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Jokainen yritys pyrkii kannattavaan liiketoimintaan. Olosuhteista riippuen kannattavuuden
saavuttaminen saattaa olla kuitenkin hyvin haasteellista.

Tassa opinnaytetydssa keskityin Haagassa sijaitsevan ravintola Central Parkin kannattavuu-
den analysointiin, ja sen pohjalta tekemiini kehitysehdotuksiin. Opinnaytetyon edellyttdma
lounasseuranta, sek& muu ravintolatoimintaan liittyva seuranta toteutettiin paaasiallisesti
maaliskuun 2017 aikana.

Opinnaytety6 alkaa tietopohjalla, jonka kautta etenen empiiriseen osuuteen, jossa kuvailen
ravintola Central Parkia, ravintolan nykytilannetta, aikatauluani, prosessin etenemista seka
taman toimeksiannon taustoja.

Pohdintaosuudessa esittelen tutkimukseni keskeisia tuloksia ja niista johdettavia kehittdmis-
ehdotuksia, sekad pohdin tulosten luotettavuutta, ja omaa toimintaani opinnaytetyéprosessin
aikana. Liitteissa on tarkemmat yksityiskohdat kehittdmisehdotusten taustalla olevista laskel-
mista.

Opinnaytetyon tarkoituksena oli luoda tietoa lounastoiminnasta taman opinnaytetydn toimek-
siantajalle, seka tehda kehitysehdotuksia syntyneen tiedon ja tutkimuksen pohjalta. Tutki-
muksen lopputuloksena syntyi erilaisia paivatason tuloslaskelmia, seka lounastoiminnan kan-
nattavuuden kriittisen pisteen laskelmia. Kyseisista laskelmista kay ilmi tamé&nhetkisen lou-
nastoiminnan tappiollisuus. T&han pohjautuen teen ehdotuksen lounastoiminnan myyntihinto-
jen korottamisesta kannattavuuden parantamiseksi, seka tarkemmasta lounaan ruokatuotan-
non raaka-ainesuunnittelusta.

Asiasanat
Lounaat, kannattavuus, hinnat, raaka-aineet




Siséllys

RN T o =0 o N 1
2 Lounas & 1ounaan ruOKAtUOLE...........cooeeeeeeeee e 3
2.1 RUOKapalVelIUtOIMINTA.........cuuiiiiii e e e e e e e 3
2.2 LOUNBS ..ottt e e e e ettt et e e e e e et arr e e e 3
2.3 RUOKAtUOIESUUNNITIEIU ....ceveiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeee e 4
2.4 Raaka-aineiden hankKinta ... 5
2.5 VArASTOINTI...ccciiiiiiiiiiiii it 5
2.6 HAVIKKI ...oooiiiiiiiiiiii 7
2.7 HenKilOStOSUUNNITEEIU .......cevviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 8
3 KANNATEAVUUS ...t e ettt e e ettt e e e e et e e e e et e e e ebt e aeenenns 9
3.1 Katetuotto, kannattavuuden suunnittelu ja tunnNUSIUVUL...............oeeeiiiiiiiiiiiiiiiins 10
3.2 Osastokohtainen laskenta..........ccovveiiiiiiiii e 12
3.3 KUSTANNUKSEL ...t e e e e et s e e e e e e e eantea e e eeees 12
0 70 S 110 o 1 1 = 1 15
4 Lounaan kannattavuus ravintola Central ParkiSsa.............ccccccovviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie 18
N R =T o = | I == 1 P 18
4.2 ToIMEKSIANTO jA SEN TAUSTAL.......uuuuuriiiiiiiieiiiiiiiiiiieiibiibibebibeeeeebeeebeebbneeeeeeeeebaenaenee 19
G T AN €= 1= LU | 20
4.4 Tutkimuksen suunnittelu ja valmistelU ............ooouiiiiiiiieiiiice e, 22
I o (o1 SIS [ g I =y = LT 0T T o 22
D PONAINTA . e 27
5.1 Keittid ja ruoKatuotetoiMiNta . ......ccoceeeiiiiiiiiiie e 27
5.2 LOUNAS ...ttt ettt e e e e e ab e e e ara s 30
5.3 Yhteenveto kehittdmisehdotuksSiSta.............coevvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee 35
5.4 Tulosten esittdminen toimeksiantajalle................ciiieiiiiciiiiccce e, 35
5.5 Opinnaytetytdn tavoitteiden saavuttaminen ja tulokset...........cccccoveeeeeeeeeiiiiiiinnnnnn. 36
5.6 TUIOSIEN TUOLEIIAVUUS ....ceeeiiieiiiiiiiieeeeeeeeeeeee ettt 36
5.7  JatkOtUtKIMUKSEN TAIVE ......ceeiiiiiei e e et e e e e e aeaaa s 37
5.8 Oma toiminta, oppiminen ja ammatillinen kehittyminen ............ccccccovvvviiiininnnnnn. 38
= 01 (ST SRR 40
=T SRR 41
Liite 1. AIENNUKSEL 2017 ...uuuiii e e e e e et e s e e e e e e e e e aaa e e e e e e e e eeeenannnas 41
Liite 2. Ravintolan myynnin jakauma 2016 ..o 42
Liite 3. Tuloslaskelmapohja ... 43
Liite 4. LOUNASMYYNTi....ciiiiiiiieeeeee e 44
Liite 5. Lounastoiminnan ty6tunnit- ja palkkakustannukset ............cccooovviiiiiee, 48

Liite 6. KINTEAL KUSTANNUKSEL . ... ceiiieeee et e e e e e naeens 49



Lilte 7. TUIOSIASKEIMA . ... it e e et e e e e e e e e e e e eeaas 55

Liite 8. Tuloslaskelma kokous ja lounastoiminnalla..............ccccoooeeiiiiiiiiiii e, 58
Liite 9. Tuloslaskelma oikaistuilla raaka-ainekustannuksilla..................cccoe 61
Liite 10. Lounastoiminnan parannusehdotustuloslaskelma...............cccccoo, 64
Liite 11. Kriittisen pisteen kaavio tuloslaskelman pohjalta..............ccccooeeeeie, 67
Liite 12. Kriittisen pisteen kaavio kokouslounailla ja tilavuokralla....................ccoeeee. 68
Liite 13. Kriittisen pisteen liikevaihto pienemmalléa raaka-ainekustannuksella.............. 69
Liite 14. Kehitysehdotuksen mukainen kriittisen pisteen laskelma........................oo. 70
Liite 15. LOUNASSEUIANTA ......cceieieeeeeeeeeeee e 71

Liite 16. Raaka-ainekustannus per asiakas ... 101



1 Johdanto

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on tarkastella ravintola Central Parkin lounastoimin-
nan kannattavuutta ja tehda l6ytdjen pohjalta kehitysehdotuksia lounastoiminnan kannat-

tavuuden parantamiseksi.

Ravintola Central Park on Haagassa sijaitsevassa Best Western Plus Hotel Haagassa
toimiva ravintola. Ravintola palvelee asiakkaitaan aamusta iltaan muun muassa aamiai-
sen, lounaan, brunssin ja a-la carte BBQ - ravintolan muodossa. Sain toimeksiantajaltani
kohtalaisen vapaat kédet rajata opinnaytetyoni aihealueen ravintolatoimintaan liittyen.
Toimeksiantajallani oli kuitenkin kaksi erityisesti lounastoiminnan kannattavuuteen liittyvaa
toivetta. Nain ollen p&adyin rajaamaan opinnaytetyoni aihealueeksi ravintolan lounastoi-
minnan.

Tutkimusongelmana on Central Parkin lounastoiminnan kannattavuuden analysointi ja
tulosten pohjalta tehtavat kehittdmisehdotukset. Alaongelmina ovat toimeksiantajani eri-
tyistoiveet. Toimeksiantajan ensimmainen toive oli tiedon tuottaminen lounastoiminnasta.
Central Parkissa ei ole talla hetkella olemassa tietoa lounaalla esimerkiksi siita, kuinka
paljon lounastoiminnan yhteydessé syntyy ruokahavikkia, kuinka paljon ruuan raaka-
ainekustannukset ovat ja niin edelleen. Ensimmainen alaongelma on paallekkainen tutki-
musongelman kanssa. Tuottaessani toimeksiantajani toiveiden mukaisesti tietoa lounas-
toiminnasta, sain myds pohjatietoja kannattavuuden analysointia ja kehittdmisehdotuksia
varten. Toisena toimeksiantajan toiveena oli tamanhetkisten sopimuslounaiden kannatta-
vuuden selvittdminen, ja sopimuslounaaseen liittyvien mahdollisten jatkotoimenpiteiden

kehittaminen.

Hotelli tulee irtaantumaan Best Western ketjusta, ja viimeinen paiva, jolloin hotelli on osa-
na ketjua, on 27.5.2017. Hotellilla tulee olemaan edessaan useita rakenteellisia muutoksia
ja taman opinnaytetydn on tarkoitus valmistua toukokuussa juuri otollisimpaan aikaan jotta

opinnaytetyon tietoja voidaan hyodyntda muutosprosessin yhteydessa.

Tyossa keskitytdan vain lounastoiminnan kannattavuuteen. Tarkastelen lounasajan kan-
nattavuutta kokonaisuutena. Muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta lounastuote muodos-
tuu noutopdydasta, joten esimerkiksi annoskohtaisen kannattavuuden laskeminen olisi

hyvin haastavaa.



Tyo6 tulee olemaan produktityyppinen opinnaytety6 jossa tutkin kannattavuutta erilaisten
laskelmien, kuten tuloslaskelmien, kriittisen pisteen laskelmien, raaka-

ainekustannuslaskelmien ja henkildstékustannuslaskelmien avulla.



2 Lounas & lounaan ruokatuote

Tassa kappaleessa kasittelen ravintolan ruokapalvelutoimintaa, kuten lounasta ja ruoka-

tuotteen suunnittelua, seka ruokatuotannossa syntyvaa havikkia ja henkilostésuunnittelua.

2.1 Ruokapalvelutoiminta

Ruokapalvelutoiminnan kokonaissuunnittelulla ohjataan ruokapalvelutuotantoa. Ruoka-
palvelutuotanto voidaan jakaa asiakaspalveluun ja ruokatuotantoon. Ruokatuotantopro-
sessissa valmistetaan ne ateriat ja annokset jotka tarjoillaan asiakaspalveluprosessin
avulla. Asiakkaat antavat ja asiakkailta keratdan palautetta tuotteista ja palveluista. Pa-
lautteen pohjalta voidaan tehda muutoksia asiakaspalvelun ja ruokatuotannon prosessei-
hin. (Taskinen 2007,17.)

Ruokapalvelutoiminta

Tukiprosessit Ruokapalvelutuotanto Tukiprosessit
ruokatuotannon Asiakaspalvelun
prosessit prosessit

Tuotteet ja palvelut

Kuvio 1. Ruokatuotantoprosessit osana ruokapalvelutoimintaa (mukaillen Taskinen
2007,18.)

Ruokapalvelutoiminnalla tarkoitetaan ruokapalvelutuotannon prosessien ja sen mahdollis-
tamiseksi tarvittavien tukiprosessien muodostamaa kokonaisuutta. Ruokapalvelutuotan-
nolla tarkoitetaan asiakaspalveluun ja ruokatuotantoon liittyvien prosessien suunnittelua,

toteutusta ja seurantaa. Ruokatuotannolla tarkoitetaan ruuanvalmistuksen suunnitteluun,

seurantaan ja toteutukseen liittyvia prosesseja. (Taskinen 2007,17.)

2.2 Lounas

Suomalaisittain lounas voi alkaa jo kello 11:00. Muissa maissa on kuitenkin yleisempaa
ettd lounaan tarjoilu aloitetaan vasta kello 12:00 tai niinkin my6h&&n kuin 13:00. Lounaalla

tarjoillaan kahdesta kolmeen ruokalajia ja viime aikoina lounaan jalkiruoka on korvattu



kahvilla. Useimmiten lounaan jalkeen monet asiakkaat jatkavat viela tyontekoa. Siksi esi-

merkiksi alkoholitarjoilua valtetdan lounaalla. (Maattala, Nuutila & Saranpaa 2009, 34).

Yrityksen omissa tiloissa tapahtuva lounas saattaa olla keskella kiireista kokousta. Tilan-
teen kiireisyys vaikuttaakin ruokatuotteen suunnitteluun, jolloin ruokatuotteen tulisi olla
nopeasti koottavissa ja mielellaén valmiiksi lautaselle asetettuna. Jos asiakkaita on paljon,
tulisi ruoka tarjoilla buffetpdydéasta. Nopeutensa ansiosta buffettarjoilusta onkin tullut lou-
naiden suosituin tarjoilutapa. Etenkin buffetlounaita suunniteltaessa on téarkeéata kiinnittaa
huomiota ruokien nauttimisen helppouteen. Ruokien tulisi olla helposti paloiteltavissa lau-
taselle jotta ne voidaan nauttia pienempina paloina. (Maattala ym. 2009, 34-36).

2.3 Ruokatuotesuunnittelu

Ruokalista on ruokatuotannon toteutuksen suunnittelun ja koko keittidtyon lahtGkohta.
Ammattikeittiossa ruokalista- ja ateriasuunnittelu perustuvat toiminta — ajatukseen, lii-
keideaan seké asiakkaiden toiveisiin ja tarpeisiin. Suunnittelu on ikdan kuin palapelia,

jossa on otettava huomioon useita tekijoita. (Lampi, Laurila & Pekkala 2012, 22.)

Ateria ja ruokalistasuunnittelu ovat sekda samanaikaisesti ja perattdin tapahtuvaa toimintaa
jossa voidaan erottaa kolme eri vaihetta. Ensimmainen vaihe on runkoruokalistan suunnit-
telu paaraaka-aineiden ja ruokalajityypin mukaan. Toinen vaihe on ateriakokonaisuuksien
suunnittelu paaruokalajien ymparille, esimerkiksi mahdollisen alku- ja jalkiruuan valinta.
Kolmas vaihe on annoksiin sopivien liséakkeiden valinta ja annossuunnittelu. Ruokalista
koostetaan aterioista niin, etta ty6t jakautuvat eri paiville. Téiden jakautumisessa otetaan
huomioon ajankayttd, koneiden monipuolinen kaytté seka keittichenkildston tyd (Lampi
ym. 2012, 22-23.)

Ruokalistojen suunnittelua ohjaavia tekijoitéd ovat muun ohella strategiat ja liikeideat, suo-
situkset ja asiakaslupaukset. Liikeidea ja strategiat ohjaavat ruokatuotteiden valintaa ruo-
kalistoille sekéa raaka-ainehankintoja. Myds annetut asiakaslupaukset ja standardit vaikut-
tavat ruokalistojen suunnitteluun. (Taskinen 2007, 26.) Merkittava ruokalistasuunnitteluun
vaikuttava tekija on myos raaka-aineiden hinta, raaka-aineiden hinta & laatu-suhde ja raa-
ka-aineiden jalostusaste. Naitd huomioimalla henkild ja raaka-ainekustannukset pyritaan

pitdm&an kohtuullisina. (Taskinen 2007, 27.)

Ruokalistoja suunniteltaessa on otettava huomioon olemassa olevan laitekapasiteetin

riittdvyys, henkildston riittavyys ja osaaminen. Ruokalistojen tulee vastata asiakkaan ruu-



an ulkonadlle, koostumukselle, hinnalle ja maulle asettamia vaatimuksia. (Taskinen 2007,
27.)

Kokemukseen ja
ammattitaitoon
perustuva tieto ja
osaaminen

Ruokalistojen

) Erityisruokavalioiden
suunnittelu

tarve ja
ravitsemussuositukset

<: Sopimukset
Raaka - ainetiedot ::>’ <::

Ruokalistat

Kuvio 2. Ruokalistojen suunnittelussa kaytettavat tiedot (mukaillen Taskinen 2007, 26.)

2.4 Raaka-aineiden hankinta

Raaka-ainekulujen maaraan vaikuttaa suuresti se, mista ja mihin hintaan raaka-aineet

ostetaan.

Raaka-aine hankinnassa tavoitteena on taloudellisuus ja kannattavuus. Yritykset kilpailut-
tavat raaka — ainetoimittajia ja neuvottelevat naiden kanssa hankintasopimukset. Kilpailut-
tamisella varmistetaan, etta raaka-aineiden hinta, laatu ja toimitus ovat yrityksen linjauk-

sen mukainen. (Lampi ym. 2012, 30.)

Raaka-ainehankintoja suunniteltaessa on otettava huomioon onko kyseessa julkisen sek-
torin yritys vai yksityisyrittdja. Laki julkisista hankinnoista velvoittaa julkisen sektorin keitti-
Oitd noudattamaan lain maarittamia menettelytapoja. Yksityisyrittgjalla on vapaammat
kadet kilpailuttaa ja valita raaka-ainetoimittajansa. Kummallekin yritystyypille on yhté lailla
tarkeata ettéd hankinnat onnistuvat siten, etta yrittgjat saavat oikeita tavaroita, oikeita maa-
ria ja oikeaan aikaan. (Lampi, ym. 2012, 31.)

2.5 Varastointi

Raaka-aineita vastaanotettaessa on tarkoituksena tarkastaa saapuneiden raaka-aineiden
laatu sekd maara. Kuormakirjan ja tavarantoimittajalle jatetyn tilauksen sekéa saapuneen

kuorman vastaavuus tarkistetaan ja tarpeen vaatiessa tehdaan reklamaatiota raaka-



aineiden laadusta tai mahdollisista toimituspuutteista. Raaka-aineiden laaduntarkkailua
toteutetaan omavalvontaohjeistuksen mukaisesti. Omavalvontaohjeistuksen mukaisesti
tehddédn muun muassa aistinvaraiset arvioinnit, omavalvontakirjaukset seka raaka-

aineiden lampodatiloihin liittyvat mittaukset. (Taskinen 2007,43.)

Tilattuja raaka-aineita vastaanotettaessa tarkistetaan onko tuote oikea, tuotteen laatu,
tuotteen maara ja onko tuote kuljetettu oikeassa lampdtilassa. Herkasti pilaantuvia raaka-
aineita ei pitaisi varastoida lilan pitkdan. Muun muassa esikasitellyt kasvikset ja kala pi-
laantuvat nopeasti. (Maattala ym. 2009, 85.)

Raaka-aineita varastoitaessa pitdé ottaa huomioon etté joistakin kasviksista ja hedelmist,
kuten omenoista ja tomaateista erittyy etyleenia, joka vaikuttaa haitallisesti muiden tuot-
teiden variin ja makuun. My6s varastojen lampétilojen tulee olla sopivia eri tuotteille. Esi-
merkiksi basilika paleltuu tavanomaisessa kylmitlampdtilassa. Ruokatuotannossa toimi-

taan niin sanotun “first in — first out” — periaatteen mukaan. (Maattala ym. 2009, 85.)

Ideaalitilanteessa varaston pitaisi olla kontrolloidussa minimisséa sen takia, etta varastoidut
raaka-aineet sitovat pddomaa. Varaston koko on optimaalinen silloin, kun varasto on tar-
peeksi suuri, jotta ravintolalta eivat lopu raaka-aineet kesken huippumyynninkéén aikana.
Varasto on kuitenkin samalla tarpeeksi pieni, jotta tuotekierto on sopivalla tasolla. Keski-
maaraisessa tuotekierrossa koko varaston tuotteisto vaihtuu noin joka kahden viiva kah-
den ja puolen viikon valein. Talla tarkoitetaan sita etté kaikki varastossa olevat raaka-
aineet on korvattu tilauksessa tulleilla uusilla raaka-aineilla keskim&éarin kahden viikon
valein. (Faria, Hill & Sanders 2008, 254.)

Seka liilan suurella etté liian pienelléa varastolla on omat haittapuolensa. Varaston ollessa
liian pieni tuotteiden yksikkdhinta on korkeampi ja syntyy ylimaaraisia tyo- ja prosessointi-
kustannuksia. Taméa aiheuttaa myds ylimaaraista stressia tyontekijdille. Puuttuvia raaka-
aineita saatetaan joutua hankkimaan esimerkiksi tilaamalla ylimaarainen kuorma tai itse
noutamalla, jolloin tuotteiden hinta nousee. Myo6s kyvyttdémyys tarjota asiakkaille menulla
olevaa tuotetta puuttuvan raaka-aineen vuoksi aiheuttaa asiakastyytymattomyytta. (Faria
ym. 2008, 254.)

Varaston ollessa liian suuri liikaa rahaa sitoutuu varastoon. Tama voi aiheuttaa mahdolli-
sia rahavirtaongelmia ja myo6s ruuan pilaantumisen ja laadun heikkenemisen riski kasvaa.
Suurien raaka-ainemaarien varastointi myos vie enemman tilaa ja varaston ollessa suuri

myds varkauden mahdollisuus kasvaa. (Faria ym. 2008, 254.)



2.6 Havikki

Ravintolassa havikkia syntyy muun muassa raaka-aineiden vastaanotossa, ruoka-
annoksen valmistamisessa, raaka-aineiden sailytyksessa ja annostelussa seka valitetta-

vasti henkilokunnan eparehellisyyden seurauksena. (Heikkila & Saranpaa 2013, 80 — 81.)

Useita raaka-aineita pitda esikasitella ennen kuin niista valmistettavia annoksia voidaan
tarjota asiakkaille. Esimerkiksi vihanneksista poistetaan kannat seka mahdolliset kuoret ja
siemenet. Vastaavasti lihasta poistetaan lihasta riippuen luut, kalvot, ylimaaréinen rasva ja
nahka. (Vuorenmaa & Peltola 2010, 135.)

Raaka-aineen ostopainolla tarkoitetaan viela puhdistamattoman raaka-aineen painoa 0s-
tettaessa. Painohaviolla tarkoitetaan raaka-aineesta perkauksen ja/tai puhdistuksen yh-
teydessa poistettavan osan painoa. Kayttdpainolla tarkoitetaan raaka-aineen painoa per-
kauksen tai puhdistuksen jalkeen. (Vuorenmaa ym. 2010, 135.)

Painohéavio kertoo kuinka monta prosenttia raaka-aineen ostopainosta joudutaan poista-
maan esikasittelyn yhteydessa. Kaloilla ja ayridisilla on suurin painohavidprosentti, joka
voi olla jopa yli 50 %. Vastaavasti kasvisten painohavioprosentti on noin 10 — 20 %. My6s
kokin ammattitaito vaikuttaa painohavioprosenttiin. Taitava kokki poistaa raaka — aineista
vain valttdmattdmimman osan. Taman lisaksi myos tydvalineiden kunnolla ja tarkoituk-

senmukaisuudella on vaikutusta painohaviéprosenttiin. (Vuorenmaa ym. 2010, 135 - 136.)

Ravintolat tilaavat raaka-aineensa usein valmiiksi esikasiteltyind. Esikasiteltyjen raaka-
aineiden etuna on, etta niiden kayttdminen vahentaa tytmaaraa keittiossa, eika esikasitel-
lyissa tuotteissa synny painohaviota. Eri tavoilla esikasiteltyjen raaka-aineiden hintaerot
voivat olla huomattavia. Taman vuoksi onkin asianmukaista laskea kannattaako esikasitel-
ty tuote tilata, vai onko kannattavampaa kasitella tuote itse ravintolassa. Talldin laskuissa
tulee ottaa huomioon raaka-aineen kasittelyyn kuluva ty6aika seka siitd syntyvat palkka-
kustannukset. (Vuorenmaa ym. 2010, 136.)

Valmistushavikkia syntyy ruokatuotetta valmistettaessa. Esimerkiksi paistamisen yhtey-
dessa ruoka menettdd osan painoaan haihtumisen kautta. Tama on erityisen tarkeata
ottaa huomioon suurissa keittidissa joissa valmistetaan suuria maaria ruokaa. Valmistus

havikista kaytetdan myds nimitysta kypsennyshavikki. (Vuorenmaa ym. 2010, 140.)

Annosteluun liittyvaa raaka-ainehavikkia voidaan vahentaa luomalla ravintolaan annoskor-

tit. Annosta valmistettaessa arvailu ei ole hyvaksyttavaa, silla annoksen virheannostelu



vaikuttaa annostuotteen hintaan, hankintoihin ja erityisesti vakioasiakkaisiin, jotka odotta-
vat saavansa jokaisella kayntikerralla samankokoisen, makuisen ja nakdisen annoksen.
(Faria ym. 2008, 38.)

2.7 Henkilostosuunnittelu

Ravintola-ala on palveluala, joten palvelua ei voi tuottaa varastoon. Ala on mygs tyovoi-
mavaltaista, jolloin tyontekijan ammattitaito on palvelukokemuksen avaintekija. Nain ollen

palvelutapahtumaa ei voida esimerkiksi korvata koneella. (Selander & Valli 2007, 11.)

Matkailu- ja ravintola-alan tyémarkkinajarjestd6 MaRan hotelli- ja ravintola-alan vuodelta
2014 olevan tilaston mukaan ravintolan kustannuksista 32,4 % syntyi raaka-ainekaytosta,
ja 28 % syntyi tydvoimakustannuksista (MaRa 2014). Nain ollen voidaan sanoa etta henki-
|6stokustannusten, seké raaka-ainekustannuksilla on huomattava vaikutus ravintolan kan-

nattavuuteen.

Tyo6voimakulut yhdessa ravintolan raaka-ainekulujen kanssa muodostavat noin 65 — 70 %
yrityksen liikevaihdosta. Henkildstokustannuksiin vaikuttaa minkéalaisiin tydehtosopimuk-
sen mukaisiin palkkaryhmiin tydntekijat sijoittuvat. Tama maarittaa myos tydntekijan tunti-
palkan. (Heikkila ym. 2013, 97.)

Henkildstokustannukset koostuvat maksetuista bruttopalkoista seka vapaaehtoisista ja
lakisaateisista kustannuksista. Laskelmien yksinkertaistamiseksi yrityksen sisdisessa las-
kennassa kaytetaan yleensa 60 prosentin sivukuluprosenttia. Prosentti kattaa sosiaalipal-
kat, vakuutusmaksut seka muut maksut ja palkanlaskennasta aiheutuvat kustannukset.
(Selander ym. 2007, 47.)

Parhaan tuottavuuden aikaansaamiseksi on kyettava suunnittelemaan tyévuorolistoja niin,
ettd tydvuoroon tulevan henkilékunnan ja tehtavien tydtuntien maara vastaisi mahdolli-
simman hyvin myynnin maaraa. (Heikkila ym. 2013, 97.) Tyontekijéiden tydpanosta voi-
daan mitata henkildkustannusten prosentuaalisena osuutena liikevaihdosta tai palkkaka-
teprosentilla. Tuntiteho saadaan jakamalla myynti tyGtuntien maaralla. (Selander ym.
2007, 129.)

Noudatettava tydaika maaraytyy tydaikalain ja alakohtaisten virka-, toimi- ja tybehtosopi-
musten mukaisesti. Majoitus- ja ravitsemisalan ty6éehtosopimuksessa sdénndéllinen tydaika
on 111 tuntia kolmessa viikossa. Tyévuoroja jarjesteltidessa tulee ottaa huomioon henkilo-

kunnan vanhempainlomat, hoitovapaat, vuosilomat ja virkavapaudet. Tydvuorojarjestelyi-



hin voi vaikuttaa muun muassa pidettavat koulutuspaivét seka tyontekijan tai hanen lap-
sensa sairastuminen. Tydvuorot ovat nahtavilla tyépaikan tyévuorolistassa. (Lampi ym.
2012, 140 - 141.)

Tyodnkiertoa toteutettaessa tyontekijan tydtehtavat vaihtuvat maaraajoittain. Tyonkiertoa
pyritaén laatimaan tyonjohdon ja tyontekijéiden yhteistyona. Tyodnkiertoa voidaan suunni-
tella tydvuorolistoja laadittaessa. Tyonkierrolla varmistetaan etté tyot jakautuvat tasapuoli-
sesti kaikille tyontekijoille. Tyonkierto myos liséé joustavuutta kun kaikilla tyontekijoilla on
kokemusta kaiken tekemisesta. (Lampi ym. 2012,143.)

Vaikka tyovuorosuunnittelussa kayteta&nkin usein apuna tyovuorolistan suunnitteluohjel-
mia, niin on esimiehen vastuu ja velvollisuus ymmartaa oman liikeideansa erityispiirteet.
Esimiehen on kyettava hallitsemaan lilkketoimintaansa voidakseen hyvin hallita tydvoima-
kuluja. (Heikkila ym. 2013, 97.) Ty6vuorolistoja tehtaessa listojen tekijan olisikin hyva ot-
taa huomioon mennyt myyntihistoria vastaavalta ajalta. Myyntihistoriaa tarkastelemalla
listojen tekija voi varautua tulevaisuudessa vastaavina ajankohtina toistuviin suuremman
myynnin periodeihin. Esimerkiksi ravintolan myynti saattaa olla normaalia suurempaa ai-

tienpaivana. (Faria ym. 2008, 461.)

3 Kannattavuus

Kaikki yritykset pyrkivat toimimaan kannattavasti ja tuottamaan voittoa. Yrityksen kannat-
tavuus riippuu toiminnan tuottojen ja kustannusten maarasta. (Tomperi 2016, 8.)
Yrityksen tuottojen ja kustannusten erotuksena laskettava tulos voi olla joko voitollinen tai
tappiollinen. Tappiollinen toiminta ei ole kannattavaa ja yritystoiminnan kannattavuutta

mitataankin yrityksen tekeman voiton maaralla. (Selander ym. 2007, 36.)

Peruslahttkohta yritykselle on kannattava liiketoiminta. Jos yritys haluaa parantaa kannat-
tavuuttaan, niin sen olisi hyva tietaa yrityksen kannattavuuteen vaikuttavat tekijat. Jos
yritys haluaa parantaa kannattavuuttaan, tulisi sen pyrkia vaikuttamaan joihinkin naista
tekijoista. Kannattavuutta voidaan lisata esimerkiksi kasvattamalla myytyjen tuotteiden
maaraa tai nostamalla tuotteiden hintoja. Toinen tapa kannattavuuden parantamiseen on

yrityksen kustannusten karsiminen. (Eklund & Kekkonen 2014, 84 — 85).

Kannattavuudella tarkoitetaan tilannetta jossa yritystoiminnasta saadut tuotot ovat yrityk-
seen uhrattuja taloudellisia panoksia suuremmat. Yrityksen liiketoiminnan kokonaiskan-
nattavuus selviaa tilikauden paatteeksi julkaistavasta tilinpaatoksesta. Tilinpaatds ei kui-

tenkaan kerro kaikkea. Tilinpaatos ei ratkaise tuotteiden hinnoittelun oikeellisuutta, eiké se



kerro suoraan erilaisten tuoteryhmien, yksittéisten tapahtumien ja osastojen kannattavuut-
ta. On myo0s selvitettdva onko yrityksen voitto tavoiteltua ja riittavaa. (Selander ym. 2007,
36.)

Yrityksen kannattavuutta voidaan mitata absoluuttisina lukuina tai suhteutettuna liikevaih-
toon. Vaikka kirjanpito ilmoittaa yrityksen absoluuttisen kannattavuuden laskentakaudella,
on lukuja syyta verrata yhtion omaan liikevaihtoon ja historiatietoihin. Vertaamalla yrityk-
sen tulosta yrityksen lilkkevaihtoon voidaan yrityksen tulosta verrata muihin erikokoisiin
yrityksiin. (Selander ym. 2007, 36). Kuitenkin loppujen lopuksi yrityksen omistaja tai omis-
tajat maarittelevat yrityksen tulostavoitteet omien taloudellisten tavoitteidensa kautta.
(Heikkila ym. 2013, 51.)

3.1 Katetuotto, kannattavuuden suunnittelu ja tunnusluvut

Hotelli- ja ravintola — alan liiketoiminnan kannattavuutta on suunniteltava niin yksittaisen
paivan kuin koko tilikauden tasolla. Suunnitelmien toteutumisesta on seurattava jalkika-
teen laadittavien laskelmien avulla. Laskelmissa mahdollisesti iimenevat poikkeamat on

selvitettava ja analysoitava liiketoiminnan jatkoa suunniteltaessa. (Heikkila ym. 2013, 60.)

Myyntitavoitteella tarkoitetaan tavoitemyyntia, joka voidaan laskea sen jalkeen kun yrityk-
sen voittotavoite ja kustannukset ovat tiedossa. Myyntitavoitteiden maarittdminen on no-
pea ja kayttokelpoinen laskentatapa, kun tarvitaan karkeita laskelmia esimerkiksi yritysta
perustettaessa. Myyntitavoitteessa on ajatuksena laskea tuloslaskelmaa alhaalta ylospain

paatyen tarvittavaan liikkevaihtoon. (Selander ym. 2007, 113.)

Katetuottolaskenta ja- ajattelu ovat taloudellisen toiminnan suunnittelussa ja tarkkailussa
oleellinen perustydkalu. Katetuottolaskentaa kaytetddn monissa laskennallista arviointia
vaativissa tilanteissa. Tavallisimpia katetuottolaskennan sovellusalueita ovat muun muas-
sa koko yrityksen liiketoiminnan tuloslaskenta, budjetin laadinta ja tarkkailu, tavoiteasetan-
ta ja niin edelleen. (Heikkilda ym. 2013, 60.)

Yrityksen liikevaihto pitda sisallaan yrityksen liilketoiminnasta muodostuvat tuotot ilman
arvonlisdveroa. Kirjanpidossa lilkkevaihtoa voidaan eritella yrityksen sisaisté laskentaa var-
ten esimerkiksi tuotteittain, tuoteryhmittain tai osastoittain. Kannattavuuslaskelmissa liike-

vaihto esitetddn yritystoiminnan tuottona. (Selander ym. 2007, 55.)

Kannattavuuden suunnittelun tarkoituksena on yrityksen toiminnan analysointi yrityksen

kannattavuutta ajatellen ja yrityksen kannattavuuden parantaminen. Yrityksen kannatta-
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vuuden tilasta riippumatta kannattavuuden suunnittelua ja seurantaa tarvitaan silla hyvin-

kin menestyva yritys voi menestya viela paremmin. (Selander ym. 2007, 104.)

Yrityksen kannattavuuden selvittamiseksi ja varmistamiseksi hotelli- ja ravintola-alalla on
kaytetty apuna katetuottolaskentaa. Hotelli- ja ravintola-alalla katetuoton hallinasta on
erityisesti hyotya esimerkiksi kannattavan liiketoiminnan minimiliikevaihtoa tai asiakas-
maaria laskettaessa. Katetuotolla tarkoitetaan usein yrityksen myyntikatetta. Tasta huoli-
matta katetuottolaskelman katetuotto ei aina tarkoita sisdisen tuloslaskelmasuosituksen
mukaista myyntikatteen kasitetté. Katetuottolaskenta soveltuu monipuolisuutensa ja jous-
tavuutensa ansiosta taloushallinnon laskentatilanteiden kuvaamiseen ja paatoksenteke-
misen avustamiseen. Katetuottoajattelua voidaan soveltaa yrityksen ja sen osien arvioin-
tiin. Tallaisia osia ovat esimerkiksi yrityksen eri osastot, tuotteet, tuoteryhmét, toimipaikat,
asiakkaat ja tilaisuudet. Kaytannollisesti katsoen laskentamallin hyddyntamiselle erilaisis-
sa tilanteissa ei ole minkaanlaisia rajoitteita, joten laskentamalli on luonteeltaan joustava.
(Heikkila ym. 2013, 53.)

Tuloksellisuuden suunnittelu ja siihen vaikuttaminen edellyttda hotelli- ja ravintolayrityksis-
sa laskennallisten osien yksinkertaistamista, koska muuten kokonaisuuden hahmottami-

nen olisi vaikeata. (Heikkila ym. 2013, 53.)

Kuviossa 3. esitetdén yksinkertaistettu hotelli- ja ravintola — alan yrityksen katetuottoajatel-

lun mukainen tuloslaskelma.

Liikevaihto
- muuttuvat kulut

= katetuotto
- kiinteat kulut

=tulos

Kuvio 3. Katetuottoajattelun mukainen tuloslaskelma (Mukaillen Heikkila ym. 2013, 55.)

Liitteessé kolme on esiteltyna tarkemmin tassa opinnaytetydssa soveltaen kayttamani
tulosraporttipohja. Kuvio on Heikkila & Saranpaan kirjasta (Heikkilda ym. 2013, 27). Kuvion
kayttamiseen tdssa opinndytetydssa on saatu kirjan kirjoittajalta, Pekka Heikkilalta kirjalli-

nen suostumus séhkopostitse.

Kriittisen pisteen liikevaihdolla tarkoitetaan sellaista liikevaihdon maaraa jolla yritystoimin-

nassa paastaan nollatulokseen ja talla likevaihdon tasolla kaikki kulut tulevat katetuiksi.
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Tassa tilanteessa voittoa ei kuitenkaan synny yhtaan. Liikevaihdon kriittinen piste siis il-
maisee kannattavan liiketoiminnan ehdottoman alarajan. Hotelli-ja ravintola-alan yrityksis-
sa kriittisen pisteen liikkevaihdon maarittdminen saattaa olla vaikeata hankalan ennustetta-
vuuden vuoksi. Kriittisen pisteen liikevaihdon maarittdmiseen vaikuttaa huomattavasti
esimerkiksi se, kuinka suuri osa tydvoimakuluista johtuu tilapaisesta henkilostosta ja kuin-
ka naita kuluja kasitellaan. (Heikkila ym. 2013, 56.)

Kriittisen pisteen liikevaihto
(Kiinteat kulut / katetuottoprosentti) x 100

Kuvio 4. Kriittisen pisteen liikevaihto (Mukaillen Heikkila ym. 2013, 56.)

Hintojen nouseminen alentaa kriittisen liikevaihdon tasoa ja kasvattaa tulosta seké var-
muusmarginaalia, jolloin liikketoiminnallinen riski pienenee. K&aanteisesti hintojen alennus

aiheuttaa kaikissa tunnusluvuissa juuri painvastaisen kehityksen. (Heikkila ym. 2013, 62.)

3.2 Osastokohtainen laskenta

Yrityksen kannattavuusseuranta ei anna kaikissa tilanteissa riittavaa pohjaa menestyk-
sekkaalle liikkeenjohdon paatdksenteolle. Yritys on kyettava pilkkomaan pienempiin toi-
minnallisiin osiin tarkemman tuloksenteon syy - seurantasuhteen selvittamiseksi. Koko-
naisuutta tarkasteltaessa ei ole jarkevaa tyytya pelkastaan siihen, etta koko yritys on kan-
nattava. Yrityksen osatoimintojen on oltava myds kannattavia, jotta niiden jatkaminen olisi
perusteltua. Hotelli ja ravintola-alan yrityksessa osastokohtaisen laskennan tarkoitus on
selvittaa erilaisten toimintayksikdiden tulos seka auttaa tarvittavien johtopaatdsten tekemi-
sessd. Kannattamattomat osastot tulisi muuttaa kannattaviksi tai niista pitaisi luopua
(Heikkila ym. 2013, 77.)

Osastokohtaisia laskennallisia kohteita voivat olla muun muassa osasto, kustannuspaikka,
tulosyksikkd tai toimipaikka. Huomioon voidaan ottaa my6s eri osatoiminnat, kuten kalus-

tovuokraus, somistuspalvelut ja kokouspalvelu. (Heikkila ym. 2013, 77.)

3.3 Kustannukset

Kustannukset voidaan karkeasti jakaa neljaan eri luokkaan jotka ovat muuttuvat kustan-
nukset, kiinteat kustannukset, kokonaiskustannus ja rajakustannus. Sen lisaksi, etta kulut

jaetaan muuttuviin ja Kiinteisiin kustannuksiin katetuottoajattelun mukaisesti, kulut voidaan
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jakaa myds sen mukaisesti, kuinka ne kytkeytyvat tehtyihin paatoksiin. Kustannuksia, jot-
ka aiheutuvat suoraan jostakin tuotteesta, palvelusta, myyntiméaaran muutoksesta, tuot-
teesta tai muusta vastaavasta, kutsutaan erilliskustannuksiksi tai valittoémiksi kustannuk-
siksi. Vastaavasti muut kustannukset ovat yhteiskustannuksia tai valillisia kustannuksia.
Erillistuottoja ovat samojen toimintojen tai paatosten aiheuttamat tuotot. (Heikkil&a ym.
2013, 73.)

Erilliskatteeksi kutsutaan erillistuottojen ja erilliskustannusten valista erotusta. Erilliskat-
teen on oltava riittava kattaakseen yrityksessa syntyvat yhteiskustannukset seka yrittajan
toiminnalleen asettamat tavoitteet. Erilliskustannukset ovat hotelli ja ravintola-alalla usein
muuttuvia kustannuksia, esimerkiksi silloin, kun arvioidaan yksittaisten tuotteiden tai tuote-
ryhman raaka-ainekustannuksia. Tilaisuuksien, tuotteiden, asiakkaiden ja toimintojen tu-
loksen tarkka maarittaminen edellyttaa erillislaskentaa. Erillislaskennan avulla selvitetaan,

kannattaako kyseessa oleva toiminta yritykselle vai ei. (Heikkila ym. 2013, 73 - 74.)

Ravitsemisalan yrityksessa kustannukset muodostuvat suurelta osin tuotteista aiheutuvis-
ta muuttuvista kustannuksista. Lopullista kannattavuutta suunniteltaessa tuotekohtainen
kate on avainasemassa. (Selander ym. 2007, 108.) Muuttuvilla kustannuksilla tarkoitetaan
suoraan tuotteen valmistuksesta tai myynnista syntyvaa kustannusta. Muuttuvan kustan-
nuksen maara on suoraan sidonnainen tuotteiden myyntimaaraan, jolloin raaka-
ainekustannuksetkin muuttuvat suhteessa myydyn tuotteen maaraan. Taman lisaksi yri-
tyksen vuokra voi olla sidottu liikevaihdon mééraan, jolloin vuokra nousee suhteessa liike-
vaihtoon. Tall6in vuokra voi olla sovittu tietyksi prosenttiosuudeksi yrityksen liikevaihdosta.
Taman kaltaisen sopimuksen tekemistd kannattaa kuitenkin harkita tarkkaan, silla liike-
vaihtoon sidottu vuokra voi olla huono yrityksen kannalta. Vuokran nousu saattaa leikata
kannattavuuden parantamisyritysten tehokkuutta. Kaanteisesti tama voi myos toimia yri-
tyksen eduksi, silld jos liikevaihtoa ei synny, ei yritykselle mytskaan muodostu vuokran-
maksuvelvollisuutta, ellei erikseen ole sovittu minimivuokrasta. (Selander ym. 2007,
42,50.)

Kiinteilla kustannuksilla tarkoitetaan kustannuksia jotka eivat suoraan riipu tuotantomaa-
ristd. Kiinteitéa kustannuksia syntyy ajan myoéta esimerkiksi kuukausivuokrana tai yrityksen
paatoksien, kuten markkinoinnin kautta. (Selander ym. 2007, 42.) Raaka — aine ja henki-
I6stokustannusten ohella vuokrat ja muut vastaavat toimitilakustannukset ovat suuri me-
noerd. Nama kustannukset voivat vaihdella suuresti yrityksen liikeidean ja sijainnin mu-
kaan. Esimerkiksi taajamissa sijaitseville ravintoloille vuokra saattaa olla liiketoiminnan
kannattavuuden suhteen ratkaiseva kustannus. Vuokran suuruus suhteessa sijaintiin saat-

taa ratkaista yrityksen kannattavuuden. Menneisyydessa menestyneetkin ravintolat ovat
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saattaneet joutua lopettamaan toimintansa edullisen vuokrasopimuksen umpeutuessa ja
uuden korkeamman vuokran korvatessa edellisen halvemman. On myds huomioitava yri-
tyksen omistamien toimitilojen kustannukset kannattavuutta suunniteltaessa. Pienemmis-
sa yrityksissa laskelmista saattaa unohtua tilojen ja laitteiden hankinnoista ja kaytosta
aiheutuvat kustannukset. (Selander & Valli 2007, 50.)

Edella mainittujen kustannusten liséksi ravitsemisalan yrityksilla on useita muitakin kus-
tannuseria jotka voidaan luokitella kiinteiksi kustannuksiksi. Kiintedt kustannukset, joita
kutsutaan myos valillisiksi kustannuksiksi, eivat kohdistu suoraan tuoteryhmiin, saatikka
myyntituotteisiin. Ne eivat siis muutu suoraan myyntimaaraan mukaan. Kyseiset kustan-
nukset saattavat vaihdella suuresti, mutta eivat myyntimaarien johdosta. Markkinointikus-
tannuksia ehdotetaan usein virheellisesti muuttuviksi kustannuksiksi suuren kustannus-
vaihtelun vuoksi. Markkinointikustannusten vaihtelu ei kuitenkaan johdu muuttuneesta
myynnin volyymista, vaan yrityksen omista paatoksista. Yksinkertaistaen hyva muistisaan-
td on, etta kaikki sellaiset kustannukset, joilla ei ole suoraa yhteyttd myyntimaariin kannat-

taa sijoittaa kiinteisiin kustannuksiin. (Selander ym. 2007, 50.)

IToimitiIakustannuksetl

Markkinointikustannu
kset

Hallintokustannukset

Yrityksen kiintedt
Kiinteistéhuoltokusta kustannukset Kuljetuskustannukset
nnukset
Provisiot
Energiakustannukset Koneiden ja laitteiden

huoltokustannukset

Kuvio 5. Yrityksen kiinteat kustannukset (Mukaillen Selander ym. 2007, 50 - 52.)

Toimitilakustannuksia ovat yleensa kuukausivuokrat. Joissakin tapauksissa vuokraksi so-
vitaan jokin tietty prosenttiosuus liikevaihdosta. Vuokran ohella on myds tilojen ja laiteiden
hankinnasta ja kaytosta aiheutuvat kustannukset. Markkinointikustannuksilla tarkoitetaan
kaikkia kustannuksia jotka yhtidlle koituvat mainonnasta, myynninedistimisesta ja asia-
kassuhteiden hoidosta. Kiinteistdhuoltokustannuksia syntyy poikkeuksetta kaikissa mat-
kailu- ja ravitsemisalan yrityksissa, joilla on kiinte& liilkepaikka. Kiinteistbkustannuksia on
esimerkiksi rakennuksen korjauskustannukset ja piha-alueiden hoito. Erityisesti hotelleis-

sa, joissa toiminta perustuu kiinteiston tilojen vuokraamiseen, on korkeat kiinteistéhuolto-
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kustannukset. My6s ravintolan on huomioitava tdma kulueré. Energiakustannuksiin sisal-
tyy muun muassa sahkd, vesi ja lammitysmaksut. Tarpeen vaatiessa naita eria voidaan
erotella yrityksen toiminnan edellyttamalla tavalla. Koneiden ja laitteiden huoltokustannuk-
set on huomioitava toimintaa suunniteltaessa. Kustannukset voivat olla ennalta sovittuja
huoltosopimuksia tai laitteiden ja koneiden kaytdsta aiheutuneita korjauksia ja huoltoja.
Koneita ja laitteita voidaan myds vuokrata leasing-sopimuksilla. Yleensé Leasing-maksu
siséltaa koneiden ja laitteiden huolto- ja korjauskustannukset. Kuljetuskustannuksia saat-
taa syntya asiakkaiden ja tuotteiden kuljettamisesta. Kustannukset voivat syntyd oman
kuljetuskaluston kaytosta tai ulkopuolisille toimijoille maksetuista maksuista. Hallintokus-
tannuksia syntyy kirjanpidon ja muiden hallinnollisten asioiden hoitamisesta. Hallintokus-

tannukset voivat olla esimerkiksi oman kirjanpitajan palkkakustannuksia. Osa naisté kus-

tannuksista voi olla myds ulkopuolisille maksettavia kustannuksia. Hallinnointi toimenpitei

ta on voitu esimerkiksi ulkoistaa tilitoimistolle. (Selander ym. 2007, 50-52.)

3.4 Hinnoittelu

Hinnoittelulla tarkoitetaan myynnissa olevalle tuotteelle asetettua myyntihintaa. Hinnoitte-
lun oikealla tasolla on merkittava tekija yrityksen kannattavuuden suhteen, joten hinnoitte-
lupaatokset ovat yritykselle merkittavia. Hinnoittelua voidaan tehda kolmesta lahtokohdas-
ta (Selander ym. 2007, 68.)

Perinteisessa hinnoittelussa lahdetaan ajatuksesta ettd myyntihinnan on katettava kaikki
tuotteen valmistuksessa aiheutuvat kustannukset. Talléin puhutaan myds omakustanne-
hinnoittelusta. (Selander ym. 2007, 68.)

Toinen hinnoittelun lahtdkohta on yritykselle asetetut tulostavoitteet. TAssa lahtbkohdassa
korostetaan sita, etta tuotteiden hintojen pitéa olla sellaisella tasolla etta niilla kyetdan

kattamaan yritykselle asetetut tulostavoitteet. (Selander ym. 2007, 68.)

Hinta voidaan maarittaa markkinalahtodisesti. Talldin otetaan huomioon markkinoiden ti-

lanne kyseisen tuotteen osalta. Jos tuote on esimerkiksi erityisen laadukas tai uusi ja asi-
akkaat haluavat ostaa sita, voidaan tuotteen myyntihinta asettaa huomattavasti korkeam-
maksi. Tama toimii myds toiseen suuntaa. Jos tuote on huono, markkinat ovat jo tyydytty-
neet tai tuote ei vain kiinnosta asiakkaita, voi tuotteen hinta asettua alemmaksi, jopa liian

alhaiseksi yrityksen kannattavuuden suhteen. (Selander ym. 2007, 68.)

Yksi merkittdvimmisté tulostekijoistd on myyntihinta. Tuotteen myyntihinnan on katettava

kaikki toiminnasta aiheutuvat erilliskustannukset, kuten raaka-aine ja henkilostékustan-
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nukset. Myyntihinnan tarkeytta korostaa myos se, etta kannattavuusvaikutuksen ohella
silla on merkittava vaikutus markkinoinnin neljassa kilpailukeinossa. Kilpailukeinot ovat
tuote, hinta, jakelu ja viestinta. Hinta vaikuttaa tuotteen kilpailukykyyn sek& asemointiin
markkinoilla. Kuluttajat myos luovat osittain mielikuvansa tuotteen arvosta tuotteen hinnan
pohjalta. Asiakkaiden liséksi kilpailijat reagoivat hinnoittelumuutoksiin, tama saattaa luoda
rajua hintakilpailua, joka heikentaa kaikkia palveluntarjoajia ilman etta silla olisi vaikutusta
markkinaosuuksiin. (Heikkila ym. 2013, 62.)

Palveluiden ja tuotteiden hintatason oikeellisuutta ja riittavyytta tulisi tarkkailla jatkuvasti.
Tarkastelu tulisi tehd& yrityksen omalta kannalta. Jokaisen toimitusjohtajan olisi tiedettava
yrityksen tuotteiden ja palvelujen kannattavuus. Yleensa yritys on tilanteessa jossa se ei
voi méaarata hintaa, vaan hinnan maarittaa vallalla olevat markkinat. (Vilkkumaa 2010,
196.)

Tulevaisuudessa hinnan merkitysta tulostekijana tulee korostamaan ainakin kaksi tekijaa.
Yksi on asiakaskohderyhmien sirpaloituminen. Kaytanndssa tama tarkoittaa sita etta yri-
tysten on yha enemman kohdistettava palveluitaan ja tuotteitaan. Asiakaskohderyhmien
sirpaloituminen johtaa myo6s asiakkaan hintakésityksen muuttumiseen, jolloin myds asiak-
kaan hintakasitys sirpaloituu ja tulee entista subjektiivisemmaksi. Nain tuotteen hinta irto-
aa tekemisen kuluista. Talldin asiakkaalle on entistéakin yhdentekevampaa paljonko tuot-
teen tai palvelun tekeminen maksaa. Asiakas tulee maksamaan tuotteesta sen hinnan

jonka han uskoo olevan oikea saamaansa hyotyyn nahden. (Vilkkumaa 2010, 196.)

Toinen on hinnan merkityksen vaheneminen ostopaatoksen ensisijaisena perusteena.
Hinnan merkitys on erilainen erilaisten tuotteiden ja palveluiden kohdalla ja eri asiakas-
kohderyhmissa. Kokonaisuuden kannalta nayttéisi kuitenkin silta, etté keskim&araisen
kaytettavissa olevan tulon kasvaessa tuotteen tai palvelun hinnan merkitys véahenee ja
yrityksen tuottaman kilpailuedun merkitys kasvaa. Yrityksen johdon onkin osattava ottaa
oikea kanta tuotteidensa ja palveluidensa hinnoittelussa. Eréas hinnan merkityksen vahe-
nemiseen vaikuttava tekija on siirtyminen konkreettisesta tavarasta palveluihin ja nain
abstraktimpaan suuntaan. Ostopaatdsten kohteet pitavat sisalladn konkreettisen tuotteen
lisaksi selkeasti palvelullista puolta, tdméa johtaa omalta osaltaan suoran hintavertailun
hankaloitumiseen. (Vilkkumaa 2010, 197.)

Hinnoittelualueella tarkoitetaan kaytettavissé olevan alimman ja ylimman hinnan valiin

jaéavaa aluetta. Alaraja muodostuu tuotteen kustannuksista ja yléaraja tuotteen kysynnan

mukaisesta hinnasta. Yleensa tuotteen hinta asettuu hinnoittelualueen yla- ja alarajan
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valille. Hyvin tehdyt hinnoittelupaatokset perustuvat tarkkailu- ja suunnittelulaskelmiin,

mutta samalla ne huomioivat tarkasti asiakkaat eli markkinat. (Selander ym. 2007, 68.)

Tuotteen hinnan nostaminen ei valttaméatta paranna kannattavuutta. Hintojen noston vaa-
rana on menekin aleneminen, jolloin hintojen noston hyo6ty ei kohdistu suoraan kannatta-
vuuden paranemiseen. Talléin voidaan joutua tilanteeseen, jossa yrityksen kiinteité kus-
tannuksia ei pystyta enda kattamaan, eika yritys kasva. Hinnan nosto voi toimia monopo-
limarkkinoilla, mutta hintojen nosto ei toimi sellaisella alalla, jossa on paljon kilpailua, silla
asiakkaat voivat vaihtaa palveluntarjoajaa. (Selander ym. 2007, 69.)

Tuotehinnoittelulla tarkoitetaan yksittaisen tuotteen hinnoittelua. Tuotteen myyntihinnalla
tarkoitetaan sita hintaa jolla, yritys myy tuotteensa asiakkailleen. Yleensa myyntihinnalla
tarkoitetaan arvonlisaveron sisaltamaa myyntihintaa. Hinnoittelulaskelmissa on nakyvissa
myds veroton myyntihinta, jota kaytetdan kateprosentin perustana. Tuotehinnoittelussa
lahtokohtana kaytetdan tuotteen markkinahintaa tai kustannuksia, jotka taytyy selvittaa
riittdvan tarkasti. Kustannusten hyvin tarkka selvittdminen saattaa olla useassa tapauk-
sessa tarpeetonta, silla taman kaltaisen laskelman toteuttamiseen menisi kohtuuttomasti

aikaa, ja sen toteuttaminen saattaisi olla jopa mahdotonta. (Selander ym. 2007, 78.)

Myyntikatteella tarkoitetaan katetta, joka saadaan vahentamalla tuotteen verottomasta
myyntihinnasta tuotteeseen kohdistuvat verottomat kustannukset. Ravintolatoiminnan
myyntikatteessa on kyse katteesta joka saadaan kun verottomasta myynnistd, jota myos

likevaihdoksi kutsutaan, vdhennetédén raaka-ainekustannukset. (Selander ym. 2007, 78.)
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4 Lounaan kannattavuus ravintola Central Parkissa

Taman produktityyppisen opinnaytetydn tarkoituksena on ravintola Central parkin lounas-
toiminnan kannattavuuden analysointi ja analyysin pohjalta tehtavat toiminnan kehittamis-
ehdotukset.

4.1 Central Park

Ravintola Central Park sijaitsee Haagassa Hotelli Best Western plus Hotel Haagan tilois-
sa. Ravintolassa on ravintolatoimintaa aamusta iltamy6h&éan. Aamuisin tarjolla on jokaise-
na viikonpaivana buffet-aamiainen. Aamiainen sisaltyy jokaisen myytyyn hotellihuonee-
seen. Ravintola toivottaa tervetulleeksi myos hotellin ulkopuolisia asiakkaita, mutta hotellin
vieraille huoneen hintaan siséaltyva aamiainen myydaan muille asiakkaille 15 euron hin-
taan. (Central Park 2017a.)

Ravintolassa on tarjolla lounasta joka viikko maanantaista perjantaihin kello 11:00 — 13:30
vdlisena aikana. K&silla oleva opinnaytetyt tulee keskittym&an nimenomaisesti ravintolan
lounaan kannattavuuteen. Buffetlounas maksaa 12,20 euroa seka keitto ja sopimus-
lounaat 10,20 euroa henkildlta. Lounaaseen kuuluu buffet-tyylinen noutopéyta johon sisél-
tyy salaattipOyta, leipapoyta, yksi keitto, kaksi lamminté p&aruokaa ja yksi paéruuan lisuke
kuten perunamuusia tai riisia. Taman lisaksi hintaan siséltyy kahvi ja tee seka pienta ma-
keaa syotavaa. Lounaalla voi myos tilata valikoidusti poytiin tarjoiltavia annoksia ravinto-
lan a’la carte-listalta. Ravintolalla on kaytossaan hotellin useat kokoustilat, ja ravintola
vuokraa viikoittain erilaisia kokoustiloja ja kokouksiin kytkettavia tarjoilupalveluja. Ravinto-
la tarjoaa normaalilounaan lisdksi ennakkotilattavan business-lounaan, joka maksaa 22
euroa henkildlta. Business-lounaita ravintolassa on harvemmin. Businesslounasta ylei-

sempi onkin myds 22 euroa maksava kokouslounas. (Central Park 2017b.)

lltapaivalla ja illasta ravintolan tarjonnasta vastaa barbeque-tyylista grillattua ruokaa tar-
joava a’la carte BBQ ravintola. Ravintolalla on kéytossa suomalaisittain harvinainen laa-
vakivigrilli. Ravintolan a’la carte puoli on auki tiistaista lauantaihin 15:00 — 23:00 ja sun-
nuntaista maanantaihin 17:00 — 22:00 keittion sulkeutuessa aina puoli tuntia ennen varsi-

naista sulkemisaikaa. (Central Park 2017c.)

Sunnuntaisin ravintolassa tarjoillaan American brunch-idealla toteutettu brunssi 11:30 —
14:00. Central parkin American brunch onkin ainoa paikka Suomessa, jossa olen nahnyt
tarjoiltavan muun muassa corn dogeja. Sunnuntaibrunssi maksaa 22 euroa aikuisille ja 15

euroa 4-12 vuotiaille lapsille. (Central Park 2017d.)
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Ravintola tarjoaa tilat useanlaisille juhlatilaisuuksille aina muutaman kymmenen henkilén
juhlista useamman sadan henkilon bankettititilaisuuksiin. Suuremmissa tilaisuuksissa kay-
tetdan usein hyodyksi naapurissa sijaitsevan Haaga-Helia ammattikorkeakoulun valopihan
tiloja. (Central Park 2017e.)

A’la carte BBQ ravintolassa on 45 asiakaspaikkaa ja Central Parkissa on 136 asiakas-

paikkaa. Lounastoiminta tapahtuu nimenomaisesti Central Parkin tiloissa.

4.2 Toimeksianto ja sen taustat

Alun perin minulla oli taysin erilainen opinnaytetytn aihe, mutta en loytanyt kyseiselle
opinnaytetyolle toimeksiantajaa. Alkoi myds nayttamaan epatodennakdiselta, etté 16ytaisin
toimeksiantajaa, joten paatin valita uuden teeman opinnaytetyolleni. Tiesin ettd tyopaikal-
lani, Best Western plus Hotel Haagan ravintola Central Parkissa tulisi tapahtumaan lahitu-
levaisuudessa suuria rakenteellisia muutoksia. Nama muutokset johtuvat siita, ettd hotelli
irtaantuu Best Western ketjusta 27.5.2017. Tahan liittyen pidin hyvin todennakoisena, etta
rakenteellisten muutosten yhteydessa tyopaikallani olisi tarvetta seka tydsarkaa opinnay-
tetydlle. Taméan lahestymistavan etuna oli myos se, ettda minulle tarjotaan opinnaytetytn
aihe, jolloin tiedan sen olevan varmasti soveltuva opinnaytetydksi, toisin kuin koettaessani
|6ytaa toimeksiantajaa omalle idealleni. Niinpa lahestyin ravintolapaallikkéa opinnaytetydn

toivossa ja arvioni opinnaytetyon tarpeellisuudesta oli osunut oikeaan.

Sovin tapaamisajan ravintolapaallikké Miia Hakion kanssa ja keskustelun pohjalta sain
hyvin vapaat k&det rajata opinndytetyoni aihealueen Central Parkin toimintaan liittyen.
Miialla oli kuitenkin kaksi erityista toivetta opinnaytetyohon liittyen, jotka saivat minut ra-

jaamaan aihealueeni Central Parkin lounastoiminnan kannattavuuden tarkasteluun.

Opinnaytetydn tutkimusongelmana on ravintolan kannattavuuden analysointi ja analyysin
pohjalta tehtavét toiminnan kehittdmisehdotukset. Alaongelmina ovat toimeksiantajan
kahden erityistoiveen tayttaminen. Lounastoiminnasta ei ole olemassa minkaanlaista kir-
janpitoa. Tietenkin ravintolan toiminnassa pidetéan tarkkaa kirjanpitoa tuloksesta ynna
muusta vastaavasta koko ravintolatoiminnan tasolla. Nimenomaisesti lounastoiminnasta ei
ole kuitenkaan olemassa tietoja, koska siihen liittyen ei ole tdh&dn mennessé toteutettu
minkaanlaista seurantaa. Miian toive oli, etta tuottaisin tallaista tietoa esimerkiksi lounaan
katteista, syntyvasta havikista, seka lounaan raaka-ainekustannuksista. Erittelen sivun 20
aikataulu, ja sivun 22 prosessin eteneminen kappaleissa tarkemmin tietojen hankinta- ja

keraamisprosessiani.
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Lounaalla kdy useita alennuksia saavia asiakkaita kuten vuoden 2017 alennustaulukosta
kay ilmi (lite 1.) Taulukosta kay ilmi muun muassa etté Hotellin tiloissa toimivan Fit24 kun-
tosalin henkilokunta saa - 20 % alennuksen lounashinnoista muiden alennusryhmien ohel-
la. Miian toinen toive oli sopimuslounaiden kannattavuuden selvittdminen, ja sopimus-
lounaisiin liittyvien mahdollisten jatkotoimenpiteiden kehittdminen. Liitteet 1 ja 2 ovat toi-
meksiantajalta sdhkodpostitse tata opinndytetyota varten saamaani materiaalia.

4.3 Aikataulu

Aikatauluni oli kiireinen suhteessa normaalisti opinndytety6hon varattavaan aikaan, joka
on yleensa puoli vuotta. Osaltaan opinnaytetyon kiiretta korosti se, etté aikaisemmassa
kappaleessa mainitun mukaisesti hotelli ja ravintola irtaantuvat Best Western ketjusta
27.5.2017. Opinnaytety6n tuloksilla oli siis kiire, jotta niitd voitaisiin hyddyntd& muutospro-
sessissa. Minulle oli myds tarjolla opinnaytetditd toisenlaisella teemalla, kuten asiakastyy-
tyvaisyyden mittaaminen. Toiset opinnaytety6t olisivat olleet tarjolla mydhemmin alku-
kesasta ja/tai alkusyksysta jolloin tamanhetkinen opinnaytetydn teema ei olisi enaa kaytet-

tavissa koska ravintolan rakenteelliset muutokset olisi jo tehty.

Toinen syy kiireelleni on henkilékohtainen malttamattomuus. En koskaan kasittanyt miksi
Haaga-Helia ammattikorkeakoulu ei antanut minun suorittaa opintojani 2,5 vuodessa. Kii-
rehtimalla tata opinnaytetyota varmistin valmistumiseni kolmessa vuodessa. Toimeksian-
tosopimuksessa opinnaytetydn valmistumispaivaksi on kirjattu 21.5.2017, jonka pitaisi
riittdd valmistumiseeni kesakuuhun mennessa. Karkeasti ottaen opinnaytetydn valmistu-
mispaivalla 21.5.2017 minulla oli siis noin 2,5 kuukautta aikaa tehda tama opinnaytetyo.
Seuraavaksi kuvailen opinnaytetyon aikataulua yksityiskohtaisemmin toteutuneen aikatau-

lun mukaan

Sovittuani tapaamisesta toimeksiantajani Miia Hakion kanssa tapasimme tiistaina
28.2.2017. Sain paljon kirjanpidollista materiaalia ravintolalta viela saman paivan aikana
seka sitd seuranneena keskiviikkona. Taman jalkeen aloitin opinnaytetydohjaajan etsimi-
sen, ja kavin tapaamassa opinnaytetydn ohjaajaani perjantaina 3.3.2017. Seuranneen
viikonlopun aikana varasin asianmukaista materiaalia kirjastosta ja sain suurimman osan
kirjoista jo maanantaina 6.3.2017. Allekirjoitimme toimeksiantajan kanssa toimeksiantoso-
pimuksen keskiviikkona 8.3.2017. TAhan mennessa olin jo lukenut huomattavan maaran
lainaamieni kirjojen opinnaytetyélle oleellisista osuuksista ja eritellyt niista tiedollisesti

hyddylliset osat. N&in ollen paéasin valittémasti kirjoittamaan opinnaytetyoni tietoperustaa
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ja tiistaina 14.3.2017 opinnaytetyoni tietopohja oli pienoista hienosaatda lukuun ottamatta

valmis.

Tydllisista velvoitteista sek& kouluni tenttiviikosta johtuen tassa kohdin opinnaytety6ta oli
hetkellinen tauko ja aloitin opinnaytetydni empiirisen osan kirjoittamisen tiistaina
21.3.2017. Olin sopinut tyopaikkani kanssa suunnittelemani, eri kappaleessa kuvailemani

lounastoiminnan seurannan toteuttamisesta viikolla maanantai 27.3 — sunnuntai 2.4.

Toteutin lounasseurantani suunnitelmieni mukaisesti maanantai 27.3 — perjantai 31.3 valil-
l&. Seurantaviikolla keratyn datan suuren maaran vuoksi puhtaaksikirjoittamisessa meni
kuitenkin suunniteltua kauemmin ja olin saanut puhtaaksikirjoitettua lounastoiminnan seu-
rannasta saadun datan vasta perjantaina 7.4. Seurannan tuloksena syntyi lounastoimin-
nan seurantaraportti (lite 15.) Perjantai 7.4. — lauantai 8.4. valilla kirjoitin valmiiksi lou-
nasmyynnin (liite 4.) seka lounastoiminnan ty6tunnit ja palkkakustannukset (liite 5.) Maa-
nantaina 10.4 kirjoitin valmiiksi kiinteat kustannukset (liite 6.). Olin palauttanut perjantaina

7.4. ravintolan keittidesimiehen pyynndsté lounastoiminnan seurantaraporttini.

Maanantaina 10.4 ravintolan keittidesimies toivoi muutamia lisdyksi laskelmiini, kuten
syddyn ruuan maara per lounaalla kaynyt asiakas. Tein siis pyydetyt lisaykset vield maa-
nantaina, jolloin palautin lounastoiminnan seurantaraportin myds hotellin johtajalle. Tassa
vaiheessa minulla oli kaikki tarvitsemani voidakseni alkaa laskemaan ravintolan paivittai-
sia tuloslaskelmia. Laskelmien pohjalta voisin tehda kriittisen pisteen laskelmat ja esitella
parannusehdotukseni ravintolalle. Tiistai 11.4. — Keskiviikko 12.4. opinndytetydn kirjoitta-

minen ei edennyt tyollisiin velvoitteisiini ym. liittyen.

Torstain 13.4. aikana olin saanut laskettua kolme erilaista tuloslaskelmaa (liitteet 7,8 ja 9)
eri arvoilla valmiiksi ja ndiden pohjalta kriittisen pisteen taulukot (liitteet 11,12 ja 13). Per-
jantaina 14.4 olin saanut valmiiksi neljannen tuloslaskelman (liite 10) ja kriittisen pisteen
taulukon (liite 14), olin myds paivittanyt tarpeen mukaan olemassa olevia taulukoita. Lau-
antaina 15.4 olin kirjoittanut valmiiksi kappaleet 5 — 5.7. Toisin sanoen kirjoitin opinnayte-
tydn pohdinnan, tulosten esittamisen, kehittdmisehdotukset, laskelmien luotettavuuden
sekd oman toiminnan arvioinnin. Kappale 5.5, tulosten esittdminen toimeksiantajalle jai
lauantaina viela tyhjéaksi koska olin suunnitellut sopivani esittdmisajan toimeksiantajani

kanssa vasta kyseista lauantaita seuraavalla viikolla.
Kaytannollisesti katsoen opinnaytetyo oli siis valmis lauantaina 15.4. Jos opinnaytetyon
aloitusajankohdaksi katsotaan toimeksiantosopimuksen kirjoittaminen keskiviikkona 8.3,

niin tdman opinnaytetyon tekemiseen meni kuukausi ja seitseman paivaa. Viimeisena
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toimenpiteena oikoluin opinnaytetydta sunnuntai 16.4 — maanantai 17.4 valisena aikana
mahdollisia kirjoitusvirheita silméallapitéaen. Tiistaina 18.4. esiteltyani tutkimukseni tulokset
toimeksiantajalle lisésin opinnaytetydhéan viela toimeksiantajan toiveen mukaisesti laskel-
man lounaan raaka-ainekustannuksesta per asiakas. Kirjoitin aikaisemmin tyhjaksi jatta-

mani kappaleen tulosten esittamisesta toimeksiantajalleni.

4.4 Tutkimuksen suunnittelu ja valmistelu

Tydskentelin ravintola Central Parkissa opinnaytetydn aloittamiseen asti tayspaivaisesti.
Saadakseni aikaa opinnaytetydni kirjoittamiseen pyysin esimieheltéani, etta saisin minimi-
tunnit tdissa huhtikuun aikana ja toukokuun puoleen valiin asti. Tama tarkoitti kaytannossa
kuitenkin keskimaarin kolmea vuoroa viikossa. Tilanteen etuna oli, ettd pystyin ottamaan
suoraa kontaktia toimeksiantajaani vahintaan kolmena paivané viikossa, jos opinnayte-
tyon tekeminen sitéa edellytti. Talléin sain tarvittavan tiedon lahestulkoon valittémasti.
Muulloin pystyin olemaan yhteydessa toimeksiantajaani sdhkopostin kautta ja yleensa
sainkin pyytamani tiedot paivan varoitusajalla. Toisin sanoen yhteistyd toimeksiantajan

kanssa oli tiivista aina tilanteen sita edellyttaessa.

Kuten mainitsin aikaisemmin aikataulukappaleessa, olin saanut kattavan maaran kirjanpi-
dollista tietoa ravintolan toiminnasta, kuten ravintolan tuloksesta, myyntijakaumista ynna
muusta vastaavasta. Olin sopinut tydpaikkani kanssa lounastoiminnan seurannan toteut-
tamisesta maanantai 27.3 — perjantai 31.1 valisena aikana. Kuten olen aikaisemmin mai-
ninnut, lounastoiminnasta ei ole olemassa minkaanlaista aikaisempaa dataa, joten tarkoi-
tukseni on toimeksiantajan toiveiden mukaisesti tuottaa dataa lounastoiminnasta ja tehda

kehitysehdotuksia kyseisen datan pohjalta.

45 Prosessin eteneminen

Saadakseni lukuja lounastoiminnan kannattavuudesta minun tuli selvittdd muun muassa
lounaaseen kaytettavien raaka-aineiden maara. Olin sopinut menevani seurantaviikolla
27.3. — 31.3. ravintolaan maanantai — perjantai valilla joka aamu 08:00, jolloin keittion
henkildkunta alkaa yleensa valmistamaan lounaalla tarjoiltavia ruokatuotteita. Seurasin
ruuan valmistusta ja mittasin kaytetyt raaka-aineet. Kirjasin tiedot ylés paperille, tama tar-
koitti, ettd jouduin Kirjoittamaan samat tiedot puhtaaksi Excel-taulukkooni viela saman
paivan aikana. Olin pyytanyt saatavaksi kyseisen viikon ruokalistan liséksi myds raaka-

aineiden hintataulukkoja laskutoimituksiani varten.

Lounaan loppuessa 13:30 mittasin kayttamatta jAdneen pois heitettdvan ruuan maéaran

saadakseni lukuja lounaalla tapahtuvasta ruokahavikista ja sen aiheuttamista kustannuk-
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sista. Tarkoituksenani oli jakaa syntynyt raaka-ainehavikki lounaalla asioineiden asiakkai-
den maaralla. Talldin sain raaka-ainehavikin jokaista kaynytta asiakasta kohden. Sain
toimeksiantajani Miia Hakion kautta séhkopostitse paivan toteutuneet lounasmyynnit, seka
erittelyt mista asiakkaista myydyt lounaat koostuivat. Nama ovat eriteltyna tarkemmin te-

kemasséani lounasmyynnin seurannassa (liite 4).

Tietojen puhtaaksi kirjoittaminen vei suunniteltua enemman aikaa. Alunalkaen olin toivo-
nut, etta saisin kirjoitettua puhtaaksi jokaisen péivan osuuden aina saman paivan aikana.
Keraantyneen datan suuren maaran johdosta tietojen puhtaaksikirjoittaminen venyi seu-
rantaa seuranneen viikon perjantaihin 7.4. asti. Prosessia hidasti myds huomattavasti se,
etta minulle selittaméattomisté syista en saanut ravintolan inventaariopohjia, vaikka pyysin
niité kaksi kertaa erikseen. Tama tarkoitti sita, etta minulla kului paljon ylimaaraista aikaa

tuotteiden kilohintojen laskemiseen.

Saatuani kerattya kaiken tarvittavan tiedon seurantaviikolla lahdin laskemaan lounastoi-
minnan kriittisen pisteen liikevaihtoa. Uskoin, etta toiminnan kannattavuuden méaarittami-
sen kannalta kriittisen pisteen liikkevaihdon maarittdminen oli ehdottomasti olennaista. Ha-
lusin my6s nahda, kuinka paljon annetut alennukset vaikuttaisivat paivan lounastoiminnan
myynteihin. Lisdksi halusin myds verrata, kuinka vahvasti ravintola parjaa omillaan, ja
kuinka paljon kokoustilojen vuokra, ja niistd saatavat kokouslounasasiakkaat tukevat ra-

vintolan tulosta.

Jotta voisin selvittaa kriittisen pisteen liikevaihdon, se edellyttaisi myds tuloslaskelmien
tekemista. Niinpa tein jokaiselle seurantapdivélle erikseen oman tuloslaskelman, seka
tuloslaskelman kumulatiivisesti koko lounasviikolle. Vaikka en olisi ottanut laskuissani
huomioon kriittisen pisteen liikevaihtoa, olisin silti tehnyt paivatason tuloslaskelmia koska
se helpotti toimeksiannon jasentelemistd mielessani. Uskoin mygs, etta taman kaltainen
data on jotain, mita toimeksiantajani voisi hyédyntaa. Opinnaytetydn edetessa huomasin,
etta etsimani tiedot edellyttaisivat vield jatkolaskutoimenpiteitd. Siksi paadyin tekemaan
samalle seurantaviikolle nelja erilaisilla arvoilla olevaa tuloslaskelmaa, seka niihin pohjau-

tuvat kriittisen pisteen laskelmat.

Alkaessani tehda paivittaisia tuloslaskelmia minun piti maarittaa ravintolan kiinteat kus-
tannukset. Yksi tallainen kustannus on lounasta valmistavan, ja lounaalla toimivan henki-
[6kunnan palkkakustannukset. Useat henkil6t myds toimivat eri palkoilla. Palkkakustan-
nusten laskemiseksi olin sopinut Miia Hakion kanssa, etta kaytan laskuissani tietopohjas-
sa mainitun 60 % - sivukuluprosentin huomioiden 18 euron tuntipalkkaa. Lounaaseen kay-

tettyja tyotunteja laskiessani minun taytyi ottaa huomioon myads, etta joitakin seuraavan
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paivan lounastuotteita esivalmistettiin jo edellisena paivana. Sunnuntaisin ei kuitenkaan
esivalmisteta maanantain lounaan ruokatuotteita, joten tama ei vaikuttanut seurantani

aloittamiseen seurantaviikon maanantaina.

Paivalla tapahtuva kokous, kabinetti ja muiden vastaavien tilojen vuokraaminen, seké pa-

ketteihin myyty kokouslounas piti ottaa huomioon laskelmissani. Naiden huomioiminen ja

mukaan ottaminen laskelmissa edellytti lisdtyontekoa, erityisesti vuokrakustannuksia maa-
riteltaessa.

Taman opinnaytetyon tietopohjassa, kannattavuutta kasittelevassa kappaleessa mainittu-
jen Heikkila ym. (s.10-11) ja Selander ym. (s.10-11) kummastakin kirjasta kay ilmi, etta
yrityksen kannattavuuden suunnittelu, yrityksen kannattavuuden selvittaminen, seka kate-
tuottolaskenta ovat olennaisia tydkaluja toiminnan kannattavuuden selvittamisessa, seka
kannattavuuden parantamisessa. Sekéa Heikkila ym. Ja Selander ym. korostavat opinnay-
tetydni Kustannuskappaleessa (s.12 — 15) mainitun mukaisesti eron tekemista yrityksen

kiinteiden, ja muuttuvien kustannusten valill.

Kiinteiden kustannusten liséksi minun piti huomioida muuttuvat kustannukset kuten kaytto-
tarvikkeet. Vuokran ja muiden kustannusten selvittdminen Hotel — Haagan kokoisessa
yrityksessa vei huomattavasti aikaa ja selvittamista, jotta voisin kayttaa lukuja paivittaisis-
sé tuloslaskelmissani. Kiinteiston vuokra on liikevaihtoon sidonnainen, nain ollen vuokras-
sa on kuukausitasolla jatkuvaa vaihtelua. Taméan liséksi laskiessani lounastoiminnan
osuutta vuokrasta, oli minun myds otettava huomioon kokoustilojen osuus vuokrasta, kos-
ka kokoustilojen vuokratulot laskettiin mukaan lounaan tulokseen. Selvitin tilavuokrat
kaymalla lapi ravintolan tilavuokraukseen liittyvat orderit, sek& ordereihin liitetyt toteutu-

neen tilavuokrauksen kuittikopiot.

Kuten liitteesta 2 ilmenee, peruslounaan osuus ravintolan liikevaihdosta vuonna 2016 oli
10,2 % ja tilavuokrien osuus 7,1 %. Taméa opinnaytety6 keskittyy lounastoimintaan, joten
opinnaytetytssa ei kasitella esimerkiksi illalla tapahtuvia buffet-tyylisia tilaisuuksia, pikku-
jouluja tai muuta vastaavaa toimintaa. Jatan seurannasta ulos kokoustiloihin kohdistuvan
kakku & kahvityylisen tarjoilun, mutta otan kuitenkin huomioon kokoustiloihin myydyt ko-
kouslounaat ja tilavuokran, jotka n&kyvét suoraan lounastoiminnassa. N&in ollen saamme

lounaan prosentuaaliseksi osuudeksi yhteensa 17,3 % toteutuneista myynneista.
Tarkistin maaliskuulta toteutuneen vuokran ravintolan osalta. Maaliskuussa on 31. paivaa
ja toteutin lounasseurantaani 5 paivan ajan. Jakamalla maaliskuussa toteutuneen vuokran

31 lla sain paivakohtaisen vuokran koko ravintolan toiminnalle. Lounaan ja kokoustilijoen
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prosentuaalisen osuuden ollessa 17,3 % on toiminnan osuus vuokrasta 17,3 %. Nain sain
vuokran mukaan péivittaiseen tuloslaskelmaani kiinteisiin kustannuksiin. Laskin vuokra-
kustannukset erikseen 10,2 % ja 17,3 % osuuksilla. Laskelmani on esitelty tarkemmin
litteessa kiinteat kustannukset (liite 6.)

Muilta osin kéaytin vuoden 2016 tuloslaskelman lukuja méaaritellakseni ravintolan kiinte&t
kustannukset. Kiinteiden kustannusten laskemisprosessi on kuvailtu tarkemmin liitteessa
kiinte&t kustannukset (liite 6.) Olin saanut vuoden 2016 tuloslaskelman, sek& muun kirjan-
pidollisen materiaalin projektin ensimmaisen viikon aikana. Ravintolan maaliskuussa to-
teutuneen vuokran sain selville hotellin operaattori Kimmo Hakalalta. Selvittaesséni ravin-
tolan kustannuksia, sek& lounastoiminnan tuottoja toteutin tietopohjassa sivuilla 12 - 13

mainittua osastokohtaista laskentaa.

Aikaisemmin mainitsemani mukaisesti halusin ndhda, kuinka hyvin ravintolan lounastoi-
minta tulee toimeen omillaan, ja kuinka paljon lounastoimintaan kytkeytyva tilavuokraus ja
kokouslounaat tukevat lounaan tulosta. Tama tarkoitti kaytannossa sita, etta minun piti
laskea kaksi erilaista tuloslaskelmaa ja kaksi kriittisen pisteen kaaviota samalle viikolle.
Toinen otti huomioon vain lounastoiminnan, ja toinen lounastoiminnan yhdessa kokous ja
tilavuokrien kanssa. Tama tarkoitti myds sitad, ettd minun piti laskea muun muassa vain
lounastoimintaan liittyvat tydtunnit, ja erikseen myds kokoustoimintaan kaytetyt kokous-
tunnit. Sama prosessi piti toistaa muun muassa laskiessani toiminnan prosentuaalista
osuutta vuokrasta, ja muista ravintolan kiinteista kustannuksista. Td&mén vuoksi useassa
liitteessa on eriteltyné erikseen vain lounastoiminnan osuus jostain kuluerasta, seka toi-

nen laskelma, jossa mukana on myds kokoustoiminnan osuus.

Laskettuani kaksi mainitsemaani lounastoiminnan tulos- ja kriittisen pisteen laskelmaa
huomasin, etté korkea raaka-ainekustannus vaaristi pelkdn lounastoiminnan tulosta. Ta-
ma johtui siité ettd laskelmassa oli mukana myos kokousasiakkaiden raaka-ainekulutus.
Keittid valmistaa ruokaa arvioitujen asiakasmaarien perusteella, joten laskelmassa raaka-
ainekustannukset olivat korkeat. On loogista olettaa, etta jos keittié on tietoinen pienem-
masta asiakasmaarasta, niin he myds valmistavat suhteessa vahemman ruokaa. Laskin
viela kolmannen, vain lounastoiminnan tuloslaskelman viikolle siten, etta raaka-
ainekulutuksesta vahennettiin kokousasiakkaiden prosentuaalinen méara. Jos esimerkiksi
keskiviikkona kokousasiakkaiden osuus lounasasiakkaista oli 56,84 %, niin vahensin raa-
ka-aine kustannusta 56,84 prosenttia. Vaikka ei voida olettaa, etta keittio osaisi saataa
valmistusmaéaraansa prosentin tarkkuudella, niin siitd huolimatta tama laskelma antaa

paljon realistisemman kuvan lounastoiminnan kannattavuudesta omillaan.
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Taman jalkeen laskin neljannen lounastoiminnan tulos- ja kriittisen pisteen laskelman
osoittaakseni, kuinka paljon tulevat ehdottomani hinnankorotukset vaikuttaisivat ravintolan
lounastoiminnan kannattavuuteen. Viimeisena lisasin toimeksiantajan pyynnosta liitteend

16 olevan laskelman ravintolan raaka-ainekustannuksista per asiakas.
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5 Pohdinta

Tassa luvussa esittelen opinnaytetyoni tuloksia seka arvioin omaa oppimistani, toimintaani
ja ammatillista kehittymistani opinnaytetydn aikana. Kasittelen myos tulosten luotettavuut-
ta ja toimeksiantajan suhtautumista opinnaytetydn tuloksiin. Taman opinnaytetydn tarkoi-
tuksena oli lounaaseen liittyvan tiedon tuottaminen ja saatujen tuloksien pohjalta tehtavat

kehittamisehdotukset. Seuraavaksi esittelen saamani tulokset ja kehittamisehdotukset.

5.1 Keittid ja ruokatuotetoiminta

Tyoskennellessani opinnaytetydpaikallani olen saanut usein kuulla kauhistelua syntyvan
ruokahavikin maarasta. Kuten liitteena olevasta lounasseurannasta (liite 15) kay ilmi, seu-
rantaviikon ruokahavikki oli 14,39 % valmistetun ruuan maarasta. Paivien valinen prosen-
tuaalinen osuus vaihteli huomattavasti, esimerkiksi keskiviikkona ruokahavikin osuus oli
23,63 % valmistetun ruuan maarasta, kun tiistaina vastaava osuus oli vain 7,04 %. Talloin
on kuitenkin hyva huomioida syntyneen havikin maéra suhteessa asiakasméaéaraan. Tiis-
taina ruokahavikkia syntyi keskimaarin 0,05 kg per asiakas, kun keskiviikkona vastaava
maara oli 0,31 kg.

Tietopohjassa mainitun mukaisesti (s.6) varastoinnin yhteydessé saattaa syntya havikkia
tuotteiden pilaantuessa tai muista syistéd. Ravintola Central parkissa varastointi ja raaka-
ainekierto on toteutettu erinomaisesti, eikd seurantaviikon aikana syntynyt yhtdan varas-
tointiin liittyvaa havikkia. Seurantaviikon valmistushavikki oli myds hyvin matala, vain 3,46
%. Central Parkin raaka-aineiden varastokierto vastasi Faria ym. (s.6) esittdmaa varaston

tavoitekiertoa, joka on keskimaarin 2 — 2,5 viikkoa.

Taman opinnaytetyon tietopohjan havikkikappaleessa (s.7 — 8) on mainittu, kuinka keitti-
6illa on tapana tilata raaka-aineita esivalmisteltuna, ja kuinka esivalmistettujen tuotteiden
hinta saattaa vaihdella huomattavasti. Muutamia poikkeuksia, kuten valmiiksi kuorittuja
perunoita, tai valmiiksi pilkottuja bataatteja lukuun ottamatta ravintolan keittié valmisteli
suurimman osan kaytetyista raaka-aineista itse. Esivalmistelemalla raaka-aineensa itse
keittio saastaa rahaa verrattuna siihen, jos keittio tilaisia raaka-aineensa valmiiksi esival-
misteltuna. Ottaen huomioon liitteesta 9 ilmenevat ravintolan matalat henkilostokustan-
nukset suhteessa alan keskiarvoon (s.8), voimme todeta, ettd keittion paatos esivalmistel-
la kayttAmansa raaka-aineet itse on perusteltu. Itse toteutettuun esivalmisteluun kulutetut
ty6tunnit eivat kuormita ravintolaa kohtuuttomasti nousseiden henkiléstokustannusten
muodossa. Paatelmaa vahvistaa liitteesta 15 ilmeneva valmistushavikin matala prosentu-

aalinen osuus, joka oli vain 3,46 %.
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Seurannan aikana huomasin ravintolassa paikan paalla, kuinka tehokkaasti kaytetyt hen-
kiloty6tunnit oli kaytetty seka salissa etta keittiossa. Tiesin tdmén jo entuudestaan tyotaus-
tani kautta ravintola Central Parkissa. Huomiota tukee erityisesti tamé&n opinnaytetyon
litteen& olevat tuloslaskelmat. Tuloslaskelmista iimenee henkiléstokustannusten prosen-
tuaalinen osuus, jossa on kieltdmétta paljon vaihtelua. Yleisesti ottaen henkiléstokustan-
nusten prosentuaalinen osuus on kuitenkin matala. Uskon, etté kyseinen mahdollisimman
pienella miehityksella ravintolatoiminnan pyorittdminen on syy siihen, miksi ravintolassa
on ollut siella tyoskentelyni aikana niin suuri henkildston vaihtuvuus: tyontekijat palavat
loppuun. Mainitsen taméan erikseen, koska haluan korostaa sité, ettei ravintolalle kannata
lahte& etsimaan lisdd kannattavuutta kiristamalla jo entuudestaan huipputehokkaita henki-

[6ty6tunteja.

Tietopohjassa, henkiléstosuunnittelukappaleessa mainitun MaRan tilaston (s.8) mukaan
ravintolan kustannuksista noin 32,4 % syntyy raaka-ainekustannuksista, ja 28 % henkilds-
tokustannuksista. Toisin sanoen tilaston mukaan yhteiskustannukset ovat 60,4 % ravinto-
lan kokonaiskustannuksista. Tama on samassa linjassa Heikkilan kirjassaan esittdman
kanssa. Henkildstbsuunnittelukappaleessa (s.8) Heikkilan kirjan mukaan tydvoimakulut
yhdessa raaka-ainekustannusten kanssa muodostavat noin 65 % - 70 % ravintolan kus-
tannuksista. On kuitenkin huomioitava, ettd MaRan tilasto on pdivitetty viimeksi vuonna
2014, ja Heikkilan ym. kirja on vuodelta 2013. Vaikka tiedot ovatkin verrattain vanhoja,
uskon, etté ravintola-ala ei ole niin nopeasti muuttuva, etteivatkd kyseiset tiedot olisi edel-

leen soveltamiskelpoisia.

Vertaamalla MaRan tilastoa ja Heikkilan kirjan tietoja tekemaani tuloslaskelmaan oikais-
tuilla raaka-ainekustannuksilla (Liite 9), k&y ilmi muun muassa, etta henkildstokustannuk-
set ovat ajoittain matalammalla kuin mika on alan keskiarvo. Esimerkiksi seurantaviikon
maanantaina 27.3. henkilostokustannukset olivat 19,75 %. Keskiviikkona 29.3. henkilosto-
kustannukset olivat 23,91 % ja koko seurantaviikolla henkildstoékustannukset olivat 25,97
%. Havainto tukee sitd, etten suosittelisi ravintolalle kannattavuuden hakemista ty6tuntien
tehostamisella. Henkildstokustannukset ovat jo valmiiksi alan keskiarvoa matalammalla

tasolla.

Raaka-ainekustannukset ovat huomattavasti alan keskiarvoa korkeammalla. Kuten taulu-
koista 1 ja 2 ilmenee, seurantaviikon torstaina raaka-ainekustannukset olivat kaikkein kor-
keimmat. Liitteesta 9 kay ilmi, etta torstaina 30.3. raaka-ainekustannus oli 62,1 %. TA&mé&
on melkein yhta paljon, kuin henkildsto- ja raaka-ainekustannusten pitéisi olla yhteensa

MaRan tilastotietojen ja Heikkilan ym. kirjan mukaan (s.8). Raaka-ainekustannuksissa on
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huomattava maara paivien valista vaihtelua. Esimerkiksi perjantaina 31.3. raaka-
ainekustannus oli 29,14 %. Koko seurantaviikon raaka-ainekustannus oli yhteensa 63,29
%.

Lounasseurannassa on huomionarvoista etta, tiistaina valmistetun ruuan raaka-
ainekustannus oli 785,40 euroa ja torstaina 920,79 euroa. Liitteestd 9 kay ilmi, etté pro-
sentteina tiistain raaka-ainekustannus oli 35,22 %, ja torstain 62,10 %. Raaka-
ainekustannukset olivat huomattavan korkeita. Tama johtui kaytettyjen raaka-aineiden
kalleudesta. Tiistaina ja torstaina oli valmistettu kaksi pdaruokaa, joiden raaka-aineet oli-
vat kalliita. Esimerkiksi torstaina lohi- ja tilli-hollandaiseen kului 22 kiloa lohta 14,28 euron
kilohinnalla. Vasikan niskaan punaviinikastikkeessa kului 30 kiloa 7,5 euron kilohinnalla.
Pelkastaan nama kaksi raaka-ainetta yhdessa maksoivat 539,16 euroa. Summa ei pida

sisalladn muita kyseisiin paaruokiin kaytettyja raaka-aineita.

Oheisista taulukoista ilmenee lounastoiminnan raaka-ainekustannus, seka raaka-
ainekustannus jokaista asiakasta kohden. Mainitsemani mukaisesti tiistai ja torstai ovat
raaka-ainekustannuksiltaan seurantaviikon kalleimmat paivat. Raaka-ainekustannuksella

per asiakas laskettuna seurantaviikon kalleimmat paivat olivat keskiviikko ja torstai.

Taulukko 1. lounaan raaka-ainekustannus
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Taulukko 2. Raaka-ainekustannus per asiakas
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Muina seurantapaivina oli joko yksi kallimpien raaka-aineiden paéaruoka ja toinen hieman
halvempien raaka-aineiden paaruoka, tai kaksi hieman halvemman raaka-aineen paaruo-
kaa. Esimerkiksi Perjantaina valmistetun Burgundin padan kilohinta oli 5,5 euroa ja kala-
seljankan 4,15 euroa litralta. Torstaina valmistetun lohi- ja tilli-hollandaisen kilohinta oli

12,98 euroa ja vasikan niskan punaviinikastikkeessa 6,93 euroa.

Kehittamisehdotukseni on, ettd ravintolan kannattaisi ottaa kaytanto, jossa paivittain olisi
yksi kallimpien raaka-aineiden paaruoka ja toinen halvempien raaka-aineiden paaruoka.
Seuraavassa kappaleessa esittamaani lounaan hintojen korotukseen liittyen en suosittelisi
ravintolaa ottamaan kayttéon kahden halvemman paaruuan lahestymistapaa. Hintojen
nousu ja kokonaisvaltainen ruuan laadun laskeminen yhdessa aiheuttaisivat mahdollisesti
katastrofaalisen lopputuloksen. Kuten lounasseurannasta (lite 15) kay ilmi, lounaan ruoal-
linen ja raaka-aineellinen laatu on talla hetkella hyvin korkea lounaan hintaan 12,20 euroa
nahden. Tata tukee myds liitteiné olevista tuloslaskelmista ilmi kéyva korkea raaka-
ainekustannusten prosentuaalinen osuus ravintolan kustannuksista. N&in ollen hienosaa-
taminen raaka-aineiden kanssa, seké suunnittelemani lounaan hintojen korotus tasoittaa

tamanhetkista tilannetta tasapainoisempaan suuntaan.

5.2 Lounas

Usein toissa kuulemani vaite on, kuinka huonossa tilanteessa ravintolan lounastoiminta
on, ja kuinka vain kokoustilojen vuokraustoiminta ja tata kautta saadut kokouslounas-
asiakkaat ja vuokratulo pitdvat lounaan tulosta kannattavana. Kyseinen tausta-asetelma

oli my6s yksi syista, jonka takia sain nimenomaisesti lounaan kannattavuuteen liittyvan
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toimeksiannon toimeksiantajaltani. Selvitin, kuinka hyvin lounas parjaa omilla voimillaan,
ja kuinka paljon tilavuokraustoiminta, seka tata kautta saadut lounasasiakkaat tukevat
lounaan tulosta. Toteutin selvityksen laskemalle jokaiselle seurantaviikon péivalle oman

tuloslaskelman ja naiden tuloslaskelmien pohjalta tein laskelman kriittisen pisteen liike-
vaihdosta.

Laskiessani mukaan kokousasiakkaat ja tilavuokraustoiminnan minun piti myos huomioida
ja laskea erikseen ravintolan kiinteat kustannukset. Kokoustoiminta edellytti enemman

henkilotyétunteja kuin pelkka lounastoiminta. My6s osuus kiinteista kustannuksista ol
talléin suurempi kuin pelkalla lounastoiminnalla.

Taulukko 3. Lounastoiminta vastaan lounastoiminta kokousasiakkailla ja tilavuokralla

—

[=R==1 >
OB S S EBS S

f
f §
= b s RO

"
W ro 0 oo

Ma Ti Ke To

g Lilkevainto 141291 962,6 g Liikevainto
=Krittisen psteenlv. 690,65 2784 74

tisen pisteen v

Kuten ylla olevasta kriittisen pisteen laskelmataulukosta huomaa, vaitteen mukaisesti ko-
koustoiminta tukee huomattavasti ravintolan lounastoimintaa. Vasemmalla oleva kuvio on
kuitenkin hieman vaaristynyt. Kuvio kuvaa lounastoimintaa ilman kokouslounaita ja tila-
vuokraa, mutta lounaan raaka-ainekustannuksissa on mukana tuloksesta pois jatetyt ko-
kouslounasasiakkaat. T&ma johti tilanteeseen jossa esimerkiksi keskiviikkona Myyntika-
te/katetuottoprosentti oli vain 1,15 %. Talldin kriittisen pisteen liikevaihdoksi muodostui
46404,36 euroa. Kuviossa keskiviikkona nakyva piikki alaspéin johtuu siita, ettei keskiviik-
kona ollut lainkaan tilavuokrallisia kokouksia ja vain 9 myytya kokouslounasta. Kyseinen
vaaristyma ilmeni minulle vasta, kun olin tehnyt laskelman, jossa vaaristyma ilmenee. Ky-
seisen taulukon hyodyllisyytta saatettaisiin kyseenalaistaa siina olevan vaaristyman vuok-

si. Sisdllytin sen kuitenkin mukaan opinnaytetyéhon sen tarpeellisuuden vuoksi jatkolas-
kelmia ajatellen.
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Saadakseni vahemman vadristyneen, ja enemman realistisen kuvan lounastoiminnan
kannattavuudesta ilman kokouslounas- ja vuokraustoimintaa aloitin laskemaan kolmatta

tulos- seka kriittisen pisteen laskelmaa.

Ravintolan keittid valmistaa ruokaa enemman tai vihemman varmistettujen asiakasmaa-
rien ja ennakoitujen asiakasmaarien pohjalta. On siis loogista olettaa etté keittio valmistai-
si vahemman ruokaa tilanteessa jossa heilla ei olisi asiakkaana yhtaan kokouslounaan
asiakkaita. Aloin laskemaan kolmatta tulos- ja kriittisen pisteen laskelmaa lounastoimin-
nalle oikaistuna kokouslounasasiakkaiden osuudesta raaka-ainekustannuksiin. Esimerkik-
si keskiviikkona kokouslounaiden osuus myydyisté lounaista oli 56,84 %. Tall6in vahensin
keskiviikon raaka-ainekustannuksista 56,84 %. On kohtuutonta olettaa etta keittid osaisi
valmistaa tarkalleen 56,84 % vahemman ruokaa, mutta esimerkiksi 60 % vdhemman on
taysin realistista. Oikaisemalla lounasasiakkaiden raaka-ainekustannukset tuloslaskel-
masta (liite 7), joka oli taulukon 3. vasemman kuvion pohjana, sain aikaan paljon realisti-
semman kuvan lounastoiminnan kannattavuudesta kokous ja tilavuokraustoiminnan ulko-

puolella. Kyseinen kriittisen pisteen laskelma on esitettyna Taulukossa 4.

Taulukko 4. Lounastoiminnan kannattavuus oikaistuilla raaka-ainekustannuksilla

Ma Ti Ke To Pe
Liikevaihto 1412,91 962,6 903,37 931,51 814,21
Kriittisen pisteen lv 690,65 791,26 1033,66 1399,95 621,82

Liikevaihto Kriittisen pisteen lv

Ravintolan lounastoiminnan kannattavuuden yleiskuva on huomattavasti realistisempi ja

kannattavampi, kun laskelmasta on oikaistu kokousasiakkaiden raaka-ainekustannukset.
Vaikka kuva onkin jo parempi kuin edeltdjansa, alittuu kriittisen pisteen liikevaihto kuiten-
kin keskiviikkona ja torstaina. Tiistaina ja perjantainakin kriittisen pisteen liikkevaihto ylittyy
vain kohtalaisen niukasti. Ainoastaan maanantai parjasi selkeasti erinomaisesti. Ravinto-

lan kannattavuus on taulukon 4. mukaisesti nykyisellaan kestamattémalla tasolla.
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Tyo6paikallani usein kuulemani valituksen aihe on alennushintaisten sopimuslounaiden
kyseenalainen kannattavuus. Vastatakseni tahan aiheeseen paatin selvittdd, kuinka paljon
sopimuslounaiden alennukset vahensivat myyntituloja viikkotasolla. Toteuttamastani lou-
nasmyyntiseurannasta (liite 4) kay ilmi, ett alennusten arvo seurantaviikolta oli 512 eu-
roa. Lounasmyynnin ilman kokouslounaita ollessa 5728,04 euroa, on 512 euron alennus
8,9 %. Olemassa olevat alennukset on eriteltyné erikseen (liitel) alennuslistassa. Nor-
maalilounas on 12,20 euroa ja sopimuslounaat 10,20 euroa. Alennusliitteesta (lite 1) kay
ilmi, ettd suurin osa sopimuslounasasiakkaista on samassa rakennuksessa toimivia yh-

teistyokumppaneita, kuten SKY — Opisto ja Fit24 kuntosali.

Toiminnan kehittamisehdotukseni on lounaan myyntihinnan korottaminen normaalilou-
naan 12,2 eurosta 13,5 euroon. Lakkauttaisin myos kaikki sopimuslounaat ja muuttaisin

ne uuden normaalihinnan mukaisiksi, toisin sanoen myds 13,5 euron lounaiksi.

Taulukossa 5 esitan kriittisen pisteen laskelman siten, etta ravintolan lounastoiminnassa
seurantaviikon jokaiselle paivalle toteutuneiden myytyjen normaalilounaiden hinta on koro-
tettu 12,2 eurosta 13,5 euroon ja sopimuslounaiden hinta on korotettu 10,2 eurosta 13,5
euroon. Taulukon 5 kriittisen pisteen laskelmassa on kaytetty lounasmyynnin (liite 4) tieto-

ja yhdessa parannusehdotustuloslaskelman kanssa (liite 10.)

Taulukko 5. Kehitysehdotuksen mukainen kriittisen pisteen laskelma

1800
1600
1400
1200
1000
800
600
400
200
0 Ma Ti Ke To Pe
Liikevaihto 1667,3 1186,02 1096,7 1134,67 959,21
Kriittisen pisteenlv 653,61 717,77 835,44 1082,43 585,42
Liikevaihto Kriittisen pisteen lv

Taulukko 5 osoittaa, kuinka paljon lounaan hinnankorotus ja sopimuslounaiden muuttami-
nen uusien hintojen mukaisiksi normaalilounaiksi parantaisi lounastoiminnan kannatta-
vuutta tamanhetkiseen tilanteeseen ndhden. Taulukossa 6 ovat taulukot 4 ja 5 vierekkain

helpompaa vertailua varten.
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Taulukko 6. Lounastoiminnan kannattavuus nykyiselldan ja hintojen korotuksen jélkeen

wge | iikevaihto 141291 962,6

o=Kriittisen psteen v 690,65 791,26 103366 | 139995 = 621,82 Kriittisen psteen v 653,61 " 835,44 1082,43

»Kriittisen psteen v wge |iikevaiito  ==ge=Kriittisen pisteen i

Kuten taulukosta 6 ilmenee, lounaiden hintojen korottaminen 13,5 euroon saisi lounastoi-
minnan kannattavaksi viikon jokaisena paivana. Mielestani tAméa on erinomainen paran-

nus, etenkin raaka-ainekustannuksilta korkean torstain kohdalla.

Taman opinnaytetyon tietopohjassa hinnoittelukappaleessa (s.17) varoitetaan siitd, kuinka
hintojen korottaminen saattaa johtaa menekin alenemiseen asiakkaiden siirtyessa kilpaili-
joiden tuottamiin palveluihin. Saattaa heratéa kysymys siita, kuinka paljon myyntia mahdol-
lisesti menetettaisiin, jos asiakkaat siirtyisivat kilpailijoille. En pida tata todennakoisena.
Ravintola Central Parkilla ei ole lahinaapurustossaan yhtéaan kilpailijoita. Ravintolan kans-
sa samalla kadulla on lounaspaikkoja kauempana, mutta mikéan naista ei ole tarpeeksi
lahella, jotta ne olisivat mielekkaita vaihtoehtoja lounaspaikkana. Autolla matkustaville on
arviolta 8 - 10 minuutin matkan paassa suuntaansa. Olettaen lounastauon kestoksi 30
minuuttia en pida todennakoisend, ettd sopimuslounasasiakkaat siirtyisivat ravintola Cent-
ral parkin kilpailijoiden piiriin, jos heidan taytyy kuluttaa 30 minuutin tauostaan 16 — 20
minuuttia matkoihin. Jos jotkin asiakkaat lahtisivatkin autolla etsimaan toista lounaspaik-
kaa, niin he huomaisivat pian muualta lounaalle hakemansa hintaedun katoavan bensa-
kustannuksiin. N&ainollen sopimuslounaiden lakatessa entisille sopimuslounasasiakkaille
jaa kaytannossa vaihtoehdoksi, ettd he joko alkavat tuomaan omat evaat kotoansa, tai

hyvaksyvat uuden lounaan hinnan, ja jatkavat asiointiansa.

Edella mainittu saattaa kuulostaa haikailemattomalta, mutta kuten olen aikaisemmin esit-
tanyt, huomioiden tamanhetkisen lounaan raaka-ainekustannuksen osuuden lounaan kus-
tannuksista, erityisesti sopimuslounaan myyntihinta on talla hetkella selkeasti alihinnoitel-

tu. Hintojen korottaminen aiheuttaa todennakdisesti alustavasti narkastysta asiakaskun-
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nassa, mutta mitaan yritysta ei voida vaatia toimimaan tappiolla itsedan vastaan. Talla

hetkellda lounastoiminnan kannattavuus on kestamattémalla pohjalla.

5.3 Yhteenveto kehittamisehdotuksista

Ruokatuotannon suhteen ehdotan korkeintaan yhden kalliimpien raaka-aineiden lounas-
tuotteen valmistamista per lounaspaiva seka toisen halvempien raaka-aineiden lounas-
tuotteen valmistamista. Lounasseurannan (liite 15) torstain korkeat raaka-
ainekustannukset ovat varoittava esimerkki siita, kuinka kustannukset voivat kasvaa, jos

lounaalla tarjotaan paaruokana kahta raaka-aineiltaan kallista ruokatuotetta.

Ehdotan lounaan myyntihinnan korottamista nykyisesta 12,2 eurosta 13,5 euroon, seka
olemassa olevien sopimuslounaiden lakkauttamista. Tallin ennen 10,5 eurolla myydyt

sopimuslounaat myytaisiin myés 13,5 euron hinnalla.

5.4 Tulosten esittdminen toimeksiantajalle

Tassa kohdin on aiheellista mainita, ettéd opinndytetyon alkuperainen toimeksiantaja Miia
Hakio lopetti yllattaen tehtavissaan ravintolan esimiehena. Tama tapahtui opinnaytetyoni
loppuvaiheilla, maanantaina 3.4. TAma ei varsinaisesti vaikuttanut opinnaytetyoni valmis-
tumiseen, silla olin jo saanut kaiken tarpeellisen kirjanpidollisen materiaalin hyvissa ajoin.
Tama tarkoitti kdytannossa sita, ettd esittelisin opinnaytetyoni tulokset hotellin johtajalle

Paivi Laineelle Miia Hakion sijasta.

Tapasin Paivi Laineen tiistaina 18.4. ja esittelin opinnaytetyoni tulokset seka vastasin
opinnaytetyoni laskelmiin liittyneisiin kysymyksiin. Paivi oli erittdin tyytyvainen tyoni tulok-
siin, josta kertoo myos se, etta sain palkkioksi suorittamastani tutkimuksesta 100 euron
lahjakortin Stockmannille. Lahjakortissa oli myds taustalla kuukauden tyéntekijana olemi-
seni. Tapaamista seuranneena paivana tydpaikan sisdisessa sahkodpostissa oli viesti ra-
vintolan lounashintojen korottamisesta. Tapasin Paivin seuraavan kerran torstaina 27.4.
muihin asioihin liittyen, ja kysyin sdhkopostissa mainitusta lounashintojen korottamisesta.
Hintojen korottaminen oli suoraa seurausta taman opinnaytetydn tuloksista, seka kehitta-
misehdotuksista. Hintojen korottamisen liséksi ravintolassa oli paatetty alkaa tehostamaan
lounaalla syntyvan havikin seurantaa. Myos kaytettavien raaka-aineiden valinnassa kiinni-
tetddn enemman huomiota raaka-aineiden hintoihin. Esittdméani kehittamisehdotukset ote-
taan kayttéon 1.6.2017, mutta hinnoittelun osalta lievasti sovellettuna. Esimerkiksi korote-

tun normaalilounaan hinta tulee olemaan 13,2 euroa esittamani 13,5 euron sijasta.
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Tapaamisen yhteydessa Paivi toivoi viela taulukkoa paivan raaka-ainekustannuksista per
lounasasiakas. Tein vield laskelman ja taulukon raaka-ainekustannuksista per lounas-
asiakas (lite 16). Kyseinen liite on aikaisemmissa kappaleissa esiintyneiden taulukkojen 1
ja 2 pohjana.

5.5 OpinnaytetyOn tavoitteiden saavuttaminen ja tulokset

Taméan opinnaytetyon tutkimusongelmana oli ravintolan lounastoiminnan kannattavuuden
analysointi ja tulosten pohjalta tehtavét kehitysehdotukset. Alaongelmina olivat tiedon
tuottaminen lounastoiminnasta, seka sopimuslounaiden kyseenalaisen kannattavuuden
selvittdminen. Tuotin toimeksiantajan toiveiden mukaisesti kattavasti tietoa ravintolan lou-
nastoiminnasta. TAman lisaksi selvitin liitteessa 4 esittAmani mukaisesti, kuinka paljon
ravintola menettéaa rahaa sopimuslounaiden kautta verrattuna siihen, jos sopimuslounaat

olisivat normaalihintaisia.

Kuten edellisesta kappaleesta kay ilmi, toimeksiantajani oli erittain tyytyvainen tuottamiini
tuloksiin. Opinnaytetyd on onnistunut hyvin, silla opinnaytetyo taytti sen tarkoituksen, jon-
ka takia aloitin sitd tekemaan. Tuotin suuren maéran tietoa ravintolan lounastoimintaan
liittyen. Taman lisaksi selvitin sopimuslounastoiminnan kannattavuutta, seka tein tutki-
mukseni pohjalta kehitysehdotuksia ravintolan lounastoiminnan kannattavuuteen liittyen.

Toisin sanoen suoritin kaiken sen, mita lahdin tekeméaéan, ja enemmankin.

5.6 Tulosten luotettavuus

Tulokset ovat mielestani luotettavia. Jokainen tdméan opinnaytetyontekijan lukija voi toden-
taa laskelmieni reliabiliteetin laskelmissa antamieni tietojen pohjalta. Kayttamani laskelmat
ovat toistettavissa kenen tahansa toimesta. Tulosten luotettavuutta heikentéd& hieman
edempana tassa kappaleessa mainitsemani epatarkkuustekijat. Naistd muuttujista huoli-
matta tiedan, ettd laskelmiani voidaan hyédyntaa lounastoiminnan kannattavuuden analy-
soinnissa ja parantamisessa. Koska esittaméani muutokset aiotaan ottaa kayttoon, se

osoittaa mielestani tulosten kaytannollisyyden Central Parkin toiminnan parantamisessa.

Toteuttamassani lounasseurannassa on suurin virhemarginaali. Esittelin lounasseuran-
nassa (lite 15) erikseen laskelman aikana ilmenneita tekijoita, jotka vaikuttavat hiukan
laskelman tarkkuuteen. Esimerkiksi lounasseurannan aikana perjantaina oli valmistettu
jalkiruuaksi banaanikakku, jonka pohja oli keittichenkildkunnan sanojen mukaan esival-
mistettu muutama kuukausi sitten valmiiksi pakkaseen. Ymmarrettavista syista kakun raa-

ka-ainekustannus olisi ollut hyvin vaikea selvittaa.
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Kokoustilatoimintaa laskiessani jatin laskelmista kokonaan pois kokoustiloihin toimitetut
kahvitarjoilun seka luonnollisesti kahvitarjoiluun liittyvat henkil6sto-, raaka-aine ja muut
kustannukset. Seurannan toteuttaminen olisi edellyttanyt toista lounasseurannan kaltaista
laskelmaa, mutta kokoustarjoilulle toteutettuna. Tamén kaltaisen seurannan toteuttami-
seen lounasseurannan lisaksi taman opinnaytetydn tekijalla ei olisi ollut enaa aikaa lou-
nasseurannan jaljiltd. Taman lisdksi huomioimani kokouslounasasiakkaat seka tilavuok-
rasta saatavat tulot liittyvat taman opinnaytetyon paaaiheeseen, lounastoiminnan kannat-
tavuuden analysointiin paljon kokouskahvittelua olennaisemmin. TAman poisjaton vaiku-
tukset nakyvat vain liitteessa 12, kriittisen pisteen kaavio kokouslounailla ja tilavuokralla.
Kyseinen kaavio osoittaa kokoustoiminnan kannattavuuden lounastoiminnalle ilman tiloi-
hin toteutettua kahvitarjoiluakin. Tavatessani P&ivi Laineen han sanoi, etta olin toiminut
jarkevasta jattaessani laskelmistani pois kokoustilojen kahvitarjoilun. Aivan kuten olin itse-
kin ajatellut opinnaytetydni aihealuetta rajatessani, Paivinkin mielesta lounastilojen kahvi-

tarjoilu oli lounastoiminnan aihealueen ulkopuolella.

Viimeinen epatarkkuutta aiheuttava tekija tulee kokouslounaiden raaka-ainekustannusten
vahentamisesta (liite 9). Aikaisemmin mainitsemani mukaisesti vahensin raaka-
ainekustannuksista kokousasiakkaiden prosentuaalisen maaran saadakseni lounastoi-
minnalle realistisen raaka-ainekustannuksen ilman kokousasiakkaita. Ei voida kuitenkaan
olettaa, etta keittid osaisi valmistaa ruokaa vihemman samalla prosentin tarkkuudella,

jolla véahensin raaka-ainekustannusta.

Naisté pienista epatarkkuuksista huolimatta uskon tuloksien reliabiliteettiin. Myds validi-
teetti on mielestani asianmukainen. Mittasin juuri sitd, mité pitikin mitata, seké tuotin toi-

meksiantajalleni juuri sité tietoa, jota han oli toivonut.

5.7 Jatkotutkimuksen tarve

Esittamani kehitysehdotukset otetaan kayttoon ravintolassa 1.6.2017. Tulevaisuudessa
jatkotutkimusta voidaan tehda esimerkiksi sen suhteen, kuinka lounaan kannattavuus on
kehittynyt sen jalkeen, kun kehitysehdotukseni otettiin kayttéén. Ravintolalla on edessaan
huomattava maara rakenteellisia muutoksia, joten myés tulevaisuuden mahdollinen jatko-

tutkimus tulee tapahtumaan erilaisessa toimintakehyksessa.

Aikaisemmin mainitun mukaisesti tyoskentelen ravintola Central Parkissa. Opinnaytetyon
ulkopuolisen tiedon pohjalta sanon ettd, ravintolalla on tarvetta jatkotutkimukselle muun
muassa BBQ a’la-carte ravintolan puolella kannattavuuteen ja konseptin parantamiseen

liittyen.
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5.8 Omatoiminta, oppiminen ja ammatillinen kehittyminen

Alkaessani kirjoittamaan tata opinnaytetydta minulla oli taustalla jo seitseman vuotta ty6-
kokemusta. Tuohon tydkokemukseen sisaltyy muun muassa 4,5 vuotta vuoropaallikbén
tehtavia, seka puoli vuotta ravintolapaallikén lomasijaisena olemista. Tyokokemukseni
kautta minulla oli jo paljon sité tietoa, jota tam& opinnaytetyd edellytti. Toissa ollessani olin
toteuttanut muun muassa raaka-aine, ruokahavikki- ja myyntiseurantaa. Tiukassa mieles-
sa tata opinnaytetyota tehdessani taysin uusia laskelmia minulle olivat vain tuloslaskelma,
seka kriittisen pisteen laskelma. Tésta johtuen opinnaytetydssa uuden oppimisen, seka
ammatillisen kehittymisen saavuttamisen edellyttama taso oli paljon korkeammalla kuin

henkilolla, kenelld on taustallaan véhemman tyokokemusta.

Lahestyin opinnaytetydta suunnitelmallisesti. Minulla oli alusta alkaen selkeé idea siita,
mitd alan tekemaan ja miten. Tiesin kuitenkin, ettd kyseessa on joustava ja dynaaminen
prosessi. Olin varautunut rakenteellisiin muutoksiin alkuperaiseen suunnitelmaan liittyen.
Esimerkiksi alun perin olin suunnitellut vain yhden kriittisen pisteen laskelman tekemista.
Lopuksi kriittisen pisteen laskelmia oli yhteensa nelja. Opinnaytetyéprosessi on ollut ko-

koajan itseohjautuvaa ja tavoitteellista.

Tyonhallinnan suhteen pitkien viikkojen tekemisesta opinnaytetydn kanssa oli hyotya.
Tehdessani 15 tuntisia paivia, ja 90 tuntisia viikkoja opinnaytety® pysyi hyvin hallinnassa.
Kuluttaessani lahes kaiken hereilla olevan aikani opinnaytetyohon, ei opinnaytetydproses-

sini katkennut kertaakaan.

Yhteisty0 toimeksiantajan kanssa oli tiivistd. Koska olen toissé ravintolassa, jonne taméa
opinnaytety0 toteutettiin, olin paikan paalla ravintolassa useana paivana viikossa. Tasta
johtuen sain kaiken tarvitsemani tiedon yleensa hyvin nopeasti. Muokkasin opinnaytetytn

siséltéa aina toimeksiantajan toiveiden mukaisesti.

Yhteydenpito tdman opinnaytetydn ohjaajaan oli vahintaankin kohtalaisella tasolla. Tahan
opinnaytetyohon kuluneen viiden viikon aikana otin opinnaytetydohjaajani yhteytta sahko-
postitse kahdeksan kertaa. Taman lisaksi tapasimme, kun tapaamiselle oli tarvetta. Lah-
deluettelon pituutta lukuun ottamatta olen pyrkinyt lisaamaan opinnadytetyéhdon kaikki oh-

jaajani ehdottamat korjaukset.

Saavutin opinndytetyoni tavoitteet monta viikkoa etuajassa verrattuna jattAmaani aikatau-

luun. Olin arvioinut aikataulun tarkoituksella pidemmaksi kuin mita tiesin, ettd minulla oi-

38



keasti menisi opinnaytetyéhon. Talla halusin valttaa sen kritiikin, jota uskoin saavani liian
nopeaan aikataulun realistisuuteen liittyen. Talldin luovuin opinnéytetyon erinomaisen

pisteytyksen edellyttamasta tarkkuudesta aikataulun suhteen.

Kirjoitusvirheiden suuresta maarasta johtuen jouduin oikolukemaan tamén opinnaytetyon
useampaan kertaan. Vaikeinta opinnaytetydssa oli kuitenkin seurantaviikolla joka aamu
07:10 heraaminen. Aikaisin herdamisen jalkeen vaikeinta oli tuloslaskelmien ja kriittisen

pisteen laskelmien tekeminen.
Kaiken kaikkiaan olen tyytyvainen opinnaytety6honi. Opinnaytety0 taytti sen tarkeimman

tehtavan, eli hyddyksi olemisen opinnaytetydn toimeksiantajalle. Ehdottamani muutokset
otetaan kayttoon 1.6.2017.
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Liitteet

Liite 1. Alennukset 2017

ALENNUKSET 2017

Lounassopimukset 10,20€/hl6

OneMed (ja samassa talossa oleva ThyssenKrupp & Lekolar Printel)

Accountor (entinen Mepco)

Logy ry
Lahetysseura Patmos

Webropol Oy

Yhteistyokumppanit
Erimover

Fit24

Food Camp Finland
SKY-Opisto
Haaga-Helia amk

ostel

Kuntosalin jasenille

Breku & brunssi

Henkilkunta-alennukset

Haaga-Yhtyma

HUOM!

Haaga-Helian opiskelijat

breku / brunssi -20%, lounas 10.20€, BBQ -10%

breku / brunssi -20%, lounas 10.20€, BBQ -10%

breku / brunssi -20% , lounas 10.20€, BBQ— 10 %

breku / brunssi -20% , lounas 10.20€, BBQ— 10 %

breku / brunssi -20% , lounas 10.20€, BBQ -10 % (henkilokunta omalla ajalla)

breku -20%, lounas 10.20€, BBQ -10%, kuntosali 10€ (omalla pyyhkeelld)
Auris Hostel , jotta saa ndmaé alennukset ja jokainen maksaa itse.

-20% avainkorttia nayttamalla

-50% kaikesta (ruoka & juoma), vuonna 2017 Haaga-Yhtymén palveluksessa on
ainoastaan Hotel Haagan henkildkunta + Gun-Marit Nieminen ja meiddn
kiinteistonhuolto (3 hld), alennus vain omalla rahalla maksettaessa.

Ravintola Central Park tarjoaa opiskelija-alennuksena -20% BBQ listan tuotteista (seka ruoat ettd juomat).
Etu on voimassa maanantaista lauantaihin klo 14-18.

Brunssi 20,0€
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Liite 2. Ravintolan myynnin jakauma 2016

peruslounas

kokoustarjoilut
| 1890%
10,80%

84%
7,70%

‘menut+buffat
alacarte
‘breku

muu ruoka
alko
itilavuokrat
‘sekalainen

tyGtunnit

YHT:

102%

18,3%

129%
710%
310%
26%

| 1000%
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-

® peruslounas

» kokoustarjoilut
» menut+buffat
v alacarte

» breku

¥ Muu ruoka

n alko

» tilavuokrat

u sekalainen

» tydtunnit



Liite 3. Tuloslaskelmapohja

Tulosraportti
ns. lyhyt versio
Jakauma (%)
Majoitusmyynti
Ravitsemismyynti
Muu myynti

Myyntituotot
./. Myynnin oikaisuerit (myynnin alv)

Liikevaihto 100 %
./. Aine- ja tarvikekayttd

Myyntikate
./. Tyévoimakulut (ml. Henkil6stévuokraus)

Palkkakate
./. Muut toimintakulut

Vastuukate/Toimintakate
./. Kiinteisto- ja kiinteiston vuokrakulut

Kayttokate
./. Poistot suunnitelman mukaan

Liikevoitto(-Tappio)
(+) Rahoitustuotot
./. Rahoituskulut

Voitto (tappio) rahoituserien jalkeen
(+) Muut tuotot
./. Muut kulut

Voitto (tappio) ennen veroja ja tilinpaatossiirtoja
.J. Vilittomait
verot

Voitto (tappio) ennen tilinpaatossiirtoja
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Liite 4. Lounasmyynti
Ravintola Central Parkin lounasmyynnti ajalta

Maanantai 27.3 - Perjantai 31.3
Hinnat sisaltavat arvonlisdveron (14% alv)

Maanantai 27.3

Normaali lounas 12,2 euroa Myyty 86 kpl
Sopimuslounas 10,2 euroa Myyty 54 kpl
Henkildstélounas 5,36 euroa Myyty 2 kpl
Yhteensa 142 kpl

Kokouslounaiden osuus myydyista lounaista (kpl)

Arvonlisdn osuus euromaaraisesti
Arvonlisdaveroton hinta

Sopimus ja normaalilounaan erotus, jos sopimuslounaat olisivat
normaalihintaisia.

Lounasmyynti ilman kokouslounaita:
Arvonlisdn osuus euromaaraisesti

Arvonlisdveroton hinta

Jos normaali lounas ja sopimuslounas olisivat 13,5 euron arvoisia:

Normaali lounas 13,5 euroa Myyty 86 kpl

Sopimuslounas 13,5 euroa Myyty 54 kpl

Yhteensa:

Erotus nykyhinnan ja uuden hinnan myyntien valilla: 1890 - (1049,20+550,80)

Tiistai 28.3

Normaali lounas 12,2 euroa Myyty 36 kpl
Sopimuslounas 10,2 euroa Myyty 63 kpl
Keittolounas 10,2 euroa Myyty 1 Kpl
Henkilostélounas 5,36 euroa Myyty 1 kpl
Kokouslounas 22 euroa Myyty 133 kpl
Yhteensa 234 kpl

Kokouslounaiden osuus myydyista lounaista (kpl)

Arvonlisan osuus euromaaraisesti
Arvonlisaton hinta

Sopimus ja normaalilounaan erotus, jos sopimuslounaat olisivat
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1049,20
550,80
10,72

1610,72
0

197,81
1412,91

108,00

1610,72
197,81
1412,91

1161,00
729,00
1890,00

290,00

439,20
642,60
10,20
5,36
2926,00

4023,36
56,84 %

494,10
3529,26

euroa
euroa
euroa

euroa
%

euroa
euroa

Euroa

euroa
euroa
euroa

euroa
euroa
euroa

euroa

euroa
euroa
euroa
euroa
euroa

euroa

euroa
euroa



normaalihintaisia.
Lounasmyynti ilman kokouslounaita: 4023,36 - 2926,00
Arvonlisdn osuus euromaaraisesti

Arvonlisdaton hinta

Jos normaali lounas ja sopimuslounas olisivat 13,5 euron arvoisia:

Normaali lounas 13,5 euroa Myyty 36 kpl
Sopimuslounas 13,5 euroa Myyty 63 kpl
Yhteensa:

1336,50 -
Erotus nykyhinnan ja uuden hinnan myyntien vililla: (439,20+642,60)
Keskiviikko 29.3
Normaali lounas 12,2 euroa Myyty 35 kpl
Sopimuslounas 10,2 euroa Myyty 53 kpl
Keittolounas 10,2 euroa Myyty 4 Kpl
Henkilostélounas 5,36 euroa Myyty 4 kpl
Kokouslounas 22 euroa Myyty 9 kpl
Yhteensa 105 kpl

Kokouslounaiden osuus myydyista lounaista (kpl)

Arvonlisdn osuus euromaaraisesti
Arvonlisaton hinta

Sopimus ja normaalilounaan erotus, jos sopimuslounaat olisivat
normaalihintaisia.

Lounasmyynti ilman kokouslounaita: 1227,84 - 198,00
Arvonlisdn osuus euromaaraisesti

Arvonlisdton hinta

Jos normaali lounas ja sopimuslounas olisivat 13,5 euron arvoisia:

Normaali lounas 13,5 euroa Myyty 35 kpl
Sopimuslounas 13,5 euroa Myyty 53 kpl
Yhteensa:

1188,00 -
Erotus nykyhinnan ja uuden hinnan myyntien valilla: (427,00+540,60)
Torstai 30.3
Normaali lounas 12,2 euroa Myyty 36 kpl
Sopimuslounas 10,2 euroa Myyty 56 kpl
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150,79
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106,00

1029,84
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Keittolounas 10,2 euroa Myyty 4 Kpl

Henkilostélounas 5,36 euroa Myyty 2 kpl
Kokouslounas 22 euroa Myyty 58 kpl
Yhteensa 156 kpl

Kokouslounaiden osuus myydyista lounaista (kpl)

Arvonlisan osuus euromaaraisesti
Arvonlisaton hinta

Sopimus ja normaalilounaan erotus, jos sopimuslounaat olisivat
normaalihintaisia.

Lounasmyynti ilman kokouslounaita: 2337,92 - 1276,00
Arvonlisdn osuus euromaaraisesti

Arvonlisdton hinta

Jos normaali lounas ja sopimuslounas olisivat 13,5 euron arvoisia:

Normaali lounas 13,5 euroa Myyty 36 kpl
Sopimuslounas 13,5 euroa Myyty 56 kpl
Yhteensa:

Erotus nykyhinnan ja uuden hinnan myyntien valilla: 1242 - (439,20+571,20)
Perjantai 31.3

Normaali lounas 12,2 euroa Myyty 51 kpl
Sopimuslounas 10,2 euroa Myyty 30 kpl
Keittolounas 10,2 euroa Myyty 0 Kpl
Henkilostdlounas 5,36 euroa Myyty 0 kpl
Kokouslounas 22 euroa Myyty 98 kpl
Yhteensa 179 kpl

Kokouslounaiden osuus myydyista lounaista (kpl)

Arvonlisdn osuus euromaaraisesti
Arvonlisaton hinta

Sopimus ja normaalilounaan erotus, jos sopimuslounaat olisivat
normaalihintaisia.

Lounasmyynti ilman kokouslounaita: 3084,20 - 2156,00
Arvonlisdn osuus euromadraisesti

Arvonlisdton hinta

Jos normaali lounas ja sopimuslounas olisivat 13,5 euron arvoisia:
Normaali lounas 13,5 euroa Myyty 51 kpl
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Sopimuslounas 13,5 euroa Myyty 30 kpl
Yhteensa:

1093,50 -

Erotus nykyhinnan ja uuden hinnan myyntien valilla: (622,20+306,00)
Yhteensa ajalta Maanantai - Perjantai 31.3

Normaali lounas 12,2 euroa Myyty 244 kpl
Sopimuslounas 10,2 euroa Myyty 256 kpl
Keittolounas 10,2 euroa Myyty 9 Kpl
Henkildstélounas 5,36 euroa Myyty 9 kpl
Kokouslounas 22 euroa Myyty 298 kpl

Yhteensa 816 kpl

Kokouslounaiden osuus myydyista lounaista (kpl)

Arvonlisdn osuus euromaaraisesti
Arvonlisaton hinta

Sopimus ja normaalilounaan erotus, jos sopimuslounaat olisivat
normaalihintaisia.

Lounasmyynti ilman kokouslounaita: 12284,04 - 6556,00
Arvonlisdn osuus euromaaraisesti

Arvonlisdton hinta

Erotus nykyhinnan ja uuden hinnan myyntien vililla, jos normaali
lounas ja sopimuslounas olisivat 13,5 euron arvoisia:
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Liite 5. Lounastoiminnan tyotunnit- ja palkkakustannukset

Tyotuntiseuranta

Ohessa on lounaaseen kaytetyt tyotunnit eri paivilta
seurantaviikolla Maanantai 27.3 - Perjantai 31.3.

Sovimme toimeksiantajan kanssa etta tyotuntikustannuksia
laskiessa kaytetadn sivukuluprosentin huomioiden 18 - euron
tuntipalkkaa.

Lounas on joka arkipdiva 11:00 - 13:30. Lounasvuorossa on aina

kaksi henkiloa. Lounaan esille laittoon, poiskerdamiseen ja tiskaamiseen
varataan puoli tuntia kummastakin padsta. Nain ollen Lounaaseen kuluva
tyotuntien maara oli paivittain teoriassa, seka kaytannossa 10:30 - 14:00.

Kahdella lounastyontekijalla saamme vakiomaaraksi 3,5 - tuntia per henkilo,
7 - tuntia yhteensa. Taman lisdksi lasketaan keittion lounaaseen kuluttamat
tyotunnit jotka vaihtelivat huomattavasti enemman, sekad kokoushenkilon

tyotunnit.
Ma Ti Ke To Pe
Salitunnit 7 7 7 7 7
Keittiotunnit 8,5 9 5 10 5
Tyo6tunnit yhteensa 15,5 16 12 17 12
Palkkakustannus euroa: 279 288 216 306 216
Kokoustunnit 7 8,5 0 8 4,5
Palkkakustannus euroa: 126 153 0 144 81
Lounas ja kokoustunnit yhteensa: 22,5 24,5 12 25 16,5
Palkkakustannus euroa: 405 441 216 450 297
Seurantaviikon ty6tunnit ja palkkakustannukset yhteensa
Sali ja keittiotunnit: 72,5
Palkkakustannus euroa 1305
Kokoustunnit: 28
Palkkakustannus euroa 504
Lounas ja kokoustunnit yhteensa: 100,5
Palkkakustannus euroa 1809
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Liite 6. Kiintedt kustannukset

Tassa laskelmassa esitelldan tuloslaskelmassa huomioitavia kustannuksia.
Laskelmat pohjautuvat opinnaytetyon toimeksiantajalta Miia Hakiolta, ja hotellin
operaattori Kimmo Hakalta saatuihin kirjanpidollisiin tietoihin. Hakala

vastaa hotellin ja ravintolan tuloslaskelmista ja vastaavan kirjanpidollisen
materiaalin tuottamisesta.

Henkilosto ja raaka-ainekustannukset, myynti ymuv. kasitellaan erillisissa
laskelmissa. Vaikka henkilostokustannukset ovatkin kiinteita kustannuksia
Kasittelen ne omassa laskelmassaan kaytannollisyyden vuoksi.

Tassa laskelmassa keskitytadn (muiden) kiinteiden kustannusten maarittamiseen.
Laskelmissa kdytetdaan lukuja maaliskuulta niiltd osin kun ne ovat jo saatavilla.
Muilta osin arviot lasketaan vuoden 2016 ravintolan tuloslaskelman toteutumien

pohjalta.

Laskelmissa esiintyvalla tilavuokralla tarkoitetaan kokoustilojen vuokraamista asiakkaille
ja vastaavaa toimintaa.

Vuokra:

Vuokra pitaa sisallaan kone- ja laitevuokran, huoneistojen vuokran, juomalaitevuokrat,
muut vuokrat, leasingmaksut ja yhtidvastikkeen.

Kuukausivuokra on ravintolan liikevaihtoon sidottu. Kuukausivuokra on 12%
ravintolan kuukauden liikevaihdosta.

Koko ravintolan Maaliskuun liikevaihto: 233 125,78 euroa
12% liikevaihdosta: 27 975,09 euroa
Maaliskuun paivat 31 padivaa
Lounaan osuus : 10,2 %
Tilavuokran osuus : 7,1 %
Yhteensa: 17,3 %
Lounaan osuus vuokrasta: 2853,46 euroa
Lounaan ja tilamyynnin osuus vuokrasta: 4839,69 euroa

Jaetaan vuokrat maaliskuun paivien maaral-

la:

Lounas vuokra per paiva: 92,05 euroa

Lounaan ja tilamyynnin vuokra per paiva: 156,12 euroa

Paivakohtainen vuokrakustannus Lounastoiminnalle on: 92,05 euroa per padiva
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ja yhdessa tilamyynnin kanssa vuokra on : 156,12 euroa per pdiva
Kerrotaan seurantapdivien maaralla (5pv)

Lounaan vuokrakustannus yhteensa: 460,24 euroa

Lounaan ja tilamyynnin yhteensa: 780,60 euroa

Ulkopuoliset palvelut:

Ulkopuoliset palvelut pitavat sisallaan ulkopuoliset palveluostot kuten siivouspalvelut
ymv.

Vuoden 2016 koko ravintolan ulkopuolisten palveluiden kustannukset olivat 185 238,97
euroa. Vuodessa on 365 paivaa.

Jaetaan kustannukset vuoden paivien maaralla: 507,504 euroa paivalta
Lounaan osuus: 10,2 %
Tilavuokran osuus: 7,1 %
Yhteensa: 17,3 %

Kerrotaan paivakustannus toiminnan osuusprosentilla:

Lounaan osuus kustannuksista per péiva: 51,77 euroa paivalta
Lounaan ja tilamyynnin osuus kustannuksista per pdiva: 87,80 euroa paivalta

Kerrotaan seurantapaivien maaralla (5pv)

Lounaan kustannus yhteensa 258,83 euroa
Lounaan ja tilamyynnin kustannus yhteen-
sa: 438,99 euroa

Hallinnon kulut:

Pitaa sisallaan ravintolan hallinnointiin liittyvia kustannuksia kuten toimistotarvikkeet,
vakuutukset, posti, puhelin ja matkapuhelinkulut ymv.

Vuoden 2016 ravintolan hallinnointikustannukset olivat 64 237,24 euroa.

jaetaan kustannukset vuoden paivien (365) maaralla: 175,99 euroa paivalta
Lounaan osuus: 10,20 %
Tilavuokran osuus: 7,10 %
Yhteensa: 17,30 %

Kerrotaan paivakustannus toiminnan osuusprosentilla:
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Lounaan osuus kustannuksista per paiva: 17,95 euroa paivalta
Lounaan ja tilamyynnin osuus kustannuksista per padiva: 30,45 euroa paivalta

Kerrotaan seurantapaivien maaralla (5pv)

Lounaan kustannus yhteensa 89,76 euroa
Lounaan ja tilamyynnin kustannus yhteen-
sa: 152,23 euroa

Kayttotarvikkeet:

Pitaa sisallaan asiakaspalvelutarvikkeet, pienkoneet, astiat sekd muita vastaavia
kustannuksia.

Vuoden 2016 ravintolan hallinnointikustannukset olivat 23 686,20 euroa.

Jaetaan kustannukset vuoden paivien (365) maaralla: 64,89 euroa paivalta
Lounaan osuus: 10,20 %
Tilavuokran osuus: 7,10 %
Yhteensa: 17,30 %

Kerrotaan paivakustannus toiminnan osuusprosentilla:

Lounaan osuus kustannuksista per paiva: 6,62 euroa
Lounaan ja tilamyynnin osuus kustannuksista per paiva: 11,23 euroa

Kerrotaan seurantapaivien maaralla (5pv)

Lounaan kustannus yhteensa 33,10 euroa
Lounaan ja tilamyynnin kustannus yhteen-
sa: 56,13 euroa

Kiinteistokulut:

Kiinteistokulut pitavat sisalladn puhdistusaineet, sahkon, kaasun ymv. kustannukset.

Vuoden 2016 kiinteistokulut olivat 34 834,99 euroa.

Jaetaan kustannukset vuoden paivien (365) maaralla: 95,44 euroa paivalta
Lounaan osuus: 10,20 %
Tilavuokran osuus: 7,10 %
Yhteensa: 17,30 %

Kerrotaan paivakustannus toiminnan osuusprosentilla:

Lounaan osuus kustannuksista per paiva: 9,73 euroa paivalta
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Lounaan ja tilamyynnin osuus kustannuksista per pdiva:

Kerrotaan seurantapdivien maaralla (5pv)

Lounaan kustannus yhteensa
Lounaan ja tilamyynnin kustannus yhteen-
sa:

Korjaus- ja huoltokulut

Vuoden 2016 korjauskulut olivat 12309,99 euroa

Jaetaan kustannukset vuoden paivien (365) maaralla:

Lounaan osuus: 10,20 %
Tilavuokran osuus: 7,10 %
Yhteensa: 17,30 %

Kerrotaan paivakustannus toiminnan osuusprosentilla:

Lounaan osuus kustannuksista per péiva:

Lounaan ja tilamyynnin osuus kustannuksista per pdiva:

Kerrotaan seurantapaivien maaralla (5pv)

Lounaan kustannus yhteensa
Lounaan ja tilamyynnin kustannus yhteen-
sa:

Markkinointi ja edustus:

16,51 euroa paivalta

48,67 euroa

82,55 euroa

33,73 euroa

3,44 euroa paivalta
5,83 euroa paivalta

17,20 euroa

29,17 euroa

Pitaa sisallaan liikelahjat, tapahtumamarkkinoinnin, somistuskustannukset ymv.

Vuoden 2016 markkinointi ja edustuskustannukset olivat

Jaetaan kustannukset vuoden paivien (365) maaralla:

Lounaan osuus: 10,20 %
Tilavuokran osuus: 7,10 %
Yhteensa: 17,30 %

Kerrotaan padivakustannus toiminnan osuusprosentilla:

Lounaan osuus kustannuksista per paiva:

Lounaan ja tilamyynnin osuus kustannuksista per pdiva:

Kerrotaan seurantapdivien maaralla (5pv)
Lounaan kustannus yhteensa

52

70168,9 euroa

192,24 euroa

19,61 euroa paivalta
33,26 euroa paivalta

98,04 euroa



Lounaan ja tilamyynnin kustannus yhteen-
sa: 166,29 euroa

Asiakaspalvelujen ostot:

Pitaa sisallaan asiantuntijapalveluiden ostot, koulutuspalvelut, tekijanoikeusprovisiot
ymv. kustannukset.

Vuoden 2016 asiakaspalvelujen ostot olivat: 79 823,00 euroa
Jaetaan kustannukset vuoden paivien (365) maaralla: 218,69 euroa

Lounaan osuus: 10,20 %
Tilavuokran osuus: 7,10 %

Yhteensa: 17,30 %
Kerrotaan paivakustannus toiminnan osuusprosentilla:

Lounaan osuus kustannuksista per paiva: 22,31 euroa paivalta
Lounaan ja tilamyynnin osuus kustannuksista per padiva: 37,83 euroa paivalta

Kerrotaan seurantapaivien maaralla (5pv)

Lounaan kustannus yhteensa 111,53 euroa
Lounaan ja tilamyynnin kustannus yhteen-
sa: 189,17 euroa

Muut kulut:

Pitaa sisallaan julkiset maksut ja toimiluvat, luottotappiot ja muut provisiot.

Vuoden 2017 muut kulut olivat: 4093,02 euroa

Jaetaan kustannukset vuoden paivien (365) maaralla: 11,21 euroa
Lounaan osuus: 10,20 %

Tilavuokran osuus: 7,10 %

Yhteensa: 17,30 %

Kerrotaan paivakustannus toiminnan osuusprosentilla:

Lounaan osuus kustannuksista per paiva: 1,14 euroa paivalta
Lounaan ja tilamyynnin osuus kustannuksista per paiva: 1,94 euroa paivalta

Kerrotaan seurantapdivien maaralla (5pv.)

Lounaan kustannus yhteensa 5,72 euroa
Lounaan ja tilamyynnin kustannus yhteen- 9,70 euroa
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sa:

Yhteenveto:

Ravintolan kiinteat kustannukset ovat yhteensa:

Lounastoiminnan osuus kustannuksista per paiva:

Lounaan ja tilamyynnin osuus kustannuksista per paiva:

Kustannukset yhteensa seurantapaivilta (5pv.)

Lounaan kustannus yhteensa:
Lounaan ja tilamyynnin kustannus yhteen-
sa:
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Liite 7. Tuloslaskelma

Lounastoiminnan tuloslaskelmat paivittdin

Tassa tuloslaskelmassa ei oteta huomioon kokoustoimintaa

vaan se kasitelldan erillisessa tuloslaskelmassa

Raaka - ainekustannuksessa on laskettu yhteen

Valmistetun ruuan raaka - ainekustannus ja valmistuhavikki

kustannus.

Maanantai 27.3.

Lounasmyynti
alv
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

Kiinteat kustannukset
Kayttokate

14 %

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Tiistai 28.3.

Lounasmyynti
alv 14 %
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset

kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Keskiviikko 29.3.
Lounasmyynti

alv
Liikevaihto

14 %

euroa

1610,72
197,81
1412,91
382,62
1030,29

279

751,29
224,62
526,67

690,65

euroa

1097,36
134,76
962,60
785,40
177,20

288

-110,80
224,62
-335,42

2784,74

euroa
1029,84
126,472
903,37

prosentti

100 %
27,08 %
72,92 %
19,75 %
53,17 %
15,90 %
37,28 %

prosentti

100 %
81,59 %
18,41 %
29,92 %

-11,51 %
23,33 %
-34,85 %

prosentti

100 %
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Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Torstai 30.3.

Lounasmyynti

alv 14 %

Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Perjantai 31.3.

Lounasmyynti

alv 14 %

Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

566,87
336,50
216
120,50
224,62
-104,12

1182,89

euroa
1061,92
130,41
931,51
920,79
10,72
306
-295,28
224,62
-519,90

46113,23

euroa
928,2
113,99
814,21
524,34
289,87
216
73,87
224,62
-150,75

1237,65

Yhteensa ajalle Ma 27.3 - Pe 31.3.

Lounasmyynti

alv 14 %

Liikevaihto

euroa
5728,04
703,44
5024,60

62,75 %
37,25 %
2391 %
13,34 %
24,86 %
-11,53 %

prosentti

100 %
98,85 %
1,15 %
32,85%
-31,70 %
24,11 %
-55,81 %

prosentti

100 %
64,40 %
35,60 %
26,53 %

9,07 %
27,59 %
-18,51 %

prosentti

100 %
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Raaka - ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

3180,03
1844,57
1305
539,57
1123,1
-583,53

6614,14

63,29 %
36,71 %
25,97 %
10,74 %
22,35 %
11,61 %
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Liite 8. Tuloslaskelma kokous ja lounastoiminnalla

Lounas ja kokoustoiminnan tuloslaskelma paivittain.
Tassa tuloslaskelmassa otetaan huomioon myds
Lounasaikaan tapahtuva tilavuokra ja myydyt kokouslounaat

Vastaavasti myos kiinteiden kustannusten ja henkilostokustannuksien
osuus on suurempi tassa tuloslaskelmassa .

Raaka-ainekustannuksessa on laskettu yhteen

Valmistetun ruuan raaka-ainekustannus ja valmistushavikkikustannus

Laskelma ei ota huomioon kokoustiloihin toimitettua kahvitarjoilua
ja niiden valmistamiseen kaytettyja keittiotyotunteja.

Keskiviikon tilavuokra on nolla koska keskiviikkona ei ollut lainkaan

tilavuokrallisia kokouksia.

Maanantai 27.3.

euroa
Lounasmyynti
alv (14%)
alviton lounasmyynti
Tilavuokra
alv (24%)
alviton tilavuokra
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate
Kiinteat kustannukset
Kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Tiistai 28.3.

euroa
Lounasmyynti
alv (14%)
alviton lounasmyynti
Tilavuokra
alv (24%)
alviton tilavuokra
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto

1610,72
197,81
1412,91
900
174,19
725,81
2138,72
382,62
1756,10
405
1351,10
380,97
970,13

957,22

4023,36
494,10
3529,26
1592,5
308,23
1284,27
4813,54
785,4
4028,14

prosentti

100 %
17,89 %
82,11 %
18,94 %
63,17 %
17,81 %
45,36 %

prosentti

100 %
16,32 %
83,68 %
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Henkilostokustannukset
Palkkakate

Kiinteat kustannukset
Kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Keskiviikko 29.3.

Lounasmyynti

alv (14%)

alviton lounasmyynti
Tilavuokra

alv (24%)

alviton tilavuokra
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

Kiinteat kustannukset
Kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Torstai 30.3.

Lounasmyynti

alv (14%)

alviton lounasmyynti
Tilavuokra

alv (24%)

alviton tilavuokra
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

Kiinteat kustannukset
Kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

euroa

euroa

441
3587,14
380,97
3206,17

982,24

1227,84
150,79
1077,05
0

0,00
0,00
1077,05
566,87
510,18
216
294,18
380,97
-86,79

1260,27

2337,92
287,11
2050,81
1621,6
313,86
1307,74
3358,55
920,79
2437,76
450
1987,76
380,97
1606,79

1144,84

9,16 %
74,52 %
7,91 %
66,61 %

prosentti

100 %
52,63 %
47,37 %
20,05 %
27,31 %
35,37 %
-8,06 %

prosentti
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100 %
27,42 %
72,58 %
13,40 %
59,19 %
11,34 %
47,84 %



Perjantai 31.3.

euroa
Lounasmyynti
alv (14%)
alviton lounasmyynti
Tilavuokra
alv (24%)
alviton tilavuokra
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate
Kiinteat kustannukset
Kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Yhteensa ajalle Ma 27.3 - Pe 31.03
euroa

Lounasmyynti

alv (14%)

alviton lounasmyynti

Tilavuokra

alv (24%)

alviton tilavuokra

Liikevaihto

Raaka-ainekustannukset

Myyntikate/katetuotto

Henkilostokustannukset

Palkkakate

Kiinteat kustannukset

Kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

1610,72
197,81
1412,91
1064
205,94
858,06
2270,98
524,34
1746,64
405
1341,64
380,97
960,67

1021,92

10810,56
1327,61
9482,95

5178,1
1002,21
4175,89

13658,83
3180,02

10478,81

1917
8561,81
1904,85
6656,96

4981,67

prosentti

100 %
23,09 %
76,91 %
17,83 %
59,08 %
16,78 %
42,30 %

prosentti

60

100 %
23,28 %
76,72 %
14,03 %
62,68 %
13,95 %
48,74 %



Liite 9. Tuloslaskelma oikaistuilla raaka-ainekustannuksilla

Lounastoiminnan tuloslaskelmat paivittdin
Tassa tuloslaskelmassa ei oteta huomioon kokoustoimintaa
vaan se kasitelldan erillisessa tuloslaskelmassa

Raaka-ainekustannuksessa on laskettu yhteen

Valmistetun ruuan raaka-ainekustannus ja valmistushavikki

kustannus.

Tassa tuloslaskelmassa kokouslounaita prosentuaalinen
osuus on vahennetty raaka-ainekustannuksista.

Maanantai 27.3.

euroa
Lounasmyynti
alv 14 %
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate
Kiinteat kustannukset
Kayttokate
Kriittisen pisteen liike-
vaihto
Tiistai 28.3.

euroa
Lounasmyynti
alv 14 %
Liikevaihto

Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

1610,72
197,81
1412,91
382,62
1030,29
279
751,29
224,62
526,67

690,65

1097,36
134,76
962,60
338,98
623,62

288
335,62
224,62
111,00

791,26

prosentti

prosentti

61

100 %
27,08 %
72,92 %
19,75 %
53,17 %
15,90 %
37,28 %

100 %
35,22 %
64,78 %
29,92 %
34,87 %
23,33 %
11,53 %

Ma ei kokouslounaita

Ti

Kokouslounaiden osuus
myynnista: 56,84 %

Alkuperadinen raaka-aine
kustannus: 785,4

Raaka-ainekustannus ilman
kokouslounaita: 338,98



Keskiviikko 29.3.

euroa
Lounasmyynti
alv 14 %
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate
kiinteat kustannukset
kayttokate
Kriittisen pisteen liike-
vaihto
Torstai 30.3.

euroa
Lounasmyynti
alv 14 %
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate
kiinteat kustannukset
kayttokate
Kriittisen pisteen liike-
vaihto
Perjantai 31.3.

euroa
Lounasmyynti
alv 14 %
Liikevaihto

Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

1029,84
126,472
903,37
518,29
385,08
216
169,08
224,62
-55,54

1033,66

1061,92
130,41
931,51
578,44
353,07
306
47,07
224,62

-177,55

1399,95

928,2
113,99
814,21
237,26
576,95

216
360,95
224,62
136,33

621,82

prosentti

100 %
57,37 %
42,63 %
23,91 %
18,72 %
24,86 %
-6,15 %

prosentti

100 %
62,10 %
37,90 %
32,85%

5,05 %
24,11 %
-19,06 %

prosentti

62

100 %
29,14 %
70,86 %
26,53 %
44,33 %
27,59 %
16,74 %

Ke

Kokouslounaiden osuus
myynnista: 8,57 %
Alkuperdinen raaka-aine

kustannus: 566,87

Raaka-ainekustannus ilman

kokouslounaita: 518,29
To

Kokouslounaiden osuus
myynnista: 37,18 %

Alkuperdinen raaka-aine
kustannus: 920,79
Raaka-ainekustannus ilman

kokouslounaita: 578,44

Pe

Kokouslounaiden osuus
myynnista: 54,75 %
Alkuperdinen raaka-aine

kustannus: 524,34

Raaka-ainekustannus ilman

kokouslounaita: 237,26



Yhteensa ajalle Ma 27.3 - Pe 31.03

Lounasmyynti

alv 14 %
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

euroa

5728,04
703,44
5024,60
3180,03
1844,57
1305
539,57
1123,1
-583,53

6614,14

prosentti

63

100 %
63,29 %
36,71 %
25,97 %
10,74 %
22,35 %

-11,61%



Liite 10. Lounastoiminnan parannusehdotustuloslaskelma

Tama tuloslaskelma on toiminnan kehittamisehdo-
tusta varten. Pohjana on kaytetty tuloslaskelmaa,

jossa on huomioitu pienemmat raaka-aine-

kustannukset. Myyntia on paivitetty siten, etta
normaalilounaan ja sopimulounaan hinnat ovat
13,5 euroa. Aikaisemmin normaalilounas oli 12,2e

ja sopimuslounas 10,2e

Raaka - ainekustannuksessa on laskettu yhteen

Valmistetun ruuan raaka-ainekustannus ja

valmistushavikki kustan-
nus.

Maanantai 27.3

Lounasmyynti

alv 14 %
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

Kiinteat kustannukset
Kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Tiistai 28.3

Lounasmyynti

alv 14 %
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Keskiviikko 29.03

euroa

1900,72
233,42
1667,30
382,62
1284,68

279

1005,68
224,62

781,06

653,61

euroa

1352,06
166,04
1186,02
338,98

847,04

288

559,04

224,62

334,42

717,77

euroa

prosentti

100 %
22,95 %
77,05 %
16,73 %
60,32 %
13,47 %
46,85 %

prosentti

100 %
28,58 %
71,42 %
24,28 %
47,14 %
18,94 %
28,20 %

prosentti

64

Ma

Alkuperdinen lounasmyynti:

lisdtaan uuden ja entisen
hinnan erotus:

Yhteensa:

Ti

Alkuperadinen lounasmyynti:

lisdtaan uuden ja entisen
hinnan erotus:

Yhteensa:

Ke

1610

N Y

1900

1097

25

1352



Lounasmyynti

alv 14 %
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Torstai 30.03

Lounasmyynti

alv 14 %
Liikevaihto

Raaka -ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

Perjantai 31.03

Lounasmyynti

alv 14 %
Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

1250,24
153,538
1096,70
518,29
578,41
216
362,41
224,62
137,79

835,44

euroa
1293,52
158,85
1134,67
578,44
556,23
306
250,23
224,62
25,61

1082,43

euroa

1093,5
134,29
959,21
237,26
721,95

216
505,95
224,62
281,33

585,42

Yhteensa ajalle Ma 27.3 - Pe 31.03

Lounasmyynti
alv 14 %

euroa
6890,04
846,15

100 %
47,26 %
52,74 %
19,70 %
33,05 %
20,48 %
12,56 %

prosentti

100 %
50,98 %
49,02 %
26,97 %
22,05 %
19,80 %

2,26 %

prosentti

100 %
24,73 %
75,27 %
22,52 %
52,75 %
23,42 %
29,33 %

prosentti

65

Alkuperadinen lounasmyynti:

lisatdaan uuden ja entisen
hinnan erotus:

Yhteensa:

To

Alkuperdinen lounasmyynti:

lisdtaan uuden ja entisen
hinnan erotus:

Yhteensa:

Pe

Alkuperadinen lounasmyynti:

lisdtaan uuden ja entisen
hinnan erotus:

Yhteensa:

1029

22

1250

1061

23

1293

92

16

109



Liikevaihto
Raaka-ainekustannukset
Myyntikate/katetuotto
Henkilostokustannukset
Palkkakate

kiinteat kustannukset
kayttokate

Kriittisen pisteen liike-
vaihto

6043,89
3180,03
2863,86
1305
1558,86
1123,1
435,76

5124,26

66

100 %
52,62 %
47,38 %
21,59 %
25,79 %
18,58 %

7,21 %



Liite 11. Kriittisen pisteen kaavio tuloslaskelman pohjalta

Lounastoiminnan kriittisen pisteen liikevaihto ilman
tilavuokraa, ja kokouslounasasiakkaita.

Liikevaihto  Kriittisen pisteen Iv
Ma 1412,91 690,65
Ti 962,60 2784,74
Ke 903,37 1182,89
To 931,51 46113,23
Pe 814,21 1237,65

3400
3200
3000
2800
2600
2400
2200
2000
1800
1600
1400
1200 )
1000

800 — ¢ —
600

400

200

Ma Ti Ke To Pe
=@==Liikevaihto 1412,91 962,6 903,37 931,51 814,21
==@==Kriittisen pisteen v 690,65 2784,74 1182,89 46113,23 1237,65

Oheinen kriittisen pisteen kuvio pohjautuu aikaisemmin esitettyyn, liitteen&a 7 olevaan tu-

loslaskelmaan.
Kuvion tulosta vaaristaa se, etta vaikka kuviossa ei huomioida kokouslounasasiakkaita, he

ovat kuitenkin mukana raaka-ainekustannuksissa. Olen kasitellyt tata vaaristymaa erik-

seen sivuilla 31-32.
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Liite 12. Kriittisen pisteen kaavio kokouslounailla ja tilavuokralla

Lounastoiminnan kriittisen pisteen liikevaihto
Tilavuokran ja kokoustoiminnan huomioiden.

Liikevaihto Kriittisen pisteen Iv
Ma 2138,82 957,22
Ti 4813,53 982,24
Ke 1077,05 1260,27
To 3358,55 1144,82
Pe 2270,98 1021,92

4800
4500
4200
3900
3600
3300
3000
2700
2400
2100
1800
1500

1200 ———

600
300

Ma Ti Ke To Pe
=== | jikevaihto 2138,82 4813,53 1077,05 3358,55 2270,98
=== Kriittisen pisteen Iv 957,22 982,24 1260,27 1144,82 1021,92

Oheinen kriittisen pisteen kuvio pohjautuu aikaisemmin esitettyyn, liitteen& 8 olevaan tu-

loslaskelmaan.
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Liite 13. Kriittisen pisteen liikevaihto pienemmalla raaka-ainekustannuksella

Kriittisen pisteen laskelma pienemmat
raaka-ainekustannukset huomioiden, seka
ilman kokouslounasasiakkaita ja tila-

vuokraa.
Kriittisen pisteen
Liikevaihto Iv

Ma 1412,91 690,65
Ti 962,60 791,26
Ke 903,37 1033,66
To 931,51 1399,95
Pe 814,21 621,82

1600

1400

1200

1000

800

600

400

200

0 Ma Ti Ke To Pe
== | jikevaihto 1412,91 962,6 903,37 931,51 814,21

=@=—Kriittisen pisteenlv. 690,65 791,26 1033,66 1399,95 621,82

=== iikevaihto  ==@=Kriittisen pisteen Iv

Oheinen kriittisen pisteen kuvio pohjautuu aiemmin esitettyyn, liitteend 9 olevaan tuloslas-

kelmaan.
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Liite 14. Kehitysehdotuksen mukainen kriittisen pisteen laskelma

Lounastoiminnan kriittisen pisteen laskelma
kehitysehdotuksen mukaisilla hinnankoro-
tuksilla, seka pienemmat raaka-ainekustannukset
huomioiden ilman kokouslounas-
asiakkaita ja tilavuokraa.

Kriittisen pisteen

Liikevaihto Iv
Ma 1667,30 653,61
Ti 1186,02 717,77
Ke 1096,70 835,44
To 1134,67 1082,43
Pe 959,21 585,42
1800
1600
1400
1200
1000
800
600
400
200
0 Ma Ti Ke To Pe
=@== |iikevaihto 1667,3 1186,02 1096,7 1134,67 959,21

=—@=Kriittisen pisteenlv. 653,61 717,77 835,44 1082,43 585,42

=== iikevaihto  ==@=Kriittisen pisteen Iv

Oheinen kriittisen pisteen kuvio pohjautuu aiemmin esitettyyn, liitteena 10. olevaan paran-

nusehdotus tuloslaskelmaan.
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Liite 15. Lounasseuranta

Lounasseuranta

Tassa taulukossa on esitettyna ravintola Central Parkissa toteutettu lounastoiminnan seuranta
ajalla maanantai 27.3.2017. - perjantai 31.3.2017.

Esitetyt raaka-ainehinnat ovat arvonlisaverottomia.

Raaka-ainehinnat on laskettu ravintolan tekemien tilausten pohjalta.

Tilaukset on voitu tehda vain tietyille raaka-aine maarille. Esimerkiksi broilerin rintafile
voidaan tilata 4 kilon pakkauksissa. Selvittaakseni verottoman raaka-aine kilohinnan
kanafileille tein laskutoimituksen:

Menu broilerin rintafilee 4kg a 27,61 euroa (veroton). 27,61 / 4 = 6,9025 euroa kilolta
Vastaavasti kerroin kulutetun raaka-aineen maaralla kyseisen raaka-aineen kilohinnan
Esimerkiksi:

Broilerin rintafileen kayttd 20,881 kg x 6,9025 euron kilohinta = 144,1311 euroa

Talla tavoin sain selville kdaytetyn tuotteen kilohinnan. Laskutoimitukset suoritettiin vain tuotteille
joille kilohinta ei ollut jo valmiiksi tiedossa.

Resepteissa kaytetyista tuotteiden kilohinnoista on jo vahennetty syntynyt valmistushavikki.
Esimerkiksi keskiviikon vesimeloonisalaatissa kdytetysta 4,8 kg'sta on jo vdhennetty 3,1 kg
Valmistushavikkia, joka mainitaan erikseen "valmistushavikki" kohdassa.

Seurannan aikana esiintyy termi "misaaminen". Misaamisella tarkoitetaan esivalmistelua.

Seurannassa otetaan huomioon edellisena paivdana seuraavalle paivalle misatut tuotteet,
mutta ne lasketaan vasta kayttopaivan raaka - ainekustannuksiin.

Havikki

Jokaisen pdivan paatteena on kappale syntyneesta havikista.

Erottelen erikseen syntyvan valmistushavikin seka ruoka-havikin.

Havikkikappaleissa kasitellddn vain syntyva havikki. Esimerkiksi maanantaina 27.3

kaikki paistetut kasvikset kdytettiin, joten niitd ei mainita erikseen "havikki" - kappaleessa.

Yhteenveto

Jokaisen paivan paatteena on yhteenveto paivan olennaisista luvuista,
koko Lounasseurannan lopuksi on paatteena yhteenveto vastaavista olennaisista luvuista.
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Maanantai 27.3.

Fenkoli
Palsternakka
Kerma

Sipuli

vesi

Fenkoli
Palsternakka
Kerma

Sipuli

Vesi

Yhteensa:

Paprika (punainen)
Punasipuli
Porkkana
Kesakurpitsa

Paprika (punainen)
Punasipuli
Porkkana
Kesakurpitsa

Yhteensa :

Ohraryyni

Ohraryyni

Palsternakka - fenkolikeitto

5kgal2,72 e
2kg a 6,64 e
1L a 2,636e
5kg a 9,56
Oe

Raaka-ainekdytto

1,98 kg
2,105 kg
0,5 L
0,47 kg
3L

8,055 L

Paistetut kasvikset

5kga22,39e
2kg a 6,19¢
5kg a 5,40e
5kg a 9,66e

Raaka-ainekdytto
1,86 kg
1,14 kg

1,467 kg
1,335 kg

5,802 Kg

Ohramo

6kgal2b7e

Raaka -ainekaytto

6,74 kg

72

2,54
3,32
2,64
1,91
0,00

5,03
6,99
1,32
1,02
0,00

14,36

4,48
3,10
1,08
1,93

8,33
3,53
1,58
2,58

16,03

2,11

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta

1,78 euroa litralta

2,76 Euroa kilolta



(huom, raakapaino puolet, turposi vedesta)

Yhteensa:

Kirjolohipihvi
Jogurtti
Valkosipuli (murska)

Minttu

Kirjolohipihvi

Jogurtti

Valkosipuli (maara arvio)
Minttu

Yhteensa:

Broilerin rintafilee
Maizena

Punaviini (Cantinello)
Kasvisliemi

Broilerin rintafilee
Maizena

Punaviini (Cantinello)
Kasvisliemi

Yhteensa:

3,37 Kg

3,37 kg

Kirjolohipihvit ja tsatsiki

5kg a 20,60e
5kg a 9,067e
0,6kg a 4,34e
100 grammaa a
1,82e

Raaka-ainekdytto
15,75 kg
2,28 Kg
0,05 kg
0,04 kg

18,11 kg

7,1107

4,12
1,81

64,87
4,12
0,72

0,637

70,35

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta

2,11 Euroa kilolta

0,0182 Euroa grammalta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Paistettua broileria ja rosmariinikastiketta

4 kg a 27,61e
1lkg a 8,00e

10La 24,12e
lkg a 20,32e

Kaytetyt raaka-aineet
20,88 kg
0,29 kg
05 L
0,075 kg

21,75 Kg

Salaatit

6,90
8
2,41
20,32

144,08
2,32
1,206
1,524

149,13

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Osa salaateista, kuten vihersalaatti ja tomaatti eivat vaadi valmistamista pilkkomista

lukuun ottamatta, joten tassa luvussa esitetdan osalle suoraan kaytetty maara ja sen kustannus.

Vingrette

3,89 Euroa kilolta

6,86 Euroa kilolta

Huom. Vinegrette oli valmistettu jo ennen seurannan alkua. Lasken tassa litrahintaa saadakseni hinnan havikille.

Punaherukka
Oljy

0,125kg a 3,13e
10 L a 11,40e
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Punaviinietikka
Sokeri

Suola

Pippuri

Punaherukka
oljy
Punaviinietikka
Sokeri

Suola

Pippuri

Yhteensa:

Salaatti (romaine)

Tomaattia

Vinegrette

Ranskalainen salaattikastike

(1L a2,46e)

Thousand island kastike

(1L a 2,76e)

Kahvi (kts. Virhermarginaali lopussa)
(1kg a 10,02¢)

Yhteensa:

Kidneypapuja
Voipapuja
Punasipuli
Pitkapapu

Kidneypapuja
Voipapuja
Punasipuli
Pitkapapu

Yhteensa:

1L a 2,38e 2,38 Euroa litralta
lkg a 0,87e 0,87 Euroa kilolta
lkga 0,57e 0,57 Euroa kilolta
1lkg a 16,56e 16,56 Euroa kilolta

Kaytetyt raaka-aineet

0,6 kg 15,024 Euroa

5L 5,65 Euroa

2 L 4,76 Euroa
0,5 kg 0,435 Euroa
0,1 kg 0,06 Euroa
0,1 kg 1,66 Euroa
83 L 27,58 Euroa 3,32 Euroa litralta

Sellaisenaan tarjoiltavat salaattituotteet

6,1 kga 5,47 e per kilo. 33,37 Euroa
6kg a
16,89 e
2,815 Euroa kilolta
7 Kg 19,71 Euroa
2 L 6,65 Euroa
25 L 6,15 Euroa
25 L 6,9 Euroa
1,04 kg 10,42 euroa
21,14 kg 49,82 Euroa

Kidneysalaatti

lkg a 1,93e 1,93 Euroa kilolta
1lkg a 2,63e 2,63 Euroa kilolta
2kg a 6,19¢ 3,10 Euroa kilolta
1lkg a 1,90e 1,90 Euroa kilolta

Kaytetyt raaka-aineet

1,5 kg 2,90 Euroa
1,5 kg 3,945 Euroa
0,2 kg 0,62 Euroa
0,7 Kg 1,33 Euroa
3,9 kg 8,79 Euroa

2,25 Euroa
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lolta

Metsasienikuutio
Smetana
Lehtipersilja

Metsasienikuutio
Smetana
Lehtipersilja

Yhteensa:

Mozzarellajuusto
Sokeriherne
Parsa

Lehtikaali

Pesto

Mozzarellajuusto
Sokeriherne
Parsa

Lehtikaali

Pesto

Yhteensa:

Sienisalaatti
1,5kga9,75e
1,7 kg a 11,44e
Lehtipersilja 250 gramma a 2,37e
Kaytetyt raaka-aineet

3 kg

1 kg

0,04 kg

4,035 Kg

Mozzarella salaatti

2,5kg a 17,46e 6,98
2kg a 7,9¢e 3,95
1lkg a 7,46 7,46
1,6kg a 6,57e 4,11
lkg a 7,83e 7,83

Kaytetyt raaka-aineet

3 kg 20,952
0,9 kg 3,56
0,9 kg 6,71
0,9 kg 3,70
0,3 kg 2,35

6 kg 37,27

Havikki

6,50 Euroa kilolta
6,73 Euroa kilolta
0,00948 per gramma

19,5 Euroa
6,73 Euroa
0,33 Euroa

Euroa
26,56 Euroa 6,58 lolta

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa 6,21 Euroa kilolta

Tassa ja tulevissa havikkikappaleissa kasitellaan vain syntynyt havikki paivan paatteeksi. Esimerkiksi
maanantaina kaikki paistetut kasvikset kaytettiin kokonaan, joten niita ei mainita erikseen tassa kappaleessa.

Aikaisemmissa kohdissa esitettyjen hintojen pohjalta saamme kustannukset syntyneelle raaka - ainehavikille.

Valmistushavikki

Paistetut kasvikset ( paprikan kannat ymv.)

Valmistushavikki

1,16 kg

1,16 Kg
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Vinegrette 1,67 L 5,55 Euroa

Ohramo (vesiturpoaminen huomioitu) 6,27 Kg 6,61 Euroa
Kirjolohifileet 4,11 Kg 15,97 Euroa
Paistettu broileri rosmariinikastikkeessa 4,15 kg 28,45 Euroa
Tomaatti 0,64 kg 1,80 Euroa
Kidneysalaatti 0,25 kg 0,56 Euroa
Margariini 0,27 kg 0,63 Euroa
Palsternakka - fenkolikeitto 2,65 L 4,73 Euroa
Thousand island kastike 1,25 L 3,45 Euroa
Ruokahavikki: 21,26 Kg 67,76 Euroa
Valmistus + Ruokahavikki 22,42 Kg 70,96 Euroa

Huomioitavaa

Sienisalaattia jai yli 3 kg, salaattia tarjoillaan seuraavan paivan lounaalla.
Misaamiseen kaytettiin yhteensa 8,5 tuntia a 18e/tyotunti

Maanantaina tiistaille esivalmistetut tuotteet

Porkkana a 1,91e/kilo 1,625 kg 3,10 Euroa

Yhteenveto maanantai 27.3.

Kiloa Kilo % Euroa Euro %
Valmistettu ruoka yhteensa: 92,15 100 379,42 100
Valmistushavikki 1,16 1,26 3,20 0,84
Ruokahavikki 21,26 23,07 67,76 17,86
Valmistus ja ruokahavikki 22,42 24,33 70,96 18,70
Asiakkaita: 142 hlo
Syoty ruoka per asiakas 0,50 kg
Ruokahavikki per asiakas 0,15 kg

Maanantaina valmistettiin ruokaa 92,15 kiloa 379,42 euron edesta. Paivan aikana syntyi yhteensa 22,42 kiloa havikkia jo
on

Kilomaardisesti 24,33% valmistetun ruuan maarasta ja euromaaraisesti 18,70% valmistetun ruuan euromaardisesta arvc

Laskelmassa ei oteta huomioon vinegrettea raaka — ainekustannuksissa, koska vinegrette oli valmistettu ennen seurann:
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aloittamista. Laskelmassa ei myoskain oteta huomioon sienisalaatin valmistuksessa kaytettya chilimajoneesia ja omeno

Tiistai 28.3.
Porkkana - linssikeittoa
Linssit (punainen) 1lkg a 3,6e 3,6 Euroa kilolta
Sipuli 5kg a 9,56 1,91 Euroa kilolta
Porkkana (ti esivalmistettu) 5kg a 5,40e 1,08 Euroa kilolta
Kookosmaito 6Lal9,51e 3,25 Euroa litralta
Kasvisliemi 1lkg a 20,32e 20,32 Euroa kilolta
Kaytetyt raaka-aineet
Linssi 0,665 kg 2,394 Euroa
Sipuli 0,33 kg 0,63 Euroa
Porkkana (ti esivalmistettu) 1,625 Kg 1,76 Euroa
Kookosmaitoa 05 L 1,63 Euroa
Kasvisliemi 0,075 kg 1,52 Euroa
Yhteensa: 3,195 7,9283 Euroa 2,48 Euroa litralta
Paistettua lohta ja metsasienikastiketta
1kg
Lohi al4,28 14,28 Euroa kilolta
Timjami 1 rasiaa 1,52 (50 gr) Euroa kilolta
Sipuli 5kg a 9,56 1,91 Euroa kilolta
Metsasienikuutio 1,5kga9,75e 6,50 Euroa kilolta
Kerma 1L a 2,636e 2,64 Euroa litralta
Lehtipersilja Lehtipersilja 250 gramma a 2,37e 0,00948 per gramma
Sitruuna lkg a 1,69e 1,69 Euroa kilolta
Kaytetyt raaka-aineet
Lohi 13,10 Kg 187,00 Euroa
Timjami 0,005 Kg 0,15 Euroa
Sipuli 0,35 kg 0,67 Euroa
Metsasienikuutio 1,5 kg 9,75 Euroa
Kerma 1L 2,64 Euroa
Lehtipersilja 0,35 Kg 3,32 Euroa
Sitruuna 1,32 kg 2,23 Euroa
Yhteensa: 17,62 Kg 205,76 Euroa 11,68 Euroa kilolta
Naudan entrecotea ja sipulikastiketta
Entrecotee 2kg a 13,00e 6,5 Euroa kilolta
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Sipuli
Kukkakaali
Lihaliemijauhe

Entrecotee
Sipuli
Kukkakaali
Lihaliemijauhe

Yhteensa:

Paprika (punainen)
Punasipuli
Kesakurpitsa

Paprika (punainen)
Punasipuli
Kesakurpitsa

Yhteensa:

Lintuperunat

Lintuperunat

Yhteensa:

Paaryna sokeriliemessa (sailotty)

Ananas
Pinaatti
omenamehu

Paaryna
Ananas

5kg a 9,56e
8kg al6,55e
1lkg a 20,35e

Kaytetyt raaka-aineet

27,01 kg
1,47 kg
1,25 kg
0,09 kg

29,805 kg
Paistetut kasvikset
5kga22,39e

2kg a 6,19¢
5kg a 9,66e

Kaytetyt raaka-aineet

1,175 kg
0,725 kg
2,19 kg
4,09 kg

Lintuperunat

10 kg a 23,08e

Kaytetyt raaka-aineet

22,5 kg
22,5
Smoothie
1 prka6,08 e
12 kg a 22,68e

0,5kg a 3,8e
1L a 2,08e

Kaytetyt raaka-aineet

1 prk
1 kg
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1,91
2,069
20,35

175,53
2,81
2,58
1,73

182,65

4,48
3,10
1,93

5,26
2,25
4,23

11,74

2,31

51,975

51,975

1,89
7,6
2,08

6,08
1,89

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa kilolta
Euroa
Euroa
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta

Euroa
Euroa

6,13 Euroa kilolta

2,87 Euroa kilolta

2,31 Euroa kilolta



Pinaatti
omenamehu

Yhteensa:

Jadvuorisalaatti

Italian salaatti

(0,75kg a 6,68e)

Vinegrettea

Ranskalainen salaattikastike

Kahvi (kts. Virhermarginaali lopussa)
(1kg a 10,02¢e)

Yhteensa:

Myllari vehna

Kevatsipuli
artisokka

Varsiselleri
Jaavuorisalaatti

Aurinkokuivattu tomaattisuikale (1 prk 0,6kg)

Lehtipersilja
Kanan rintafilee

Myllari vehna

Kevatsipuli

artisokka

Varsiselleri

Jadvuorisalaatti

Aurinkokuivattu tomaattisuikale
Lehtipersilja

broileri

Yhteensa:

Herkkusieni

10 L (arvio)

Salaatit

11,54 Kg

Kana - vehna salaat-
ti

1lkg a 1,60e

0,14kg a 1,00e
1lkg a 9,5e

1kg

a3,04e

1lkg a 3,49
0,6kg a 7,54e
0,25kg a2,37e
1kg a 6,90

Kaytetyt raaka-aineet

5 kg
0,21 kg
1,7 kg
0,5 kg

1 kg
0,6 kg
0,1 kg

2 kg

11,11 kg

Herkkusienisalaatti

2kga 7,67e
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7,6
12,48

28,05

17,45
10,02

6,65
4,92
10,42

49,46

1,6

9,5

3,04
3,49

9,48
6,9

1,5
16,15
1,52
3,49
7,54
0,948
13,8

52,95

3,84

Euroa
Euroa

Euroa

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
euroa

Euroa

Euroa kilolta

0,07 grammaa a
0,5e

Euroa kilolta

Euroa kilolta
Euroa kilolta

Sama kayttomaara

Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta

Euroa kilol-
4,77 ta



Balsamico
Oljy

Herkkusieni
Balsamico

oljy

Yhteensa:

Kurpitsa
kotijuusto
kurkku

oljy
valkoviinietikka
Suola

sokeri

Pippuri

Kurpitsa (alku 15 kg - 7 kg valmistushavikki)
kotijuusto

kurkku

6ljy

valkoviinietikka

suola

sokeri

pippuri

Yhteensa:

Valkokaali
Lehtipersilja

Hunaja - omenaetikka
Kurpitsapikkelssi
Suola

Sokeri

Pippuri

1L a 5,89e
10La 11,40e

Kaytetyt raaka-aineet

7 kg
1L

10 Kg

Kurpitsasalaatti

10kg a 14,25e
1lkg a 10,95e
4,5kga7,1le
10La11,40e
1La 1,32e
lkga 0,57e
lkg a 0,87e
1lkg a 16,56e

kaytetyt raaka - aineet

8 kg
4 kg
2,595 kg
04 L
0,15 L
0,01 kg
0,01 kg
0,01 kg

15,175 kg

Valkokaalisalaatti

10kg a 14,43e
0,25kg a 2,37e
1La

4,99¢e

1lkg a 3,99
lkga 0,57e
lkg a 0,87e
1lkg a 16,56e
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5,89
1,13

26,85
5,89
2,26

35,00

1,43
10,95
1,58
1,13
1,32
0,57
0,87
16,56

11,44
43,8
4,10
0,45
0,20
0,01
0,01
0,17

60,17

1,44
9,48

4,99
3,99
0,57
0,87
16,56

Euroa litralta
Euroa litralta

Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa kilol-

3,50 ta

Euroa kilol-

3,97 ta



Valkokaali
Lehtipersilja

Hunaja - omenaetikka
Kurpitsapikkelssi
Suola

Sokeri

Pippuri

Yhteensa:

Valmistushavikki:

Kurpitsa

paistetut kasvikset (kesdkurpitsa, paprika jne)
Lohi ( nahkat ymv.)

Yhteensa :

Ruokahavikki:

Herkkusienisalaatti

kana - vehnasalaatti
Lintuperunat

Entrecotee

Porkkana ja linssikeitto
Lohi metsasienikastikkeella

Yhteensa:

Valmistus + ruokahavikki

Keskiviikolle kaytettavaksi jai:
Italian salaatttia
Kurpitsasalaattia
Kaalisalaattia

Ranskalainen salaatinkastike
Vinegrettea

Yhteensa:

Kaytetyt raaka-aineet

10,3
0,1
3
1,05
0,01
0,01
0,01

14,48

Havikki

1,205
1,3

9,505

0,053
1,76
0,65
2,62
2,41
3,75

11,24

20,75

kg
kg
L

kg
kg
kg
kg

kg
kg

Kg

Kg
kg
kg
kg
L

Kg

Kg

Kg

Huomioitavaa

0,86
2,93
6,15
1,31

1,5

12,75

Misaamiseen kaytettiin n. 9,0 tyétuntia a 18e/tunti

14,86
0,95
14,97
4,19
0,01
0,01
0,17

35,15

9,98
3,46
18,56

32,00

0,19
8,39
1,50
16,06
5,98
43,79

75,90

107,90

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa

Euroa kilol-
2,43 ta



Tiistaina keskivikolle esivalmistetut tuotteet

Keskiviikolle esivalmistettiin:

Bataattia 2,78 kg 16,78 Euroa

(bataattia kuorittu 2kg a 12,07e (6,035 e/kg)

kookosmaitoa 8 L 26,01 Euroa

Hyytel6sokeria 2,1 kg 6,57 Euroa

(hyytelosokeri 2,45 kg a 7,67 (3,13 e/kg)

kookos pannacottaa: 10,1 Kg 32,59 Euroa 3,23 Euroa kilolta

Tiistai 28.3.

Kiloa kilo% Euroa Euro%
Valmistettu ruoka yhteensa: 159,62 100 753,40 100,00
Valmistushavikki 9,51 5,95 32,00 4,25
Ruokahavikki 11,24 7,04 75,90 10,07
Valmistus ja ruokahavikki 20,75 13,00 107,90 14,32
Asiakkaita 235 hlo
Syoty ruoka per asiakas 0,63 kg
Ruokahavikki per asiakas 0,05 kg

Ruokaa valmistettiin 159,62 kiloa 753,40 euron edesta. Pdivdn aikana syntyi yhteensa 20,75 kiloa havikkia joka on
kilomaaraisesti 13,00% valmistetun ruuan maarasta ja euromaardisesti 14,32% valmistetun ruuan euromaaraisesta

arvosta.

Laskelmassa on otettu huomioon tiistaina keskiviikolle valmistettu kookospannacotta.

Keskiviikko 29.3.

Sipuli
Bataatti

oljy
Kookosmaito
Sitruuna
Kalaliemi
Kerma
Kapris (1prk)
Ruohosipuli
Suola
Pippuri

Bataatti - inkivaarikeitto

5kga 9,56 e 1,91 Euroa kilolta
2k a 12,07e 6,04 Euroa kilolta
10La 11,40e 1,13 Euroa litralta
6Lal9,51e 3,25 Euroa litralta
lkg a 1,69e 1,69 Euroa kilolta
1lkg a 20,32e 20,32 Euroa kilolta
1La 2,636 € 2,64 Euroa litralta

0,6kg a 5,64e
0,05kg a 1,42e
lkga 0,57e
lkg a 16,56e

0,57
16,56

Euroa kilolta
Euroa kilolta

82
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Chili

Sipuli
Bataatti
oljy
Kookosmaito
Sitruuna
Kalaliemi
Kerma
Kapris
Ruohosipuli
Suola
Pippuri
Chili

Yhteensa:

Valkoviini (continello)

Sipuli

Turskan seldke

Sitruuna (mehu puristettu itse sitruunoista)
Kurkuma

Valkoviini continello)

Sipuli

Turskan seldke

Sitruuna (mehu puristettu itse sitruunoista)
Kurkuma

Yhteensa:

Wienin leike
Sitruuna
Timjami (rasia)

Wienin leike

0,5kg a 6,03e

Kaytetyt raaka-aineet

0,4 kg
2,78 kg
0,01 L
1,28 L
1,06 kg
0,15 kg
6 L
0,6 kg
0,015 kg
0,01 kg
0,01 kg
0,01 kg

12,325 L

12,06

0,76
16,78
0,01
4,16
1,79
3,05
15,84
5,64
0,426
0,01
0,17
0,12

48,75

Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa lit-
Euroa 3,96 ralta

Turskan seldketta ja valkoviini - ruohosipulikastiketta

10La24,11e
5kg a 9,56 e
1lkg a 5,590e
lkg a 1,69e
1lkg a 8,82e

Kaytetyt raaka-aineet
25 L
0,2 kg
20 kg
0,1 kg
0,01 kg
22,81
Wienin leike
2kg a 6,14e
lkg a 1,69e
0,05kg a 1,52e

Kaytetyt raaka-aineet

23,85 kg
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2,41
1,91
5,59
1,69
8,82

6,03
0,38
111,80
0,17
0,09

118,47

3,07
1,69
1,52

73,21

Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa kilol-
Euroa 5,19 ta

Euroa kilolta
Euroa kilolta
per 50 grammaa

Euroa



Sitruuna
Timjami

Yhteensa:

Peruna (soseperuna)
Voi

Maito

Suola

Lehtipersilja

Peruna
Voi
Maito
Suola
Persilja

Yhteensa:

Paprika (punainen)
Porkkana
Kesakurpitsa

Paprika (punainen)
Porkkana
Kesakurpitsa

Yhteensa:

Italian salaatti
jaavuorisalaatti

Thousand island kastike

Vinegrette

Kahvi (kts. Virhermarginaali lopussa)

(1kg a 10,02¢)

0,87 kg
0,03 kg

24,75 kg

Perunasosetta

10kg a 8,16e
lkg a 7,78e
20La 17,5e
lkga 0,57e
0,25 kg a 2,37e

Kaytetyt raaka-aineet
20 kg
0,25 kg
6 L
0,05 kg
0,25 kg
26,55 kg
Paistetut kasvikset
5kga22,39e
5kg a 5,40e
5kg a 9,66e
Kaytetyt raaka-aineet
5 kg
1,37 kg

5 kg

11,37 kg

Salaatit

0,35 kg
4 kg

1,5 L

2 L
1,04 kg
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1,47
0,91

75,60

0,82
7,78
0,88
0,57
9,44

16,32
1,95
5,25
0,03
2,37

25,91

4,48
1,08
1,93

22,39
1,48
9,66

33,53

0,33
13,96

4,14
6,65
10,42

Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa
Euroa

Euroa
Euroa
euroa

3,05 Euroa kilolta

0,98 Euroa kilolta

2,95 Euroa kilolta



Yhteensa:

Halloumi
Vesimeloni
Herne

Minttu

Halloumi
Vesimeloni
Herne
Minttu

Yhteensa:

Punajuuri
oljy
Suola
Pippuri
Hunaja
Timjami

Punajuuri
Oljy
Suola
Pippuri
Hunaja
Timjami

Yhteensa:

Couscous
Katkarapu
Lohi
Korianteri
Pinaatti

8,89 Kg

35,50

Halloum vesimelooni salaatti

lkg a 12,46e
16kg a 33,30e
lkg a 7,9e

100 grammaa a
1,82e

Kaytetyt raaka-aineet

4,5 kg
4,8 kg

2 kg
0,1 kg

11,4 kg

Punajuurisalaatti

lkg a 4,43e
10La11,40e
lkga 0,57e
lkg a 16,56e
lkg a 7,78e
0,05kg a 1,52e

Kaytetyt raaka-aineet

10 kg
0,05 kg
0,01 kg
0,005 kg

0,1 kg
0,05 kg

10,215 kg
Couscus salaatti
lkg a 3,14e
lkg a 13,73e
1lkg a 16,08

0,1kgal,87e
0,5kg a 3,8e
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12,46
2,08
7,9

4,43
1,13
0,57
16,56
7,78

44,3
0,06
0,01
0,08
0,78
1,52

46,743

3,14
13,73
16,08

18,7

7,6

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

0,0182 Euroa grammalta

56,07 Euroa
9,99 Euroa
15,8 Euroa
1,82 Euroa

83,68 euroa 7,34

Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Sama kayttomaara

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

4,58 Euroa kilolta

Euroa
lolta



Couscous (kypsa)
(vesiturpoamista puolet, 2kg lasketaan hin-
taan)

Katkarapu

Lohi

Korianteri
pinaatti (tuore)

Yhteensa:

Valmistushavikki:

Vesimeloni (kuoret ymv.)
peruna

Sitruuna

Kesakurpitsa

Paprika (punainen)

Yhteensa:

Ruokahavikki

Paistetut kasvikset

Wienin leike

Turskan seldketta valkoviinikastikkeessa
valkoviinikastike
Punajuurisalaatti

Couscous salaatti
Kurpitsasalaatti
Jadvuorisalaatti

Perunasose

Thousand island salaattikastike
Bataatti inkivaarikeitto

Panna cotta

Voi

(1kg a 7,78e

Margariini

(1kg a 2,335e

Tuorejuusto

(1kg a 8,24e

kapris

Sitruuna

Kaytetyt raaka-aineet

4 kg
2 kg 6,28
1,7 kg 23,34
3,2 kg 51,5
0,042 kg 0,79
0,5 kg 3,8
9,44 Kg 85,66
Havikki

3,1 kg 6,45
0,07 kg 0,06
0,66 Kg 1,11
0,74 kg 1,43
0,89 kg 3,99
5,46 kg 13,03
0,97 kg 2,86
5,20 kg 15,87
7,86 Kg 40,82
3,24 kg 7,80
2,53 kg 11,58
2,14 kg 19,42
0,03 kg 0,12
0,15 kg 0,52
5,28 kg 5,15
06 L 1,66
2,68 L 10,60
0,98 kg 3,15
0,03 kg 0,23
0,08 kg 0,19
0,25 kg 2,06
0,3 kg 2,82
0,25 kg 0,42
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Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa

Euroa
Euroa

9,07 Euroa kilolta



Yhteensa:

Valmistus + ruokahavikki

Torstaille kaytettavaksi jai:

Vinegrette

Panna cotta
Couscous

halloumi

pinaatti
vesimeloni

minttu
sokeriherne
punajuuri
Paistetut kasvikset

Yhteensa:

Misaamiseen kaytettiin n. 5 tuntia a 18e/tunti

Kukkakaali

Valmistettu ruoka yhteensa:

Valmistushavikki
Ruokahavikki

Valmistus ja ruokahavikki
Asiakkaita

Syoty ruoka per asiakas
Ruokahdvikki per asiakas

Keskiviikkona valmistettiin ruokaa 137,75 kiloa 553,84 euron edesta. Paivan aikana syntyi yhteensa 38,01 kiloa
havikkia joka on 27,59% valmistetun ruuan maarasta ja euromaaraisesti 24,97% valmistetun ruuan euromaa-

rdisesta arvosta.

32,555 kg 125,26 Euroa

38,01 kg 138,30 Euroa

Huomioitavaa

1,7 L
2,505 kg
8,5 kg
0,9 kg
0,52 kg
0,87 kg
0,03 kg
0,39 kg
3,495 kg
3,31 kg

22,22 kg

(muista tarkistaa)

Keskiviikkona Torstaille esivalmistetut tuotteet

4,17 kg
Keskiviikko 29.4.
Kiloa kilo% Euroa Euro%
137,75 100 553,84 100,00
5,46 3,96 13,03 2,35
32,56 23,63 125,26 22,62
38,01 27,59 138,30 24,97
105 hlo
1,00 kg
0,31 kg
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Torstai 30.3.

Kukkakaali (ke misa)
Kerma

Voi

Suola

Pippuri

Vesi

Kukkakaali ( ke misa
Kerma

Voi

Suola

Pippuri

Vesi

Yhteensa:

Pakaste hollandaise
Lohi

Tilli

Sitruunamehu (pullo)

Pakaste hollandaise
Lohi

Tilli

Sitruunamehu (pullo)

Yhteensa:

Vasikan niska

Lanttu

Selleri

Espagnole pohja
Punaviini (Cantinello)
Balsamico

Sokeri

Kukkakaalikeitto

8kg a 16,55e 2,07
1L a 2,636e 2,64
lkg a 7,78e 7,78
lkga 0,57e 0,57
1lkg a 16,56e 16,56
0 euroa 0

Kaytetyt raaka-aineet

4,17 kg 8,63
4 L 10,5
0,2 kg 1,56
0,05 kg 0,03
0,02 kg 0,33
3L 0
11,44 L 21,09

Lohi ja tilli-hollandaise

4kg a 25,05e 6,26
1kg al14,28e 14,28
lkg a 14,71e 14,71
1lkg a 4,46e 4,46

Kayttyt raaka - aineet

42 L 26,30
22 kg 314,16
0,2 kg 2,94
0,1 L 0,45
26,5 Kg 343,85

Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Vasikan niskaa punaviinikastikkeessa

lkg a 7,5e 7,5
1lkg a 4,34e 4,34
1lkg a 3,03e 3,03
5kga21,47e 4,29
10 L a 24,12e 2,41
1L a 5,89 5,89
lkg a 0,87e 0,87
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Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa litralta
Euroa kilolta

1,84 Euroa litralta

12,98 Euroa kilolta



Suola

Vasikan niska

Lanttu

Selleri

Espagnole pohja
Punaviini ( continello)
Balsamico

Sokeri

Suola

Yhteensa:

Kypsa palaperuna
Timjami
Suola

Kypsa palaperuna
Timjami
Suola

Yhteensa

Rahka
vispikerma
Mangosose
persikkakuutio

Rahka
vispikerma
Mangosose
persikkakuutio

Yhteensa:

lkga 0,57e

Kaytetyt raaka-aineet

30 kg
0,5 kg
0,5 kg

3 kg

1L
0,5 L
0,1 kg
0,02 kg

35,62 kg

Timjami ja perunoi-
ta

12,5kg a 18,83
0,05kg a 1,52
lkga 0,57e
Kaytetyt raaka-aineet
17,5 kg
0,03 kg
0,05 kg
17,58 Kg
Persikkarahka
1lkg a 4,24e
1La3,617e
12La32,72e
lkga3,17e

Kaytetyt raaka-aineet

5 Kg
10 L

1 kg

18 kg
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0,57

225
2,17
1,52

12,88
2,41
2,95

0,1
0,01

247,02

1,51
1,52
0,57

26,4
0,91
0,03

27,30

4,24
3,617
2,73
3,17

21,2
36,17
5,453

3,17

65,99

Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta

6,935 Euroa kilolta

per 50 grammaa

Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa litralta
Euroa kilolta

Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa litralta
Euroa kilolta

Euroa

1,55 Euroa kilolta

3,67 Euroa kilolta



Halloumi ( ke ylijaama)
Vesimeloni ( ke ylijaama)
Ranskalainen salaattikasti
Vinegrette ( ke ylijaama)

Jaavuorisalaatti
Italian salaatti

Kahvi (kts. Virhermarginaali lopussa)

(1kg a 10,02¢)

Yhteensa:

Paprika (keltainen)
Parsakaali
Kesakurpitsa
Retiisi
Valkoviinietikka
sokeri

Suola

oljy

Sokeriherne
Kurpitsa

Paprika (keltainen)
Parsakaali
Kesakurpitsa
Retiisi
Valkoviinietikka
sokeri

suola

oljy

sokeriherne
kurpitsa

Yhteensa:

Bataatti (kuorittu)
Mungpavun idut
kurkku

Sitruuna

Salaatit

0,9 kg
0,87 kg
13 L
1,7 L

5 kg
0,15 kg
1,04 kg

10,96 kg

Marinoidut kasvikset

5kg a 20,86e
1lkg a 2,20e
5kg a 9,66e
lkg a 2,25e
1La 1,32e
lkg a 0,87e
lkg a 0,57e
10La11,40e
2kg a 7,9¢e
10kg a 14,25e

Kaytetyt raaka-aineet

1,7 kg
1,4 kg
1,58 kg
0,88 kg
03 L
0,09 kg
0,03 gr
01 L
0,07 kg
1,45 kg

7,58 Kg
Bataatti salatti
2kg a 12,07e
lkg a 6,13e

4,5kga7,1le
lkg a 1,69e
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11,21
1,81
3,20
5,65

17,45

1,336

10,42

51,08

5,97

2,2
1,93
2,25
1,32
0,87
0,57
1,13
3,95
1,43

10,15
3,08
3,05
1,98
0,40
0,07

0,014
0,11
0,26
5,71

24,83

6,04
6,13
1,58
1,69

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

3,28 Euroa kilolta



Bataatti
Mung idut
kurkku
Sitruuna

Yhteensa:

Pekaanipahkina

Punajuuri (ke ylijaama)

Rosmariini
Vuohenjuusto

Pekaanipahkina

Punajuuri (ke ylijaama)

Rosmariini
Vuohenjuusto

Yhteensa:

Nuudeli

Flank steak
Pinaatti
kirsikkatomaatti

Nuudeli

Flank steak
Pinaatti
kirsikkatomaatti

Yhteensa:

Valmistushavikki:

Lohi (huonot osat)

Kaytetyt raaka-aineet

0,64 kg
0,02 kg

6,66 kg

Punajuuri salaatti
1lkg a 27,00e
lkg a 4,43e

0,05 kg a 1,34e
lkga 12,73e

Kaytetyt raaka-aineet
0,1 kg
3,50 kg
0,02 kg
1 kg
4,61 kg
Nuudeli lihasalaatti
lkga3,77e
2,8kg a 10,89¢
0,5kg a 3,8e
2kg a 9,03e
Kaytetyt raaka-aineet
5,6 kg
1,22 kg
0,37 kg
0,61 kg

7,795 kg

Havikki

1,485 Kg
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30,175
6,13
1,01
0,03

37,35

27
4,43
1,34

12,73

15,48
0,54
12,73

28,75

3,77
3,89

7,6
4,52

21,11
4,74
2,81
2,73

31,40

21,21

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta

5,61 Euroa kilolta

Euroa per 50 grammaa

Euroa kilota

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa

6,236 Euroa kilolta

4,03 Euroa kilolta



Lohi (nahka) 0,25 kg 3,57 Euroa

Paprika (keltainen) 1,15 kg 6,87 Euroa
Parsakaali 1,1 kg 3,39 Euroa
Kesakurpitsa 0,65 kg 1,98 Euroa
Retiisi 0,12 kg 0,24 Euroa
Rosmariini 0,015 kg 0,405 Euroa
Kukkakaali 2,16 kg 4,47 Euroa
Yhteensa: 6,93 kg 42,13 Euroa
Ruokahavikki:

Couscous - salaatti (ke ylijaama) 2,40 kg 21,73 Euroa
Vinegrette 1,34 L 4,45 Euroa
Bataattisalaatti 2,06 kg 11,52 Euroa
Nuudelisalaatti 2,65 kg 10,67 Euroa
Punajuurisalaatti 1,27 kg 7,89 Euroa
Timjami ja perunoita 0,25 kg 0,38 Euroa
Vasikan niskaa punaviinikastikkeessa 0,91 kg 6,31 Euroa
Lohi ja tilli - hollandaisekastike 0,20 kg 2,60 Euroa
Kukkakaalikeitto 2,86 Kg 5,26 Euroa
Tuorejuusto 0,15 kg 1,24 Euroa
Margariini 0,25 kg 0,58 Euroa
Voi 0,10 kg 0,78 Euroa
paprika (keltainen) 1,39 kg 8 Euroa
Yhteensa 15,80 kg 81,69 Euroa
Valmistus + ruokahavikki 22,73 Kg 123,81 Euroa

Huomioitavaa
Perjantaille kaytettavaksi jai:

Marinoidut kasvikset 1,53 kg
persikkarahkaa 6,59 kg

Misaamiseen kaytettiin tyotunteja a 18e/tt:
6 tuntia + 4 tuntia seuraavan paivan misoja = 10 tt

Torstaina perjantaille esivalmistetut tuotteet

Tofu 4 kg
Naudan kuutio 20 kg
Sipuli 2,5 kg
Porkkana 3 kg
Punaviini (continello) 1L
Suola 0,03 kg
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Pippuri

Kukkakaali (valm hav. vdhennetty)
Herkkusieni

Paprika (keltainen, valm hav. Vdahennetty)
Retiisi (valm hav. Vdahennetty)
Kesakurpitsa (valm.hdv vahennetty)

Valmistettu ruoka yhteensa:

Valmistushavikki
Ruokahavikki

Valmistus ja ruokahavikki
Asiakkaita

Syoty ruoka per asiakas
Ruokahdvikki per asiakas

Torstaina valmistettiin ruokaa 146,75 kiloa 878,66 euron edesta. Pdivan aikana syntyi yhteensa 22,73 kiloa
havikkia joka on 15,49% valmistetun ruuan maardsta ja euromadaraisesti 14,09% valmistetun ruuan euro-

maaradisesta arvosta.

Perjantai 31.3.

Lohikuutio
Seitikuutio
Juuressuikale ( pakaste, valm. Leikattu)
Tomaattisose
Tomaattimurska
Kypsa palaperuna
Valkosipulimurska
Piparjuuri
Suolakurkku

Vesi

Smetana

Sipuli

Lohikuutio
Seitikuutio
Juuressuikale ( pakaste, valm. Leikattu)

0,03 kg
3,98 kg

2 kg
2,34 kg
0,88 kg
1,08 kg

Torstai 30.3.

Kiloa kilo%
146,75 100
6,93 4,72
15,80 10,77
22,73 15,49
156 hlo
0,84 kg
0,10 kg

Kalaseljanka (keitto)

1kg a 16,08e
1lkg a 6,44e
lkg a 1,43e
lkga 2,12e
lkg a 1,53e
12,5kg a 18,83e
0,6kg a 4,34e
1lkg a 17,85e
4,5kg a 9,04e
0
1,7 kg a 11,44e
5kg a 9,56

Kaytetyt raaka - aineet
3 kg

1 kg
1 kg
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16,08
6,44
1,43
2,12
1,53
1,51
7,23

17,85
2,01

6,73
1,91

48,24
6,44
1,43

Euroa Euro%
878,66 100,00
42,13 4,79
81,69 9,30
123,81 14,09

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa Litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa



Tomaattisose
Tomaattimurska
Kypsa palaperuna
Valkosipulimurska
Piparjuuri
Suolakurkku

Vesi

Smetana

Sipuli

Yhteensa:

Naudan kuutio (torstaina esivalmistettu)

Hillosipuli

Porkkana (torstaina esivalmistettu)
Herkkusieni (torstaina esivalmistettu)

Maizena
Punaviini (Cantinello)
Vesi

Naudan kuutio
Hillosipuli

Porkkana (torstai)
Herkkusieni

Maizena

Punaviini (Continello)
Vesi

Yhteensa:

Vihannessuikalesekoitus

Tofu ( torstaina esivalmistettu)
Lehtikaali

Soija

Korianteri

Go Tan Sambal Oelek

Vihannessuikalesekoitus
Tofu ( torstaina esivalmistettu)

0,4 kg 0,85
2 kg 3,06

3 kg 4,52
0,02 kg 0,14
0,02 kg 0,36
0,5 kg 1,00
5 L 0
0,5 kg 3,36
0,5 kg 0,96
16,94 L 70,36

Burgundinpata

lkg a 8,125e 8,13
lkg a 2,01e 2,01
5kg a 5,40e 1,08
2kga7,67e 3,84
1lkg a 8,00e 8
10 L a24,12e 2,41

0 0

Kaytetyt raaka-aineet

20 kg 162,50
1,5 kg 3,02
3 kg 3,24
2 kg 7,67
0,3 kg 2,4
3L 7,24
4 L 0
33,8 Kg 186,06

Lehtikaali - kasvispaistos

lkga 1,43e 1,43
5kg a 16,15e 3,23
1,6kga 6,57e 4,11
1La4,21e 4,21
0,1kg a 1,87e 18,7
0,23kga 1,77 1,77

Kaytetyt raaka-aineet

6 kg 8,58
5 kg 16,15
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Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa 4,15 Euroa litralta

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa litralta

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa litralta

Euroa 5,50 Euroa kilolta

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa per 230 gr

Euroa kilolta
Euroa kilolta



Lehtikaali (valmiiksi leikatu)
Soija

Korianteri

Go Tan Sambal Oelek

Yhteensa:

Annosperunat (veitsikuorittu)

Annosperunat (veitsikuorittu)

Yhteensa:

Jadvuorisalaatti

Italian salaatti

Kahvi (kts. Virhermarginaali lopussa)
(1kg a 10,02¢)

Yhteensa:

Mangosose
Omenaviinietikka
oliy

Suola

Pippuri

Sokeri

Mango sose
Omenaviinietikka
Oljy

Suola

Pippuri

Sokeri

Yhteensa:

2 kg
0,5 L
0,1 kg
0,1 kg
13,7 kg

Keitetyt perunat

10kg a 8,16e

Kayteyt raaka - aineet

20 kg

20 kg
Salaatit

4 kg

0,75 kg
1,04 kg

5,79 kg

8,21
2,11
1,87
0,75

37,67

0,816

16,32

16,32

13,96
6,68
10,42

31,0608

Mango - vinegrettekastike

12La32,72e
1La 4,99
10L a 11,40e
lkga 0,57e
1lkg a 16,56e
1lkg a 0,87e

Kaytetyt raaka-aineet

0,725 kg
0,2 L
3L
0,02 kg
0,01 kg
0,1 kg

4,055 L
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2,73
4,99
1,13
0,57
16,56
0,87

1,98
1,00
3,39
0,01
0,17
0,09

6,63

Euroa kilolta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa

Euroa kilolta

Euroa

Euroa

Euroa
Euroa
euroa

Euroa

Euroa litralta
Euroa litralta
Euroa litralta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

2,75 Euroa kilolta

0,82 Euroa kilolta

1,63 Euroa litralta



Bataatti

Paprika (keltainen, torstaina esivalmistettu)
Kesakurpitsa (torstaina esivalmistettu)

Siemensekoitus
Suola
Pippuri

Bataatti

Paprika (keltainen, torstaina esivalmistettu)
Kesakurpitsa (torstaina esivalmistettu)

Siemensekoitus
suola

pippuri

Yhteensa:

Tomaatti

Basilica
Mozzarellajuusto
Pippuri

Suola

oliy

Tomaatti
Basilica
Mozzarella
Pippuri
suola

oljy

Yhteensa:

Pasta

artisokka

Retiisi

Aurinkokuivattu tomaatti
Lehtipersilja

Korianteri

Paahdetut kasvikset

2k a 12,07e
5kg a 20,86e
5kg a 9,66e
1lkg a 6,24e
lkga 0,57e
1lkg a 16,56e

Kaytetyt raaka-aineet

4 kg
2,34 kg
1,08 kg
0,1 kg
0,01 kg
0,01 kg

7,535 kg

6,04
5,97
1,93
6,24
0,57
16,56

24,14
13,97
2,08
0,62
0,01
0,17

40,99

Tomaatti - mozzarella salaatti

lkg a 2,81e
1lkg a 28,90e
2,5kg a 17,46e
1lkg a 16,56e
lkg a 0,57e
10La11,40e

Kaytetyt raaka-aineet

6,00 kg
0,07 kg

7 kg
0,01 kg
0,01 kg
03 L

13,39 kg

Pastasalaatti

1lkg a 2,06e
1kg a 9,50e
lkg a 2,25e
0,6kg a 9,50e
0,25kg a 2,37e
0,1kgal,87e
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2,81
28,9
6,98
16,56
0,57
1,13

16,85
2,02
48,89
0,17
0,01
0,34

68,27

2,06
9,5
2,25
15,83
9,48
18,7

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa litralta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

5,44 Euroa kilolta

5,10 Euroa kilolta



oljy
Pinaatti

Pasta

artisokka

Retiisi

Aurinkokuivattu tomaatti
Lehtipersilja

Korianteri

oljy

Pinaatti

Yhteensa:

Kukkakaali (torstaina esivalmistettu)
kurkku

Linssit (vihrea)

Linssit (punainen)

Sitruuna

Kukkakaali (torstaina esivalmistettu)
kurkku

Linssit (vihrea)

Linssit (punainen)

Sitruuna

Yhteensa:

Valmistushavikki:

Tomaatti
Basilika

Yhteensa:
Ruokahavikki:
Mozzarella (juusto)

Mozzarella salaatti
Salaatti

10 L a 11,40e 1,13
0,5kg a 3,8e 7,6

Kaytetyt raaka-aineet

4 kg 8,24
2 kg 19,00
0,88 kg 1,98
0,6 kg 9,50
1 kg 9,48
0,1 kg 1,87
03 L 0,34
0,06 kg 0,46
8,94 Kg 50,863

Kukkakaali - linssisalaatti

8kg al6,55e 2,07
4,5kga7,1le 1,58
lkg a 3,19e 3,19
1kg a 3,6e 3,6
lkg a 1,69e 1,69

Kaytetyt raaka-aineet

3,98 kg 8,23
2,22 kg 3,51
0,5 kg 1,60
0,4 kg 1,44
0,2 kg 0,34
7,3 kg 15,11
Havikki
0,05 kg 0,14
0,03 kg 0,87
0,08 Kg 1,01
1,17 kg 8,17
1,07 kg 5,46
1,75 kg 6,11
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Euroa litralta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta
Euroa kilolta

Euroa
Euroa
Euroa
Euroa
Euroa

Euroa

Euroa
Euroa

Euroa

Euroa
Euroa
Euroa

5,69 Euroa kilolta

2,07 Euroa kilolta



Thousand island kastike 0,58 kg 1,59 Euroa

keitetyt perunat 4,32 kg 3,53 Euroa
Lehtikaali - kasvispaistos 2,37 kg 6,50 Euroa
Kalaseljanka 1,55 L 6,44 Euroa
Burgundinpata 2,28 kg 12,55 Euroa
Pastasalaatti 0,15 kg 0,85 Euroa
Yhteensa: 15,23 kg 51,19 Euroa
Valmistus + ruokahavikki 15,31 kg 52,20 Euroa

Huomioitavaa
Perunaa jai saastoon 4,01 kg

Lauantaina ei ole lounasta, joten perjantaina lauantaille ei ole esivalmistettu tuotteita.
Misaamiseen kaytettiin 4 tuntia 45 min a 18e/tyotunti. Tdsta 1 tunti oli seuraavan pdivan misoja

Perjantai 31.3.

Kiloa kilo% Euroa Euro%
Valmistettu ruoka yhteensa: 131,45 100 523,33 100,00
Valmistushavikki 0,08 0,06 1,01 0,19
Ruokahavikki 15,23 11,59 51,19 9,78
Valmistus ja ruokahavikki 15,31 11,65 52,20 9,97
Asiakkaita 179 hlo
Syoty ruoka per asiakas 0,65 kg
Ruokahdvikki per asiakas 0,09 kg

Perjantaina ruokaa valmistettiin 131,45 kiloa 523,33 euron edesta. Havikkia syntyi yhteensa 15,31 kiloa
joka on 11,65% valmistetun ruuan maarasta ja euromaaraisesti 9,97% valmistetun ruuan euromaaraisesta
arvosta.
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Yhteenveto Ma 27.3. — Pe 31.3.

Kiloa kilo% Euroa Euro%
Valmistettu ruoka yhteensa: 667,71 100 3088,66 100,00
Valmistushavikki 23,13 3,46 91,37 2,96
Ruokahavikki 96,09 14,39 401,80 13,01
Valmistus ja ruokahavikki 119,22 17,86 493,17 15,97
Asiakkaita 817 hlo
Syoty ruoka per asiakas 0,70 kg
Ruokahavikki per asiakas 0,12 kg

Seurantaviikon aikana ruokaa valmistettiin 667,71 kiloa 3088,66 euron edestd. Havikkia seurantaviikolla
syntyi yhteensa 119,22 kiloa, joka on on 17,86 % valmistetun ruuan maarasta, ja euromaaraisesti 15,97 %
valmistetun ruuan euromaaraisesta arvosta.

Muita huomioita:

Syoty ruoka per asiakas on keskiarvo, joka saatiin jakamalla sy6dyn ruuan maara lounaan asiakkail-
la.

Ruokahavikki per asiakas on keskiarvo kdayttamatta jaaneestd, ja poisheitetysta ruuasta jaettuna lounaan asiak-
kaiden maaralla.

Alussa mainitun mukaisesti hinnat ovat arvonlisdverottomia.

Aikaisemmin mainitun mukaisesti laskelma ei ota huomioon ennen seurantaa valmistetun vinegretten
raaka-ainekustannuksia. Vinegrette on mukana laskelmissa, jotta syntyneelle havikille saatiin litrahinta.

Ma,ti ja ke erottelussa on paistetut kasvikset. Viikon ruokalistassa ei ollut tuotetta erikseen, vaan paistetut
kasvikset kaytettiin esimerkiksi maanantaina ohraton, kirjolohipihvien ja broilerin lisukkeina. Aina kun
kdyttoon otettiin esimerkiksi uusi pakki broileria, lisdttiin paistettujen kasvisten pakista kauhallinen pari
broilerin lisukkeeksi

Maanantain osalta seurannan ldhestyminen oli viela kaikkein epasystemaattisinta, Ti - Pe ovat yksityis-

kohdiltaan kattavampia. Keittion yhteistyokumppanit vaikuttivat myos jonkin verran saadun datan
tarkkuuteen.
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Virhemarginaali:

Laskelma ei ota huomioon maanantaina 27.03 sienisalaatissa kaytettya 0,73kg omenoita, ja syntynytta
0,17kg havikkia, seka salaattiin kaytettya 0,79kg chilimajoa. Kyseisten tuotteiden kilohintoja ei ollut toimitettu
ajoissa taman laskelman deadlinea varten. Nain ollen suoritin laskelmat loppuun ilman kyseisia raaka-aineita.

Laskelman tekija oli unohtanut tdysin seurata kahvin kulutusta. Arviolta noin 80 % asiakkaista juo kahvin
lounaalla. Koko viikon ajalta asiakkaita oli 817 henkil6a. Yhteen kahvikuppiin menee noin 8 grammaa kahvia.
Na&in ollen saamme laskutoimituksen. 0,008 x 654. Toisin sanoen 5,232 kg kahvia.

Jakamalla taman viidelle seurantapaivalle saamme 1,04 kg Kahvin kulutuksen paivalle.
Kahvin kilohinta on 10,02e a kg. Muista seuratuista tuotteista poiketen kahvin kulutus jaetaan keskiarvona
jokaiselle seurantapaivalle.

Laskelma ei ota huomioon leipapoydan leipdahavikkia. Tama johtui leipdkierron kontrolloinnin vaikeudesta.
Aamupalalta jai paljon leipaa yleensa lounaalle,ja tama vaatisi huomattavasti ylimaaraista kirjanpitoa erotelle-
Ssani, mikd on lounaan, ja mikd aamupalan raaka-ainekustannusta. Taman lisdksi useana paivana leivat oli
heitetty joko roskiin tai "heppalaatikkoon" ilman, etta leivat olisivat kdyneet sitd ennen minun laskentani
kautta.

Laskelma ei ota huomioon perjantaina valmistettua banaanikakkua jonka pohja "oli valmistettu pari
kuukautta sitten valmiiksi pakkaseen".
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Liite 16. Raaka-ainekustannus per asiakas

Raaka-ainekustannus asiakasta kohden.
Raaka-ainekustannuksessa on laskettu
yhteen raaka-aine ja valmistushavikki.

Raaka-aine asiakkaat
(euroa) (kpl) per asiakas
Ma 382,62 142 2,69
Ti 785,40 235 3,34
Ke 566,87 105 5,40
To 920,79 156 5,90
Pe 524,34 179 2,93
1000
900
800
700
600
500
400
300
0 /\-—"’"‘—___‘
100
0
Ma Ti Ke To Pe
==@==Raaka-aine (euroa) ==@==asiakkaat (kpl)
per asiakas
6,50
6,00

5,50

5,00
4,50
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00
Ma Ti Ke To Pe

101



