnitettava

huomiota elintarvikehygieniaan liittyviin asetuksiin.

6.4 Nakyvyys

Kahvilan ndkyvyys ennen opinnaytetydhon ryhtymistani oli hyvin heikoissa kantimissa.
Olin itse kuullut kahvilasta aikaisemmin, mutten ollut kdynyt koskaan paikalla. Kun sain
toimeksiannon tadhan opinnaytetyéhdn, aloin luonnollisesti tutustumaan kohteeseen.
Huomasin, etta kahvilasta oli hyvin vahan tietoa tarjolla. Oli vaikea 16ytda minkaanlaista
osoitetta paikkaan, eika ollut selkeaa opastusta miten perille paasee. Oletuksena ilmei-
sesti on, etta kaikki tuntevat Vaisalanmaen kohteena. Ajattelin heti, ettd kahvilan taytyy
saada jonkinlaiset omat nettisivut, joilla kaikki olennainen tieto kerrotaan. Nain paadyin

luomaan kahvilalle omat Facebook-sivut, joilta 16ytyy tarkempaa tietoa kahvilasta (liite 20).

Tarkoituksena on, ettd jatkossa 4H:n tydntekijat saisivat kayttédnsa kahvilan tunnukset,
jolloin he paasisivat sivuille paivittamaan tietoja. Ajattelisin, ettd nain paikalle voitaisiin
houkutella asiakkaita muun muassa tuoreen pullan perassa. Taysyllapito-oikeus olisi tie-
tenkin rajoitetusti vain ja ainoastaan toiminnanjohtajalla. Facebook on erinomainen mark-
kinointikanava. Kuten Sinisaalto 2014, sanoo on uskallettava lahtea kokeilemaan some-
markkinointia, jos sille on perusteet. Naen, etta tdssa tapauksessa perusteet olivat ole-

massa ja Facebook-sivut olivat hyva lisa erityisesti ndkyvyytta ajatellen.

6.5 Kahvilan oheistoiminnot

Kahvilan tiloihin kuuluu isohko tupa, seka piha-alueella oleva terassi. Lisaksi pihapiirissa
on perinneaitta (kuva 7.), jonne 4H-yhdistys on kerannyt erilaisia entisajan tydkaluja ja

valineita. Tilat antavat mahdollisuuden muuhunkin, kuin pelkastaan perinteiseen kahvila-
toimintaan, eli kahvin ja pullan myyntiin. Yhdessa ohjaajan kanssa jutellessamme, ajatte-
limme, etta toimintaa olisi syyta kehittda siihen suuntaan, etta se ei keskittyisi ainoastaan
kesakaudelle. Lisaksi tiloja olisi syyta kayttaa paremmin hyvaksi. Taman pohjalta lahdin

tydstamaan asiaa, ja miettimaan mitd mahdollisuuksia olisi.
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Kuva 7. Perinneaitta

Alkuhaastattelussa toiminnanohjaajan kanssa, puhuimme kahvilan sesonkipainotteisuu-
desta. Kahvila on toiminut vuosikausia pelkastadan kesakaudella, toukokuun puolesta va-
listd elokuun puoleenvaliin. Olimme molemmat sitd mielta, ettd muille vuodenajoille olisi

hyva kehittda jonkinlaista toimintaa. TAman pohjalta Idhdin suunnittelemaan erilaisia tuo-

teaihioita syys- ja talvi- ja kevattoiminnan kehittdmiseksi.

Perinteisen kahvilatoiminnan yllapitdminen ei todennakdisesti olisi kannattavaa enaa ke-
sdkauden jalkeen, koska ihmiset ovat pitdneet lomansa ja keskittyvat ehka arkisiin aska-
reisiinsa. Lisaksi kahvilatoiminnan pydrittdmista rajoittaa se, etta paikan vesiputket sulje-

taan talvikaudeksi, jotta ne eivat jaady.

Ehdotuksena on kurssitoiminta, joka mahdollistaisi tilan viikoittaisen, sadanndllisen kayton.
Syksylla pidettavia kursseja voisivat olla esimerkiksi nykytrendin mukaisesti villiyrttikurssit
ja sienikurssit. Nama kurssit olisivat kdytanndssa kertaluontoisia. Kursseilla voitaisiin peria
tietty osallistumismaksu, joka sitten oikeuttaisi ohjattuun metsaretkeen ja taman jalkeen
I6ydettyjen raaka-aineiden valmistamiseen ja nauttimiseen karjamajakahvion tiloissa. Olen
kuullut, ettd moni haluaisi lahted esimerkiksi sienestdamaan, muttei rohkene yksin lahte3,
taikka ei luota siihen, etta tunnistaa syétavat lajit. Lisédksi moni kokee, ettei osaa valmistaa
sienia, joten asia jaa siihen. Tallaiset yhteiset ryhmaretket metsaan vahvistaisivat yksilon
omaa sienituntemusta ja rohkaisisivat lahtemaan metsaan. Lisaksi ajattelen niin, etta
kursseilla samanhenkiset inmiset voisivat verkostoitua ja tutustua toisiinsa. Kurssi voisi
olla my&s viikonlopun mittainen, jolloin ihmiset tulisivat paikalle esimerkiksi lauantaina
kello 9.00-16.00 ja sunnuntaina kello 10.00-17.00. TAma mahdollistaisi erilaisten luennoit-
sijoiden kayton ja laajemman perehdytyksen asiaan. Kursseille voisi osallistua nuoret,
mutta myos aikuiset, jolloin arvokasta ik&polvien valistd kohtaamista syntyisi aidossa ym-

paristdssa.
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Kasitydkurssien jarjestaminen on toinen esimerkki, joka voisi olla mahdollisuus. Jonkinlai-
nen neulontapiiri tai virkkausilta kerran viikossa, jossa perittaisiin joko kertamaksu osallis-
tumisesta, tai koko syys-/kevatkauden kurssimaksu kerralla. "Kurssin” ideana voisi olla
vain pelkastaan kasitydihmisten yhteen saattaminen. Ajattelen niin, ettd moni vield hyva-
kuntoinen vanhempi henkild saattaa istua kotonaan kutomassa sukkia, koska hanella ei
ole muutakaan tekemista. Kaikilla ei ole kylapaikkoja tai laajaa ystavapiiria. Tallainen ker-
homahdollisuus olisi erinomainen tapa tuoda iloa tallaisen henkildn elamaan. Tiloissa on
paljon istumapaikkoja, joten ainakin 15 henkea mahtuisi tallaiseen kasityoiltaan. lllan ai-
kana tarjottaisiin kahvit ja pullat, seka olisi pieni venyttelytuokio. Tallaista kerhotoimintaa

voisi vetaa esimerkiksi palkattu 4H-nuori.

Satunnaisia toimintapaivia on jo jarjestetty karjamajakahvilalla, mutta uskoisin, etta tallai-
sia toimintapaivia voisi hyvin jarjestdd useammin. Alla on pari ehdotusta, jotka olisi helppo

toteuttaa.

4+ Sadonkorjuumarkkinat (syksy)
+ Wanhanajan kasitydmarkkinat (syksy/joulu)
+ Kirpputori (Kevat)

Toimintapaivat olisi helppo toteuttaa, koska ne ovat enemman projektiluontoisia. Esimer-
kiksi joulumarkkinoilla kylien 4h-kerhot voisivat myyda askartelemiaan tai leipomiaan tuot-
teita kahvilan sisatiloissa, mutta lisdksi ulkona voisi olla oheistoimintaa, kuten rekiajelua.
Ja mika estda myynnin ulkonakin- Helsingissdkin on joulumarkkinat ulkona, eikd kukaan
pistd pakkasia pahaksi, vaan kansaa riittda. Ulkona olevan terassin péydat (kuva 8.) voisi
kantaa pihalle myyntipdydiksi. Vaihtoehtoisesti voisi siirtda pdoydat seinien viereen ja kan-

taa penkit pois edestd, jolloin tila itsessdan toimisi myyntitilana.

Kuva 8. Terassin poydat ovat pitkia ja soveltuisivat hyvin myyntipdydiksi
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Kevaalla taas voisi pitda siivouspaivan, eli kirpputori paivan, jolloin ihmiset hankkiutuisivat
vanhasta eroon ja tuulettaisivat nurkkiaan. Kahvila olisi tietenkin auki, jolloin tuottoa tulisi

ohessa kassaan.
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7 Pohdinta

Opinnaytetydn tekeminen oli antoisa ja kiinnostava projekti. Kehityskohteiden laajuuden ja
suuntien kartoittamisessa haastattelin tyontekijoita ja esimiehia. Vastausten perusteella
rajasin kehityskohteiden laajuutta, koska aika oli rajallinen, eika kaikkea pysty kehitta-
maan kerralla. Kehityskohteiksi jaikin [ahinnd omaa ammattisuuntaa peilaavat asiat, eli
Iahinna kahvilan tuotteet ja niihin liittyvat asiat. Lisaksi en voinut olla puuttumatta naky-

vyyden lisdamiseen, joten Facebook-sivut tuli tehtya sen varjolla.

Opinnaytetydn tekemisessa haastavinta oli pitda kaikki asiat kasassa ja pddmaara sel-
keana. Se, etta oli liian paljon ideoita alkuvaiheessa, meinasi kostautua myéhemmassa
vaiheessa. Sain mielestani kuitenkin kohtuullisesti rajattua produktia, jotta tarkeimmat
asiat tuli mukaan ja vahemman tarkeat jaivat seuraavalle kehittajalle. Tai ehkei voi sanoa
edes vahemman tarkeat, vaan koin, etta itse osaan parhaiten ammattitaustani vuoksi pe-

rehtya ja paneutua juuri ndihin asioihin, mita kasittelin tyéssani.

Yhteydenpito opinnaytetydn jokaisessa vaiheessa on ollut todella haastavaa. Tama johtu-
nee siita, ettd asun Espoossa ja tyon toimeksiantaja, ja kohde on Lapinlahdella Pohjois-
Savossa. Olisin voinut kiinnittda yhteydenpitoon ja kommunikointiin enemman huomiota,
jotta olisin varmasti saanut kaikki toimeksiantajan ideat huomioitua. Toisaalta tuntui, etta
jokaisella taholla oli sen verran Kkiire, etta oli vaikea alkaa vaivata muita omilla "ei-niin-

tarkeilld” —asioilla.
Luulen, ettd opinndytetydn tuotos on suuresti avuksi ensi kesan kahvilatoiminnassa Vaisa-

lanmaella. Uskon, etta ylimaaraiselta havikilta ja tehottomuudelta valtytdan entista pa-

remmin. Koen onnistuneeni tydéssani hyvin.

23



Lahteet

Andersson, M. 2005. Kupillinen kahvia. Wanhanajan Puoti- yhdistys ry. Jyvaskyla.
Business Case Studies. Finance Theory. Luettavissa:
http://businesscasestudies.co.uk/business-theory/finance/fixed-variable-costs-and-break-
even.html#axzz4MopkEj5C. Luettu 10.10.2016.

Elintarvikevirasto Evira. Luettavissa:
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikehygienia/.
Luettu:11.10.2016.

Kupias, P. & Peltola. R. 2009. Perehdyttamisen pelikentalla. Palmenia. Helsinki.

Lahdenmaki, P. 9.6.2016. Toiminnanjohtaja. Lapinlahden 4H-yhdistys. Haastattelu. Lapin-
lahti.

Lapinlahden kunta 2016. Lapinlahti. Luettavissa:
http://www.lapinlahti.fi. Luettu: 14.6.2016.

Lapinlahden 4H-yhdistys. Tervetuloa Lapinlahden 4h-yhdistyksen kotisivuille! Luettavissa:
http://lapinlahden4h.nettisivu.org. Luettu: 14.6.2016.

Netmba. The Marketing Mix. Luettavissa:

http://www.netmba.com/marketing/mix/. Luettu: 10.10.2016.

Professional Academy. Marketing Theories- The Marketing Mix- From 4P’s to 7P’s. Luet-
tavissa:
http://www.professionalacademy.com/blogs-and-advice/marketing-theories---the-
marketing-mix---from-4-p-s-to-7-p-s. Luettu: 10.10.2016.

Pdnka, H. 2014. Sosiaalisen median kasikirja. Docendo Oy. Jyvaskyla. E-kirja.

Rauramo, U. 2014. Lautasta laajemmalta. Haaga-Helia AMK. Helsinki. E-kirja.

Siniaalto, M. 2014. Sosiaalisen median menestysreseptit. Kauppakamari. E-kirja.

24



Selander, K. & Valli, V. 2007. Hinnoittelu ja Kannattavuus matkailu- ja ravitsemisalalla.
WSOQY Oppimateriaalit Oy. Helsinki.

Selander Oy. Kannattavuuden suunnittelu ja hallinta. Luettavissa:
http://www.selanderoy fi/fi/kirja/kannattavuuden-suunnittelu-ja-hallinta_selander/.

Luettu: 9.10.2016.

Suomen 4-H-liitto. 4h-jarjestdn historia. Luettavissa:

http://www.4h fi/4h-jarjestona-2/organisaatio/historia/. Luettu: 14.6.2016.

Yritystoiminta. Mitd markkinointi on? Luettavissa:

https://sites.google.com/site/yritystietoa/mitae-markkinointi-on. Luettu: 10.10.2016.

Wikipedia. Kannattavuus. Luettavissa:
https://fi.wikipedia.org/wiki/Kannattavuus. Luettu: 7.10.2016.

4-H USA. What is 4-H. Luettavissa:
http://4-h.org/about/what-is-4-h/. Luettu: 14.6.2016.

25



Liitteet

Liite 1. Kauppalista

A | B C D 3 3 G
1 [KAUPPALISTAPOHIA, Viisalanmaki
2
3 [TUOTE NIMIKE VALMISTAA [EAN | PAKKAUKSEN HINTA[PAKKAUKSEN KOKO | KILOHINTA
7
5 [KUIVAT AINEET
s |vehnajauho Puolikarkea birkka 6887 1,19€ 2,000kg 059€
7 |hienosokeri sokeri pirkka 0817 079€ [1000kg 079€
s |kaakao, tumma keakaojauhe birkka 4144 149€ 0,125 kg 192€
s |vanilliinisokeri vanillinisokeri ~~ [cmenu  |..6077 2,19¢ [0400kg 547€
w|vaniljasokeri vaniljasokeri Dansukker  |..1612 1,85€ [0,170kg 1088€
u [leivinjauhe [eivinjauhe birkka 3783 0,70€ [0,100kg 7,00€
1 |kardemumma routitt Venu 28 11,00€ (0,500 kg 200€
13 |raesokeri rapea raesokeri Dan sukker ~ |..2016 1,35€ [0,500 kg 2,70€
1w |kuivahiiva uivahiiva birkka 303 079€ 0,044 kg 1795€
15[suola ruokasuola Pirkka ..6267 0,60€ [1,000kg 0,60€
16 |kaneli auhettukaneli  |[kmenu  |.6039 1,89€ (0,250 kg 756€
17 |perunajauho birkka 0985 089€ 0500 kg 178€
1 |viispippuri rouittu Santa-Maria  |..1647 2195€ [0500kg B90€
19 [aromisuola kmenu |..6060 2,35€ [0400kg 588€
u |paprikajauhe lauhettupaprika  [Kmenu  |..6046 239€ 0250kg 956€
2 |basilika kuivatty birkka 5545 075€ (0,008 kg 93,75¢
2 |perunamuusijauhe kmenu  |.4943 1,99€ [0,500kg 398€
3
2 [tomusokeri Dan sukker  |..0781 1,30€ [0,500 kg 260€
»|suklaa, tumma evontasukiaa  |Pirkka 6962 1,89¢€ [0,200kg 945¢
% |rypsidljy kmenu  |.7158 2,15€ |1,0001 215€
2 |glukoosisiirappi Dan sukder  |..4527 279¢ 0400k 697¢
2|kondensoitu maito sweetened Torseffs ~ |..5406 389€ [0397ke 980€
2 |nonparelli Dr. Oetker ~ |..2241 249¢€ 0135 kg 1844€
30
31 |HEDELMAT JA MARJAT
3210mena (Golden, tuore Pirkka ..0004 199€
3 |mustikka, pakaste suomalainen pirkka 6716 1,65€ [0,200kg 825€
u |puolukka, pakaste suomalainen  pirkka 6754 1,29€ 0200k 645€
35
35 |kananmuna virike kananmuna ~ |Pirkka ..9366 1,99 € |15 munaa/ 1,020 kg 195€
37
38
3% [MAITOTUOTTEET
w|voi, laktoositon vahdsuoleinen  [Arla 6245 399€ 0500 kg 798¢
«1|kevytmaito, laktoositon pirkka 5893 1,18€ [1,0001 118€
«|vispikerma, laktoositon pirkka 304 099€ [0,2001 495€
«|fetajuusto, laktoositon salaattijuustokuutiot Pirkk 7507 1,99€ [0,200kg 995€
w|ruokakerma, laktoositon  |ts% pirkka 38 0,79€ [0,2001 395€
ss|juustoraaste, laktoositon  [emmentabrazste  [cmenu |65 2,19¢€ 0250kg 876¢
s |tuorejuusto, laktoositon irkka 6051 1,85€ (0,180 kg 1028¢
w |kinuskikastike, laktoositon irkka 7585 1,19¢€ (02001 595¢€
48
1 [KASVIKSET
s0|pinaatti, pakaste hienonnettu pirkka 528 049€ 0150 kg 37¢
51 SIpUlI 'suomalainen, tuore |Pirkka .0005 169€
52
53 |LIHATUOTTEET
s |palvikinkkuviipale saunapahvikinkiy  [kemeny 1,209 125€ 0200k 625€
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Liite 2. Resepti 1/9 Feta-pinaatti piiras

FETA-PINAATTIPIIRAS

200 astetta /20 + 20 minuuttia

POHJA TAYTE
3 dl vehnéjauhoja 2 dl ruokakermaa
100g voita 1 dl maitoa

200g salaattijuustoa

1/3 tl suolaa 150g hienonnettua pinaattia

3 rkl kylmaa vetta 1 keskikokoinen sipuli
1 tl viispippuri

1 tl paprikajauhetta

3 kpl kananmuna

1 dl emmentalraastetta

1 tl suolaa

VALMISTUS

Ota ennen valmistusta kaikki ainekset esille; erityisesti pinaatti, jonka voi ottaa sulamaan
jadkaappiin jo edellisend paivana.

1. Sekoita huoneenlampéinen voi jauhojen ja suolan kanssa sekaisin késin tai
sdhkovatkaimella. Lisaa vesi ja sekoita nopeasti tasaiseksi. Levita taikina piirakkavuokraan ja
laita se uuniin paistumaan. Paistaa pohjaa 20 minuuttia.

2. Talla vélin tee tayte.
Kuullota kuutioitu sipuli pannussa. Lisda sekaan mausteet, ja lopuksi sekoita joukkoon
hienonnettu pinaatti. Jatd sivuun odottamaan.

3. Sekoita keskenddn maito, ruokakerma, suola ja kananmunat hyvin.

4. Ota esipaistettu piirakkapohja uunista ja laita sipuli-pinaattitdyte pohjan paalle. Kaada
tdman jalkeen maito-kerma-seos vuokaan. Ripottele lopuksi pinnalle juustoraaste tasaisesti.

5. Paista 20 minuuttia uunissa tai niin kauan etta tyte on jahmettynyt ja kauniin varinen.
Jadhdyta valmis piirakka ja leikkaa annospaloiksi. Pakasta annokset lautasilla ja sulata annos
asiakkaan tilauksesta mikron sulatustoiminnolla. Kiireisina paivina piirasta voi pitaa esilla
vitriinissd sulamassa pari kerrallaan.
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Liite 3. Resepti 2/9 Kinkkupiiras

KINKKUPIIRAKKA

200 astetta

POHJA

1 % dl Vehndjauho

125g perunanmuusijauhe
100g voi

1 tl suola

1-1 % dl vesi

TAYTE

200g palvikinkku

2 dl ruokakerma

2 tl paprikajauhe

1 tl aromisuola

1 tl kuivattu basilika

% tl pippurisekoitus

3 kananmuna

1 dl maitoa

50 g emmentalraastetta

1 sipuli

VALMISTUS

Valmista taikina sekoittamalla huoneenldmpéinen voi, vehndjauhot, muusijauhe, suola ja vesi
yhteen késin nyppimall4, tai koneella taikinamelalla. Levita taikina vuokaan ja laita se uuniin
paistumaan 20 minuutiksi.

Silla valin valmista tayte. Suikaloi kinkku. Pilko sipuli kuutioiksi ja kuullota pannulla. Mausta
suolalla ja pippurilla. Sekoita kulhossa ruokakerma, maito, mausteet ja kananmunat. Lisda
viela sekaan juustoraaste.

Ota esipaistettu pohja uunista ja levita suikaloitu kinkku ja kuullotetut sipulit tasaisesti
pohjan paalle. Taman jalkeen kaada kerma-muna-seos taytteiden paalle. Laita uunin
keskitasolle paistumaan. Paista 20 minuuttia, kunnes kypsa ja kauniin varinen pinnasta.
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Liite 4. Resepti 3/9 Marjapiirakka

MARJAPIIRAKKA

225 astetta / 15-20 minuuttia

POHJA

4 kananmunaa
6dl sokeria

3 dl maitoa

9 dl vehnéjauhoja
3tl leivinjauhetta
4 tl vaniljasokeria

300g voita

PINNALLE

11 puolukoita/mustikoita

1 dl sokeria

VALMISTUS

Vatkaa kanamunat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi (vdhintdan 4 minuuttia). Sulata voi ja jata
se jadhtymaan. Sekoita kuivat aineet keskendén ja lisda ne taikinaan vuorotellen maidon
kanssa, varovasti sekoittaen. Lisda lopuksi jadhtynyt rasva.

Levita taikina leivinpaperilla vuoratulle syvélle pellille. Ripottele pinnalle tasaisesti puolukat.

Paista kypsaksi uunin keskitasolla 225 asteessa tasalammaolla. Tarkista kypsyys tikulla.
Paistoaika on noin 15-20 minuuttia, riippuen uunin tehosta.

Kun piirakka on kyps4, ota se uunista ja ripottele pinnalle sokeri. Anna jadhtya ja leikkaa
annospaloiksi.
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Liite 5. Resepti 4/9 Mokkapalat

MOKKAPALAT

225 astetta /15-20 minuuttia

POHJA KUORRUTE

4 kananmunaa 100g voita

6dl sokeria 250g tomusokeria

3 dl maitoa 2 rkl tummaa kaakaojauhetta
9 dl vehndjauhoja 3 rkl kylmaa, vahvaa kahvia
3tl leivinjauhetta 2 tl vanilliinisokeria

4 tl vanilliinisokeria

KORISTELU
4 rkl kaakaojauhetta

nonparellit
300g voita
VALMISTUS

Vatkaa kanamunat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi (vdhintdan 4 minuuttia). Sulata voi ja jata
se jadhtymaan. Sekoita kuivat aineet keskendén ja lisda ne taikinaan vuorotellen maidon
kanssa, varovasti sekoittaen. Lisda lopuksi jadhtynyt rasva.

Paista pohja kypsaksi uunin keskitasolla 225 asteessa tasalammolla. Tarkista kypsyys tikulla.
Paistoaika on noin 15-20 minuuttia, riippuen uunin tehosta.

Kun pohja on uunissa, tee sind aikana kuorrute. Sulata 100g voita. Sekoita tomusokeri, kahvi
ja vaniljasokeri joukkoon. Levita kuorrute lampiman piirakan péalle ja koristele

nonparelleilla.

Jadhdyta ja leikkaa annospaloiksi.
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Liite 6. Resepti 5/9 Omenapiirakka

OMENAPIIRAKKA

225 astetta / 15-20 minuuttia

POHJA

4 kananmunaa
6dl sokeria

3 dl maitoa

9 dl vehnéjauhoja
3tl leivinjauhetta
4 tl vaniljasokeria

300g voita

PINNALLE
11 omenoita
1 % dl sokeria

1 rkl kanelia

VALMISTUS

Vatkaa kanamunat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi (vahintddn 4 minuuttia). Sulata voi ja jata
se jadhtymaan. Sekoita kuivat aineet keskendén ja lisda ne taikinaan vuorotellen maidon
kanssa, varovasti sekoittaen. Lisda lopuksi jadhtynyt rasva.

Levita taikina leivinpaperilla vuoratulle syvalle pellille.

Kuori ja siivuta omenat. Levita taikinan paalle tasaisesti. Sekoita sokeri ja kaneli ja ripottele
omenoiden paalle tasaisesti.

Paista kypsaksi uunin keskitasolla 225 asteessa tasalammolla. Tarkista kypsyys tikulla.
Paistoaika on noin 15-20 minuuttia, riippuen uunin tehosta.

Anna jaihtya ja leikkaa annospaloiksi.
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Liite 7. Resepti 6/9 Pullat

PULLAT

5 dl vetta

2 pussia kuivahiivaa
1 % tl suolaa

1 kananmuna

2 dl sokeria

1 rkl vaniljasokeria
1 rkl kardemumma
15 dl vehnéjauhoa
200g rypsioljya

Lisaksi

kananmuna, kaneli, raesokeri, voi

Ohje:

1. Ota sanko tai iso kulho, johon teet taikinan.
Laita puolet jauhoista, hiivat, suola, sokerit ja
kardemumma astiaan.

2. Ota reilusti kddenlampoista vetta (42
astetta), ja kaada se kuiva-aineiden sekaan
koko ajan sekoittaen.

3. Lisdd kananmuna ja sekoita se joukkoon.

4. Lisaa jauhoja ja vaivaa taikinaa reippaasti
nyrkillg, niin ettd taikinaan tulee sitkoa.

=> Jauhojen lisddmisen loppuvaiheessa lisda
rasva taikinan joukkoon. Lisda loput jauhot ja
vaivaa niin kauan, etti taikina irtoaa
reunoista.

5. Anna taikinan kohota peitettyna puoli
tuntia.

=> Laita uuni lampenemadn 225 asteeseen
keskilammolle. Ota voi huoneen lampoon.

kuva).

6. Ota puolet taikinasta poydalle.; Leivo taikinasta pyoreitd pullia (10-12 pullaa) ja asettele
pellille leivinpaperin pdalle. Anna kohota liinalla peitettynad 15 minuuttia.

7. Ota toinen puolikas taikinasta poydalle.; Tee korvapuusteja: kaulitse taikina ohueksi
suorakaiteen muotoiseksi levyksi. Levita lastalla 100 grammaa notkeaa voita taikinalevyn
paalle. Taman jalkeen ripottele 1 dl sokeria ja %2 dl kanelia taikinalevylle.

Rullaa taikina tiiviisti "p6tkoksi”, jonka jalkeen leikkaa kolmioita (10-12 kpl) taikinasta (katso
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Asettele "kolmiot” pellille leivinpaperille niin, ettd kapein kohta jaa ylos ja paina keskelta.

Anna kohota 15 minuuttia.

8. Voitele kohonneet pullat kananmunalla ja ripottele pinnalle reilusti raesokeria.
9. Paista uunissa keskitasolla noin 8-12 minuuttia, niin ettd pohja on kypsa.

10. Jadhdyta pullat liinan alla.

11. Pussita pullat ja pakasta.
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Liite 8. Resepti 7/9 Unelmatorttu

UNELMATORTTU, gluteeniton

200 astetta /7-10 minuuttia

POHJA KUORRUTE
4 kananmunaa 2 dl vispikermaa
1 % dl sokeria 1 paketti tuorejuustoa (180g)
% tl suolaa 100g tummaa suklaata
1 dl perunajauhoa % dl tomusokeria
2 rkl tummaa kaakaojauhetta 2 tl vanilliinisokeria
1 tl vanilliinisokeria Y tl suolaa
1 % tl leivinjauhetta KORISTELU
tomusokeria
VALMISTUS

1. Vaahdota kananmunat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Sekoita kuivat aineet keskenaan ja
siivildi ne varovasti muna-sokeri -vaahtoon. Levitd pellille ja paista uunissa 200 asteessa noin
7-10 minuuttia, kunnes kypsa. Asettele leivinpaperi poydalle ja ripottele sille sokeria
tasaisesti. Kippaa paistunut torttupohja leivinpaperin paalle ja anna jaahtya.

2. Tee tayte. Vatkaa kerma vaahdoksi ja lisdd joukkoon rouhittu suklaa sekd muut ainekset.
Sekoita tasaiseksi massaksi ja levitd jadhtyneelle kaaretorttupohjalle.

3. Rullaa torttupohja tiiviisti kauniiksi potkoksi ja ripottele pinnalle sokeria, ettei se tartu
leivinpaperiin. Nosta pariksi tunniksi jadkaappiin tiivistymaéan leivinpaperiin kdarittyna.
Leikkaa tortusta kauniita annospaloja.
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Liite 9. Resepti 8/9 Vohvelit

VAISALANMAEN VOHVELIT

500g vehnajauhoja (7 % dl)
250g voita

250g hienoa sokeria (2,5d1?)
1 rkl vaniljasokeria

1,5 tl leivinjauhetta

6 kananmunaa

2,5 dl maitoa

1. Munat ja sokeri vatkataan kuohkeaksi vaahdoksi.

2. Kuivat aineet sekoitetaan keskendan.

3. Taman jalkeen lisdtddn muna-sokeri -vaahtoon kuiva-aineet ja maito vuorotellen.
Sekoitetaan koko ajan.

4. Notkistunut / hiukan sulatettu voi lisdtdan hyvin sekoittaen.

5. Taikina laitetaan jadkaappiin ja annetaan turvota yon yli.

6. Sailytetadn jadkaapissa ja paistetaan vohveli tilattaessa.

Paisto:

1. Otetaan "kupsakka kauhallinen” (1 % dl) taikinaa ja laitetaan kuumalle, 6ljytylle
vohveliraudalle. Taikina levittyy itsestddn, kun kannen laittaa kiinni.

2. Paistetaan kauniin variseksi.

3. Laitetaan lautaselle ja ripotellaan sokeria paalle.

4. Tarjoillaan kotijdatelopallon seka kinuskikastikkeen kera.
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Liite 10.

Resepti 9/9 Puolukkajaatelo

PUOLUKKAJAATELO

7 dl vispikermaa

2 tl vaniljasokeria

1 tlk kondensoitua maitoa
0,6 dl glukoosisiirappia

2 dl puolukkahilloa

100g puolukoita

(TARJOILE KINUSKIKASTIKKEEN KANSSA)

1. Vatkaa kerma ja vaniljasokeri vaahdoksi.
2. Lisaa joukkoon kondensoitu maito ja glukoosisiirappi.

3. Ota iso harmaa "jaateloboksi" ja kaada massaa kerros rasian pohjalle. Ripottele massan
péélle puolukoita ja puolukkahilloa. Toista tata. Laita kansi tiiviisiti kiinni ja laita jaateld
pakastimeen. Jaddytd vahintdan yon yli, ennen kdyttod. Tee massa kaksinkertaisena, jos
menekki vaikuttaa suurelta.

4. Kun teet asiakkaalle vohveliannoksen, ota ensimmaisend jaatel6 "sulahtamaan poydalle".

Jaatelo ehtii sopivasti pehmeta vohvelinpaiston aikana, jotta saat tehtyd massasta kauniin
pallon.

n
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Liite 11. Annoskortti 1/9 Feta-pinaattipiiras

ANNOSHINTALASKELMA .
] \ |
Annoksen nimi Feta-pinaattipiirakka
Pgivimaara 26.9.2016
[Haluttujen |
smost 8 ol
lukumééaré
Osto- Paino- Kaytts- Osto-| Kaytts- Kéytts-
paino kg/Itr|Yksikks ‘ havikki % paino |[Raaka-aine hinta hinta Hinta| paino kg/Itr|Raaka-aine
0,195 kg 0,195 vehnsjauho 0,59 € 0,59 € 0,12 € 0,195 vehngjauho 3dl
0,100 kg 0,100 voi 7,98 € 7,98 € 0,80 € 0,100 voi 100g
0,002 kg 0,002 suola 0,60 € 0,60 € 0,00 € 0,002 suola 13t
0,045 kg 0,045 vesi - € - € 0,045 vesi 3 rkl
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,100 kg 0,100] ruokakerma 3,95 € 395€ 0,40 € 0,100 ruokakerma 2d
0,100 kg 0,100 1,18 € 1,18 € 0,12 € 0,100 maito 1dl
0,200 kg 0,200 9,95 € 9,95 € 1,99 € 0,200 salaattijuusto 200g
0,150 kg 0,150| pinaatti (pakaste) 3,27 € 3,27 € 0,49 € 0,150 pinaatti (pakaste) 150g
0,071 kg 15% 0,060] _sipuli 1,69 € 1,99 € 0,12 € 0,060 sipuli 1kpl
0,003 kg 0,003 viispippuri 43,90 € 43,90 € 0,13 € 0,003 viispippuri 1t
0,002 kg 0,002 paprikajauhe 9,56 € 9,56 € 0,02 € 0,002 paprikajauhe 1t
0,178 kg 10 % 0,160| kananmuna 1,95 € 2,17 € 0,35 € 0,160 kananmuna 3 kpl
0,050 kg 0,050| emmental-raaste 8,76 € 8,76 € 0,44 € 0,050 emmental-raaste  1dl
0,006 kg 0,006 suola 0,60 € 0,60 € 0,00 € 0,006 suola 1l
| mausteet 0 % - € - € 0 % mausteet
Kokonaispaino ) 1,173 4,97 €
ainehinta per
Kypsennyshavikki 0% annos 0,62 €
Nettopaino (kq) 1,173 ALV 14% 0,61 €
‘eroton
raaka-aine-
A (kg) 0,147 hinta 4,36 €
\ Kate % 75%
VALMISTUSOHJEET: | Veroton myyntihinta [ 17,43 €
. ALV 14% 2,44 €
— Ohje:
Ota ennen valmistusta kaikki ainekset esille; erityisesti pinaatti, Myyntihinta
jonka voi ottaa sulamaan jaakaappiin jo edellisena paivana. er valmistusers 19,86 €
— W
1. Sekoita huoneenldampainen voi jauhojen ja suolan kanssa sekaisin  [annoshinta 2,48 €
: késin tai sdhkévatkaimella. Lisa4 vesi ja sekoita nopeasti t ksi
| Levita taikina piirakkavuokraan ja laita se uuniin paistumaan. Paistaa
| pohjaa 20 minuuttia. ' TARJOILUEHDOTUSKUVA:

2. Talla valin tee tayte.
Kuullota kuutioitu sipuli pannussa. Lisda sekaan mausteet, ja lopuksi
sekoita joukkoon hienonnettu pinaatti. Jata sivuun odottamaan.

3. Sekoita keskendan maito, ruokakerma, suola ja kananmunat
| hyvin.

4. Ota esipaistettu piirakkapohja uunista ja laita sipuli-pinaattitiyte
pohjan péille. Kaada taman jalkeen maito-kerma-seos vuokaan.
Ripottele lopuksi pinnalle juustoraaste tasaisesti.

5. Paista 20 minuuttia uunissa tai niin kauan etta tayte on
jahmettynyt ja kauniin vérinen. Jdahdyta valmis piirakka ja leikkaa
annospaloiksi. Pakasta annokset lautasilla ja sulata annos asiakkaan
tilauksesta mikron sulatustoiminnolla. Kiireisina p&ivina piirasta voi
pitad esilld vitriinissa sulamassa pari kerrallaan.
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Liite 12. Annoskortti 2/9 Kinkkupiirakka

s
TR HaAGA-HELIA

ANNOSHINTALASKELMA
[ \

nimi Kinkkupiirakka
Péivméadra 26.9.2016 Alkuperéinen resepti
Haluttujen K
amncsen 8 il :
lukumaara
Osto-| ‘ Paino-|  Kaytts- Osto-| Kaytts- Kayttd-|
paino kg/Itr|Yksikkd havikki 96| paino |Raaka-aine hinta hinta Hinta| paino kg/Itr|Raaka-aine
0,100 kg 0,100| vehnajauho 0,59 € 0,59 € 0,06 € 0,100 vehnijauho 11/2dl
0,100 kg 0,100] vesi - € - € 0,100 vesi 1-11/2d
0,125 kg 0,125| perunamuusijauhe 3,98 € 3,98 € 0,50 € 0,125 perunamuusijauhe 1259
0,006 kg 0,006| suola 0,60 € 0,60 € 0,00 € 0,006 suola 1t
0,100 kg 0,100| voi 7,98 € 7,98 € 0,80 € 0,100 voi 100g
0,000 kg 0,000] o - € - €
0,000 kg 0,000/ tayte: - £ - € tayte:
0,200 kg 0,200 palvikinkku 6,25 € 6,25 € 1,25 € 0,200 palvikinkku 2009
0,200 kg 0,200/ ruokakerma 3,95€ 395 € 0,79 € 0,200 ruokakerma 2dl
0,071 kg 15 % 0,060] sipuli 1,69 € 1,99 € 0,12 € 0,060 sipuli keskikokoinen
0,180 kg 10 % 0,162| kananmuna 1,95 € 2,17 € 0,35 € 0,162 kananmuna 3 kpl
0,003 kg 0,003  pippurisekoitus 43,90 € 43,90€ 0,13 € 0,003 pippurisekoitus 1t
0,008 kg 0,008| paprikajauhe 9,56 € 9,56 € 0,08 € 0,008 paprikajauhe 2t
0,004 kg 0,004| aromisuola 5,88 € 5,88 € 0,02 € 0,004 aromisuola 1t
0,050 kg 0,050| emmentalraaste 8,76 € 8,76 € 0,44 € 0,050 emmentalraaste 1dl
0,001 | 0,001 basilika 93,75 € 0,09 € 0,001 basilika 1t
Kokonaispaino (kg) 1,119 4,63 €
Kypsennyshavikki 0% 0,58 €
Nettopaino (kg) 1,119 14% 0,57 €
raaka-aine-
(kg) 0,140 hinta 4,06 €
| Kate % 77%
VALMISTUSOHJEET: \ Veroton myyntihinta [ 17,67 €
. ALV 14% 2,47 €
— Ohje:
Myyntihinta
1. Valmista taikina sekoittamalla huoneenldmpéinen voi, er valmistuseri 20,14 €
[ vehnéajauhot, muusijauhe, suola ja vesi yhteen késin nyppimall3, tai "W
koneella taikinamelalla. Leviti taikina vuokaan ja laita se uuniin annoshinta 2,52 €
: paistumaan 20 minuutiksi.
[ 2.silla vlin valmista téyte. Suikaloi kinkku. Pilko sipuli kuutioiksi ja ' TARJOILUEHDOTUSKUVA:
I

juustoraaste.

pinnasta

4. Jadhdyta ja leikkaa annospaloiksi.

kuullota pannulla. Mausta suolalla ja pippurilla. Sekoita kulhossa
ruokakerma, maito, mausteet ja kananmunat. Lisaa vield sekaan

3.0ta esipaistettu pohja uunista ja levitd suikaloitu kinkku ja
kuullotetut sipulit tasaisesti pohjan pdalle. Taman jalkeen kaada
kerma-muna-seos tdytteiden paélle. Laita uunin keskitasolle
paistumaan. Paista 30 minuuttia, kunnes kypsa ja kauniin varinen
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Liite 13. Annoskortti 3/9 Marjapiirakka

3. Lisdd munasokerivaahtoon maito, sekd tdmén jélkeen jauhoseos :
siivilan lapi varovasti sekoittaen. Lopuksi lisda jadhtynyt voisula ja
| sekoita varovasti.

4, Kuori ja siivuta omenat. Levita taikina leivinpaperilla vuoratulle
pellille. Levitd tdman jalkeen omenat taikinan paalle tasaisesti.
Sekoita sokeri ja kaneli keskendan ja ripottele omenoiden paille
tasaisesti.

Paista kypsaksi uunin keskitasolla 225 asteessa tasalammolla.
I— Tarkista kypsyys tikulla. Paistoaika on noin 15-20 minuuttia,
— riippuen uunin tehosta.

=
ANNOSHINTALASKELMA % L iaacareua
] \ |
A ksen nimi Marjapii
Pgivimaara 21.7.2016 Alkuperiinen resepti
alutlujen /Annoksien
:l"k:ﬁ;:a 20 lukumzaré 2
Osto- Paino- Kaytts- Osto-| Kaytts- Kaytts-
paino ka/Itr|Yksikkd ‘ hévikki % paino |Raaka-aine hinta hinta Hinta| paino ka/Itr|Raaka-aine
0,240 kg 10 % 0,216 kananmuna 1,95 € 2,17 € 0,47 € 0,216 kananmuna 4 kpl
0,510 kg 0,510 sokeri 0,79 € 0,79 € 0,40 € 0,510 sokeri 6dl
0,300 kg 0,300 1,18 € 1,18 € 0,35 € 0,300 maito 3dl
0,585 kg 0,585 0,59 € 0,59 € 0,35 € 0,585 vehnajauho 9dl
0,015 kg 0,015 7,00 € 7,00 € 0,11 € 0,015 leivinjauhe 3t
0,012 kg 0,012 5,47 € 5,47 € 0,07 € 0,012 vanilliinisokeri 4t
0,300 kg 0,300 7,98 € 7,98 € 2,39 € 0,300 voi 300g
0,650 kg 0,650 omena, tuore 8,25 € 8,25 € 5,36 € 0,650 omena, tuore 6509
0,008 kg 0,008 kaneli - € - € 0,008 kaneli 1kl
0,043 kg 0,043 sokeri - € - € 0,043 sokeri 0,5dI
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
\ mausteet 0 % - € - € 0 % mausteet
Kokonaispaino ) 2,638 9,50 €
ainehinta per
Kypsennyshévikki 14 %! annos 047 €
Nettopaino (kg) 2,269 ALV 14% 1,17 €
‘eroton
raaka-aine-
A koko (kg) 0,113 hinta 8,33 €
| Kate % 80 %
VALMISTUSOHJEET: | Veroton myyntihinta [ 41,65 €
. ALV 149% 583%
— Ohje:
1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen tasalammolle, tai Myyntihinta
kiertoilmalle 200 asteeseen. Ota kaikki leivontatarpeet valmiiksi er valmistusers 47,49 €
— poydalle jm
annoshinta 2,37 €
| 2.Aloita vatkaamalla munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi
| sahkdvatkaimella tai yleiskoneella. Sulata voi, ja laita se
| jaahtymaan sivuun. Ota toinen kulho ja mittaa siihen jauhot, 'TARJOILUEHDOTUSKUVA:
leivinjauhe ja vaniljasokeri ja sekoita ainekset keskendan.

—— Anna jaahtya, siisti reunat iseksi ja leikkaa anr loiksi.
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Liite 14. Annoskortti 4/9 Mokkapalat

1 nimi
Paivamaars 21.7.2016 Alkuperdinen resepti
aluttujen Annoksien
annosten 20 Jukuméara 20
lukum&ara
Osto- Paino- Kaytto- Osto-| Kaytto- Kaytto-
paino kg/ltr|Yksikk6 ‘ hévikki % paino |Raaka-aine hinta hinta Hinta| paino kg/Itr|Raaka-aine
0,240 kg 10 % 0,216 kananmuna 1,95 € 2,17 € 0,47 € 0,216 kananmuna 4 kpl
0,510 kg 0,510 sokeri 0,79 € 0,79 € 0,40 € 0,510 sokeri 6dl
0,300 kg 0,300 maito 1,18 € 1,18 € 0,35 € 0,300 maito 3d
0,585 kg 0,585| vehndjauho 0,59 € 0,59 € 0,35 € 0,585 vehndjauho 9dl
0,015 kg 0,015 7,00 € 7,00 € 0,11 € 0,015 leivinjauhe 3l
0,012 kg 0,012 5,47 € 5,47 € 0,07 € 0,012 vanilliinisokeri 4t
0,024 kg 0,024 | tumma kaakaojau 11,92€ _11,92€ 0,29 € 0,024 tumma kaakaojauhe 4 rkl
0,300 kg 0,300 voi 7,98 € 7,98 € 2,39 € 0,300 voi 300g
0,010 kg 0,010 nonparellit 18,44€ 18,44 € 0,18 € 0,010 nonparellit 10g
0,000 kg 0,000| kuorrute: - £ - £ kuorrute:
0,100 kg 0,100| voi 7,98 € 7,98 € 0,80 € 0,100 voi 100g
0,250 kg 0,250 tomusokeri 2,60 € 2,60 € 0,65 € 0,250 tomusokeri 250g
0,012 kg 0,012 tumma kaakaojau 11,98€ 11,98 € 0,14 € 0,012 tumma kaakaojauhe 2 rkl
0,045 kg 0,045| vahvaa kahvia 0,50 € 0,50 € 0,02 € 0,045 vahvaa kahvia 3rkl
0,006 kg 0,006 vanilliinisokeri 5,47 € 5,47 € 0,03 € 0,006 vanilliinisokeri 2t
\ mausteet 0 % - € - € 0 % mausteet
Kokonaispaino (kg) 2,385 6,25 €
Kypsennyshavikki 14 % 031€
Nettopaino (kg) 2,051 14% 0,77 €
raaka-aine-
A koko (kg) 0,103 hinta 5,48 €
| Kate % 87 %
VALMISTUSOHJEET: | Veroton myyntihinta [ 40,63 €
. ALV 14% 5,69 €
— Ohje:
1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen tasalimmolle, tai Myyntihinta
kiertoilmalle 200 asteeseen. Ota kaikki leivontatarpeet valmiiksi er valmistuseri 46,31 €
— poydille. me
annoshinta 2,32 €
: 2. Aloita vatkaamalla munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi
| sdhkdvatkaimella tai yleiskoneella. Sulata voi, ja laita se
| jaahtymaan sivuun. Ota toinen kulho ja mittaa siihen jauhot, TARJOILUEHDOTUSKUVA:
leivinjauhe, kaakao ja vaniljasokeri ja sekoita ainekset keskenaan.

3. Lisda munasokerivaahtoon maito, sekd tdman jilkeen jauhoseos
siivilan Iapi varovasti sekoittaen. Lopuksi lisaa jaahtynyt voisula ja
sekoita varovasti.

4. Kaada taikina leivinpaperilla vuoratulle syvalle uunipellille.
Paista piirakka kypsdksi noin 20 minuuttia uunin keskitasolla.

5. Kun pohja on uunissa, tee sind aikana kuorrute. Sulata 100g
| voita. Sekoita tomusokeri, kahvi ja vaniljasokeri joukkoon. Levitd
kuorrute ldmpimén piirakan paalle ja koristele nonparelleilla.

Jaahdytd ja leikkaa annospaloiksi.

—

—»
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Liite 15. Annoskortti 5/9 Omenapiirakka

ANNOSHINTALASKELMA B e
] |
Annoksen nimi o] piirakka
Péivamaara 21.7.2016 Alkuperiinen resepti
[Haluttujen |
annosten 20 Il:ll:?r:('a's'al'erg 20
lukuméars
Osto- ‘ Paino-[  Kaytts- Osto-| Kayttd- Kayttd-
paino kg/Itr|Yksikkd havikki % paino |[Raaka-aine hinta hinta Hinta| paino kg/Itr|Raaka-aine
0,240 kg 10 % 0,216 kananmuna 1,95 € 2,17 € 0,47 € 0,216 kananmuna 4 kpl
0,510 kg 0,510 sokeri 0,79 € 0,79 € 0,40 € 0,510 sokeri 6dl
0,300 kg 0,300| maito 1,18 € 1,18 € 0,35 € 0,300 maito 3dl
0,585 kg 0,585 vehnsjauho 0,59 € 0,59 € 0,35 € 0,585 vehnajauho 9dl
0,015 kg 0,015 7,00 € 7,00 € 0,11 € 0,015 leivinjauhe 3t
0,012 kg 0,012 5,47 € 5,47 € 0,07 € 0,012 vanilliinisokeri 4t
0,300 kg 0,300 voi 7,98 € 7,98 € 2,39 € 0,300 voi 300g
0,650 kg 0,650| omena, tuore 1,99 € 1,99 € 1,29 € 0,650 omena, tuore 650g
0,008 kg 0,008 kaneli 7,56 € 7,56 € 0,06 € 0,008 kaneli 1 rkl
0,043 kg 0,043 | sokeri 0,79 € 0,79 € 0,03 € 0,043 sokeri 0,5dI
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
| mausteet 0 % - € - € 0 % mausteet
Kokonaispaino (kg) 2,638 5,52 €
ainehinta per
Kypsennyshévikki 14 % annos 0,28 €
Nettopaino (kg) 2,269 ALV 14% 0,68 €
‘erofon
raaka-aine-
Annoskoko (kg) 0,113 hinta 4,84 €
Kate % 88 %
VALMISTUSOHJEET: \ Veroton myyntihinta [ 40,34 €
. ALV 149%  5,65%
— Ohje:
1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen tasalammoélle, tai Myyntihinta
kiertoilmalle 200 asteeseen. Ota kaikki leivontatarpeet valmiiksi er valmistusers 4599 €
— poydalle jm
annoshinta 2,30€
| 2.Aloita vatkaamalla munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi
| sahkdvatkaimella tai yleiskoneella. Sulata voi, ja laita se
| jaahtymaan sivuun. Ota toinen kulho ja mittaa siihen jauhot, ' TARJOILUEHDOTUSKUVA:
leivinjauhe ja vaniljasokeri ja sekoita ainekset keskendan.
| 3.Llisda munasokerivaahtoon maito, seka t: n jalkeen jauhoseos
| siivilan ldpi varovasti sekoittaen. Lopuksi lisad jadhtynyt voisula ja
| sekoita varovasti.
| 4, Kuori ja siivuta omenat. Levita taikina leivinpaperilla vuoratulle
| pellille. Levitd tdman jalkeen omenat taikinan paalle tasaisesti.
| Sekoita sokeri ja kaneli kesken&an ja ripottele omenoiden péaille
| tasaisesti.
Paista kypsaksi uunin keskitasolla 225 asteessa tasalammalla.
[ Tarkista kypsyys tikulla. Paistoaika on noin 15-20 minuuttia,
—— riippuen uunin tehosta.
—— Anna jaahtys, siisti reunat ksi ja leikkaa anr
[ \ \
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Liite 16. Annoskortti 6/9 Pullat

s
ANNOSHINTALASKELMA BeE carieua
\ |
A nimi Pullat
Paivamaars 26.9.2016 Alkuperiinen resepti
Haluttujen )
annosten 22 Annoksien 22
P, lukuméara
lukumaara
Osto- Paino-| Kaytto- Osto-|  Kayttd- Kéyttd-|
paino kg/ltr|Yksikk havikki % paino |Raaka-aine hinta hinta Hinta| paino kg/ltr|Raaka-aine
0,500 kg 0,500] vesi 0,00 0,00 0,00 0,500 vesi 5dl
0,022 kg 0,022 kuivahiiva 17,95 17,95 0,39 0,022 kuivahiiva 2 pussia
0,008 kg 0,008 suola 0,60 0,60 0,00 0,008 suola 1124
0,060 kg 10 % 0,054| kananmuna 1,95 2,17 0,12 0,054 kananmuna 1 kpl
0,170 kg 0,170 soke 0,79 0,79 0,13 0,170 sokeri 2d
0,010 kg 0,010] vanillinisokeri 5,47 5,47 0,05 0,010 vanilliinisokeri 1rkl
0,002 kg 0,002 | kardemumma 22,00 22,00 0,04 0,002 kardemumma 1rkl
0,900 kg 0,900 vehngjauho 0,59 0,59 0,53 0,900 vehnijauho 14 dI ( vajaa kilo)
0,200 kg 0,200 rypsisliy 218 2,15 0,43 0,200 rypsioljy 2dl
0,000 kg 0,000{ PINNALLE: 0,00 0,00 PINNALLE:
0,060 kg 10 % 0,054| kananmuna 1,95 2,17 0,12 0,054 kananmuna 1 kpl
0,150 kg 0,150] voi 7,98 7,98 1,20 0,150 voi huoneenlampéinen
0,085 kg 0,085 sokeri 0,79 0,79 0,07 0,085 sokeri 1d
0,030 kg 0,030 kaneli 7,56 7,56 0,23 0,030 kaneli 05dl
0,075 kg 0,075] raesokeri 2,70 2,70 0,20 0,075 raesokeri 1dl
| mausteet 0 % 0,00 0,00 0 % mausteet
Kokonaispaino (kg) 2,260 3,52
K nnyshévikki 10 %, 0,16
Nettopaino (kg) 2,034 14 % 0,43
raaka-aine-
 Annoskoko (kg) 0,092 hinta 3,09
Kate % 90 %
VALMISTUSOHJEET: | | Veroton myyntihinta [ 30,89
. ALV 14 % 4,32
— Ohje:
1. Ota sanko tai iso kulho, johon teet taikinan. Laita puolet Myyntihinta
jauhoista, hiivat, suola, sokerit ja kardemumma astiaan. er valmistuseri 35,21
[ 2.Otareilusti kidenldmpaista vetts (42 astetta), ja kaada se kuiva- TW
aineiden sekaan koko ajan sekoittaen. annoshinta 1,60
[ 3.Lisaa kananmuna ja sekoita se joukkoon.
: 4. Lisd4 jauhoja ja vaivaa taikinaa reippaasti nyrkilld, niin ettd
| taikinaan tulee sitkoa. TARJOILUEHDOTUSKUVA:
=> Jauhojen lisddamisen loppuvaiheessa lisda rasva taikinan
[ joukkoon. Lisaa loput jauhot ja vaivaa niin kauan, etté taikina irtoaa |
: reunoista. 1
5. Anna taikinan kohota peitettyna puoli tuntia. il
=> Laita uuni la aan 225 asteeseen ild olle. Ota voi

huoneen lampoon.

6. Ota puolet taikinasta poydalle.; Leivo taikinasta pyoreita pullia

(10-12 pullaa) ja asettele pellille leivinpaperin péélle. Anna kohota
— liinalla peitettynd 15 minuuttia. 4
—— Taman jalkeen Leikkaa 50g pala huoneenldmpdisesta voista ja =
—— kuutioi se pullien maaran mukaisesti. Paina jokaisen pullan keskelle
— voi nokare. B

— 7. 0Ota toinen puolikas taikinasta poydalle.; Tee korvapuusteja: i
— kaulitse taikina ohueksi suorakaiteen muotoiseksi levyksi. Levita i
— lastalla 100 grammaa notkeaa voita taikinalevyn paille. Taman i
— jalkeen ripottele 1 dl sokeria ja % dl kanelia taikinalevylle. Rullaa T
— taikina tiiviisti "potkoksi”, jonka jalkeen leikkaa kolmioita (10-12 kpl)
— taikinasta (katso kuva). Asettele "kolmiot” pellille leivinpaperille i
[ niin, ettd kapein kohta jaa ylos ja paina keskeltd. Anna kohota 15 T
[ minuuttia.

8. Voitele kohonneet pullat kananmunalla ja ripottele pinnalle

reilusti raesokeria.

9. Paista uunissa keskitasolla noin 8-12 minuuttia, niin etti pohja on

kypsa.
[ 10.)4ahdyta pullat liinan alla.
11. Pussita pullat ja pakasta.
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Liite 17. Annoskortti 7/9

s
TR HaAGA-HELIA

ANNOSHINTALASKELMA
R N

nimi Unelmatorttu, gluteeniton, laktoositon
Paivimaara 26.9.2016 Alkuperiinen resepti
Haluttujen
annosten 10 ﬁ;?:::ﬁﬁ:; 10
lukumaara
Osto-| Paino-[  Kayttd- Osto-| Kaytts- Kaytto-
paino kg/Itr|Yksikkd ‘ h#vikki % paino |Raaka-aine hinta hinta Hinta| paino kg/Itr|Raaka-aine
0,240 kg 10% 0,216 1,95€ 2,17 € 0,47 € 0,216 kananmuna 4 kpl
0,130 kg 0,130] sokeri 0,79 € 0,79 € 0,10 € 0,130 sokeri 11/2dl
0,002 kg 0,002| suola 0,60 € 0,60 € 0,00 € 0,002 suola 14t
0,070 kg 0,070 perunajauho 1,78 € 1,78 € 0,12 € 0,070 perunajauho 1dl
0,012 kg 0,012] tumma j 11,92€ 11,92€ 0,14 € 0,012 tumma kaakaojauhe 2 rkl
0,003 kg 0,003 vanilliinisokeri 5,47 € 5,47 € 0,02 € 0,003 vanilliinisokeri 1t
0,008 kg 0,008 leivinjauhe 7,00 € 7,00 € 0,05 € 0,008 leivinjauhe 1124
0,000 kg 0,000 o - € - £
0,200 kg 0,200/ vi 4,95 € 4,95 € 0,99 € 0,200 vispikerma 2d
0,180 kg 0,180] tuorejuusto 10,28 € 10,28 € 1,85 € 0,180 tuorejuusto 1 pkt
0,100 kg 0,100| tumma suklaa 9,45 € 9,45 € 0,95 € 0,100 tumma suklaa 100g
0,030 kg 0,030 i 2,60 € 2,60 € 0,08 € 0,030 tomusokeri 1/2dl
0,006 kg 0,006 vanilliinisokeri 5,47 € 5,47 € 0,03 € 0,006 vanilliinisokeri 2t
0,002 kg 0,002] suola 0,60 € 0,60 € 0,00 € 0,002 suola 14t
0,000 kg 0,000| o - € - €
\ mausteet 0 % - £ - £ 0 % mausteet
Kokonaispaino (kg) 0,958 4,81
Kypsennyshavikki 10 % 0,48
Nettopaino (kg) 0,862 14% 0,59
raaka-aine-
koko (kg) 0,086 hinta 4,22
| Kate % 80 %
VALMISTUSOHJEET: \ Veroton myyntihinta [ 21,08
. ALV 14 % 2,95
— Ohje:
1. Vaahdota kananmunat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Sekoita Myyntihinta
kuivat aineet keskenaan ja siiviloi ne varovasti muna-sokeri 24,03
[ -vaahtoon. Levita pellille ja paista uunissa 200 asteessa noin 7-10
minuuttia, kunnes kypsa. Asettele leivinpaperi péydalle ja ripottele 2,40
[ sille sokeria tasaisesti. Kippaa paistunut torttupohja leivinpaperin
[ paille ja anna jadhtya.
I TARJOILUEHDOTUSKUVA:
2. Tee tayte. Vatkaa kerma vaahdoksi ja lisda joukkoon muut \

[ ainekset. Sekoita tasaiseksi massaksi ja levitd jadhtyneelle
[ kaaretorttupohjalle.

3. Rullaa torttupohija tiiviisti kauniiksi potkoksi ja ripottele pinnalle
sokeria, ettei se tartu leivinpaperiin. Nosta pariksi tunniksi
jaakaappiin tiivistymaan leivinpaperiin kaarittyna. Leikkaa tortusta
kauniita annospaloja ja laita ne lautasille pakastimeen hyvin
kelmutettuna. Annos sulatetaan mikron sulatustoiminnolla asiakkaan
pyynndstd, kun halutaan gluteenitonta kahvileipaa. Koristele annos
tomusokerilla.
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Liite 18. Annoskortti 8/9. Vohveliannos 1/2

ANNOSHINTALASKELMA .
] |
Annoksen nimi Véiséalanméaen vohveliannos 1/2
Pgivimaara 25.9.2016
[Haluttujen |
annosten 13 Q’l'(:?:.a.s.a'.er; 13
lukumééaré
Osto- Paino- Kaytts- Osto-| Kaytts- Kéytts-
paino kg/Itr|Yksikks ‘ havikki % paino |[Raaka-aine hinta hinta Hinta| paino kg/Itr|Raaka-aine
0,500 kg 0,500 vehnsjauho 0,59 € 0,59 € 0,30 € 0,500 vehnajauho 75dl+
0,250 kg 0,250 voi 7,98 € 7,98 € 2,00 € 0,250 voi 2509
0,250 kg 0,250] hieno sokeri 0,79 € 0,79 € 0,20 € 0,250 hieno sokeri 3dl
0,010 kg 0,010] vanilliinisokeri 5,47 € 5,47 € 0,05 € 0,010 vanilliinisokeri 1 rkl
0,010 kg 0,010] leivinjauhe 7,00 € 7,00 € 0,07 € 0,010 leivinjauhe 15t
0,360 kg 10 % 0,324| kanamuna 1,95 € 2,17 € 0,70 € 0,324 kanamuna 6 kpl
0,250 kg 0,250| maito 1,18 € 1,18 € 0,30 € 0,250 maito 2,5dl
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000] o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
| mausteet 0 % - € - € 0 % mausteet
Kokonaispaino ) 1,594 3,61 €
ainehinta per
Kypsennyshavikki 10 % annos 0,28 €
Nettopaino (kq) 1,435 ALV 14% 044 €
‘eroton
raaka-aine-
A (kg) 0,110 hinta 3,17 €
\ Kate % 80 %
VALMISTUSOHJEET: | Veroton myyntihinta [ 15,83 €
— 1. Munat ja sokeri vatkataan kuohkeaksi vaahdoksi. ALV it 2,22
2. Kuivat aineet sekoitetaan keskenaan. Myyntihinta
3. Taman jalkeen lisatdan muna-sokeri —vaahtoon kuiva-aineet ja er valmistusers 18,05 €
[ maito vuorotellen. Sekoitetaan koko ajan. W
4. Notkistunut / hiukan sulatettu voi lisitdan hyvin sekoittaen. annoshinta 1,39 €
: 5. Taikina laitetaan jadkaappiin ja annetaan turvota yon yli.
| 6.Sailytetadn jadkaapissa ja paistetaan vohveli tilattaessa.
[ TARJOILUEHDOTUSKUVA:
Paisto: SR/ < i

1. Otetaan "kupsakka kauhallinen” taikinaa ja laitetaan kuumalle,
oljytylle vohveliraudalle. Taikina levittyy itsestdan, kun kannen
laittaa kiinni.

2. Paistetaan kauniin vériseksi.

| 3.laitetaan lautaselle ja ripotellaan sokeria palle.

4. Tarjoillaan kotijaatelopallon seka kinuskikastikkeen kera. (ks.liite

2/2)

¥
NI
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Liite 19. Annoskortti 9/9. Vohveliannos 2/2

ANNOSHINTALASKELMA B
] |
A ksen nimi Vaisalanmaen vohveliannos 2/2 (Puolukkajaateld)
Pgivimaara 26.9.2016
[Haluttujen |
annosten 20 Q’:(:?:;;; 20
lukumééaré
Osto- Paino- Kaytts- Osto-| Kaytts- Kéytts-
paino kg/Itr|Yksikks ‘ havikki % paino |[Raaka-aine hinta hinta Hinta| paino kg/Itr|Raaka-aine
0,700 kg 0,700] vispikerma 4,95 € 4,95 € 3,47 € 0,700 vispikerma 7dl
0,006 kg 0,006 | _vaniljasokeri 10,88 € _ 10,88 € 0,07 € 0,006 vaniljasokeri 2t
0,397 kg 0,397 | kondensoitu maitc 9,80 € 9,80 € 3,89€ 0,397 kondensoitu maito 1 prk
0,087 kg 0,087 glukoosisiirappi 6,97 € 6,97 € 0,61 € 0,087 glukoosisiirappi 06dl
0,200 kg 0,200 puolukkahillo 2,00 € 2,00€ 0,40 € 0,200 puolukkahillo 2d
0,100 kg 0,100 puolukka, pakaste 6,45 € 6,45 € 0,65 € 0,100 puolukka, pakaste 100 g
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,200 kg 0,200 kinuskikastike 5,95 € 595 € 1,19€ 0,200 kinuskikastike 2d
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000] o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
0,000 kg 0,000| o - € - €
| mausteet 0 % - € - € 0 % mausteet
Kokonaispaino ) 1,690 10,26 €
ainehinta per
Kypsennyshavikki 0% annos 051€
Nettopaino (kq) 1,690 ALV 14% 1,26 €
‘eroton
raaka-aine-
A (kg) 0,085 hinta 9,00 €
\ Kate % 80 %
VALMISTUSOHJEET: | Veroton myyntihinta [ 45,01 €
. ALV 14% 6,30 %
— Ohje:
Myyntihinta
1. Vatkaa kerma ja vaniljasokeri vaahdoksi. er valmistusers 51,31 €
— W
2. Lisaa joukkoon kond itu maito ja glukoosisiirappi. annoshinta 2,57 €
: 3. Ota iso harmaa "jaateldboksi" ja kaada massaa kerros rasian
| pohjalle. Ripottele massan péélle puolukoita ja puolukkahilloa. ' TARJOILUEHDOTUSKUVA:
| Toista tata. Laita kansi tiiviisiti kiinni ja laita j&4teld pakastimeen.
Jaadyta vahintaan yon yli, ennen kayttoa.
| 4.Kun teet asiakkaalle vohveliannoksen, ota ensimmaisena jaateld
| "sulahtamaan poydalle". Jaatel6 ehtii sopivasti pehmetd
| vohvelinpaiston aikana, jotta saat tehtyd massasta kauniin pallon.
| 5.Lammita kinuskikastiketta ja kaada se jaatelon ja vohvelin palle.
\ \ \ \
\ \ \ \
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Liite 20. Screen shotit Facebook-sivuista

@ safari Arkisto Muokkaa Néytd Historia Kirjanmerkit Ikkuna Ohje L% D < <P 4) la3.syyskuuta 1.06 Ulla Ratilainen Q =
806

inméen karjamaja-kahvila

£ ] vaisaianmaen karjamaja-kahviia

Asetukset

Sivu Viestit limoitukset Kavijatiedot

Julkaisutyokalut

Ohje +

Vaisalanméen
karjamaja-
kahvila

@karjamajakahvila

Etusivu — —

Tietoja
Kuvat # Tila [8] Kuvaivideo #3 Tarjous , Tapahtuma + B- Kahvila - Lapinlahti, Ita-Suomen Laéni,
Tapahtumat Fintand

Kirjoita jotain. 5.0 %% % % % Avataan kello 12:00
Arvostelut
e Q Hae julkaisuja talt sivulta
Videot Taill vilkolla Nayta kaikid

Kila Katariina Lehtonen © Keskustelu (3)

@ safariArkisto Muokkaa Naytd Historia _Kirj it Ikkuna Ohje 2%CF D 4+ < 4) la3.syyskuuta 1.06 Ulla
disalainméaen karjamaja-kahvila

f Vaisalanméen karjamaja-kahvila  Ulla  Etusivu

Sivu Viestit limoitukset Kavijatiedot Asetukset

amalla Enternappains. Tyypilinen vastausalka: minuuteissa
Laheta viesti nyt

Viisaldnmaen karjamaja-kahvila lisasi 2 uutta kuvaa. http//iapiniahdendh....  [TELIRIRIEIIELEY
Julkaisija: Ulla Ratilainen [2]- 4. elokuuta kello 22:23 - @

Tanaan leivottiin taas pullaa ja paistettiin vohveleita! Huomenna taas

Julkaisutyokalut Ohje »

ke

e avataan kio: 12:00! Tervetuloat) SN VRS >
Vaisalanméaen )
. " Kokeile lyhyen videon julkaisemista
karjamaja- ®  \iseoiden avulla stoutat Inmisia uutisissa
kahvila ja sivullasi.

@karjamajakahvila

Hallitse sivuasi helposti mista tahansa
A Hanki Pages Manager -sovellus, olla voit

Etusivu Julkaista ja vastata sivun vieraljoille tien
pazlia
Tietoja
o Tunneto kavereia, jotka voisivat tykéta
Kuvat ¥ sivustasi?
Kutsu kavereita tykkadmaan sivusta
Tapahtumat Vaisalanmaen karjamaja-kahvila ja tavoita
eenemmén ihmisia.
Arvostelut
. Nayta kaikki sivuvinjeet
Tykkaamiset
Videot P
Kerro mielipiteesi paikasta
Julkaisut Viisédlanméen karjamaja-kahvila!

Hallitse valilehtia @ Olet arvioinut taman paikan.

Kila Katariina Lehtonen © Keskustelu (3)

@ Safari Arkisto Muokkaa Nayti Historia _Kirj Ikkuna  Ohje 12%C3 9O i+ <P 4) la3.syyskuuta 1.06 Ulla Ratilainen Q
linmaen karjamaja-kahvila

C |

f Vaisalanméen karjamaja-kahvila

Asetukset

Sivu Viestit limoitukset

-

Kavijatiedot  Julkaisutyokalut Ohje »

= Vélsalanméen karjamaja-kahvila Herkulli
“Tykkaé - Vastaa - Kommentoija: PAivi Lahdenmaki 2] 5. elokuuta kello 7:19

BB ot ommen

Julkaise painamalla Erter-nappeinta

2 Vaisalanméen karjamaja-kahvila jakoi kayttajan
salanmaen = Lapinlahden 4H-yhdistys julkaisun.
karjamaja— Julkaisija: Ulla Ratilainen (2] 8. heinakuuta - €
kahvila @ Lapinlahden 4H-yhdistys TULEVAT TAPAHTUMAT >
8. heinakuuta - €

@karjamajakahvila
Heinaahon naytelmapiirin ja 4H-yhdistyksen iltamat Vaisalanmaen

Etusivu karjamajakahviolla tiistaina 12.7. kello 18 alkaen. Luvassa hervotonta savolaista
huumoria! Tapahtumassa arpajaiset ja kahviossa tarjolla mm. kdyhié ritareita.

Tietoja Tervetuloa!
Kuvat

35 henkiloa tavoitettu Mainosta julkaisua
Tapahtumat Luo tapahtumia sivulle.
Arvostelut e Tykksa W Kommentol /4 Jaa B Luo tapahtuma
Tykkadmiset

Videot

sen karjamaja-kahvila paiviti kar
Jukalsija: Ulla Ratilainen (2] 9. kesakuuta - @

Julkaisut

VIERAILIJOIDEN JULKAISUT >
Kila Katariina Lehtonen © Keskustelu (3)

Hallitse valilehtia
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Liite 21. Vohvelimainos

kikastike

N
=
G
-

Jaatelo + k
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Liite 22. Tuotteiden sailytysohjeet ja valmistuslista

TUOTTEIDEN VALMISTUS JA SAILYTYS

*Merkitse jokaiseen tuotteeseen sen nimi, valmistuspdivamaara sekd omat nimikirjaimet.
*Jos otat jotakin sulamaan, laita siihenkin tuotteen nimi, sulatuspaivimaara sekd omat
nimikirjaimet. (Esim "Mokkapalat SUL. 3.6.-16 U.R.”)

*Katso listasta mika tuote on tehty aikaisemmin, ja kdytd vanhemmat samankaltaiset tuotteet
ennen uusia.

*Pakasta harvoin menevat tuotteet annospaloina, kuten suolaiset piirakat.

Alla olevaan listaan merkataan tuotteiden valmistuspaivamééira ja omat nimikirjaimet.

Voisilmi- | Korva- Jaatelé | Kinkku- Feta- Mokka- | Marja- Omena- Vohveli-
pulla puusti piirakka pinaatti- palat piirakka | piirakka | taikina
piiras
14.6Ur 28.7Ur 30.5.Ur (esim.)
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Liite 23. Tuotteiden tarjoiluohjeet

TUOTTEIDEN TARJOILU OHJEET

Makeat tuotteet

4+ Tarjolla aina korvapuusteja seki voisilmépullia.
-Ota jokaisen tyovuoron aluksi sulamaan 4 pul grvapuusteja ja 4 voisilmapullaa.
-Al4 tarjoile eilisen pulliaasiakkaille.
-Tyovuoron lahestyessa loppua, valta sulattg
tarjolla kuitenkin pitaa olla jotain!
4 Piirakat
-Tarjolla oltava aina vahintdan yhtd ma
olla monta vaihtogltoa. Valta havikin s
-Tarjoile piirakaffoggalta vadilta ja pu ee houkuttayan nikaiset vadit.
Vohvelit
-Paistetaa an tj ta.
-Muista et lle iole nd
-Huole fn t ¥ Py maksiny paivaa, kunnes on aika
tehd
Uy

aa uusia tuotteita. Muista, etta

aa. Jos pdiva nayttaa vilkkaalta, voi

akkasg
Elelaaies

Kinkkupiir3
-Pida piirak £} 2silld 2 a allaan.

-Pakastetaa si e, jotta o Ilattaa. Pikasulatus mikron
sulatustoimin .M atus kyln b4 muutaman tunnin.
-Lammitetadn asiakkaalle i@ ossa

4+ Feta-pinaattipiirakka
-Samat ohjeistukset, kuin kinkkupiira

YLEISIA OHJEITA:

-Valta hivikin syntymista.

-Kirjaa vanhaksi menneet tuotteet hivikki-listaan.

-Sailyta kaikki herkasti pilaantuvat tuotteet kylmassa, dla poydilla.
-Muista hygienia.
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Liite 24. Havikkilista

HAVIKKILISTA

TUOTE

SYY

PAIVAMAARA

NIMIKIRJAIMET
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Liite 25. Haastattelukysymykset ja raportti

Vaisalanmaen tyonte kljat Naytetaan 12 vastaajaa, kyselyssa

yhteensa 12 vastaajaa

Taustatiedot

» Dashboard

@ Analysoi
O Asetukset

1. Ika

Vastaajien maara: 12

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

alle 18 vuotta
18-25 vuotta

yli 25 vuotta

» Dashboard

@ Analysoi
i Asetukset

2. Sukupuoli

Vastaajien maara: 12

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Nainen

Mies
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» Dashhoard

2 Analysoi
© Asetukset

3. Tyokokemus Véisélanmaen kahvilassa?
Vastaajien maara: 12

0 1 2 3 4 5 [ 7 8

©

Ensimmainen kesa

Toinen kesa

Useita kesid

Viihtyminen toissa

» Dashboard

2 Analysoi
© Asetukset

4. Viihdytko tydssasi? 1 En lainkaan 2 Yleensa en, mutta joskus
on mukavaa 3 Kohtuullisesti 4 Yleensa viihdyn hyvin 5 Jokainen
tydpaiva on kiva

Vastaajien maara: 12

+ Dashboard

@ Analysoi
© Asetukset

Tyopaikan jarjestys ja hygienia

» Dashboard

@ Analysoi
& Asetukset

8. Toimiiko tyopaikan hygienia mielestasi: 1 Heikosti 2
parantamisen varaa riittda 3 Ok 4 Joissakin asioissa pitaisi olla
tarkempi 5 Toimii hyvin

Vastaajien maara: 12

0 1 2 3 4
1
2
3
4 E
5
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5. Jos saisit muuttaa tydnkuvaasi ja tyotehtaviasi kahvilassa,
mitd muuttaisit? Kerro vapaasti.

Vastaajien méara: 6

" Nayta Kaikki

« Jos ei ole asiakkaita tyontekijdille pitéisi olla jotain muuta tekemista

« En keksi mitaédn muutettavaa.

+ En muuttaisi valttdmatta mitaan, jos olisi sellainen mahdollisuus.

+ Omasta mielestani kahvilan toiminta tapa on juuri
+ Jotain ivit ja" sinne esim. ja, mité tyo ijat vois j myods

pelailla.

» Dashboard

@ Analysoi
© Asetukset

6. Haluaisitko olla mukana tydpaikan toiminnan kehittamisessa,

jos siihen olisi mahdollisuus?
Vastaajien maara: 12

v

Kylla
En

En osaa sanoa

Perehdyttdminen tydhén

@ Analysoi
© Asetukset

7. Oletko saanut riittdvan perehdytyksen tyotehtaviin? 1 En ole
saanut lainkaan perehdytysta 2 En ole saanut kunnollista
perehdytysta 3 En osaa sanoa 4 Olen saanut kohtuullisen
perehdytyksen 5 Olen saanut hyvan ja kattavan perehdytyksen

Vastaajien maara: 12

» Dashboard

@ Analysoi
& Asetukset

9. Onko tyopaikan asiat mielestasi hyvin jarjestetty ja
organisoitu? (Esimerkiksi selkeat paikat tavaroille jne.) 1
Jarjestysta ei ole tai ei noudateta 2 Jarjestys voisi olla
selkeampi 3 Jarjestys on ok 4 Jarjestys on erinomainen 5 En

0saa sanoa
Vastaajien maara: 12

» Dashboard

@ Analysoi
& Asetukset

10. Oletko huomannut, etta tyontekijoiden vaihtuvuudella on
vaikutusta siisteyteen ja jarjestykseen? 1 Vaikuttaa hyvin paljon
2 Vaikuttaa kohtalaisesti 3 En osaa sanoa 4 Ei vaikuta kovin

paljoa 5 Ei vaikuta lainkaan
Vastaajien ma: 12




» Dashboard

@ Analysoi
© Asetukset

11. Kaipaatko enemman yhteisia pelisaantoja tyopaikalle? 1 En
kaipaa 2 En juurikaan kaipaa 3 En osaa sanoa 4 Kaipaan jonkin

verran 5 Kaipaan kovasti
Vastaajien maara: 12

o
-
o

» Dashboard

@ Analysoi
© Asetukset
12. Jos vastasit edelliseen kysymykseen numeron 2, 4 tai 5,
kerro vapaasti millaisia pelisaantoja kaipaat?

Vastaajien ma:

+ Leivosten p: ima: merki
isteyden huolehtiminen

+ Saantojen noudattaminen mm. Moni jattaa lattiat sivoamatta

Pienia makeisia
+ Makeisia,kakrkkeja
« Esim. juustokakku/hyydekekakku.
Enemmaén suolaisia tuotteita.

Tuotteet

» Dashboard

@ Analysoi

© Asetukset

13. Osaatko valmistaa tarjoiltavia tuotteita?
Vastaajien maéra: 12

Kyllg

En

Osaan valmistaa jotakin tuotteita

En osaa sanoa

» Dashboard

@ Analysoi
© Asetukset
14. Mika tuote on mielestasi tarkein kahvilatuote? Kerro
vapaasti.

Vastaajien maara: 10

* Nayta kaikki

+ Kahvi ja jaatelot
+ Kahvi,pulla,jaatelo
« Kahvi ja kahvileipa
+ Kahvi, kahvileipa ja jaatelo.
+ Kahvi ja pulla tottakai tarkeimpia. Mokkapalat ovat myds suosittuja.

+ Dashboard

@ Analysoi
© Asetukset

15. Mita tuotetta haluaisit tarjoiltavan kahvilassa? (Jota ei viela

ole tarjolla) Kerro vapaasti.
Vastaajien maara: 6
" Nayta kaikki

0

0

(esim. pulla)
3

0

>
>
>

>

Ei sellaista oikein ole, siella on ihan hyvia tuotteita tarjolla.
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