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Tédmin opinndytetyon aiheena oli laatia liiketoiminnan kehittdmissuunnitelma Lammin
Sahti Oy:n omistamalle Heinolassa sijaitsevalle kesdkahvila Tyyrpuurille. Ty toteutet-
tiin toiminnalliselle opinndytetydlle asetettujen vaatimusten mukaan. Tydssd yhdistyivét
kdytdnnon toteutus ja sen raportointi. Kehittdmissuunnitelman tavoitteena oli parantaa
Kahvila Tyyrpuurin kannattavuutta sekd lisidtd myyntid. Kehittdmissuunnitelman sisiltd
madrdytyi Kahvila Tyyrpuurin liiketoiminnallisten tarpeiden sekd tyon toimeksiantajan
toiveiden mukaan.

Tyon teoriaosuus rajattiin kasittelemédédn kehittimissuunnitelman kannalta merkittdvim-
pid liitketoiminnan osa-alueita. Nditd osa-alueita olivat liiketoimintasuunnitelmamalli,
kannattavuus ja katetuottolaskenta, hinnoittelu seké tuotekehitys. Teoriaosuuden jéilkeen
analysoitiin Kahvila Tyyrpuurin liiketoimintaan vaikuttavia tekijoitd. Ndiden pohjalta
laadittiin kahvilalle kehittdmissuunnitelma, jossa kuvailtiin Kahvila Tyyrpuurin tuoteva-
likoiman ja toiminnan kehittdmisen toteutustapoja. Suunnitelma koostui ruokalistan laa-
timisesta, tuotevalikoiman hinnoittelusta, toimitilojen kunnostamisesta seké tulosennus-
teen laatimisesta.

Kehittimissuunnitelma otettiin konkreettisesti kiayttoon kesilla 2008. Kesén jidlkeen ana-
lysoitiin kehittimissuunnitelman toimivuutta ja tuloksia. Kehittimissuunnitelma saatiin
toteutettua suunnitelmien mukaan. Kannattavuuden parantamiseksi tehdyt toimenpiteet
osoittautuivat toimiviksi. Ruokalista paransi omalta osaltaan kahvilan kannattavuutta ja
toimitilojen kunnostamisella saatiin kohennettua kahvilan ulkoasua. Tuotevalikoiman
uudelleen hinnoittelulla varmistettiin, ettd jo olemassa oleva hintarakenne oli oikea ja
vastasi kustannuksia. Kesdn 2008 lopullinen tulos jdi ennustettua huonommaksi pééasi-
assa sateisen kesin takia. Kehittdmissuunnitelma loi kuitenkin jatkoa varten hyvén poh-
jan Kahvila Tyyrpuurin liiketoiminnan edelleen kehittdmiselle.
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The subject of this thesis was to create a business development plan for a cafeteria called
Kahvila Tyyrpuuri. Kahvila Tyyrpuuri is located in Heinola and owned by Lammin
Sahti Oy. This study implemented the requirements set for a functional thesis. The study
combined the practical implementation of the development plan and its documentation.
The idea behind the development plan was to increase profitability and sales of Kahvila
Tyyrpuuri. Both the business needs of KahvilaTyyrpuuri and the expectations of the
owner were the determinating factors in the contents of the development plan.

The theoretical part of the study was limited to discussing only the most important busi-
ness areas of the development plan. These areas included the business plan, profitability
and gross profit calculation, pricing and product development. After this the factors af-
fecting the business operation of Kahvila Tyyrpuuri were analyzed. Based on these fac-
tors a development plan was created for the cafeteria. The plan described different ways
to carry out and improve the daily operation and the product selection of the cafete-
ria.The plan consisted of creating a menu, pricing the products, renovating the building
and calculating the profit and loss projection.

The development plan was implemented in the summer of 2008. After the summer the
functionality and the results of the development plan were analyzed. The development
plan had been carried out according to the plan. The measures taken to increase the prof-
itability turned out to be functional.The menu selection combined with renovations
helped to improve the profitability. New product pricing was calculated based on current
cost and revised by comparing its feasibility to already existing price structure. The
profit from the summer 2008 was not as good as predicted, mainly because of the rainy
summer, but nevertheless the development plan created a good foundation for the further
business development of Kahvila Tyyrpuuri.
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1 JOHDANTO

Tdmén opinndytetydn aiheena on laatia litketoiminnan kehittdmissuunnitelma Lammin
Sahti Oy:n omistamalle kesékahvila Tyyrpuurille. Lammin Sahti Oy on maamme vanhin
toimiva pienpanimo, joka sijaitsee Lammin kunnan Lieson kyldssd. Panimotuotteiden
valmistuksen lisdksi yritykselld on kaksi kesdkahvilaa, joista toinen sijaitsee Lahdessa ja
toinen Heinolassa. Kehittimissuunnitelma laaditaan Heinolassa sijaitsevalle Kahvila
Tyyrpuurille. Kahvila Tyyrpuuri siirtyi edelliseltd omistajaltaan Lammin Sahti Oy:n
omistukseen vuonna 2006. Olen itse toiminut vastaavana henkilond kyseisessé kahvilas-
sa kesind 2006 ja 2007, ja tulen vastaamaan kahvilan toiminnasta myds kesdlld 2008.
Vanhempani omistavat Lammin Sahti Oy:n ja olen itsekin osakkaana yrityksessd. Sain
kahvilan vastuulleni ensi kertaa kesilld 2006, joten minulla on omakohtainen kokemus-

pohja kahvilan sekd luonnollisesti koko yrityksen toiminnasta.

Opinndytetyon aihetta miettiessdni koin luontevaksi aihevalinnaksi vanhempieni yrityk-
sen kehittdmisen. Erityisen tirkedksi koen Kahvila Tyyrpuurin kehittdmisen, silld olen
saanut vanhemmiltani hienon tilaisuuden luotsata kyseistd paikkaa ja kartuttaa tarkedd
tyokokemusta. Tdmén lisdksi Kahvila Tyyrpuurin liiketoiminnan kehittiminen on erit-
tdin ajankohtaista. Kahvilan siirtyessd Lammin Sahdin omistukseen vuonna 2006 ei tar-
kempia suunnitelmia liiketoiminnan suhteen tehty. Sen sijaan Lammin Sahti Oy:n Lah-
dessa sijaitsevan kahvilan litketoimintakonsepti siirrettiin osittain myds Kahvila Tyyr-
puuriin. Kahvila Tyyrpuuri on kuitenkin tyyliltddn erilainen, joten tissa vaiheessa katsot-
tiin aiheelliseksi laatia Kahvila Tyyrpuurin litketoiminnan tarpeista ldhteva kehittdmis-

suunnitelma.

Alun perin tarkoituksena oli laatia kokonainen liiketoimintasuunnitelma Kahvila Tyyr-
puurille. Ajatuksen kypsyessd alkoi kuitenkin tuntua luontevammalta keskittyd laati-
maan kehittdmissuunnitelma, jossa pureuduttaisiin erityistd huomiota vaativiin liiketoi-
minnan osa-alueisiin. Tydsséd analysoidaan Kahvila Tyyrpuurin nykyisen liiketoiminnan
tilaa, jonka pohjalta kahvilan toimintaa kehitetéén ja litketoiminnasta pyritddn tekemdan
kannattavampaa. Kehittdmisen kohteina ovat kahvilan toimitilat sekd tuotevalikoima.
Tuotevalikoimaa muun muassa laajennetaan laatimalla ruokalista osana kehittdmissuun-

nitelmaa.  Liiketoiminnan eri  osa-alueita  késittelevd teoria  kulkee ldpi
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koko tyon. Aihealueen tarkempi rajaus seké tyon rakenne esitetéién erikseen luvussa 1.2.
Naistd 1dhtokohdista késin haluan konkreettisesti antaa oman panokseni yrityksen toi-

minnalle ja katson tdmédn opinndytetyon olevan hyva tilaisuus sithen.

1.1 Tydn tavoite, tarkoitus ja tutkimustehtdva

Tédmin opinndytetyon tutkimustehtdvéni on laatia ja toteuttaa liiketoiminnan kehittdmis-
suunnitelma Lammin Sahti Oy:n omistamalle kesdkahvila Tyyrpuurille. Tyon merkitta-
vin tavoite on Kahvila Tyyrpuurin kannattavuuden parantaminen ja myynnin lisddminen.
Térkednd osana tutkimustehtévdd on etsid keinoja, joilla padstdéin tavoitteeseen eli saa-
daan kannattavuutta parannettua. Kannattavuutta pyritddn parantamaan keskittymalla
hinnoitteluun, monipuolistamalla tuotevalikoimaa ja parantamalla kahvilan toimitiloja
sekd ulkoasua. Kehittimissuunnitelma otetaan konkreettisesti kdyttoon kesélld 2008.
Suunnitelmaa voidaan lisdksi tulevina kesind kdyttdd pohjana litketoiminnan edelleen

kehittdmiseen ja sitd voidaan myos laajentaa tarpeen mukaan.

Tyon tarkoituksena on antaa kahvilan toiminnalle yhdenmukainen linja, jonka myd6té
myo0s henkiloston johtaminen ja opastaminen helpottuu. Liséksi yrityksen on helpompi
kehittdd kahvilan toimintaa myos jatkossa. Tydn merkitys opinnédytetyona itselleni on
siind, ettd pddsen perehtymédn kokonaisvaltaisemmin Kahvila Tyyrpuurin toimintaan
sekd soveltamaan oppimaani teoriaa kiytintoon. Lisdksi tietdmykseni liiketoiminnan eri
osa-alueista paranee ja pitevyyteni esimiehené kasvaa. Tyo on luonteeltaan toiminnalli-

nen. Tdma mahdollistaa teorian ja kdytinnon yhdistdmisen ja tekee tyOstd haasteellisen.

1.2 Toiminnallisen opinndytetyon toteuttaminen ja tyon rakenne

Toiminnallinen opinndytetyd on vaihtoehto ammattikorkeakoulun tutkimukselliselle
opinndytetydlle. Toiminnallinen opinndytetyd tavoittelee ammatillisessa kentéssd kdy-
tdnnon toiminnan ohjeistamista, opastamista, toiminnan jarjestimista tai jarkeistdmista.
Tarkedd on, ettd toiminnallisessa opinndytetyossd yhdistyvit kidytdnnon toteutus ja sen

raportointi tutkimusviestinndn keinoin. (Airaksinen & Vilkka 2003, 9.)



Tédmai tyd on luonteeltaan toiminnallinen. Tydn teoriatausta perustuu litketoimintasuun-
nitelmamalliin, kannattavuuteen ja katetuottolaskentaan, ruoka- ja juomatuotteen hin-
noitteluun sekd ruokatuotteen tuotekehitykseen. Tyo rakentuu omasta teoriaosiosta, jossa
selvitetddn tyon kannalta oleellisimmat teoriakokonaisuudet. Samalla aihetta rajataan
Kahvila Tyyrpuurin ndkdkulmasta. Tyon toiminnallisuuden sekd aihealueen takia tyon
siséltdé on hyvin monitahoinen. Ilman erillistd teoriaosiota ty0 jdisi helposti pirstaleisek-
si. Ndin ollen tyon selkeyden ja loogisuuden kannalta on perusteltua esittdd suurpiirtei-
simmét teoriakdsitteet omana osionaan. Airaksinen ja Vilkka (2003, 43) toteavatkin te-
oksessaan, ettd toiminnallisissa opinnéytetdissé riittdd usein teoreettiseksi nakokulmaksi
jokin alan késite ja sen méadrittely. Aina ei ole valttimatonta eikd edes esimerkiksi ajalli-
sesti mahdollista toteuttaa toiminnallista opinndytetyotd koko teorian ndkokulmasta,
vaan teoria kannattaa rajata joidenkin keskeisten késitteiden kdyttoon. Tyon teoriatausta

kisitellddan tarkemmin luvussa kolme sivulla 11.

Teoriaosiota seuraa Kahvila Tyyrpuurin toimintaympariston analysointi, joka luo pohjan
sitd seuraavalle kehittimisosiolle. Toimintaympéristdanalyysissd kasitelldén tarkemmin
litketoimintasuunnitelmamallista rajattuja osa-alueita, joiden kautta selvitetddn Kahvila
Tyyrpuurin nykyisen liiketoiminnan tilaa. Kehittimisosiossa keskitytddn tuotekehityk-
seen laatimalla kahvilalle ruokalista sekd hinnoitellaan nykyiset ruoka- ja juomatuotteet
uudelleen. Lisdksi keskitytddn seikkoihin, joilla kahvilan toimitiloja saataisiin parannet-
tua. Kahvilalle laaditaan myos tulosennuste seuraaville kolmelle vuodelle. Tyohon kuu-
luu lisdksi kdytdnnon testaus kesélld 2008, jolloin seké ruokalista etti jo olemassa olevi-
en tuotteiden uudet hinnat otetaan kadyttoon. Lisdksi toimitilojen parannukset pyritdan
saamaan valmiiksi ennen kesdd. Kesén jilkeen katsotaan miten kehittdmissuunnitelman
laatiminen on vaikuttanut kahvilan kannattavuuteen ja toimintaan. Seuraava kuvio (ku-

vio 1) havainnollistaa tyon keskeisimpid osa-alueita:



Liiketoiminnan kehittiminen kannattavuuden
parantamisen nakokulmasta

Ruoka- ja juomatuotteen Ruokatuotteen tuotekehitys Toimitilojen parantaminen
hinnoittelu

Kuvio 1. Kahvila Tyyrpuurin liiketoiminnan kehittiminen kannattavuuden parantamisen

nikokulmasta

2 YRITYSESITTELY

2.1 Lammin Sahti Oy

Lammin Sahti Oy on maamme vanhin toimiva pienpanimo, joka on perustettu vuonna
1985. Panimo sijaitsee Lammin kunnan Lieson kyldssé, jossa maamme ensimmaéiset vi-
ralliset sahdit valmistettiin toukokuun lopulla 1987 Lammin Pellavamarkkinoille. Alko
laajensi valmistusoikeutta panimolle joulukuussa 1987 ja ensimmadiset vahittdismyyntiin
valmistetut sahdit luovutettiin tammikuussa 1988. Elokuussa 1988 Lammin Sahdin pa-
nimolla otettiin kdytt66n maailman suurin kuurna, tilavuudeltaan 2500 litraa. Vuonna
2002 Lammin Sahti otti ensimmaiisend sahdinvalmistajana kayttoonsa Aito Perinteinen

Tuote -merkin, jonka Euroopan Unioni myonsi Suomen Sahtiseuralle. (www.sahti.fi.)

Lammin Sahti Oy:n toimitusjohtaja on Pekka Kéairidinen ja vaimo Sirpa Kédéridinen vas-
taa sahdin valmistuksesta. Yrityksen liikevaihto on hieman yli 500 000 €. Talvisin
Lammin Sahti toimii Kéairidisten omin voimin, mutta kesélld silli on parikymmenta
tyontekijdd. Lammin Sahti palvelee Lahden satamassa vapusta syyskuun loppuun saak-
ka. Makasiinissa toimivan kanttiini Risa Robellin ohella satamassa on vuonna 2003
avattu 50 -paikkainen Sahtimessi. Sahtimessissa tarjoillaan muun muassa yrityksen omia

tuotteita kuten Kiki- ja Puhti- olutta, Pulu- ja Kottarainen- siidereitd, sekd oman pani-
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mon sahtia. Heinolan satamassa yritykselld on kesdkahvila Tyyrpuuri. Lahden ja Heino-
lan lisdksi merkittdvan osan yrityksen sahdinmyynnistd muodostaa Tuuloksen kauppa-
keskus Tuulosessa sijaitseva vahittdismyyntipiste. Se on Suomen vanhin luvallinen val-
tatien varressa sijaitseva sahdin myyntipaikka ja sielld valmistetaan talvisin myds sahtia.

(Lammin Sahti -tiedote 2007.)

Lammin Sahti on myos aktiivisesti mukana erilaisissa tapahtumissa niin Lahden sata-
massa kuin muuallakin maassa. Vaikka Lammin Sahti tarjoaa muitakin tuotteita, on sahti
silti yrityksen suurin yksittdinen myyntiartikkeli. Sahtia valmistuu Lammilla vuosittain
yli 30 000 litraa. Oluet valmistetaan sen sijaan Saimaan panimossa, jossa valmistuu
myo6s Alkossa myytivistd Lammin Sahdin tuotteista seitsemén prosenttinen tummahko
Puhti -olut ja 4,5 %:n Kéki -katajaolut. Kiki -olutta saa rajoitetusti hyvin varustetuista

véhittdismyynti- ja anniskelupaikoista. (Lammin Sahti -tiedote 2007.)

Lammin Sahti Oy:n liikeideana on tuottaa ja jaella kannattavasti valmistamiaan juomia
hyddyntden tuotteissaan kotimaisia raaka-aineita. Yrityksen toimintasuunnitelmana léhi-
tulevaisuudessa on laittaa kaikki yrityksen yksikdt kuntoon. Lammin Sahdin visiona on
olla vuonna 2015 velaton yhtio, jonka tulos ylittdd kymmenen prosenttia liikevaihdosta.
(P. Kéiridinen, henkilokohtainen tiedonanto 3.2.2008.) Liikevaihto on keskeisin yrityk-
sen myyntituottoja kuvaava luku. Se on osuus yrityksen varsinaisen liitketoiminnan
myyntituotoista, joka jai jéljelle, kun myyntituotoista vahennetddn arvonlisdvero ja muut
myynnin oikaisuerdt. Liikevaihto kertoo varsinaisen liiketoiminnan laajuudesta, ei niin-

kddn yrityksen kannattavuudesta. (Kotro 2007, 19).

2.2 Kahvila Tyyrpuuri

Tyyrpuuri on A-luvilla toimiva kesidkahvila Heinolassa, joka sijaitsee kauniilla paikalla
Heinolan satamassa. Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskuksen (2008, 27)
mukaan A-lupa tarkoittaa kaikkien alkoholijuomien anniskelulupaa ja se oikeuttaa
myymain kaikkia mietoja ja vdkevid alkoholijuomia. Anniskeluluvan myontdé kirjalli-

sesta hakemuksesta anniskelupaikan sijaintikunnan ladninhallitus.
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Kahvila Tyyrpuurin kiinteiston omistaa Heinolan kaupunki ja Lammin Sahti Oy on
vuokrannut kiinteistod keséstd 2006 ldhtien. Ennen vuotta 2006 kiinteistd oli vuokralla
heinolalaisella leipomoyritykselld Pekan Leipd Oy:lld. Kahvila toimi jo Pekan Leipd
Oy:n aikaan Tyyrpuuri -nimelld. Kahvilassa on 30 siséd- ja 154 terassipaikkaa. Kahvilan
toiminta ajoittuu kesdkuun alusta elokuun loppuun. Vuonna 2007 kahvila toimi myds
toukokuussa viikonloppuisin. (P. Kéaaridinen, henkilokohtainen tiedonanto 3.2.2008.)
Lammin Sahdin toimintasuunnitelmaan perustuen Kahvila Tyyrpuuri voidaan luokitella
yhdeksi yrityksen yksikdisté, jonka toimintaa kehitetddn ja laitetaan kuntoon tdmin ke-

hittdmissuunnitelman myo6ta.

3 LIKETOIMINNAN KEHITTAMISEN TEOREETTISTA TARKASTE-
LUA

Téassd luvussa késitellddn tdimén opinndytetyOn teoriataustaa. Teoriaosiossa késitellddn
tarkemmin muutamaa liiketoimintaan liittyvdd osa-aluetta, jotka ovat merkittdvi osa ai-
healuetta. Teoriaosiossa maédritelldan aluksi litketoimintasuunnitelmamalli, silld kehitté-
missuunnitelman runko perustuu soveltuvin osin kyseiseen malliin. Liséksi liiketoimin-
tasuunnitelmamallista rajattuja osa-alueita késitellddn lapi tyon. Kannattavuus ja kate-
tuottolaskenta esitetddn yhtené osana teoriakokonaisuutta. Kannattavuus on tarkedd maa-
ritelld, silld tyon keskeisin tavoite on kannattavuuden parantaminen. Kaikilla tydssa esi-

tetyilld ratkaisuilla pyritddnkin nimenomaan kannattavuuden parantamiseen.

Lisdksi tdssd luvussa madritellddn katetuottolaskenta. Katetuottolaskennan periaatteita
kiytetddn kehittimisosiossa annoslaskennan perustana sekd hinnoittelun ldhtokohtana.
Hinnoittelua kisitellddn ainoastaan ruoka- ja juomatuotteen hinnoittelun ndkdkulmasta,
silld tarkoituksena on hinnoitella Kahvila Tyyrpuurin tuotevalikoima uudelleen. Tuote-
kehitys on myds nostettu osaksi teoriakokonaisuutta, silld kehittdmissuunnitelma pitda

siséllddn kokonaan uuden tuotteen kehityksen eli ruokalistan. Néiti liiketoiminnan kehit-
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tdmisen osa-alueita kisitellddn seuraavissa luvuissa yleiselld tasolla ja tyon aihealueen

rajauksia perustellaan ndihin teoriakokonaisuuksiin tukeutuen.

3.1 Liiketoimintasuunnitelmamalli

Liiketoimintasuunnitelma on kirjallinen esitys, joka selvittad yksityiskohtaisesti liike-
toiminnan ldhtokohdat ja tavoitteet, sen kdynnistdmisen, jatkamisen ja kehityksen (Aho-
nen, Koskinen & Romero 2004, 32). Siitd ilmenevét yrityksen menestystekijat, tulol&h-
teet, strategia ja yhteinen, tekoja ja valintoja ohjaava ndkemys. Sitd rakentaessaan yritys
joutuu kartoittamaan oman ydinosaamisensa, menestymisen ldhteensd, vahvuutensa ja
heikkoutensa. Yritys joutuu miettimdin suhteensa muihin toimialan yrityksiin sekd miet-
timéén kaikkien toimintansa osa-alueiden olemassaoloa ja tilaa. Hyvd suunnitelma osoit-
taa ne tekijét, joiden avulla yritys rakentaa toimintansa ja joiden kautta se menestyy. Lii-
ketoimintasuunnitelma toimii padtosten perustana yrityksen miettiessé toimintansa kehit-

tadmiseen liittyvid kysymyksid. (Pitkdmaki 2000, 9.)

Liiketoimintasuunnitelman tekemiseen ja yrityksen kokonaisuuden hahmottamiseen on
saatavissa joukko erilaisia malleja. Mitdén selvisti yleissopivaa suunnittelun kehysté on
kuitenkin vaikea luoda. Jokaisen yrityksen on noudatettava omaa lahestymis- ja tydsken-
telytapaansa ja tehtdvd suunnitelmansa omista ldhtokohdista kisin. (Pitkdmadki 2000,
13.) Liiketoimintasuunnitelman siséltomalli on kuitenkin kansainvélisesti jokseenkin
samanlainen. Se pitdd sisélladn tiivistelméin, ldhtdkohtatilanteen arvioinnin, toimintaym-
pariston ja sen kehitysnidkymien analysoinnin, yrityksen vision ja péétavoitteet, liikeide-
an ja strategian kuvauksen, markkinointi-, tuotekehitys-, tuotanto-, henkildsto-, ja talo-

ussuunnitelman seké riskien arvioinnin. (Ruuska, Karjalainen & Johnsson 2001, 13.)

Téssd tydsséd laaditaan osittainen litketoimintasuunnitelma, josta kdytetdén nimitysta ke-
hittdmissuunnitelma. Kokonaisen liiketoimintasuunnitelman laatiminen vaatisi huomat-
tavasti enemmaén resursseja ja suunnitelma jdisi varsin pinnalliseksi. Mikéli my6hemmin
pdddytddn laatimaan kokonainen liiketoimintasuunnitelma, voidaan tydssd esitettyjen
litketoiminnan osa-alueiden analysointia kdyttdd hyodyksi. Néin voidaan helpottaa ja

nopeuttaa suunnitelman laatimista. Ty0Ossd kdytetddn teorian muodostamisen apuvéli-
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neend edelld kuvattua liiketoimintasuunnitelmamallia, jonka pohjalta rakentuu soveltu-
vin osin my0s tyon runko. Liiketoimintasuunnitelmamallin osa-alueista késitellddn vain
Kahvila Tyyrpuurin kannalta oleellisimpia alueita. Léhtokohtatilannetta sekd toimin-
taympdristod ja sen kehitysndkymid kisitelld&in mahdollisimman huolellisesti, silld nii-
den osa-alueiden pohjalta laaditaan kehittimissuunnitelma. Markkinointia ja talousasioi-
ta ei painoteta tyossi, silld tyon painopiste on tuotekehityksessa ja hinnoittelussa. Tuote-
kehityssuunnittelun kautta kuitenkin myos talousasiat ja markkinointi nousevat osittain
esiin. Ty0Ossd keskitytddn siis laatimaan kehittimissuunnitelma liiketoimintasuunnitel-

mamallia apuna kiyttden.

Kokonaan pois rajattavia osa-alueita liiketoimintasuunnitelmamallista ovat henkilosto-
suunnitelma seka riskien arviointi. Tyon toimeksiantaja Pekka Kédridinen toteaa (henki-
l6kohtainen tiedonanto 3.2.2008), ettd kahvilaan kohdistuvat riskit (esimerkiksi taloudel-
liset riskit) ovat koko yrityksen kannalta katsottuna suhteellisen pienid, joten niitd ei tar-
vitse analysoida. Henkilostosuunnitelman laatimiseen ei kannata keskittyd ldhinnd sen
takia, ettd tyon rajallisen pituuden vuoksi suunnitelma jéisi varsin pinnalliseksi. Ty0ssé
kannattaa mieluummin pyrkié liiketoimintasuunnitelmamallin avulla kehittimain liike-
toiminnan osa-alueita, joiden kautta pystytddn analysoimaan kahvilan nykytilaa. Tadméin
kautta pystytddn kehittiméédn kahvilan toimintaa sekéd parantamaan kannattavuutta muun

muassa tuotekehitykseen ja hinnoitteluun keskittymalla.

3.2 Kannattavuus ja katetuottolaskenta

Jokaisen yrityksen on toimittava kannattavasti menestydkseen. Kannattavuus tarkoittaa
sitd, ettd yrityksen tulos muodostuu positiiviseksi eli saadaan voittoa. (Eskola & Maénty-
saari 2006, 8.) Voitolla tarkoitetaan yrityksen toiminnan tuottojen ja kustannusten posi-
tiivista erotusta. Kdytdnnossa tdmé ei kuitenkaan riitd, vaan huomioon tulee ottaa myds
tuloksen (voiton) tuottamiseen uhrattujen panostusten madra. Téalléin huomiota kiinnite-
tdédn sithen, minkalaisilla panostuksilla tulos (voitto) on saatu aikaan. Tulosta on siis ver-
rattava my0s uhrauksiin. (Alhola & Lauslahti 2000, 50.) Yrityksen toiminnassa kannat-
tavuuden parantaminen on tavoiteltavaa ja se on yksi yritystoiminnan jatkuva kehittami-

sen kohde. Kaytinndssi kannattavuuden parantaminen tarkoittaa esimerkiksi toimintojen
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ja prosessien tehostamista. Muita kannattavuuden parantamiseen vaikuttavia toimia ovat
esimerkiksi myynnin lisddminen ja /tai kustannusten karsiminen. (Alhola & Lauslahti

2000, 71-72.)

Katetuottolaskenta on yksi kédytetyimmistd kannattavuuslaskentamalleista. ( Selander &
Valli 2007, 62). Katetuottolaskentaa kdytetddn yrityksen kannattavuuden arviointiin ja
hallintaan. Se antaa myds hyvin ja yksinkertaisen laskentamallin lyhyen tédhtdimen paa-
tosten avuksi. Katetuottolaskennan ldhtdkohtana on, ettd kustannukset jactaan muuttu-
viin ja kiinteisiin kustannuksiin. Katetuotto on tuottojen ja muuttuvien kustannusten ero-
tus. Kun katetuotosta viahennetddn kiintedt kustannukset, saadaan selville tulos. (Eskola
& Mintysaari 2006, 36.) Yrityksen muuttuvia kustannuksia ovat kustannukset, joiden
suuruus on suoraan riippuvainen yrityksen myynnistd. Kustannukset siis muuttuvat yri-
tyksen myynnin mukaisesti. Muuttuvia kustannuksia ovat tyypillisimmin yrityksen raa-
ka-ainekustannukset, valmistuskustannukset ja myytdvien tuotteiden ostokustannukset.
Yrityksen kiinteitd kustannuksia ovat kustannukset, joiden suuruus ei riipu myytdvien
tuotteiden madristd. Kiinteitd kustannuksia ovat esimerkiksi palkat, vuokrat, markki-
nointi-, sahko- ja puhelinkustannukset. (Opetushallituksen opettajan verkkopalvelu, b).
Seuraavassa kaaviossa (kaavio 1) on esitetty katetuottolaskennan mukainen tuloslaskel-
ma yksinkertaisuudessaan. Kaaviosta ndhddan, ettd litkevaihdosta eli arvonlisdverotto-
mista tuotoista on viahennetty muuttuvat kulut, jolloin jéljelle ji4 myyntikate. Myyntika-
te on rahaméaéri, jolla yrityksen tulee kattaa kaikki toiminnan aiheuttamat kiintedt kulut.

Jos tdmin jdlkeen jdi jotain yli, syntyy yritykselle voittoa. (Kotro 2007, 36).

Liikevaihto
- Muuttuvat kulut
= Katetuotto
- Kiinteédt kulut

= Tulos

Kaavio 1. Katetuottolaskennan mukainen tuloslaskelma (Eskola & Mintysaari 2006, 36)

Katetuottolaskentaa kayttdvissd yrityksissd hinnoittelu tehdddn katetuottohinnoittelun

menetelmalld (Eskola & Mintysaari 2006, 36). Katetuottohinnoittelussa tuotteen tai pal-
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velun muuttuviin kustannuksiin lisétddn katetuottotavoite, jolloin paédstdéin verottomaan
myyntihintaan. Kun tdhin lisdtddn hyddykkeen arvonlisdvero, padstddn verolliseen
myyntihintaan. Katetuottohinnoittelussa lihdetdén siitd, ettid tuotteen tai palvelun hinta
kattaa kaikki siihen liittyvdt muuttuvat kustannukset. (Alhola & Lauslahti 2000, 228.)
Arvonlisévero on kulutukseen kohdistuva vero, jota yritykset kerddvit myyntiensa kautta
valtiolle. Arvonlisdveron suuruus ilmoitetaan verottomasta myyntihinnasta. Yleinen ar-
vonlisdverokanta on 22 %. Sen piiriin kuuluu suurin osa palveluista ja tavaroista. Ylei-
sen verokannan liséksi kdytossd ovat myos muut verokannat (8 % ja 17 %) myyntilajista

riippuen. (Kotro 2007, 33).

3.3 Ruoka- ja juomatuotteen hinnoittelu

Tuotteen hinnoittelu on keskeinen tekija yrityksen menestymisessd. Hinnan on oltava
riittdvd, jotta se takaa kannattavan toiminnan ja tulorahoituksen riittdvyyden. Toisaalta
hinnoittelu saattaa vaikuttaa tuotteen kysyntdén. Mikali hinta on kilpailijoita korkeampi,
tuotteita on vaikea saada kaupaksi. Hinnoittelun ldhtokohtia ovat omien tuotantokustan-
nusten tunteminen sekd tieto yrityksen tarvitsemasta katetuotosta. Samoin on tunnettava
markkinat, eli millaisia ovat kilpailevat tuotteet ja niiden hinnat verrattuna omiin tuottei-

siin. (Viitala 2006, 114.)

Hinnoittelulaskelmat ovat suunnittelulaskelmia, joissa kaytetddn katetuottolaskennan pe-
riaatetta. Hotelli- ja ravintola-alan hinnoittelumenetelméksi on vakiintunut myyntikate-
menetelmad, jossa tuotteen atheuttamiin muuttuviin kuluihin lisitidén tavoitemyyntikate ja
arvonlisdvero. Ruoka- ja juomatuotteen muuttuvia kuluja ovat annoksen siséltimaét raa-
ka- ja tarveaineet sekd osuus suoritetuotantoon ostetuista ulkopuolisista palveluista
(muun muassa vuokrattu tyovoima). Muuttuvat kulut selvitetdfin annoslaskennan avulla.

(Miettinen & Santala 2003, 142.)

Tavoitemyyntikate voidaan lisdtd muuttuviin kuluihin joko tavoitemyyntikateprosentin
avulla tai rahamaardisend myyntikatteena. Lisdksi kdytetddn edelld mainituista johdettuja
hinnoittelukertoimia. Arvonlisdvero otetaan ruoka- ja juomatuotteen myyntihinnassa
huomioon 22 %:n suuruisena. Arvonlisdvero lasketaan veron perusteesta eli verottomas-

ta hinnasta. (Miettinen & Santala 2003, 142—143.) Kaikki hotellin ja ravintolan tuotteet
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ja palvelut voidaan hinnoitella alla olevaa (taulukko 1) laskelmaa kdyttden. Ainoastaan
muuttuvien kulujen euromiirit, tavoitemyyntikateprosentti ja arvonlisdveroprosentti

voivat vaihdella. (Miettinen & Santala 2003, 144.)

Taulukko 1. Hotellin ja ravintolan tuotteiden ja palvelujen hinnoittelulaskelma (Mietti-

nen & Santala 2003, 144)

Muuttuvat kulut ialv. € 40 %, jos myyntikatetavoite

60 % - asiakas saa
*+ Myyntikate- 60 % = myyntikate-% x -jéd kiinteiden katteeksi
tavoite € | muuttuvat kulut:

(100 — myyntikate-%)

Veroton hinta

+ Arvonlisdvero

100 %

22 % =22 x veroton hinta :100

-> yritys saa

- valtio saa

Verollinen tavoitehinta

122 %

-> asiakas maksaa

Tédmai tyd on rajattu hinnoittelun osalta késitteleméén Kahvila Tyyrpuurin ruoka- ja juo-
matuotteiden hinnoittelua. Hinnoittelu perustuu edellisissd luvuissa esitettyyn teoriaan
eli katetuottolaskentaan, sekd siithen liittyvddn katetuottohinnoittelun periaatteeseen.
Hinnoittelussa huomioidaan my®os kilpailevien yritysten hintataso. Ruokalistan annokset
hinnoitellaan ylli esitettyd (taulukko 1) hinnoittelulaskelmaa kéyttden. Esimerkki ruoka-

annosten hinnoittelulaskelmasta on luvussa 5.2.4 sivulla 37.

Tavoitemyyntikateprosentti mééritellddn Kahvila Tyyrpuurin aikaisempien vuosien tu-
loslaskelmien perusteella. Vuoden 2006 ja 2007 tuloslaskelmien mukaan kahvilan kes-
kimédrdinen toteutunut katetuottoprosentti on ollut 63 %. Tdmén perusteella ruoka-
annosten hinnoittelussa pyritddn hieman parempaan 65 %:n katetuottoon. Hinnoittelun
osalta ruoka-annosten hinnoittelu on merkittdvimmassid asemassa Kahvila Tyyrpuurin
tuotevalikoimaa hinnoiteltaessa. Ruoka-annosten hinnoitteluun ei ole aikaisempaa poh-
jaa, koska ruokalista ja -annokset ovat tuotekehityksen seurausta. Muilla ruoka- ja juo-
matuotteilla on jo olemassa hinnat aikaisempien vuosien pohjalta, joten hinnoittelussa
pyritddn 1dhinnd varmistamaan hintojen oikeellisuus. Tdméi toteutetaan hinnoitteluker-

toimen avulla. Hinnoittelukerroin ja annoslaskenta késitelldan tarkemmin luvussa viisi.
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3.4 Ruokatuotteen tuotekehitys

Tuotekehitystoiminta on aina asiakastarpeista lahtevd prosessi. Prosessi on looginen sar-
ja toimenpiteitd tuotteen tai palvelun tuottamiseksi asiakkaalle. Prosessien tarkastelun
lahtokohtana on aina asiakas. Liséksi prosessi pddttyy aina jonkin suoritteen aikaansaa-
miseen. (Alhola & Lauslahti 2000, 91.) Palveluyrityksen tuotekehityspdatoksid ovat
muun muassa palvelupakettien uudistaminen, liitdnndispalvelujen suunnittelu, asiakas-
palvelun ja palvelun laadun kehittiminen, suhdeverkostojen kehittiminen sekd mieliku-
vien uudistaminen. (Lahtinen & Isoviita 2001, 132.) Tuotekehitysprosessissa on kuusi
vaihetta, joita ovat ideoiden etsintd, ideoiden arviointi, kannattavuuslaskenta, ideoiden
kehitysty0, testaus ja tuotteen lanseeraus. Tuotekehityksen tavoitteet ovat tirkeitd, koska
vain pieni osa kehityshankkeista tuottaa markkinamenestyksen. (Lahtinen & Isoviita

2001, 133.)

Tuotekehitys on oleellinen osa kehittdmissuunnitelmaa, silld tarkoituksena on laatia
Kahvila Tyyrpuurille ruokalista. Ruoka-annokset tulevat olemaan kokonaan uusi lisd
kahvilan tuotevalikoimassa. Ruokalista toteutetaan tuotekehitysprosessin eri vaiheita
mukaillen. Tuotekehitysprosessi rajataan kidsittelemddn vain ruokatuotetta. Tdmén takia
aikaisemmin kuvattuja tuotekehitysprosessin kuutta vaihetta yksinkertaistetaan seuraa-

vassa kuviossa (kuvio 2) kuvaamaan ruokatuotteen tuotekehityksen vaiheita:

Tuoteidea Tuotteen raaka- Raaka-ainehinnat Tuotteen hinta (hin-
» aineet (resepti) » (annoslaskelma) » noittelulaskelma)

Kuvio 2. Ruokatuotteen tuotekehityksen vaiheet (Miettinen & Santala 2003, 161)

Tuotekehityksen tavoitteena on monipuolistaa kahvila Tyyrpuurin tuotevalikoimaa seké
lisdtd myyntid ja houkutella uusia asiakasryhmid. Tavoitteet kulkevat samassa linjassa
koko kehittimissuunnitelmalle asetettujen tavoitteiden kanssa. Tuotekehitys on yksi

merkittdvimmista keinoista, joilla kannattavuutta pyritddn parantamaan.
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4 KAHVILA TYYRPUURIN TOIMINTAYMPARISTOANALYYSI

Yritykset eldvét tiiviissd vuorovaikutussuhteessa ymparistonsd kanssa ja sopeutuvat sen
lainalaisuuksiin (Lahtinen & Isoviita 2001, 18). Yrityksen tavoitteet ja strategia on sovi-
tettava yhteen toimintaympériston muutosten kanssa. Muuten jédédaén helposti kehityk-
sestd jdlkeen. Toimintaympériston tarkastelun tavoitteena on 16ytda toimintaympériston
tarjoamia mahdollisuuksia parempaan liiketoimintaan. Toisaalta haetaan uhkatekijoita,
joihin yrityksen on syytd varautua. Toimintaympériston analysoinnissa keskeisessd ase-
massa ovat tietojen hankinta, toimialan kehitysvaihe ja rakenne, asiakasryhmat, asiak-
kaiden tarpeet ja ostotapahtuma, myyntikanavat, kysynté, kilpailu (kilpailukeinot, kilpai-
lijat) sekd visio toimialan kehityksestd. Hyvin suunnittelun perustana on riittdvé ja oikea
tietopohja yrityksen ymparistostd ja sen kehityksestd. (Ruuska ym. 2001, 51-52.) Ravin-
tola-alalla yritysten toimintaympéristd on seké paikallinen ettd kansainvélinen. Yrityk-
sen on jatkuvasti seurattava toimintaympéristossdin tapahtuvia muutoksia, ja pyrittdva
reagoimaan niihin ajoissa ja oikealla tavalla. Toimintaympéristd voi muuttua esimerkiksi
uusien lakien tai asetusten, veromuutosten, tekniikan kehittymisen, véestdrakenteen
muuttumisen tai ihmisten arvojen ja kulutustottumusten muuttumisen vuoksi. (Miettinen

& Santala 2003, 76.)

Téssé tydssd toimintaympiristolld tarkoitetaan tekijoitd, joiden ympérille Kahvila Tyyr-
puurin liiketoiminta on rakentunut, ja jotka vaikuttavat kahvilan liiketoimintaan. Toi-
mintaympéristdanalyysid tarvitaan Kahvila Tyyrpuurin tdmén hetkisen tilanteen kartoit-
tamiseen. Toimintaympdéristdanalyysi on rajattu kdsittelemadn toimialan kehitystd, Hei-
nolaa toimintaympéristond, asiakkaita ja kohderyhmii, kilpailijayrityksié, kahvilan tuo-
tevalikoimaa ja toimitiloja, SWOT-analyysié seka kilpailukeinoja. Rajauksen kautta py-
ritddn saamaan Kahvila Tyyrpuurin nykyisestd toiminnasta mahdollisimman kokonais-
valtainen kuva ilman, ettd analyysi paisuu liian laajaksi. Edelld mainittuja seikkoja kési-
tellddn tarkemmin seuraavissa luvuissa. Toimintaympéristdanalyysin avulla luodaan li-
sdksi pohja varsinaisen kehittimissuunnitelman laatimiselle. Onnistuneen kehittdmis-
suunnitelman aikaansaamiseksi tulee olla perilld merkittdvimmista liiketoimintaan vai-

kuttavista tekijoista.
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4.1 Toimialan kehitys

Ravitsemisala on vuosikymmenen aikana kdynyt lapi uudistumisprosessia, joka nakyy
keskiolutpaikkojen tarjonnan vdhenemisend ja anniskeluravintoloiden kapasiteetin kas-
vuna. Alan asiakaspaikkojen méaéra ei ole sanottavasti endéd kasvanut. Tdhén on vaikut-
tanut osaltaan kiristynyt kilpailu ja lupapolitiikka. Alan liikepaikoista kdyddan vahvaa
kilpailua. Alan yritysten méérdllinen nettokasvu, eli vuoden aikana aloittaneiden ja lo-
pettaneiden ravintolayritysten erotus on pienentynyt. Toimiala kamppailee liiketaloudel-
lisen kannattavuuden kanssa. Yritysten keskimédardiset tulokset kertovat siitd, ettd puo-
lella Suomen ravitsemisyrityksisti menee huonosti. Kyse on tuottavuuden ongelmista.
Ala ei kuitenkaan - yritysten toimiessa yleensd vuokratiloissa - ole pahemmin velkaan-
tunut. Ruokamyynnin kasvu, ja siis kuluttajien ulkona syomisen lisddntyminen sen si-
jaan ovat positiivinen ilmi¢ alalla. Ravintoloiden alkoholimyynti on merkittivasti laske-

nut. (Harju-Autti 2007, 8.)

Asiakkuus on noussut alan keskeisimmaksi kilpailukyvyn tekijéksi tulevaisuuden kan-
nalta. Suurimmat kuluttajaryhmait ravintoloissa ovat nuoret aikuiset ja yritysasiakkaat.
Tulevaisuudessa ravintola-alan vahvistuvia asiakasryhmid ovat lapsiperheet, aktiiviset
seniorit ja terveellisyyttd korostavat tai muita teemoja priorisoivat asiakasryhmét. Tata
kehitystd tukevat kotitalouksien ostovoiman kehitys ja ravintolaruokailun trenditutki-
muksen tulokset. Léhitulevaisuus on alan yritysten mielestd suhdanteiden valossa melko
positiivinen. Kahvilat ndkevdt oman tulevaisuutensa muita vahvempana. Alan yritykset
eivit ole kasvuhakuisia, vaan pyrkivét 1&hinnd toimimaan nykyiselld optimikoollaan.
Ravitsemisalan kokonaisliikevaihto on majoitusyritysten ravitsemismyynti mukaan luki-
en noin 3,8 miljardia. Ala tyollistdd 27 300 tyontekijdd 9 200 toimipaikassa. Lukuihin
eivit sisdlly henkilostoravintolat eivétkd catering- eli tilauspalvelut. (Harju-Autti 2007,

8.)

Matkailu-, hotelli-, ravintola- ja elimyspalvelualan seké niihin liittyvén hyvinvointipal-
velualan edunvalvojan (MaRa) tekemén ravintolaruokailun trenditutkimuksen mukaan
ruokailupaikan valintaan vaikuttaa keskeisimpdné ruuan laatu, mutta selvai lisdetua on
edullisesta hintatasosta ja palvelun ystdvéllisyydestd. Ravintolan sijaintiin ja palvelun
nopeuteen kiinnitetdén entistd enemmén huomiota. Savuttomuuden merkitys on jonkin

verran kasvanut. Suomalaisten ravintolaruokailu on lisddntynyt. Nyt ulkona syddéddn
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useammin (2,5 x 2 viikossa) kuin esimerkiksi 10 vuotta sitten (1 x viikossa). Miehet
syovit naisia useammin. Ikékeskittymd on 15-34-vuotiaissa. Vaikka ikdéntyneet syovit

harvemmin ulkona, on heiddn ryhménsé kasvava. (Harju-Autti 2007, 19.)

MaRan vuotuinen ravintolaruokailun trenditutkimus kertoo erdiden ateriatyyppien kiin-
nostuksen muutoksista. Suomalaiset luottavat kokolihapihveihin. Hampurilaisen kakkos-
rooli on vield sdilynyt, vaikka suosio on viahentynyt. Kestosuosikkien ohessa esimerkiksi
pizzan suosio on hiipunut 10 vuodessa mielenkiinnon noustessa enemmén kala- ja &y-
ridisruokiin sekd salaatti- ja kasvisruokiin seké keittoihin. Ruoan maku on ratkaiseva te-
kija ateriaa arvioitaecssa. Ruoan monipuolisuus, terveellisyys sekéd kotimaisuus, lisiai-
neettomuus, jopa ruuan runsauskin ovat tarkeitd. Sen sijaan merkitystd ei juuri ole luo-
mu- tai lahiruokakriteerilld eikd ruoan asettelulla lautasella. Yhd vahvemmin asiakas on
annoksensa kokoonpanossa ratkaisevassa asemassa. Trendikkdisti asiakkaalle annetaan
padrooli siten, ettd hin itse valitsee annoksensa eri osat tai raaka-aineet. Kyse ei niinkdin
ole itsepalvelun korostumisesta, vaan asiakasldhtoisestd ajattelusta. (Harju-Autti 2007,

19.)

4.2 Heinola toimintaymparistoni

Heinola sijaitsee (kuva 1) Eteld-Suomessa Kymijoen varressa hyvien liikenneyhteyksien
varrella 35 kilometrin padssd Lahdesta. Kaupungin lépi kulkevat valtatiet neljd ja viisi.
Heinola kuuluu Piijat-Hameen maakuntaan. Heinola perustettiin Kymenkartanon 144nin
maaherran residenssiksi eli hallintopaikaksi vuonna 1776 ja oli lddninhallintopaikkana
vuosina 1776—1843. Kaupunkioikeudet Heinola sai vuonna 1839. Heinolan kaupungin ja
Heinolan maalaiskunnan kuntaliitos toteutui vuonna 1997. (Heinolan kaupunki 2008, b,

2-4)

Heinola on elinvoimainen, luonnonldheinen ja viihtyisd noin 21 000 asukkaan pikku-
kaupunki (Heinolan kaupunki 2008, a). Heinolassa on yli 3000 kesdasuntoa (Heinolan
kaupunki 2008, b, 23). Heinola on liséksi kulttuuritapahtumien, puistojen ja arkkitehtuu-
rin kaupunki, jonka kaupunkikuvassa myos historia tuntuu ja nikyy. Lukuisat rakennuk-

set, kuten seminaarin rakennukset eri aikakausilta ja kylpyldaikaan liittyvit rakennukset
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kertovatkin Heinolan historiasta. Vieraalle Heinola tarjoaa kattavasti tapahtumia ja néh-
tdvyyksid. Heinolan taidemuseon pihapiirissé sijaitseva WPK-talo toimii nykyéén ko-
kous- ja juhlatilana. Uusrenessanssia edustava WPK-talo valmistui vuonna 1891. Se on
ollut olennainen osa kylpyldajan huvieldméé ja kaupungin muuta kulttuurieldiméd. Ran-
tapuisto taas on Heinolan tapahtuma-areena, joka kerdé ihmiset konsertteihin ja kesateat-
teriin. Heinolan satamassa jirjestetddn vuosittain kalamarkkinat sekd Heinolassa Jyréa -
ilmaiskonsertti. Lisdksi kesiteatterilla ja WPK-talolla jdrjestetddn korkeatasoisia vithde

ja klassisen musiikin konsertteja. (Lahti Travel Oy 2008, 55.)

Kuva 1. Heinolan sijainti kartalla (Kuntakartta 2008)

4.3 Asiakkaat ja kohderyhma

Yritys voi ryhmitelld eli segmentoida tavoittelemansa asiakkaat keskendén samanlaisista
asiakkaista koostuviksi ryhmiksi. Ndista yritys valitsee kohderyhmékseen yhden tai use-
ampia segmenttejd. Segmentoinnilla tavoitellaan myynti- ja kannattavuustavoitteiden
saavuttamista. Tarkemmin médriteltynd segmentointi on markkinatilanteen eli potentiaa-
listen asiakkaiden lohkomista keskenddn erilaisiin segmentteihin jollakin lohkomisperus-
teella eli kriteerilld. (Lahtinen & Isoviita 2001, 94.) Asiakaskentéin segmentointiperus-
teina voivat olla esimerkiksi asiakkaiden tausta kuten ikd, sukupuoli, ammatti ja asuin-
paikka sekd asiakkaiden arvostukset, asenteet, eldméntyyli ja harrastukset (Ruuska ym.

2001, 58).
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Kahvila Tyyrpuurin asiakaskunta on suhteellisen laaja, silld kahvila on tyyliltddn sellai-
nen, ettd se houkuttelee paikalle ihmisid eri ikdryhmistd. Padsdantdisesti voi sanoa, ettd
ikdjakauma on 10:std 60 ikdvuoteen. Tdmén takia asiakaskenttdd ei ole jarkevd segmen-
toida esimerkiksi ién perusteella vaan myyntituotteiden kautta. Merkittdvimpid myynti-
tuotteiden kautta luokiteltavia asiakasryhmiéd ovat kahvin- ja jddtelon ostajat sekd alko-
holipitoisten juomien ostajat. Uutena ryhminé tdssd luokittelussa tulevat olemaan ruo-
kailijat. Ruokailijoiden osuus ei todenndkdisesti tule ruokalistan kdyttdonoton ensim-
méisend kesénd kuitenkaan olemaan kovin suuri. Tdmén tyon tekijan omien kokemusten
perusteella Kahvila Tyyrpuurin tyypillinen asiakas on kesdlomaa viettiva kiireeton hen-
kilo. Han saapuu seurueensa kanssa Kahvila Tyyrpuuriin esimerkiksi yhdelle tai kahdel-
le oluelle. Samalla hin haluaa nauttia maisemasta, joka avautuu Kahvila Tyyrpuurin te-
rassilta. Terassilla istuessaan hdn havaitsee olevansa hieman nélkiinen ja kysyy ruokai-

lumahdollisuutta.

4.4 Kilpailijayritykset

Saman asiakassegmentin valinneet yritykset kilpailevat asiakkaista seuraamalla miti kil-
pailijat tekevit, kdymalld heiddn paikoissaan ja ennakoimalla heiddn toimenpiteitdén.
Samanaikaisesti pyritddn kehittdimddn omaa tuotetta ja sen hinta-laatusuhdetta parem-
maksi. Tadlla tavalla pyritddn erottautumaan positiivisesti kilpailijoiden joukosta. (Heik-
kild & Viljanen 2000, 90.) Kilpailuymparistoksi miéritellddan liikepaikan vélittomassé
laheisyydessa olevat ravintolat tai muut samankaltaista kohderyhmaii havittelevat yrityk-
set kohtuullisella etdisyydelld omasta yksikostd. Kilpailutilannetta kohdeympéristossa
voidaan analysoida tutkimalla esimerkiksi ravintoloiden ja asiakaspaikkojen lukuméaaraa,
mahdollisia ja tulevia kilpailijoita, korvaavia tuotteita, kilpailurooleja seké kilpailukeino-

ja. (Ahonen ym. 2004, 78.)

Kahvila Tyyrpuurin merkittdvin kilpailija on kahvilan vilittoémassé ldheisyydessé sijait-
seva ravintola, josta kdytetddn tisséd tyOossd nimitystd Ravintola 1. Ravintola 1:n toiminta
vaikuttaa erityisesti Kahvila Tyyrpuurin alkoholijuomien menekkiin. Kyseiselld ravinto-

lallakin on A-luvat ja heilld on huomattavasti enemmén asiakaspaikkoja kuin Kahvila
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Tyyrpuurilla. Kahvila Tyyrpuurilla on yhteensd 184 asiakaspaikkaa, joista 154 on teras-
sipaikkoja. Ravintola 1:114 on yhteensd 450 asiakaspaikkaa, joista 200 on terassipaikko-
ja. (P. Kéiridinen, henkilokohtainen tiedonanto 3.2.2008.) Kahvila Tyyrpuurin eduksi
voidaan kuitenkin alkoholijuomien osalta katsoa Lammin Sahti Oy:n oma tuote sahti, jo-
ta ei myydd muualla Heinolassa. Kahvila Tyyrpuurin ja Ravintola 1:n lisdksi satama-
alueella ei ole muita ravintoloita, joten nima kaksi ovat toistensa pahimpia kilpailijoita.
Ravintola 1:n hintataso ei poikkea kovin paljoa Kahvila Tyyrpuurin hintatasosta, joten
kilpailussa keskitytddn muihin seikkoihin. Ravintola 1 on myds tyyliltdén erilainen, jo-
ten Kahvila Tyyrpuuri ja Ravintola 1 eivét kilpaile tdysin samoista asiakasryhmisti. Toi-
saalta tulee huomioida, ettd Ravintola 1 tarjoaa samankaltaisia ruoka-annoksia, kuin
Kahvila Tyyrpuurin ruokalistalle suunnitellaan. Jatkossa Kahvila Tyyrpuuri tulee siis
kilpailemaan satamaan ruokailemaan saapuvista asiakkaista Ravintola 1:n kanssa. Mo-
lemmat kilpailevat myds Heinolan keséteatteriin saapuvista asiakkaista. Tyon tekijan
omien kokemusten perusteella ndmé asiakkaat tulevat ennen keséteatteriesitystd usein
satamaan nauttimaan lasin viinid. Keséteatteri sijaitsee noin kahdensadan metrin paassi

Kahvila Tyyrpuurista ja Ravintola 1:sta.

Heinolan keskustassa sijaitsee kahvila, josta kdytetdan tdssd tydssd nimitystd Torikahvi-
la. Kyseinen kahvila myy samantapaisia ruoka-annoksia (l&hinnd hampurilaisaterioita),
kuin mitd Kahvila Tyyrpuurin ruokalistalle suunnitellaan. Torikahvila ei sijaitse Kahvila
Tyyrpuurin vélittoméssi ldheisyydessd, mutta molemmat kahvilat kilpailevat samankal-
taisesta asiakasryhmaistd. Kahvila Tyyrpuurin eduksi voidaan kuitenkin katsoa sen hyvéa
sijainti jarven ddrelld kesdd ajatellen. Torikahvilan hinnat ovat kohtuullisia, joten ne on
syytd ottaa huomioon Kahvila Tyyrpuurin ruokalistahintoja laskettaessa. Torikahvilassa
esimerkiksi hampurilaisaterioiden hinnat ovat 6,50-9,00 euron vililla. Kahvila Tyyrpuu-
rin ongelmana ruokailun suhteen on sisdtilojen asiakaspaikkojen miédrd. Tdmé antaa
hieman etulyontiasemaa Torikahvilalle varsinkin huonolla sééll4, silld heilld on runsaasti
asiakaspaikkoja sisitiloissa. Keskustan alueella sijaitsee lisdksi muutamia ruokaravinto-
loita, joista kdytetdéin tissd ty0ssd nimitystd Ravintola 2, 3, 4, 5 ja 6. Seuraavassa taulu-
kossa (taulukko 2) on esitettynd edelld mainittujen ravintoloiden hintatasoa sellaisten

tuotteiden kohdalta, joita Kahvila Tyyrpuurin ruokalistallekin suunnitellaan:
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Ravintola 2
Tonnikalasalaatti 10,50 €
Fetasalaatti 10,90 €
Kanasalaatti 10,90 €
Hampurilaisateria 8,90 €
Lapsille:

Nauravat nakit 6,50 €
Lasten hampurilainen 6,50 €

* annoksiin siséltyy salaattipoytd ja kahvi

Ravintola 3
Tonnikalasalaatti 8,00 €
Kreikkalainen salaatti 8,00 €
Kanasalaatti 8,00 €

Lapsille:

Lihapullat ja ranskalaiset 6 €
Nakit ja ranskalaiset 6 €

*annoksiin sisiltyy vihred salaatti ja kahvi

Ravintola 4

Tonnikalasalaatti 7,50 €
Kreikkalainen salaatti 8,50 €
Kanasalaatti 8,50 €

Lapsille:

Nauravat nakit 6,50 €
Lihapullat ranskalaisilla 6,50 €

* annoksiin sisdltyy salaattipdytd ja kahvi

Ravintola 5
Fetasalaatti 9,50 €

Talon hampurilaisateria 11,00 €

Ravintola 6
Lammin kanadippi 13,30 €
Fetajuustosalaatti 11,60 €

Vertailussa mukana olevat ravintolat ovat ruokaravintoloita, joten vertailussa keskitytdin
ainoastaan nididen yritysten ruokatuotteiden hintatasoon. Tarkoituksena ei ole arvioida
ravintoloiden muuta liiketoimintaa. Vertailu osoittaa, etti salaattiannosten hinnat sijoit-
tuvat 7-11 euron vélille. Hampurilaisateriat maksavat 6-11 € ja lasten ateriat 6-6,50 €.
Vertailussa on huomioitava, ettd ravintolat ovat erityylisid, minka takia esimerkiksi Ra-
vintola 6:n hinnat ovat korkeampia. Useissa ravintoloissa hinnat pitdvét sisdlladn myds
salaattipdydén seki jéalkiruokakahvin. Muiden paikallisten ravintoloiden hintataso antaa
suuntaa Kahvila Tyyrpuurin annoshintojen madrittdmiseen. Hinnat tulevat olemaan kes-
kiméérin samoja, kuin muissa paikallisissa ravintoloissa. Liséksi kilpailevien yritysten
ruokalistojen sisdllot antavat vinkkejd Kahvila Tyyrpuurin ruokalistan kehittdmiselle.
Néin annoksista saadaan luotua tarpeeksi runsaita hinta-laatusuhteen pysyessa kuitenkin
sopivana. Kahvila Tyyrpuuria ei suunnitella varsinaiseksi ruokaravintolaksi, vaan ruoka-

annokset tulevat olemaan lisdys tuotevalikoimaan.
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4.5 Toimitilat ja tuotevalikoima

Kahvila Tyyrpuurin kiinteistd ja toimitilat ovat hyvéssd kunnossa, silld kahvilaan on ra-
kennettu laajennus ja koko kiinteistd on kunnostettu vasta vuonna 2004 (P. Kédiridinen,
henkil6kohtainen tiedonanto 3.2.2008). Toimitilat tarvitsevat kuitenkin hieman kunnos-
tamista, jotta ne sopivat Kahvila Tyyrpuurissa harjoitettavaan litketoimintaan. Toimitilat
koostuvat keittiostd ja henkilokunnan tiloista, myymalistd, pienestd salista, jossa on 30
asiakaspaikkaa sekd terassista, jossa on 154 asiakaspaikkaa. Toimitiloja pyritdén teke-
madn kiytdnnollisemmiksi tdmdn kehittimissuunnitelman myo6td. Toimitilojen paran-
nukset sekd perustelut parannusten tarpeellisuudelle on esitetty tarkemmin luvussa 5.3

sivulla 37.

Kahvila Tyyrpuurin nykyinen tuotevalikoima koostuu vitriinituotteista kuten pikkusuo-
laisista ja leivonnaisista, alkoholipitoisista ja alkoholittomista juomista seka irtojéételds-
td. Kahtena edellisend kesdnd asiakkaat ovat usein kysyneet ruokailumahdollisuutta.
Tuotevalikoimaa laajennetaankin suunnittelemalla ja ottamalla kayttoon ruokalista ja

ruoka-annokset. Ruokalistasuunnittelu on esitetty tarkemmin luvussa 5.2 sivulla 31.

4.6 SWOT-analyysi

SWOT-analyysi eli nelikenttdanalyysi on yksinkertainen analyysimenetelmi. Analyysin
nimi tulee englanninkielisistd sanoista Strenghts (vahvuudet), Weaknesses (heikkoudet),
Opportunities (mahdollisuudet) ja Threats (uhat). SWOT-analyysisséd yrityksen olemas-
saoloa tarkastellaan sekd sisdisten ettd ulkoisten tekijoiden valossa. Sisdisid tekijoitd,
joihin yritys itse kykenee vaikuttamaan, ovat vahvuudet ja heikkoudet. Vahvuudet ovat
positiivisia yrityksen sisdisid tekijoitd, jotka auttavat yritystd menestymddn ja toteutta-
maan tavoitteensa ja pddmadransi. Heikkoudet vaikuttavat pdinvastoin eli ne estdvét yri-
tyksen menestymistd. Ulkoisia, yrityksen vaikutusmahdollisuuksien ulkopuolelle olevia
tekijoitd ovat mahdollisuudet ja uhat. Kdyttdmélld hyviksi mahdollisuuksia yritys me-
nestyy entistd paremmin. Toteutuessaan uhat puolestaan vaarantavat yrityksen menes-
tyksen ja joskus jopa olemassaolon. (Opetushallituksen opettajan verkkopalvelu, a). Seu-

raavassa taulukossa (taulukko 3) on esitettynd Kahvila Tyyrpuurin SWOT-analyysi.



Taulukko 3. Kahvila Tyyrpuurin SWOT-analyysi

26

Vahvuudet

* Yksilollinen tuote (sahti)

* Hyvé sijainti veden dérelld
« Pitkét aukioloajat

* Hyvi palvelu

» Kanta-asiakkaat

Heikkoudet

* Ahtaat sisétilat (ei my6skédn varastotilaa)

* Lyhytaikainen toiminta = jatkuvuus puuttuu
* Altis sdédvaihteluille

* Kiinteistd vuokralla kaupungilta

-> rajoittaa puitteiden remontointia

Mahdollisuudet
* Tuotevalikoiman monipuolistuminen

« Sahti ainutlaatuisena tuotteena Heinolassa

Uhat
* Huono ja sateinen kesd > ei asiakkaita

« Kilpailijat

* Yhteisty0 muiden yritysten kanssa

* Uskolliset kanta-asiakkaat

Kahvila Tyyrpuurin vahvuuksina voidaan pitdd sielld myytivad yksilollistd tuotetta eli
sahtia. Sahti tuo kahvilalle tunnettuutta ja mahdollisuuksia tulevaisuuden kehittdmisen
suhteen, sillé sitd ei ole saatavilla muualla Heinolassa. Liséksi kahvilan sijainti on ihan-
teellinen ja hyvé palvelu seka pitkit aukioloajat, joista pidetddn kiinni sdélld kuin sdélla
vahvistavat ihmisten kuvaa kahvilasta. Vahvuutena ja samalla mahdollisuutena voidaan
pitdd myoOs uskollisia kanta-asiakkaita eli asiakkaita, jotka kdyvét kahvilassa toistami-
seen. Kanta-asiakkaat kdyvit kahvilassa huonollakin sddlld. Tulevaisuudessa kahvilan
toimintaa kehitettdessd olisi mahdollisuus myds toimia yhteistyossd muiden yritysten
kanssa (esimerkiksi Heinolan kesateatteri sekd satamaan Lahdesta piivittiin purjehtiva
Suomenneito tai Suometar). Myos tuotevalikoiman laajentaminen tuo mahdollisuuksia

kahvilalle.

Kahvilan heikkouksina voidaan pitdd ahtaita sisitiloja. Tdman takia esimerkiksi kovin
laajan ruokalistan suunnittelu ei olisi jarkevaa, silld sisétiloihin ei mahdu kerralla montaa
thmistd syomidin. Myo0s varastotilan puute on ongelma, koska esimerkiksi pakastetuot-
teille on rajoitetusti tilaa. Kahvila on avoinna vain kesiisin, joten toiminnasta puuttuu
jatkuvuus. Tdmi nékyy erityisesti henkiloston kohdalla, joka vaihtuu ldhes joka kesé.
Varavastaavan pitevyyden omaavia tyontekijoitd ei ole kovin helppo 16ytda Heinolan

kokoisesta pikkukaupungista. Kiinteistd on vuokralla kaupungilta, mikd puolestaan ra-
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joittaa kahvilan puitteiden kunnostamista. Kaikkiin vdhénkin suurempiin muutoksiin on
saatava lupa kaupungilta. Suurimpana heikkoutena ja samalla my&s uhkana voidaan pi-
tdd sddvaihtelua, johon on mahdoton vaikuttaa. Sda vaikuttaa erittdin voimakkaasti kah-
vilan myyntiin joko positiivisesti tai negatiivisesti. Uhkana voidaan pitdd myds kilpaile-

via yrityksid ja erityisesti Kahvila Tyyrpuurin vieressi sijaitsevaa kesdravintolaa.

4.7 Kilpailukeinot

Kilpailulla on useita ulottuvuuksia, joita ovat kilpailumuodot (kilpailijoiden lukumééra
ja niiden tuotteiden erilaisuus), kilpailukeinot (kilpailussa kdytettdvét toimenpiteet), kil-
pailuroolit (yrityksen toimintatavat) ja kilpailijoiden kokeminen yhteistyokumppaneiksi
(Lahtinen & Isoviita 2001, 30). Téssd kappaleessa keskistytdédn kuvailemaan Kahvila
Tyyrpuurin kiyttdmid kilpailukeinoja kilpailijayrityksidén vastaan, jotka esiteltiin kappa-
leessa 4.4 sivulla 24. Kahvilan keskeisié kilpailukeinoja ovat hyvé palvelu, monipuoli-
nen tuotevalikoima, hyva sijainti sekd pitkdt aukioloajat. Tulevaisuudessa pyritdin kes-

kittymddn myo6s muihin kilpailun ulottuvuuksiin.

Hyvai palvelu pyritdédn takaamaan pitdmalld henkilokunnan keskuudessa ylld hyvé henki.
Lisdksi henkilokuntaa opastetaan niin, ettd kaikilla on samanlainen toimintatapa. Niin
varmistetaan yhtendinen linja koko kahvilan toiminnalle. Tdméin opinndytetyon yhtena
tarkoituksena on antaa Tyyrpuurin toiminnalle yhdenmukainen linja 1dhinn hinnoittelun
osalta. Kahvilan johtaminen helpottuu, kun tuotteet on hinnoiteltu oikein. Téhédn asti on-
gelmana ovat olleet nimenomaan vitriinituotteiden ja vikevien alkoholijuomien hinnat.
Eri tyontekijat ovat saattaneet myyda tuotteita eri hinnoilla. Lisdksi kilpailukeinona pi-
detddn monipuolista tuotevalikoimaa, jota laajennetaan entisestdén laatimalla ruokalista
tadmén kehittdmissuunnitelman myotd. My0s pitkét aukioloajat toimivat kilpailukeinona
Tyyrpuurissa. Kahvila on péivittdin auki klo 9-20, mutta aukioloaikoja pidennetéén aina
tarpeen mukaan. Kahvilan aukioloaikoihin voi liséksi luottaa sdistd riippumatta. Kahvi-
laa ei suljeta ennen ilmoitettua aikaa huonollakaan ilmalla. Tyyrpuurin etuna ovat liséksi
sunnuntaiaukioloajat, joita suurin osa heinolalaisista kahviloista ei suosi. Aukioloajoissa
noudatetaan Suomen alkoholilainsdddintdd. Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvon-

takeskuksen (2008, 6) sivuilla kerrotaan, ettd lain mukaan (AlkoA 23 § 1 mom.) alkoho-
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lijuomien anniskelun saa aloittaa kello 09.00. Anniskelu tulee lopettaa, kun anniskelu-
paikka suljetaan, kuitenkin viimeistdan kello 01.30 edellyttden, ettei anniskeluaikaa ole

jatkettu.

4.8 Toimintaympéristdanalyysiin perustuvat johtopaitokset

Kahvila Tyyrpuurin toimintaymparistdanalyysiin perustuen voidaan todeta, ettd Heinola
on varsinkin kesdaikaan otollinen kaupunki liiketoiminnan harjoittamiseen. Heinola tar-
joaa monipuolisia palveluja ja toimintaa, jotka houkuttelevat ihmisid myds muilta paik-
kakunnilta. Lisdksi Heinolassa on runsaasti kesdasuntoja. Kahvila Tyyrpuurin sijainti
veden &drelld on tistd ndkdkulmasta katsottuna erittdin hyva, silld kahvilaan on mahdol-
lista saapua my0s veneelld. Puitteet yritystoiminnalle ja sen jatkumiselle ovat hyvit.
Myo6s Kahvila Tyyrpuurin toimitilojen kunnostaminen on ajankohtaista, jotta kahvilan
yleisilmeestd saadaan edustava. Lisdksi muutoksia on tarpeellista tehdd myos kdytdnnon
syistd. Esimerkiksi keittiostd pyritddn jarjestimddn uloskdynti terassille. Ndin henkil6-
kunnan ei tarvitse kiertdé salin puolella sijaitsevasta pddovesta terassille kerddméén asti-

oita.

Toimintaympéristdanalyysi osoittaa my0s, ettd kahvilan tuotevalikoimassa on tilaa tuo-
tekehitykselle. Tarkoituksena on laatia kahvilalle ruokalista. Tétd tukee my0s ravitse-
misalan kehitys, joka osoittaa, ettd ravintolaruokailu on kasvanut viimeisen kymmenen
vuoden aikana (Harju-Autti 2007, 19). Ruokalista suunnitellaan palvelemaan kohderyh-
mén tarpeita niin, ettd huomioon otetaan myos Kahvila Tyyrpuurin toimintaympériston
tarjoamat puitteet. Talld tarkoitetaan muun muassa SWOT-analyysissi esitettyjd uhkia ja
heikkouksia, jotka asettavat rajoitteita ruokalistan laatimiselle. Esimerkiksi kahvilan ah-
taat sisétilat seké alttius sddvaihteluille tulee huomioida suunnittelussa. Kilpailijayritys-
ten hintataso on merkittdvissd asemassa ruoka-annosten hinnoittelussa. Hinnoittelun
osalta my0s jo olemassa olevan tuotevalikoiman hintojen ldpikdyminen on oleellista, jot-

ta varmistutaan tuotehintojen oikeellisuudesta.

Kannattavuuden parantamisen suhteen on tirkedd huomioida yrityksen kohderyhma kai-

kessa toiminnassa. Asiakkuus onkin noussut entistd keskeisempédén asemaan yritystoi-
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minnassa (Harju-Autti 2007, 8). Kehittimissuunnitelma laaditaan sekd yritysté ettd asi-
akkaita varten. Kahvila Tyyrpuurin kannalta on tdrkedd kehittdd liiketoiminnan osa-
alueita, joihin ei aikaisemmin ole keskitytty. Kehittimissuunnitelman toimilla pyritdan
parantamaan kannattavuutta. Yritystoiminnan kannattavuuden arviointiin ja ennustami-
seen Kahvila Tyyrpuurille laaditaan tuloslaskelma eli vuosittainen kannattavuuslaskelma
seuraaville kolmelle vuodelle. Kesén 2008 tulosennusteen toteutumista arvioidaan kesén
jilkeen. Ennusteen laatiminen on hyva lisd kehittdmissuunnitelman kokonaisuuteen, silld

se toimii erddnlaisena yhteenvetona kesidn 2008 tapahtumista.

5 TUOTEVALIKOIMAN JA TOIMINNAN KEHITTAMINEN

Toimintaympéristdanalyysin sekéd sithen perustuvien johtopéddtdsten pohjalta Kahvila
Tyyrpuurin tuotevalikoimaa ja toimintaa pyritddn kehittimain. Ennen kesidkauden alkua
kehittimissuunnitelman padkohdat tulee toteuttaa mahdollisimman tarkasti. Kehitettavié
osa-alueita ovat ruokalistan laatiminen, tuotevalikoiman hinnoittelu sekd toimitilojen
kunnostaminen. Lisdnd tdssd kokonaisuudessa on tulosennusteen laatiminen. Erityisté
huomiota kiinnitetddn ruokalistan laatimiseen, silld se on haasteellisin osa kehittdmis-
suunnitelmaa. Namé osa-alueet kuvaillaan tarkemmin seuraavissa luvuissa. Liséksi ker-

rotaan, miten ndiden osa-alueiden kehittiminen aiotaan kdytdnndssa toteuttaa.

5.1 Tuotevalikoima ja -hinnoittelu

Kun tuotteita ja tuoteryhmid on paljon, on hyvé kéyttdd hinnoittelussa hinnoitteluker-
rointa (Eskola & Maéntysaari 2006, 49). Hinnoittelukerroin on usein ravintola-alan yri-
tyksisséd kéytetty tavoitemyyntikatteesta johdettu kerroin (Miettinen 2003, 148). Kysyn-
tatekijoiden lisdksi hinnoittelukertoimeen vaikuttaa se, miten paljon riskié tuotteeseen si-
saltyy esimerkiksi pilaantumisen tai vanhenemisen vuoksi (Eskola & Maintysaari 2006,

49). Hinnoittelukertoimen laskentakaava on esitetty seuraavassa kaaviossa (kaavio 2):
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Hinnoittelukerroin = 100/(100 — tavoitemyyntikateprosentti)

Verollinen tavoitehinta = hinnoittelukerroin x muuttuvat kulut ialv. € x 1,22

Kaavio 2. Hinnoittelukertoimen laskentakaava (Miettinen 2003, 148)

Liséksi seuraavassa taulukossa (taulukko 4) on esitettynd hinnoittelukertoimien suuruus
eri tavoitemyyntikateprosenteilla. Hinnoittelukertoimet on laskettu kaaviossa 2 esitetyn
laskentakaavan mukaisesti. Mikéli tavoitemyyntikateprosentiksi maaritellddn esimerkik-
si 40, on tuotteen hinnoittelukerroin tilldin 1,67. Tuotteen verollinen tavoitehinta saa-

daan kertomalla hinnoittelukerroin tuotteen muuttuvilla kuluilla ja arvonlisidverolla.

Taulukko 4. Hinnoittelukertoimien suuruus eri tavoitemyyntikateprosenteilla

Tavoitemyynti- Kaava Hinnoittelu-

kateprosentti kerroin
40 100/(100-40) 1,67
45 100/(100-45) 1,82
50 100/(100-50) 2,00
55 100/(100-55) 2,22
60 100/(100-60) 2,50
65 100/(100-65) 2,86
70 100/(100-70) 3,33
75 100/(100-75) 4,00
80 100/(100-80) 5,00

Kahvila Tyyrpuurin vitriinituotevalikoima koostuu pidasiassa paikallisen leipomon Pe-
kan Leipd Oy:n toimittamista vitriinituotteista. Osa pakastetuotteista tilataan kuitenkin
tukusta Kespron kautta. Kahvila Tyyrpuurin vitriinituotteet koostuvat pullista, viinereis-
td sekd pikkusuolaisista, kuten simpyldistd, lihapiirakoista ja pasteijoista. Kahtena edel-
lisend vuonna vitriinituotteiden hinnoitteluun ei ole kiinnitetty tarpeeksi huomiota, ja
ndin ollen tuotteiden katteet eivét ole olleet riittdvén suuria. Myos juomatuotteiden osalta

tarkistetaan hintojen paikkansapitdvyys niin alkoholipitoisten, kuin alkoholittomienkin
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juomien osalta. Hintoihin tehdddan muutoksia, mikli tarvetta ilmenee. Eri tuoteryhmét

kéydéan siis 14pi ja hinnoitellaan ne uudelleen hinnoittelukertoimia kéyttamalla.

Kahvila Tyyrpuurin tuotevalikoiman hinnoittelussa hinnoittelukertoimen suuruus méaéri-
telladn tuoteryhmikohtaisesti, silld eri tuoteryhmistd pyritddn saamaan erisuuruisia kat-
teita. Tdma johtuu siitd, ettd esimerkiksi vitriinituotteiden hinnat olisivat liian korkeat,
jos ne hinnoiteltaisiin 65 %:n katteella. Hinnoittelukertoimen kédytdssd huomioidaan siis
jokainen tuoteryhmd erikseen. Ndin hinnat saadaan pidettyd kohtuullisina ja yhdenmu-
kaisina. Pddsddntoisesti voidaan sanoa, ettd vitriinituotteista pyritdén saamaan noin 40—
50 %:n kate (Liite 1) ja alkoholittomista juomista noin 50-60 %:n kate (Liite 4). Miedot
eli alle 22 %:n vahvuiset alkoholijuomat (Liite 2) pyritddn hinnoittelemaan 60-70 %:n
katteella. Vikevit eli yli 22 %:n vahvuiset alkoholijuomat (Liite 3) pyritddn hinnoittele-
maan 60-80 %:n katteella. Tuoteryhmikohtaisten tavoitemyyntikateprosenttien ja hin-
noittelukertoimien suuruus midrdytyy kahvilassa jo olemassa olevien hintojen pohjalta.
Myo6s Lammin Sahti Oy:n muiden toimipisteiden hintataso huomioidaan hinnoittelussa.
Kunkin tuotteen lopullinen hinta saadaan laskettua kokeilemalla eri hinnoittelukertoimi-

en antamia tuloksia.

5.2 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistasuunnittelu on ravintolan kannattavuuden kannalta tirkedd. Aloitettaessa ruo-
kalistasuunnittelua on hyva ottaa huomioon miki on yrityksen liikeidea, kenelle palvelu-
ja tuotetaan, mikd on ruokalistan hintataso, mik& on ravintolan tyyli, kuinka laaja lista
tehddin, paljonko henkilokuntaa on vuorossa, kdytetdanko puolivalmisteita vai tehddén-
ko kaikki alusta loppuun itse. Kun ruokalistarunko on saatu kokoon, tarkistetaan vield

raaka-aineiden saatavuudet ja niiden hinnat. (Koppinen ym. 2002, 134-135.)

Pystyédkseen kannattavaan ruoka-asiakkaiden palveluun ravintolat ovat lisdnneet puoli-
valmisteiden sekd niin sanottujen komponenttituotteiden kayttod. Komponentit ovat
osia, joista kootaan kokonaisuus. Puolivalmiste on osittain jalostettu tuote. Osia yhdiste-
lemélld voidaan valmistaa haluttu lopullinen ruoka. Puolivalmisteiden ja komponentti-

tuotteiden kayttdmalld voidaan myyda ruokaa, johon oma ammattitaito ei riitd ja joihin
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oman ravintolan kapasiteetti ei muuten riittdisi esimerkiksi henkildstoresurssien takia.
Liséksi valmisteet ovat hyvin sédilyvid. My0os henkildstoméirdn voi rajata helpommin,
varastotilan tarve vihenee, tilausrutiinit yksinkertaistuvat ja hinnoittelu seké kateseuran-

ta helpottuvat. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 1996, 483.)

5.2.1 Kahvila Tyyrpuurin ruokalista

Kahvila Tyyrpuurin ruokalista perustuu edelld kuvattuun ruokalistasuunnittelun periaat-
teeseen sekd puolivalmisteiden ja komponenttituotteiden kayttoon. Kahvila Tyyrpuurissa
myytavit ruoka-annokset eivét tule olemaan a la carte -annoksia, silld kahvilan toimitilat
eivit sovellu varsinaiseen ruokaravintolatoimintaan. Lehtisen teoksen mukaan (1996,
494) a la carte -termill4 tarkoitetaan ravintolan ruokalistan mukaan asiakkaan tilauksesta
valmistettavia ruokia. A la carte -lista on ryhmitelty luettelo ravintolassa myytivisti

ruoka-annoksista, ja siin jokainen ruoka-annos on hinnoiteltu erikseen.

Istumapaikkoja Kahvila Tyyrpuurissa on sisdlld 30, mutta nekin ovat erittdin pienessé ti-
lassa. Néin ollen kahvilan sisétiloihin ei kerralla mahdu montaa ihmistd syoméén, jolloin
a la carte -annoksien myyminen ei olisi kannattavaa. Ruokalistan kdyttdonotolla pyritddn
nimenomaan parantamaan kannattavuutta ja lisidméin myyntid. Niinpa ruokalistasta on
laadittava sellainen, ettd lopputulos vastaa tita tarkoitusta. Lisdksi keittitilat ovat melko
rajalliset, sill sielld sdilytetdén osa alkoholijuomista, keitetdén kahvia, tdytetdén leipid ja
paistetaan pullia. Tdmaén takia ei pelkélle ruuan valmistukselle tarkoitettua tiysin erillistd
tilaa pystytd jarjestimdin. Ruoka-annosten on oltava helposti ja nopeasti valmistettavia,
niin ettd kaikki kahvilan tyontekijét pystyvit valmistamaan niitd. Néin ei erillistd kokkia
tarvitse palkata. Ruokalista pidetddn ainakin ensimmaéisend kesédnd mahdollisimman yk-
sinkertaisena ja melko suppeana verrattuna muiden paikallisten ravintoloiden ruokalisto-

jen laajuuteen.

Ruokalistan laatiminen katsotaan tirkedksi osaksi kehittimissuunnitelmaa, silld kesédisin
kahvilassa kysytdadn ruokailumahdollisuutta léhes pdivittdin. Taémén perusteella laaditaan
ruokalista, joka pyrkii vastaamaan kohderyhmén tarpeita. Toimintaymparistdanalyysissi

luvussa 4.3 sivulla 21 esiteltiin Kahvila Tyyrpuurin tyypillinen asiakas, jota pidetdén pe-
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rustana ruokalistan suunnittelussa. Kohderyhmén perusteella sekd kustannussyistd jo
olemassa olevien resurssien myota (rasvakeitin ja parila ovat kayttdmattomind Lammin
Sahti Oy:n varastossa) laaditaan ruokalista. Ruokalista pitdd sisdllddn pientd suolaista
grillikioski tyyppistd ruokaa, josta lihtee kuitenkin ndlkd. Ruokalistan annokset tulevat
olemaan nopeasti ja helposti terassilla syotdvdd ruokaa. Ruoka-annoksissa kaytettavét
raaka-aineet ovat pddasiassa pakastetuotteita. Ndin hdvikki pystytddn pitiméaan mahdol-

lisimman pienend, kun pilaantumista ei pddse tapahtumaan.

Ruoka-annokset my0s testataan ennen niiden kdyttdonottoa, jotta varmistutaan annosten
laadusta, mausta ja ulkondosti. Lisdksi henkilokunnalle pidetddn koulutus, jossa kaikki
annokset valmistetaan yhdessi. Ruokalista toteutetaan A4-kokoiselle vérilliselle paperil-
le ja fonttina kdytetdin Comic Sansia. Ruokalistan ulkoasu suunnitellaan timén tyon te-
kijin oman nidkemyksen mukaisesti. Huomioon pyritdén ottamaan Kahvila Tyyrpuurin
tyyli sekd ruokalistan sisdltd. Ruokalistan annoksille pyritddn antamaan persoonalliset
nimet, jotta pystytddn erottautumaan kilpailevista samanlaisista tuotteista. Annokset ni-
metddn yhdessd kahvila Tyyrpuurin omistajien kanssa. Nimedminen perustuu tyon teki-
jén sekd kahvilan omistajien luovuuteen. Ruokalista laaditaan sekd suomeksi (Liite 5) et-

td englanniksi (Liite 6).

Ruokalistan suunnittelussa kéytetdin konsultointiapuna henkildd, joka on aikaisemmin
tyoskennellyt samassa tydpaikassa tdmén opinndytetyon tekijan kanssa. Mervi Luonela
toimii Lahdessa Hotelli Salpauksen keittiopadllikkona, ja antoi vinkkejd ruokalistasuun-
nitteluun sekd annosten toteuttamiseen ja ulkoasuun liittyviin seikkoihin. Yleiskuvan an-
tamiseksi Luonelalle kuvailtiin Kahvila Tyyrpuurin toimintaa ja sitd mita ruokalista tuli-
si mahdollisesti pitimdin sisdlldédn. Luonelan mukaan (henkilokohtainen tiedonanto
2.4.2008) Kahvila Tyyrpuurin kaltaisen paikan ruokalistan kannattaa perustua siihen pe-
rusajatukseen, ettd mahdollisimman véhilla eri raaka-aineilla saadaan valmistettua kaikki
ruokalistalla olevat annokset. Annoksista saadaan tehtyd varsin maukkaita ja nédyttavia,
vaikka raaka-aineet olisivatkin yksinkertaisia. Kahvila Tyyrpuurissa on vihdn varastoin-

titilaa, joten tilankdyttd on pystyttdvd maksimoimaan.
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5.2.2 Annoslaskenta ja annoskortisto

Annoslaskennalla tarkoitetaan annoskohtaista selvitystd siitd, kuinka paljon eri raaka-
aineita annokseen tarvitaan, mitd ne maksavat ja kuinka paljon annoksen valmistaminen
yhteensd maksaa. Annoslaskentaa tarvitaan myos valmistettavien ruoka-annosten suun-
nitteluun, valmistamiseen ja tarkkailuun. Kun annoslaskentaan lisdtddn méaarien lisdksi
hintatiedot, muodostuu hinnoittelulle oikea perusta ja selked tavoitteellinen 1dhtokohta
kokin tyOskentelylle. Annoslaskennan avulla perustetaan ravintolalle annoskortisto.
(Nieminen 2004, 49.) Annoskorttien avulla saadaan ylldpidettyd tasalaatuisuutta ja kor-
keaa laatua sekéd kannattavaa toimintaa. Annoskortit on hyva sijoittaa niin, ettd ne ovat
helposti ndhtivissé (tyOpisteen ldheisyydessd). Annoskortin tirkeys korostuu ruokalistan
vaihtuessa ja silloin, kun tydvuoroon saapuu uusia tyontekijoitd. Annoskortissa on térke-
ad olla selked ja hyvélaatuinen kuva annoksesta seki tarvittavat raaka-aineet ja annos-
mairit. Annoksen valmistustapa on hyvd mainita péépiirteittdin. (Koppinen ym. 2002,

135.)

Annoslaskentaan perustuen Kahvila Tyyrpuurissa myytévistd ruoka-annoksista tehddian
annoskohtainen selvitys tarvittavista raaka-aineiden méadristd sekd kustannuksista. An-
noskortisto takaa kahvilassa myytidvien ruoka-annosten yhdenmukaisuuden, jotta jokai-
nen kahvilan tyontekijd osaa valmistaa annokset samalla tavalla. Liséksi kortisto auttaa
jatkossa kehittimédan ruokalistaa entistd monipuolisemmaksi tdmén kokeilun pohjalta.
Annoskortteihin (Liite 7) kirjoitetaan jokaisen annoksen valmistusohje ja liitetddn valo-
kuva (Liite 8). Annoskortit sijoitetaan erilliseen kansioon tyopisteen ldheisyyteen. An-
noslaskelman pohjana kéytetdin Miettisen ja Santalan (2003, 164) teoksessa esitettyd
annoslaskelman mallia. Laskelmassa esitetyt lyhenteet ja arvojen laskeminen on myos

esitetty liitteess seitsemain.

5.2.3 Raaka-aineet ja koeannokset

Annoslaskennassa suositellaan méérien ollessa kyseessd pyOristiméan tuloksia mieluiten
jarkevisti ylospdin, kun muistetaan, ettd pelkéstddn annostelussa ja astioiden reunoihin
syntyvd havikki saattaa olla jopa noin viisi prosenttia (Nieminen 2004, 50). Yhtendista

sdannostoa siitd, paljonko annos painaa tai paljonko keskindiset suhteet ovat, ei varsinai-
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sesti ole olemassa. Ruokalistaideologia, tyyli, annoshinnat ynnd muu sellainen vaikutta-
vat annoskokoon. On hyvé kuitenkin muistaa, ettei asiakas saa tulla huijatuksi. Hinta-
laatusuhteen tulisi olla kaikkialla kohdallaan. Lahtokohtana on, ettd annospaino kokonai-
suudessaan ilman leipdd ja juomia on noin 400-700 g. (Koppinen ym. 2002, 134.) Mervi
Luonelan mukaan (henkilokohtainen tiedonanto 2.4.2008) annospainon saa mairiteltya
parhaiten testaamalla millainen mééra ruokaa nayttad hyvélti ja riittavaltd lautasella. Mi-

tddn erityistd annospainosuositusta ei siis vilttdmattd tarvitse seurata.

Kahvila Tyyrpuurin ruokalistaa suunniteltaessa ruoka-annosten raaka-aineméadrét pyri-
tddn madrittimadn mahdollisimman tarkasti. Luvussa 3.4 sivulla 17 esitettyd ruokatuot-
teen tuotekehitysprosessia seuraten annosten ideointivaiheen jélkeen madritetdén annos-
ten valmistamiseen tarvittavat raaka-aineet. Raaka-ainehankinnat tehddin tukusta. Tu-
kusta hankitaan liséksi sellainen ruoka-annosten esillepanoon tarvittava astiasto, jota
Lammin Sahti Oy:n varastosta ei 16ydy. Talla tarkoitetaan dippiastioita sekd salaatti- ja
hampurilaislautasia. Ruokailuvélineet sekd muut annostelussa tarvittavat lautaset ja asti-
at ovat varastossa. Raaka-aineiden hankkimisen jilkeen ruokalistalle mahdollisesti tule-
vista tuotteista valmistetaan koeannokset. Ruokalistalla tulee olemaan seitsemédstd yh-
dekséén eri annosta. Néitd ovat hampurilaisateria, kanakori, kinkku-juustotoast, tonnika-
lasalaatti, kreikkalainen salaatti, kanasalaatti, tdytetty uuniperuna sekd lapsille nauravat
nakit sekd lihapyorykdt ja ranskanperunat. Kanasalaatin mukanaolo ruokalistalla on
hieman kyseenalainen. Raa’an broilerinfileen késittely vaatii erityistd huomiota ja saat-
taa osoittautua liian hankalaksi Kahvila Tyyrpuurin toimitiloissa. Tamén lisdksi myds
uuniperuna-annoksen valmistamiseen liittyy seikkoja, jotka saattavat osoittautua hanka-
liksi. Uuniperunat tulisi kypsentéd uunissa valmiiksi aina edellisend pdivand. Tamén li-
sdksi uuniperunan viliin tuleva kastike on valmistukseltaan aikaa vieva, mikéli kastik-
keesta halutaan tehdd hyvd. Raaka-ainevalinnoissa ei siis tyydytd halvimpaan tai hel-

poimpaan mahdolliseen vaihtoehtoon, vaan valinta tehdddn maun perusteella.

Koeannosten valmistamisen yhteydessé eri annoksiin tarvittavat raaka-aineméérit punni-
taan, jotta saadaan mahdollisimman tarkka pohja annoslaskennalle. My0s painohévid
pyritddn huomioimaan raaka-ainemdirid laskettaessa. Painohdviotd syntyy, kun raaka-
ainetta joudutaan ennen kayttod esikdsittelemddn (Miettinen 2003, 164). Lisdksi koean-
noksista otetaan valokuvat annoskortistoa varten. Koeannosten valmistamisen jélkeen

pystytddn tarkemmin arvioimaan mitké tuotteet lopulliselle ruokalistalle valitaan. Koe-
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annosten valmistaminen siis konkretisoi ruokalistan siséllon. Tdssd vaiheessa myds tie-
detdédn tarkkaan miti raaka-aineita lopullisiin annoksiin tarvitaan. Raaka-aineiden méi-
rittdimisen jdlkeen siirrytddn tuotekehitysprosessissa edelleen eteenpdin selvittimalla
raaka-ainehinnat annoslaskelman avulla. Raaka-ainehintojen ja kustannusten selvittdmi-

sen jilkeen ruoka-annokset hinnoitellaan hinnoittelulaskelman mukaisesti.

5.2.4 Annosten hinnoittelu

Ravintolan tuotteiden hinnoittelussa laskentatoimi antaa tydkaluja myyntihinnan maérit-
telyyn vain kannattavuuden ndkdkulmasta. Hinnoittelussa on lisdksi aina huomioitava
litkketoiminnan ulkoiset tekijit, kuten kilpailutilanne ja taloudelliset suhdanteet. Erityisen
merkittdva sisdinen tekijd on ravintolayrityksen litkeidea seki eri annoksien hintojen va-
liset erot. Asiakkaan on koettava saavansa ravintolapalvelut oikean hinta-laatusuhteen
mukaisesti. Laskentatoimen avulla voidaankin vain mééritelld minimihintoja, joita kay-
tettdessd pysytddn kannattavuudelle asetetuissa suhteellisissa tavoitteissa. Esimerkiksi
kahdeksankymmenen prosentin myyntikate ruoka-annoksesta voi olla tavoitteen mukai-
nen. Mikéli annosta ei kuitenkaan myyda riittdvisti, eivit myyntikate-eurot riitdkain kat-
tamaan muita liiketoiminnan kustannuksia. Kohtalokasta voi my®s olla tuotteen hinnoit-
telu liian alhaiseksi, jos asiakkaan hinnansietokyky olisikin ollut suurempi. Taitava hin-
noittelu, joka huomioi markkinatilanteen ja perustuu asiakkaiden tunnistamiseen, ohjaa-
kin kysyntéé ja edesauttaa kannattavuuden parantamista. (Nieminen 2004, 83.) Luvussa
5.2.2 sivulla 34 kuvailtua annoskorttia kdytetdén ruokatuotteiden hinnoitteluun ja val-
mistusohjeiden Kkirjoittamiseen. Hinnoittelun kannalta annoskortin térkein tehtdvd on
raaka-ainekustannusten selvittiminen. Usein annoskortteja kdytetddn vain raaka-
ainekustannusten laskemiseen, jolloin hinnoittelu ja kannattavuuslaskelmat tehdian erik-

seen hyddyntien annoskortin tietoja. (Selander & Valli 2007, 85.)

Kahvila Tyyrpuurin ruokalistalle tulevat annokset hinnoitellaan annoskortiston pohjalta.
Annoskortteihin (Liite 7) on laskettu eri ruoka-annosten aiheuttamat raaka-
ainekustannukset, joita kdytetddn hinnoittelun 1dht6kohtana. Hotellin ja ravintolan tuot-
teiden ja palvelujen hinnoittelulaskelma (Miettinen & Santala 2003, 144) esitettiin tyon

teoriaosion yhteydessé luvussa 3.3 sivulla 16. Esimerkkind hinnoittelusta on seuraavassa
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taulukossa (taulukko 5) esitetty ruokalistalle tulevan Tyyrburger -annoksen hinnoittelu-

laskelma.

Taulukko 5. Tyyrburger -annoksen hinnoittelulaskelma

Muuttuvat kulut ialv. 2,32 € | 32 %, kun myyntikatetavoite 100 -68 =32%

68 %
+ Myyntikate- 68 % = myyntikate-% x 68 x 2,32 €/(100 - 68 ) =
tavoite 492 € | muuttuvat kulut: 492 €

(100 — myyntikate-%)
Veroton hinta 723 € | 100% 232€+492€=723¢€

+ Arvonlisdvero 1,59 22 % = 22 x veroton hinta :100 22x 7,23 €/100=1,59 €
Verollinen tavoitehinta 8,80 € | 122 % 723€+1,59€~8,80€

a

Kaikki ruoka-annokset pyritdén hinnoittelemaan vihintddn 65 %:n myyntikatteella. Tau-
lukossa esitetyn Tyyrburger -annoksen muuttuvien kulujen osuus ilman arvonlisdveroa
on 32 %, kun annoksen myyntikatetavoite on 68 %. Télld prosentilla euromiirdinen
myyntikatetavoite on 4,92 €. Muuttuvat kulut ilman arvonlisidveroa yhdessd myyntikate-
tavoitteen kanssa muodostavat annoksen verottoman hinnan 7,23 €. Verottomaan hintaan
lisétddn arvonlisdvero 1,59 €, jolloin verolliseksi tavoitehinnaksi saadaan 8,80 €. Myyn-
tikateprosentti médriteltiin laskemalla eri prosenttien antamia verollisia tavoitehintoja.
Tavoitehinnassa huomioitiin myds kilpailijayritysten hintataso. Tamén perusteella pystyt-
tiin arvioimaan, mitd asiakas olisi valmis maksamaan tuotteesta. Muut ruokalistalle tule-
vat annokset hinnoitellaan samaa laskelmaa kiyttden. Ainoastaan myyntikateprosentit
vaihtelevat annoksesta riippuen, jotta hinnoista saadaan yhdenmukaiset. Myyntikatepro-
sentteja pyritddn pyoristimiin ylospdin, jotta tuotteista saadaan varmasti 65 %:n myynti-

kate.

5.3 Kahvilan toimitilojen parantaminen

Kahvila Tyyrpuurin toimitilojen parantaminen on ajankohtaista ja suunnittelu tehddén

yhteisty0ssd kahvilan omistajan kanssa. Toimitilojen parantaminen linkitetddn tihan
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opinndytetydhon tyon toimeksiantajan eli Kahvila Tyyrpuurin omistajan pyynnosta.
Kahvilaan tehtdvat hankinnat suunnitellaan yhdessd tyon toimeksiantajan kanssa, ja hén
my0Os vastaa toimitilojen parantamisesta aiheutuneista kustannuksista. Toimitilojen kun-
nostaminen olisi vélttdmatontd joka tapauksessa, joten tdmi opinndytetyd ei aiheuta yli-
médrdisid kustannuksia omistajalle. Néin ollen ty6hon ei laadita erillistd kustannuslas-

kelmaa.

Merkittdvimmét muutokset kahvilan toimitiloissa tehdddn keittioon, jotta siitd saadaan
kéyttdjaystavillisempi ja toimivampi. Ndin saadaan jérjestettyd tila myds ruoka-annosten
valmistamiseen vaadittaville laitteille. Lammin Sahti Oy:114 on varastossa kayttdmatto-
mind muun muassa parila sekd rasvakeitin, jotka viedddn Tyyrpuuriin. Liséksi ruoka-
annosten esillepanossa ja valmistamisessa hy0dynnetdin varastossa olevia astioita. Yri-
tyksen kannalta katsottuna on jirkevdd hyodyntdd jo olemassa olevia laitteita, joiden
avulla voidaan pyrkid lisidmédan myyntid. Keittion layout eli ulkoasu muutetaan myos
toimivammaksi. Heinolan kaupungin luvalla tehddan kahvilan keittiosta terassille johta-
va ovi. Tdhén asti keittioon on padssyt ainoastaan myymalédn kautta. Tdméi on ollut erit-
tdin hankalaa henkilokunnan seké asiakkaiden kannalta, silld astiat on jouduttu viemédan
keittiodn jonon ohi. Myymaldstd keittioon johtava reitti on yleensd jonon takia tukossa

varsinkin kiireisind paivina.

Heinolan kaupungilta kysytddan myos mahdollisuutta Kahvila Tyyrpuurin katon maalaut-
tamiseen, silld nykyisen katon maali on melko kulunut. Myds terassin kalustoa uusitaan
siistimmaksi ja asiakasystavallisemmaéksi, silld vanhat pdydét ja tuolit ovat epdmukavia
ja antavat hieman epésiistin kuvan kahvilan ulkoasusta. Terassille hankitaan lisdksi ko-
konaan uudet tuhkakupit ja siistit pdivinvarjot kesdd varten. Kaikissa hankinnoissa nou-

datetaan yhtendistd vdrimaailmaa, jotta kahvilan ulkoasusta saadaan esteettinen.

5.4 Tulosennuste kesa 2008

Ennustelaskelmien merkitys on ennen kaikkea se, ettd niiden avulla voidaan hahmottaa
ne toiminnan rajat, joiden vallitessa toiminta on kannattavuuden ja rahoituksen toimi-

vuuden suhteen mahdollista (Viitala 2006, 130). Tulosennuste ennustaa yrityksen kan-
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nattavuutta. Kannattavuus ja rahan riittdvyys ovat eri asioita, eivitkd ne valttdméttd ole
lyhyelld aikavililld suoraan riippuvaisia toisistaan. (Viitala 2006, 53.) Erds keskeisin
kannattavuutta selvittiva laskelma onkin tuloslaskelma. Se on vdhennyslaskutyyppinen
laskelma, jossa liikevaihdosta vihennetddn kustannuksia kuluerd kerrallaan ja, jonka tu-
loksena saadaan yrityksen kannattavuutta kuvaavia tunnuslukuja. Tuloslaskelman tun-
nusluvut ovat erityyppisid katetunnuslukuja, ja kun kaikki kulut on vdhennetty, selvida
yrityksen tilikauden tulos, eli voitto tai tappio tietyssd ajanjaksossa. Tuloslaskelma pe-
rustuu katetuottoajatteluun, joka taas perustuu ajatukseen, ettid yrityksen kustannukset
ovat joko muuttuvia tai kiinteitd. (Kotro 2007, 35-36.) Katetuottolaskennan mukainen

tuloslaskelma on esitetty tyon teoriaosuuden yhteydessa luvussa 3.2 sivulla 14.

Téssé kehittimissuunnitelmassa kéytetddn vuoden 2008 tulosennusteen (Liite 9) tekemi-
sen pohjana Kahvila Tyyrpuurin vuoden 2007 tuloslaskelmaa. Myyntikateprosenttia py-
ritddn kasvattamaan 63 prosentista 65 prosenttiin. Samaa myyntikateprosenttia kdytetdan
siis tulosennusteessa, kuin muissakin tdmén tyon laskelmissa. Tulosennuste laaditaan
myds vuosille 2009 ja 2010, mutta ndiden vuosien tulosennusteita ei kisitelld tissd tyos-
sd tarkemmin. Vuoden 2008 tulosta pyritddn kasvattamaan yhdeksélld prosentilla vuo-
teen 2007 ndahden. Tulosennusteen pohjana kaytetddn Mikko Kotron (2007) teoksen yh-
teyteen liitettyd cd-rom levyd, jolta 16ytyy valmiita pohjia erilaisten ennusteiden ja las-
kelmien laatimiseen. Tulosennuste laaditaan mahdollisimman yksinkertaiseksi ja selke-
dksi. Tulosennusteen ja kesdn jdlkeen toteutuneen tuloslaskelman tarkastelukohteina
ovat pédasiassa liikevaihto, muuttuvat kulut (ostot), katetuotto, kiintedt kulut (palkat,
markkinointi, vuokrat, muut kulut) seki edelld mainituista muodostuva tulos. Kokonais-
valtaisempaa taloussuunnitelmaa ei téssd ty0dssd laadita opinndytetyolle asetetun rajalli-

sen laajuuden takia.
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6 KAYTANNON TESTAUS KESALLA 2008

Kesilld 2008 toteutettiin Kahvila Tyyrpuurin kehittdmissuunnitelman kéytdnnon testaus.
Kaytdnnon testaus aloitettiin kunnolla kesdkuun alussa, vaikka kahvila oli myds touko-
kuussa auki viikonloppuisin. Kahvilan varsinaisen toimintakauden eli kesé-elokuun ai-
kana ehdittiin hyvin toteuttaa kaikki kehittimissuunnitelman péadkohdat. Suurin osa tar-
vittavista toimista oli jo tehty ennen kesdkauden alkua. Tdmén lisdksi kesidn mittaan eh-
dittiin analysoida kehittdmissuunnitelman suuntaa ja toimivuutta. Kehittimissuunnitel-
man toimivuutta pdistiin kuitenkin kunnolla arvioimaan vasta syksylld 2008, jolloin

kahvilan toteutunut tulos oli selvilla.

Téassd luvussa kerrotaan miten hinnoittelussa, tuotekehityksessd ja toimitilojen paran-
nuksissa onnistuttiin. Liséksi kevadlld 2008 tehtyd tulosennustetta verrataan kesidn 2008
toteutuneeseen tuloslaskelmaan. Kaikkia tuloksia peilataan takaisin tyon suunnitteluvai-
heisiin. Néin pystytdén arvioimaan kuinka hyvin ennalta tehdyt suunnitelmat vastasivat
toteutuneita tuloksia. Tyon tavoitteiden toteutuminen eli kannattavuuden parantaminen
ja myynnin lisddminen pyritddn huomioimaan mahdollisimman hyvin tulosten tarkaste-
lussa. Tuloksia pyritddn tarkastelemaan ja arvioimaan kriittisesti. Tamén lisdksi tyon on-

nistumiset ja ansiot pyritddn tuomaan mahdollisimman selkeésti esiin.

6.1 Tuotevalikoiman hintojen toimivuus

Tuotevalikoiman hintojen tarkistuksella varmistettiin hintojen yhdenmukainen linja ja
samalla selkeytettiin kahvilan tyontekijoiden toimintaa. Uusista hinnoista tehtiin siistit
hintalaput, jotka péallystettiin kontaktimuovilla. Hinnoittelukertoimien kéytté osoittautui
hyodylliseksi my0s silloin, kun uusia tuotteita hinnoiteltiin. Esimerkiksi makeisten ja
virvoitusjuomien nopeaan hinnoitteluun hinnoittelukertoimet soveltuivat erittdin hyvin.
Henkilokuntaa ei kuitenkaan vield tdnd kesénd kovin tarkasti opastettu hinnoitteluker-
toimien kaytossd. Jatkossa hinnoittelukertoimen kéytto olisi hyva tuoda kaikkien tydnte-
kijoiden tietoisuuteen, jotta jokainen kahvilan tyontekija osaisi hinnoitella pienet oheis-

tuotteet omatoimisesti.
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Myyntituottojen kannalta katsottuna hintojen muutokset olivat niin pienid, ettd ne eivét
juuri aiheuttaneet muutoksia myyntiin. Tuotevalikoiman hintojen tarkistuksella varmis-
tuttiin kuitenkin siitd, ettd tuotteiden katteet olivat kohdallaan. Erityisen suurta hyotya
oli vdkevien alkoholijuomien hintojen tarkistuksesta, silld niiden hinnoittelussa oli eni-
ten vadristymid. Aikaisemmin hintoihin oli arviolta lisdtty sopivan tuntuinen kate ilman
laskelmia. Vikevistd alkoholijuomista laadittiin erillinen hinnasto, joka kiinnitettiin sei-

ndlle tyopisteen ldheisyyteen, jolloin oikean hinnan nopea tarkistus oli vaivatonta.

Kokonaisuudessaan tuotevalikoiman hintojen tarkistuksella saatiin luotua jirjestelmalli-
syyttd kahvilan toimintaan. Tuotevalikoiman uudelleen hinnoittelu onnistui suunnitellus-
ti ja jopa yli odotusten. Aivan alkuperdisen suunnitelman mukaan oli tarkoitus hinnoitel-
la ainoastaan vitriinituotteet ja osa juomatuotteista. Vitriinituotteiden hinnoittelun jal-
keen tuntui kuitenkin luontevalta kdydi lapi myos kaikkien juomatuotteiden hinnat. Ai-
noastaan jaitelot jatettiin hinnoittelun ulkopuolelle, silld niiden hinnoittelussa kdytettiin
Valion miirittelemid valmiita ohjehintoja. Tuotevalikoiman hinnoittelun katsottiin ole-

van askel kohti kannattavampaa liiketoimintaa erityisesti pidemmalld tahtdimella.

6.2 Ruokalistan toimivuus

Tuotevalikoiman uutena tulokkaana ruokalista sai osakseen paljon positiivista palautetta
etenkin vakioasiakkaiden osalta. Ruoka-annosten raaka-aineiden hivikki pystyttiin pita-
miin melko alhaisena, silld suurin osa kiytetyistd raaka-aineista oli pakastetuotteita.
Tédmai tarkoittaa sitd, ettd raaka-aineita otettiin pakastimesta kédyttoon sitd mukaa kuin
annoksia myytiin. Lisdksi henkilokuntaa neuvottiin annospainojen maarittdmisessd. Niin
varmistettiin mahdollisimman pieni hdvikki annoksia valmistettaessa. Henkilokunnalle
pidettiin ennen ruokalistan kdyttdonottoa koulutus, jossa kaikki ruokalistalla olevat an-
nokset valmistettiin yhdessd. Koulutus toi henkilokunnan omien sanojen mukaan huo-
mattavasti lisdd varmuutta annosten valmistukseen. Ruokalistan (Liite 5) annokset ni-
mettiin mahdollisimman persoonallisesti, kuten oli suunniteltu. Esimerkiksi perinteisen
kanakorin sijasta kdytettiin annoksesta nimitystd Kananlento. Hampurilaisaterian nimi,
Tyyrburger, johdettiin Kahvila Tyyrpuurin nimestd. Lisdksi perinteiset lasten annokset

eli nauravat nakit sekd lihapyorykit ja ranskanperunat nimettiin Nakkinaperoiksi ja Pyo-
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rykaisiksi. Ruokalistasta saatiin tehtyd hyvin selked. My0s englanninkielisestd ruokalis-
tasta oli hyotyd, kun ulkomaalaiset asiakkaat kysyivét ruokailumahdollisuutta. Niin ei
henkilokunnan tarvinnut erikseen tulkata asiakkaille, mitd ruokalista pitdd sisdlldén.
Ruokalistaan olisi pitinyt lisdtd tieto ruoka-annosten laktoosi- ja gluteenipitoisuuksista.

Niin olisi otettu huomioon myds ruoka-aineallergikot.

Annoskortit osoittautuivat my0ds hyodyllisiksi ja ne olivatkin aktiivisessa kdytossd kesa-
kauden alussa, kun oli vield mahdoton muistaa ulkoa annosten valmistustapaa. Ruokalis-
ta lahti kuitenkin kunnolla toimimaan vasta heindkuussa, silld asiakkailla kesti hetken
ymmartid, ettd kahvilassa on myds ruokailumahdollisuus. Hiljaisen kesdkuun aikana
henkil6kunta ehti kuitenkin perehtyd hyvin ruoka-annosten tekoon, jolloin heindkuun ai-
kana myydyt annokset saatiin valmistettua suhteellisen nopeasti. Ruokalistaan oli vield
viime tipassa tehtdvd muutos, silld terveysviranomainen ei antanut lupaa kanasalaatin
valmistukseen. Tdma johtui siité, etti raaka-aineena oli tarkoitus kayttda esikypsentdmai-
tontd broilerinfileetd, joka olisi paistettu uunissa paikan pddlld. Terveysviranomaisen
mukaan Kahvila Tyyrpuurin toimitilat eivét soveltuneet niin riskialttiin tuotteen késitte-
lyyn. Alkuperdisen kanasalaatin raaka-aineita jouduttiin siis muuttamaan ja tilalle valit-
tiin tukusta pakastetuote (kypséd broilerinfilee). Toisena vaihtoehtona olisi ollut jéittda
tuote kokonaan pois listalta, mutta tdmidn seurauksena ruokalista olisi jadnyt vajaaksi.
Koeannosten valmistamisen jdlkeen luovuttiin jo ruokalistalle suunnitellusta uuniperuna-
annoksesta. Néin ollen kanasalaatti katsottiin merkittdvéksi osaksi ruokalistan kokonai-
suutta. Uuniperuna-annoksesta luovuttiin, koska sen valmistaminen osoittautui liian mo-
nimutkaiseksi Kahvila Tyyrpuurin toimitiloissa. Tatd epdiltiin jo ruokalistan suunnitte-
luvaiheessa. Kokonaisuudessaan ruokalistasta tuli huomattavasti merkittivimpi osa ke-
hittdmissuunnitelmaa kuin aluksi oli suunniteltu. Seuraavassa taulukossa (taulukko 6) on

esitetty kesén aikana myytyjen ruoka-annosten méaard seki niistd saatu tuotto:
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Taulukko 6. Kahvila Tyyrpuurissa kesilld 2008 myytyjen ruoka-annosten mééra ja niistd

saatu tuotto

Annoksen nimi Annoksia myyty | Verollinen tuotto Myyntikate € Katetuotto
kpl € /annos €
Tyyrburger 173 1522,40 4,92 851,16
Kananlento 164 934,80 3,17 519,88
Kinkku-juustotoast 163 766,10 3,02 492,26
Tonnikalasalaatti 38 304,00 4,34 164,92
Kreik. salaatti 58 493,00 4,73 274,34
Kanasalaatti 32 272,00 4,82 154,24
Nakkinaperot 44 198,00 2,90 127,60
Pyorykaiset 39 175,50 2,99 116,61
Pienet tikkuperunat 20 44,00 1,47 29,40
Isot tikkuperunat 34 102,00 1,99 67,66
Yhteensa 800 4811,80 Fekkekdkokokkkokeok 2798,07
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Numeerisen tiedon selkeyttimiseksi seuraava kuvio (kuvio 3) havainnollistaa verollisen

tuoton ja katetuoton méérad pylviasdiagrammin muodossa:

O Verollinen tuotto
B Katetuotto

Tuoton méaara (€)
(o]
o
o

Kuvio 3. Kesédn 2008 aikana eri ruoka-annoksista saadun verollisen tuoton ja katetuoton

maara.

Taulukko ja kuvio osoittavat, ettd Tyyrburger -annos on ollut kaikkein kannattavin, silld
sitd on myyty eniten ja siitd on saatu eniten myyntikate-euroja myytyd annosta kohden.
Selvasti eniten ruoka-annoksista myytiin kesén aikana Tyyrburgeria, Kananlentoa seki
Kinkku-juustotoastia. Taulukon ja kuvion perusteella voidaan paitelld, ettd tulevaisuu-
dessa voisi olla jarkevdd tehdd esimerkiksi hampurilaisaterioista sekd toast-annoksista
erilaisia variaatioita. Vain yhtd ainesosaa muuttamalla saataisiin aikaan eri annos. Salaa-
teista saatu tuotto sen sijaan on melko pieni, kun ottaa huomioon, ettd salaattiannosten
valmistaminen on varsin ty0lastd. Salaattiannokset olivat kuitenkin mukava piristys ruo-
kalistaan, joten todenndkdisesti salaattiannokset tullaan jatkossakin pitdmddn listalla.
Kolmen salaattiannoksen sijaan ruokalistalle voisi harkita esimerkiksi vain kahta erilais-
ta salaattiannosta. Lasten annosten vidhdinen menekki oli hieman yllattavaa, silla oletuk-
sena oli, ettd lasten annokset olisivat suosittuja. Toisaalta lapsille tarkoitetut annokset
olivat varsin perinteisid. Jatkossa olisi hyvéd suunnitella esimerkiksi hampurilaisateria
myos lapsille. Annosten kannattavuuden arvioinnissa tulee kiinnittdd huomiota myds
kunkin annoksen muuttuviin kuluihin. Annoskortista (Liite 7) ndhddén, ettd esimerkiksi
Tyyrburger -annoksen muuttuvat kulut ovat 2,31 € eli suhteellisen korkeat. Annoksen

verollinen myyntihinta on 8,80 €. Tamén takia verollisen tuoton ja katetuoton erotus
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saattaa olla hyvinkin suuri, kuten Tyyrburger -annoksen kohdalla. Saman havainnon voi

tehdd pylvdsdiagrammin perusteella.

Ruoka-annoksista saadun tuoton kohdalla tulee my0ds ottaa huomioon, ettei annosten
valmistamiseen kulunutta aikaa eli palkkakulujen osuutta laskettu mukaan annoslaskel-
missa. Ruokalistan kiyttoonotto nosti jonkin verran tydvoiman tarvetta, minka takia olisi
ollut hyva ottaa palkkakulut huomioon annoslaskennassa. Taulukossa ja kuviossa ilmoi-
tetuissa luvuissa saattaa olla pientd heittoa, silld kesdn alussa kassakoneen ohjelmointi
oli hieman virheellinen. Témén takia osa ruoka-annoksista kirjautui vddrdén tuoteryh-
méiin. Todellisuudessa ruoka-annoksia myytiin siis hieman enemméin, kuin mitd taulu-
kossa on ilmoitettu. Kyse on kuitenkin vain muutamista annoksista, joten taulukon tieto-
ja voidaan pitdé suhteellisen luotettavina. Annoksista saatu verollinen tuotto on kopioitu
taulukkoon suoraan kesidn 2008 myyntiraportista. Katetuoton osuus on saatu poistamalla

verollisesta tuotosta arvonlisdveron sekd muuttuvien kulujen osuus.

Ruokalista tuotti yritykselle vajaat 3000 € katetuottoa 1&hinnd heindkuun aikana. Niin
ollen voidaan perustellusti todeta, ettd ruokalistan kadyttdonotto paransi omalta osaltaan
Kahvila Tyyrpuurin kannattavuutta. Tulevina vuosina ruoka-annosten osuus myynnisté
tulee todennékoisesti kasvamaan huomattavasti, kun tieto ruokailumahdollisuudesta le-
vidd asiakkaiden keskuudessa. Ruoka-annosten, kuten muidenkin kahvilassa myytévien
tuotteiden menekkiin vaikuttaa huomattavasti myos sidd. Ruoka-annoksista saatu tuotto
saattaa vaikuttaa kovin vahéiseltd. Tuotto on kuitenkin kohtuullinen, kun ottaa huomi-
oon erittdin sateisen ja viiledn kesén sekd ruokalistan uutuuden. Kesin aikana oli vain
yksi kunnolla 1dmmin viikko, jolloin my&s ruoka-annoksia meni kaupaksi paljon. Par-
haimpina pdivind annoksia myytiin yli 60 kpl, kun taas huonoina pdivini ruokaa ei myy-
ty yhtddn. Suurin osa annoksista myytiin heindkuun aikana, jolloin tehtiin muutenkin

puolet koko kesdn myynnista.
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6.3 Kahvilan toimitilojen parannukset

Ennen kesdkauden alkua oltiin yhteydessd Heinolan kaupunkiin, silld he paittivat Kah-
vila Tyyrpuurin toimitilojen muutoksista kahvilarakennuksen ollessa kaupungin omis-
tuksessa. Heinolan kaupungin henkilokunta osoitti huomattavaa tehokkuutta ja asiakas-
palvelualttiutta laittamalla katonmaalaus- sekd ovenrakennusprojektin kiyntiin ilman
ongelmia. Ennen varsinaista péivittdistd avaamista kahvilan katto saatiin maalautettua ja
mittatilaustyond tehty ovi asennettua keittioon. Keittion ovi osoittautui todella kaytén-
nolliseksi ratkaisuksi varsinkin silloin, kun ruoka-annoksia kannettiin terassille. Ovi hel-
potti huomattavasti henkilokunnan tyota, kun ei tarvinnut vilittdd myyntitilan puolella

olevasta jonosta.

Terassille hankittiin kahvilan omistajan pyynnostd uudet edustavat terassikalusteet. Osa
vanhoista terassin kalusteista sidilytettiin, mutta niillekin tehtiin pintaremontti. Kaikki
poOytaryhmét hiottiin, jonka jdlkeen ne myds maalattiin. Lisdksi terassille hankittiin uu-
det helposti puhtaana pidettdvit tuhkakupit. Terassin ulkoasun kohennus sai asiakkailta

erityisen paljon kiitosta osakseen ja lisdsi ulkonddllisesti kahvilan vetovoimaa.

6.4 Tulosennusteen toteutuminen

Tulosennuste (Liite 9) ei toteutunut toivotulla tavalla suurimmaksi osaksi viiledn ja sa-
teisen kesdn vuoksi. Kesdn liikevaihto oli huomattavasti huonompi, kuin ennalta teh-
dyssé tulosennusteessa. Toteutunut liikevaihto oli 98 308,36 €, kun taas ennusteessa lii-
kevaihto oli noin 120 000 €. Koko kesén aikana oli vain yksi kunnolla 1dmmin viikko.
Sddn suora vaikutus myyntiin nikyi muun muassa siin, ettd l[dmpimén viikon aikana
myynnit [dhentelivit 4000 euroa jopa aivan tavallisina arkipdivind. Tdysin sateisina pii-
vind myynnit taas jdivdt jopa alle 100 euron. Seuraava kuvio (kuvio 4) havainnollistaa
Kahvila Tyyrpuurin toteutuneen ja ennustetun tuloksen muodostumista vuosina 2007-

2008:
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Kuvio 4. Kahvila Tyyrpuurin toteutuneen ja ennustetun tuloksen muodostuminen vuosi-

na 2007-2008

Kuviossa on esitettynd Kahvila Tyyrpuurin toteutuneet tuloslaskelmat vuosilta 2007 ja
2008 seké tulosennuste vuodelle 2008. Tulosennuste laadittiin vuoden 2007 toteutuneen
tuloslaskelman pohjalta. Taulukosta ndhddin, ettd vuoden 2008 ennustettu ja toteutunut
litkkevaihto ovat melko kaukana toisistaan. Muuttuvat kulut, eli tdssd tapauksessa ostot,
ovat pysyneet melko vakiona. Téstid voidaan my0s padtelld, ettd ruoka-annoksiin tarvit-
tavat raaka-aineet eivdt huomattavasti kasvattaneet ostojen méariad. Myyntikate heikkeni
vuonna 2008. Myyntikateprosentti jdi ennustetusta 65 %:sta noin 61 %:iin Myyntikatetta
heikentédvé tekijéd oli erityisesti varaston maédrastd syntynyt hivikki. Virvoitusjuomia jéi
myymattd huomattava méaérd. Virvoitusjuomien hivikin méaré johtui 1dhinnd tdmén tyon
tekijan virhearviosta tilauksia tehdessd. Vuonna 2008 virvoitusjuomille otettiin kdyttoon
uudenlaiset korit. Ndma veivit huomattavasti vihemman tilaa, kuin aikaisemmin kaytos-
sd olleet korit. Tdmén takia virvoitusjuomien maérd niytti huomattavasti vahdisemmalté,
kuin todellisuudessa oli. Kiintedt kulut, joista suurimman osan muodostavat henkildsto-
kulut, jaivdt alle ennustetun pienestd litkevaihdosta johtuen. Tamé tarkoittaa sitd, ettd
hiljaisen kesén takia henkilokunnan ei tarvinnut tehda niin paljon ty6tunteja, kuin oli en-
nustettu. Tulee kuitenkin huomioida, ettd vuoden 2008 toteutuneet kiintedt kulut olivat

suuremmat, kuin vuonna 2007, vaikka liikevaihto oli pienempi vuonna 2008. Liikevaih-
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don pienuudesta sekd kiinteiden kulujen kasvusta johtuen Kahvila Tyyrpuurin tulos

vuodelta 2008 on suurin piirtein nolla euroa.

6.5 Kehitysehdotukset

Kahvilan toimintaa pystytién jatkossa kehittimdin esimerkiksi monipuolistamalla kesil-
13 2008 kayttoon otettua ruokalistaa. Ruokalistaa olisi mahdollista monipuolistaa niin,
ettd kannattavimmista annoksista tehtdisiin erilaisia variaatioita. Tédstd ovat esimerkkind
toastit ja hampurilaiset. Ndin ldhes samoilla raaka-aineilla saataisiin valmistettua erilai-
sia annoksia. Kahvila Tyyrpuurille voisi myds laatia erillisen drinkkilistan, jonka myo6ta
voitaisiin pyrkid kasvattamaan vikevien alkoholijuomien myyntid. Lisdksi yhteistyo
muiden yritysten kanssa voisi luoda uusia mahdollisuuksia liiketoiminnalle. Heinolan
keséteatterin ja satamaan piivittdin Lahdesta purjehtivan Suomenneito/Suometar -laivan
kanssa voisi tulevina kesind harkita yhteistydon muodostamista niin, ettd molemmat osa-
puolet hyotyisivit. Kesdlla 2008 keséteatteriin saapuneet ithmiset vilkastuttivat selvisti
myo6s Kahvila Tyyrpuurin toimintaa. Varsinainen yhteisty6 kesdteatterin ja mahdollisesti
bussifirmojen kanssa voisi jatkossa tuoda huomattavasti enemmén asiakkaita Kahvila
Tyyrpuuriin. Tdmé olisi kannattavaa etenkin heindkuussa, kun keséteatteriesityksid on
tihedén. Tulevaisuudessa voisi lisdksi keskittyd Lammin Sahdin omien tuotteiden myyn-

nin nostamiseen esimerkiksi tehokkaamman markkinoinnin avulla.

Kahvilassa voisi myds jérjestdd teemapdivid tai -viikkoja sekd erindkdistd ohjelmaa.
Vappuna voisi jarjestdd virallisen kesdnavauksen ja heindkuussa olisi mahdollista jirjes-
tdd esimerkiksi rapujuhlia tilauksesta. Lisdksi Heinolassa satama-alueen tuntumassa jér-
jestettdvid tapahtumia voisi hyddyntdd ottamalla huomioon kunkin tapahtuman luonteen.
Tapahtuman voisi linkittdd kahvilan omaan toimintaan, jotta tapahtumiin osallistuvat
ihmiset l0ytdisivdt myOs Kahvila Tyyrpuuriin. Satama-alueen tapahtumista merkitté-
vimpid ovat elokuussa jdrjestettavit kalamarkkinat ja Heinolassa Jyrdé -ilmaiskonsertti.
Molemmat tapahtumat ovat myds kesdn kiireisimpié péivid Kahvila Tyyrpuurille, jonka

vuoksi kyseiset tapahtumat tulisi huomioida kahvilan toiminnassa entistd paremmin.
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7 LUOTETTAVUUSARVIOINTI

Tutkimuksellisen opinnédytetydn ja toiminnallisen opinndytetyon arvioinnin tulee poiketa
toisistaan, koska tydt ovat luonteeltaan erilaisia. Toiminnallisessa opinnédytetydssd en-
simmaéinen arvioinnin kohde on tyon idea, johon voidaan lukea aihepiirin, idean tai on-
gelman kuvaus, asetetut tavoitteet, teoreettinen viitekehys ja tietoperusta sekd kohde-
ryhmi. Tavoitteiden saavuttaminen on tirkein osa toiminnallisen opinndytetyon arvioin-
tia. (Airaksinen & Vilkka 2003, 154-155.) Toinen keskeinen arvioinnin kohde on tyon
toteutustapa, johon voidaan katsoa kuuluvan keinot tavoitteiden saavuttamiseksi ja ai-
neiston kerddminen (Airaksinen & Vilkka 2003, 157). Kolmas tdrked asia on arvio pro-

sessin raportoinnista ja opinndytetyon kieliasusta (Airaksinen & Vilkka 2003, 159).

Tédmin tyon luotettavuutta arvioidessa tulee kiinnittdd huomiota opinndytetyon tekijan
kokemattomuuteen vastaavanlaisten tutkimusten teossa. Luotettavuuden kannalta suu-
rimmat virhekohdat saattavat olla tydssid esitetyissd laskelmissa. Tyo kuitenkin laadittiin
vahvasti teoriaan tukeutuen, mikd vihentda virhemarginaalia. Léhteiden kéytto ty0ssd on
suhteellisen monipuolista ja ldhteet pyrittiin valitsemaan mahdollisimman monitahoises-
ti. Ldhdevalintojen luotettavuus aiheutti kuitenkin hieman epdvarmuutta tutkimuksen te-
on alkuvaiheessa. Tydssd kidytetyt ldhteet ovat osittain suhteellisen vanhoja, silld aivan
tuoretta aihealuetta koskevaa selkokielistd kirjallisuutta oli suhteellisen hankala 16yta4.
Lisdksi epdvarmuutta aiheutti se, onko tyon tekijd varmasti ymmartényt késitteleméinsa
asian oikein teorian kannalta. Tutkimustuloksia ja paitelmid on peilattu tyon teoriataus-
taan. Tyon teoreettinen tausta on ollut merkittdvassd asemassa koko tutkimusprosessin
lapiviemisessd. Tdmén takia koko opinndytetyon luotettavuus kérsisi, mikéli teoreetti-
sessa taustassa ilmenisi epdluotettavia ldhteitd. Tyon luotettavuutta lisddvét kuitenkin
henkilokohtaiset tiedonannot alan asiantuntijoilta. Lisdksi myds tyon teoreettinen tausta
koostuu sellaisesta teoriasta, mikd on jokseenkin pysynyt muuttumattomana. Téstd ovat

esimerkkind katetuottolaskennan ja hinnoittelun teoriat.

Tyon luotettavuutta on pyritty pohtimaan koko tutkimusprosessin ajan. Luotettavuuteen
liittyvét seikat on pyritty tuomaan tydssa esiin aina, kun tutkimusprosessiin on liittynyt
jokin mahdollinen epdkohta. Tutkimuksen toteuttaminen on pyritty selostamaan mahdol-

lisimman tarkasti ja ndin lisdédméédn tyon luotettavuutta. Selostus on kuitenkin tiivistetty
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niin, ettd tyd pysyisi sopivissa mittasuhteissa. Luotettavuuden kannalta keskeisimmiit
seikat on pyritty tuomaan esiin. Tyohon on tutkimustulosten selkeyttdmiseksi liitetty tau-
lukoita ja kuvioita. Tutkimustulosten tulkinnassa on pyritty mahdollisimman selkedsti
selittimiin, miten tyd eteni ja miten tavoitteiden saavuttamisessa onnistuttiin. T&ll4 ta-

valla tyon luotettavuutta on pyritty kohentamaan.

Ajallisesti tyd eteni suunnitelmien mukaan, silld ennen varsinaisen toiminnallisen osuu-
den suorittamista kaikki tarvittava oli tehty. Toiminnallinen osuus pyrittiin pohjusta-
maan hyvin, jotta kidytdnnon toteutus saataisiin suoritettua mahdollisimman luotettavasti.
Tutkimuksen teossa kiytettiin siis aikaa Kahvila Tyyrpuurin nykytilan ja toimintaympéa-
riston analysointiin. Tydn monitahoisuuden vuoksi jotkut osa-alueet saattoivat kuitenkin
jdada hieman pinnallisiksi. Tutkimuksen loppuvaiheilla nousi esiin muutama teoreetti-
seen taustaan liittyvd seikka, joilla tyon luotettavuutta olisi voinut lisdtd. Tyon yhtend
tavoitteena oli lisdtd Kahvila Tyyrpuurin myyntid. Tdmén takia tyossa olisi voinut kési-
telld lyhyesti sitd, mitkd seikat vaikuttavat ihmisten ostopditoksiin. Lisdksi tyOssé olisi
voinut kasitelld sitd, miksi asiakkaat valitsevat juuri Kahvila Tyyrpuurin tuotteita eivitka

kilpailijoiden.

8 POHDINTA

Alusta asti oli selkeda, ettd tyon tavoitteena on kannattavuuden parantaminen ja myynnin
lisddminen. Tdméan kautta paitettiin tyon toimeksiantajan kanssa, miten tavoitteeseen py-
rittdisiin. Paadyttiin sithen tulokseen, ettd tavoitteen saavuttamiseksi tydssd keskityttéi-
siin hinnoitteluun, ruokalistan laatimiseen sekd toimitilojen parantamiseen. Tdmain jal-
keen pystyttiin tarkemmin méarittelemiin, miltd pohjalta tyon teoriatausta tulisi raken-
tumaan. Ty0 rakentui useasta eri liikketoiminnan osa-alueesta, mutta ty0std saatiin silti
tehtyd melko johdonmukainen ja selked. Tyon idea ja tavoitteet pyrittiin esittiméddn
mahdollisimman vakuuttavasti samalla teoriaan tukeutuen. Kuten aikaisemmin todettiin,
tyOn tavoitteena oli parantaa Kahvila Tyyrpuurin kannattavuutta ja lisdtd myyntid. Ta-

voitteeseen onnistuttiin pddsemiin suhteellisen hyvin, ottaen huomioon kahvilan toimin-
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taan merkittavésti vaikuttaneen sateisen kesin. Esimerkiksi ruokalista nosti omalta osal-
taan kahvilan myyntid ja paransi kannattavuutta. Tulee kuitenkin huomioida, etti toden-
ndkoisesti kehittdmissuunnitelman tulokset eivit vield ensimmadisen kesdn jélkeen ndy
kovin selkeésti kahvilan kannattavuuden paranemisena ja myynnin lisdyksend. Liiketoi-
minnan kehittiminen on pidemmaén tihtdimen prosessi, joten oletettavasti ndkyvampié
tuloksia saadaan tulevina kesind. Tdman opinndytetyon tekijd suhtautuu laatimaansa ke-

hittdmissuunnitelmaan nimenomaan pidemman aikajakson prosessina.

Tyo6n rajaaminen osoittautui erittdin vaikeaksi, silld tyon toiminnallisuuden takia aihe eli
koko tutkimusprosessin ajan. Myds teorian linkittdiminen toiminnallisen opinnidytetyon
raportointiin osoittautui haasteelliseksi. Tyon kantava teema eli kannattavuuden paran-
taminen seurasi mukana alusta loppuun, vaikka tyon eri osa-alueiden painopisteet muut-
tuivat matkan varrella. Ruokalistan kehittdmisen piti alun perin olla huomattavasti pie-
nempi osa tyotd. Paadyin kuitenkin vieméédn ruokalistan suunnittelun pidemmadlle, kuin
olin ajatellut. Alun perin annoskortit oli tarkoitus laatia hieman suurpiirteisemmin. Laa-
din kuitenkin tarkan annoskohtaisen selvityksen jokaisesta ruoka-annoksesta ja hinnoit-
telin annokset timén pohjalta. Lisdksi tein ruoka-annokset kahteen kertaan ennen ruoka-
listan kdyttoonottoa. Suunnittelin myds ruokalistan ulkoasun tarkemmin kuin olin ajatel-
lut, valokuvasin ruoka-annokset ja kddnsin ruokalistan myo0s englanniksi. Ruokalistan
laatiminen osoittautui erittdin opettavaiseksi kokemukseksi, silld tuotekehitysprosessi
vaati organisointitaitoja ja luovuutta. Oli mielenkiintoista ndhdd miten paperille suunni-

tellut yksityiskohdat muuttuivat konkreettisiksi tuotteiksi.

Ty0 ajoittui ajallisesti pitkille vélille ja vaati pitkdjénteisyyttd. Tama oli toisaalta huono,
mutta toisaalta hyvé asia. Aihe ehti kypsyd ja jdsentyd, mutta kirjoittamisen kannalta pit-
kit tauot aiheuttivat hankaluuksia ajatusten kulussa. Kirjoittaminen tdytyi tavallaan aloit-
taa uudelleen. Tyon myd6té sain uutta ndkdkulmaa litketoiminnan eri osa-alueisiin ja oma
mielenkiintoni erityisesti Kahvila Tyyrpuurin liiketoimintaa kohtaan kasvoi. Ty toi lii-
ketoiminnan eri osa-alueet konkreettisesti itseéni ldhelle. Esimerkiksi hinnoittelun kautta
oma katetietoisuuteni lisdéintyi huomattavasti. Koen onnistuneeni koko prosessin lipi-
viemisessi. Erityisen positiiviseksi koen aihevalintani, silld aiheen ollessa itseéni ldhelld,
oli uuden motivaation 16ytdminen helppoa. Tamai oli tirkedd varsinkin silloin, kun kir-
joittaminen tuntui ylitsepddsemittomaltd. Erityisesti koen onnistuneeni ruokalistan kéyt-

toonotossa, silld osoitin pystyvini konkreettisesti hallitsemaan koko tuotekehitysproses-
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sin ldpiviemisen. Ammatillisessa mielessé tyd auttoi minua myds syventdmédn ymmaér-
rystini siitd miten liiketoiminnan eri osa-alueet linkittyvét toisiinsa. Jatkoa ajatellen tyo
heratti minussa kiinnostuksen liiketoiminnan entistd parempaan ymmartdmiseen. Jossain
vaiheessa olisi erittdin mielenkiintoista vastata Kahvila Tyyrpuurin liiketoiminnasta ko-
konaisuudessaan. Téhin asti en itse ole vastannut esimerkiksi talousasioista. Olisi mie-
lenkiintoista oppia ymméirtdmadin paremmin rahaliikennettd yrityksen sisdlld. Tamin
kautta péésisin itse my0Os seuraamaan kahvilan kokonaistalouden tilaa. Olenhan kuiten-
kin itse se henkild, joka vastaa tilausten tekemisestd ja tydvuorolistojen suunnittelusta.
Koen tirkedksi ymmirtdd, miten jarkevasti loppujen lopuksi osaan kéyttdé yrityksen va-

roja.

Henkilokohtaisesti koen tyon olevan persoonallinen ja oman nékoiseni, silld ty6td teh-
desséni en seurannut mitdén tarkkaa valmista ohjenuoraa. Sen sijaan ty6 rakentui nimen-
omaan Kahvila Tyyrpuurin liiketoiminnan kehittdmisen nékokulmasta ja tarpeista.
OpinndytetyOprosessi oli kokonaisuudessaan hyvin kasvattava ja toi suurta hyotyé itsel-
leni erityisesti ammatillisessa mielessd. Tdmidn lisdksi tyOstd oli hyStyd my0s toimek-
siantajalleni. Huomasin kesén aikana kehittdvéni uusia ideoita timéin opinnéytetydn poh-
jalta. Ideat ja ajatukset nousivat esiin siind vaiheessa, kun konkreettisesti padsin toteut-
tamaan laatimani kehittimissuunnitelman. Mikali ty6td veisi jatkossa pidemmiélle, olisi
mielenkiintoista linkittdd kehittimissuunnitelmaan liiketoiminnan osa-alueita, jotka ra-
jattiin tyon ulkopuolelle. Kesédn jélkeen erityistd mielenkiintoa itsesséni herétti kulujen
hallinta, eli milld toimilla kuluja saataisiin véhennettyd. Taémén kautta péadstéisiin henki-
16stosuunnitelman laatimiseen, aukioloaikojen suunnitteluun, raaka-aineiden tarkempaan
kayttoon sekd entistd tarkempaan katetietoisuuteen. Henkilostosuunnitelman laatimisel-
la henkildstokulut saataisiin pidettyd oikeissa mittasuhteissa. Syitd henkilostokulujen
kasvulle vuonna 2008 on vaikea arvioida. Tydvuorolistat laadittiin kuten ennenkin ja
tyOvuorossa pyrittiin aina pitiméén vain tarvittava maard tyontekijoitd. Henkilostokuluja
kasvattanut seikka on osittain ehka siind, ettd ruokalistan kdytto6n ottaminen hermostutti
aluksi kaikkia. Kiireisind pdivind ruoan valmistaminen vaati yhden henkilon keittion
puolella. Annoslaskennassa ei otettu huomioon ruoka-annosten valmistamiseen kuluvaa
aikaa eli henkilostokulujen osuutta. Tamé laski osaltaan annoksista saatavaa myyntika-

tetta. Annoshinnat olisivat osittain saaneet olla hieman korkeammat.
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Aloin tehdé opinndytety6td jo syksylld 2007. Tdmén takia toimialalla on ehtinyt tapahtua
Kahvila Tyyrpuurinkin toimintaan mahdollisesti vaikuttavia muutoksia. Vuoden 2008
loppupuolella Heinola muun muassa nimettiin viralliseksi kriisipaikkakunnaksi maail-
mantalouden taantuman takia. Kansainvélinen taantuma vaikutti heinolalaisiin yrityksiin
merkittdvasti. Kaupungissa jouduttiin lukuisten irtisanomisten lisdksi lomauttamaan 14-
hes 500 ihmistd. Tyottdmyys on myos lisddntymissd usealla prosenttiyksikolld. (Pulli-
nen 2008, A 5). On vaikea arvioida miten maailmantalouden taantuma nikyy Kahvila
Tyyrpuurin litketoiminnassa esimerkiksi keslld 2009. Itse uskon kuitenkin, ettd ihmisil-
13 on jopa taantuman aikana halu rentoutua ja viettdd aikaa kauniissa sosiaalisessa ympé-
ristossd. Uskon myos, ettd Kahvila Tyyrpuurin asiakaskunta tulee sdilyméén ja toivotta-
vasti my0s laajenemaan tulevina kesind. IThmiset saattavat kuitenkin olla tarkempia ra-
hankiytostddn. Tdmd tulee huomioida yritystoiminnassa esimerkiksi pitimélld hinnat
kohtuullisina. Toisaalta kotimaan matkailu saattaa lisdéntyé, kun ihmiset eivit kuluta ra-
hojaan kalliisiin ulkomaanmatkoihin. TAma voi tuoda lisdi turisteja Heinolaan ja samalla

uusia asiakkaita Kahvila Tyyrpuuriin.
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LIITE11/2
Vitriinituotteet paikalliselta leipomolta
Tavoitemyyntikateprosentti

Tuotenimike Veroton hinta€ |Paino (g)| 40 % | 45% | 50 % | 55 % | 60 %
Voipulla 0,6 70| 1,2 1,3 15| 16| 18
Korvapuusti 0,736 90 15 1,6 18] 20 2,2
Voisilmapulla 0,518 60 1,1 1,1 1,3 1,4 1,6
Herkkupulla 0,766 90 1,6 1,7 19| 21 2,3
Mummelipulla 0,351 55| 0,7 08| 09| 10| 11
Croissant 0,498 45| 1,0 1,1 12| 14| 15
Sitruunapulla 0,831 75 1,7 1,8 20| 23 25
Vaniljapulla 0,766 80 1,6 1,7 1,9 2,1 2,3
Munkkirinkil& 0,691 95| 14 15 1,7/ 19| 21
Munkkipossu 0,831 160 1,7 18] 20| 23| 25
Wienermunkki 0,831 100 1,7 1,8 20| 23| 25
Banaanimunkki 0,868 80 1,8 19 21| 24 2,6
Berliininmunkki 0,868 90 1,8 1,9 21| 24| 26
Kermamunkki 1,043 100 2,1 2,3 25| 28 3,2
Hillomunkki 0,231 65| 0,5 05| 06| 06| 07
Suklaamuffinsi 0,831 80| 1,7 18| 20| 23| 25
Kotkanwiener 0,885 100 1,8 2,0 2,2 2,4 2,7
Kampawiener 0,848 95 1,7 1,9 21| 23 2,6
Omenawiener 1,061 100 2,2 2,4 2,6 29 3,2
Kierrewiener 1,061 90 2,2 2,4 26| 29 3,2
Vadelmawiener 1,061 90 2,2 2,4 26| 29 3,2
Ananas-Greippiwiener 1,061 90 2,2 2,4 26| 29 3,2
Sokton & Lakton wiener 1,061 60 2,2 24 26| 29 3,2
Omenapai 1,061 70| 272 24| 26| 29| 32
Rahkapiirakka 0,938 1100 19 21 23| 25| 29
Puolukkapiirakka 0,848 110 1,7 19 21| 23| 26
Mustikkapiirakka 0,848 110 1,7 1,9 21| 23 2,6
Omenahyve 0,932 100 1,9 2,1 23| 25 2,8
Hevosenkenka 0,932 90| 19 21 23| 25| 28
Pakastetuotteet Veroton hinta € | Kpl/ltk 40% | 45% | 50% | 55% | 60%
5-vail. ciabatta sdmpyla 0,272 50, 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8
5-vail.kaura-ciabat.samp. 0,299 50, 0,6 0,7 0,7/ 0,8 0,9
5-vaille vaniljawiener 0,655 30 1,3 1,5 16| 1.8 2,0
Valmis pak. berliinin-

munkKi 0,868 15| 18 19| 21| 24| 26
Valmis pak. ba-

naanimunkki 0,868 15 1,8 1,9 21| 24| 26
Valmis pak. kermamunkki 0,997 15 2,0 2,2 24| 2,7 3,0
Valmis pak. tervahovi 38,462 40| 2,0 21 23| 26| 29
Raakapak. korvapuusti 0,629 40| 13 14| 15| 17| 19
Raakapak. kierrewiener 0,783 25 1,6 1,7 19| 21 2,4
Raakapak. kampawiener 0,674 50 1,4 15 16| 1.8 2,1
Raakapak. omenawiener 0,783 40 1,6 1,7 19| 21 2,4
Raakapak. hevosenkenké 0,710 30 1,4 1,6 1,7/ 19 2,2
Raakapak. lihapasteija 0,761 60| 15 1,7 19 21| 23
Raakapak. lohipasteija 0,874 60 1,8 1,9 21| 24| 27
Raakapak. broilerpasteija 1,104 60 2,2 2,4 27| 3,0 3,4



* Punaisella merkitty luku on valittu hinta
* Hinta laskettu kaavasta: veroton hinta x hinnoittelukerroin x arvonlisdvero (22 %)

Tavoitemyyntikate-%

LIITE 122

Veroton hinta Tayte 0,50
Tuotenimike (€) € 50%| 60%| 70%
Ruisrouhepatonki 0,706 1,206 2,9 3,7 4,9
Ruisrouhepaakari 0,209 0,709 1,7 2,2 2,9
Ruisrouhenappi 0,153 0,653 1,6 2,0 2,7
Ruiskala 0,244 0,744 1,8 2,3 3,0
Mestaripatonki 1,247 1,747 4,3 5,3 7,1
Kantripatonki 1,247 1,747 4,3 5,3 7,1
Vehndsampyla 0,362 0,862 2,1 2,6 3,5
Grahamsampyla 0,362 0,862 2,1 2,6 3,5
Sydanystavasampyla 0,398 0,898 2,2 2,7 3,7
Pikkugrahamsampyla 0,191 0,691 1,7 2,1 2,8
Ciabatta-sampyla 0,29 0,79 19 2,4 3,2
Kaura-ciabatta sdmpyla 0,326 0,826 2,0 2,5 3,4
Juustosampyla 0,453 0,953 2,3 2,9 3,9
Pehmopelle sdmpyla 0,221 0,721 1,8 2,2 2,9
Rouhepelle séampyla 0,221 0,721 1,8 2,2 2,9
Tayte 0,60
€
Lihapiirakka 0,789 1,389 3,4 4,2 5,6
Vitriinituotteet tukusta
Tavoitemyyntikateprosentti
Veroton hinta
Tuotenimike (€) 40%| 45%]| 50%| 55%| 60 %
Vaniljarahkapulla 0,54 1,1 1,2 1,3 15 1,6
Kotipulla 0,39 0,8 0,9 1,0 1,1 1,2
Kanelikierre 0,46 0,9 1,0 1,1 1,3 1,4
Toscapulla 0,57 1,2 1,3 14 15 1,7
Marjaherkkuwiener 0,57 1,2 1,3 1,4 1,6 1,7
Toffee-lettiwiener 0,77 1,6 1,7 1,9 2,1 2,4
Mansikka-omenawiener 0,68 1,4 15 1,7 1,8 2,1
Kreivitar 0,65 1,3 1.4 1,6 1,8 2,0
Simpukkawiener 0,58 1,2 1,3 1,4 1,6 1,8
Sydanmunkki 0,51 1,0 1,1 1,2 1,4 1,6
Vaniljamunkki 0,59 1,2 1,1 1,2 1,4 1,6
Mustikkatassu 1,00 2,0 2,2 2,4 2,7 3,0
Fetakolmio 0,44 0,9 1,0 1,1 1,2 1,3
Karhunvatukkawiener 0,62 1,3 1,4 15 1,7 1,9
Munkkirinkeli 0,59 1,2 1,3 1,4 1,6 1,8
Korvapuusti 0,59 1,2 1,3 1,4 1,6 1,8
Kruunukampa 0,60 1,2 1,3 1,5 1,6 1,8
Fazer kestiwiener 0,70 1,4 1,6 1,7 1,9 2,1
Fazer donitsit 0,56 1,1 1,2 1,4 1,5 1,7




Miedot alkoholijuomat

LIITE 2

Verollinen
Punaviinit Vahvuus | hinta/plo 55%| 60%| 70%
18,75
0&G Gabernet Sauvignon cl 12,50 % 1,99 4.4 5,0
18,75
0&G Merlot cl 13,00 % 1,99 4,4 5
J.P.Chenet Cabernet-Syrah 18,7cl| 11,70 % 1,99 4.4 5
18,75
Moondarra Shiraz cl 13,50 % 2,05 4,6 51
Valkoviinit
18,75
0O&G Sauvignon Blanc cl 12,00 % 1,99 4.4 5,0
18,75
0&G Riesling cl 11,00 % 1,99 4.4 5
J.P. Chenet Colombard Chardon-
nay 18,7 cl| 12,00 % 1,99 4.4 5
18,75
Moondarra Semillon Chardonnay |cl 12,00 % 2,05 4,6 51
J.P. Chenet Medium Sweet 25 cl 10,50 % 2,75 6,1 6,9
Roseeviinit
18,75
0&G Merlot Blush cl 10,50 % 1,99 4,4 5
Kuohuviinit
0&G Cava 20 cl 12,50 % 2,40 53 6
Carta Nevada Semi Seco 20 cl 11,50 % 2,75 6,1 6,9
Kriter Brut
Muut miedot juomat
Smirnoff ICE 27,5 cl 5,00 % 2,15 4,8 5,4
pulloa | €/kori
Original Gin Long Drink 24 30,44 1,27 2,8 3,17 4.2
Original Gin Long Drink Cranberry 24 30,44 1,27 2,8 3,17 4,2
Grimbergen 12 27,89 2,32 5,2 5,8 7,7




LIITE3 1/2
Vakevat alkoholijuomat

Veroll. hin- Hintal |Hinta4
Tuotenimike cl |ta/plo cl cl 70% ]| 75%| 80 %
Katkerot
Campari 100 20,55 0,2 0,8 2,7 3,3 41
Fernet Branca 50 17,53 0,4 1,4 4,7 5,6
Maustamattomat vii-
nat
Smirnoff Vodka 70 17,4 0,2 1,0 3,3 4.0
Koskenkorva 70 14,26 0,2 0,8 2,7 3,3
Ginit
Gordon's Gin 70 19,95 0,3 1,1 3,8 4.6
Five Stars Gin 70 14,94 0,2 0,9 2,8 3,4 43
Tequilat
Two Fingers Silver 70 20,82 0,3 1,2 4,0 4.8
Two Fingers Gold 70 21,55 0,3 1,2 41 4,9
Smirnoff makuvodkat
Blueberry 70 19,1 0,3 1,1 3,6 4.4
Citrus 70 19,1 0,3 1,1 3,6 4.4
Green Apple 70 19,1 0,3 1,1 3,6 4,4
Raspberry 70 19,1 0,3 1,1 3,6 4,4
Vanilla 70 19,1 0,3 1,1 3,6 4.4
Rommit
Captain Morgan Black 70 19,35 0,3 1,1 3,7 4,4
Captain Morgan Gold 70 19,95 0,3 1,1 3,8 4,6
Bacardi Light Dry 70 20,14 0,3 1,2 3,8 4.6
Stroh 54 Original 50 17,72 0,4 1,4 47 5,7
Anisviinat
Pernod 70 22,16 0,3 1,3 4.2 5,1
Muut maustetut viinat
Jaloviina*** 50 12,45 0,2 1,0 3,3 4,0
Marskin Ryyppy 50 18,69 0,4 15 50 6,0
Konjakit
Meukow V.S. Cognac 70 27,55 0,4 1,6 5,2 6,3
Monopol Cognac 70 22,35 0,3 1,3 4,3 51
Martell V.S.0.P 70 44,23 0,6 2,5 8,4| 10,1
Calvados
Dupont Calvados Fine 50 17,14 0,3 1,4 4.6 55
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Viskit

Jameson 70 25,22 0,4 1,4 4.8 5,8
Johnnie Walker Red 70 21,35 0,3 1,2 4,1 49
Kolme Leijonaa 70 16,7 0,2 1,0 3,2 3,8
Lagavulin 70 57,95 0,8 3,3| 11,0 13,2
Likdorit yms.

Baileys Original 70 18,15 0,3 1,0 3,5 41 52
Baileys Mint Choc. 70 18,15 0,3 1,0 35 4,1
Apricot Brandy 50 10,25 0,2 0,8 2,7 3,3
Blue Curacao 50 10,25 0,2 0,8 2,7 3,3
Blueberry 50 9,25 0,2 0,7 2,5 3,0
Butterscotch 50 9,22 0,2 0,7 2,5 3,0
Creme de Bananes 50 10,25 0,2 0,8 2,7 3,3
Creme de Cacao 50 10,2 0,2 0,8 2,7 3,3
Creme de Cafe 50 10,25 0,2 0,8 2,7 3,3
Creme de Cassis 50 9,22 0,2 0,7 2,5 3,0
Creme de Menthe

green 50 10,14 0,2 0,8 2,7 3,2
Parfait Amour 50 12,21 0,2 1,0 3,3 3,9
Passion Fruit 70 13,99 0,2 0,8 2,7 3,2
Peachtree 70 13,99 0,2 0,8 2,7 3,2
Pisang 50 10,3 0,2 0,8 2,7 3,3
Raspberry 70 12,79 0,2 0,7 2,4 2,9
Sour Apple 50 9,19 0,2 0,7 2,5 2,9
Sour Rhubarb 50 9,54 0,2 0,8 2,5 3,1
Triple Sec 50 14,21 0,3 1,1 3,8 4,5
Wild Strawberry 50 10,84 0,2 0,9 2,9 3,5
Helmi Cafe 35 6,12 0,2 0,7 2,3 2,8
Fish Shot 70 18,69 0,3 1,1 3,6 4.3
Galliano 50 14,5 0,3 1,2 3,9 4.6
Jellona Tervasnapsi 50 10,36 0,2 0,8 2,8 3,3
Jagermeister 70 20,75 0,3 1,2 4,0 4,7 5,9
Leijona pastilli 50 10,62 0,2 0,8 2,8 3,4
Minttu 50 13,16 0,3 1,1 3,5 42 5,3
Salmiakki Kossu 50 11,42 0,2 0,9 3,0 3,7
Polar Karpalo 35 7,42 0,2 0,8 2,8 3,4
Lapponia Lakka 50 10,88 0,2 0,9 29 3,5
Passoa 70 14,71 0,2 0,8 2,8 3,4




Alkoholittomat juomat

LIITE4 12

Tuotenimike L [Veroton hinta (€) 1plo (€)] 50% | 55 % | Pantillinen
24 plo myyntihinta
Novelle 0,31 12,42 0,5 1,3 1,4 1,5
Vichy 0,31 12,42 0,5 1,3 1,4 1,5
Novelle Mansikka 0,31 10,73 0,4 1,1 1,2 1,5
Jaffa Appelsiini 0,31 14,13 0,6 1,4 1,6 1,5
Jaffa Greippi 0,31 14,13 0,6 1,4 1,6 15
Pepsi 0,31 14,13 0,6 1,4 1,6 1,5
Pepsi Max 0,31 14,13 0,6 1,4 1,6 1,5
7Up 0,31 14,13 0,6 1,4 1,6 1,5
Tonic Water 0,31 14,48 0,6 1,4 1,6 1,5
Red Soda 0,31 14,48 0,6 1,4 1,6 1,5
Ginger Ale 0,31 14,48 0,6 1,4 1,6 1,5
Bitter Lemon 0,31 14,48 0,6 1,4 1,6 1,5
Battery Energiajuoma 0,31 30,77 1,3 3,1 3,5 2,8
Novelle 0,51 19,86 0,8 2 2,2 2,2
Novelle Citronelle 0,51 19,86 0,8 2 2,2 2,2
Novelle Metsdmarja 0,51 19,86 0,8 2 2,2 2,2
Novelle Tunturikarpalo 0,51 19,86 0,8 2 2,2 2,2
Vichy Original 0,51 19,86 0,8 2 2,2 2,2
Novelle Friss Lime 0,51 21,14 0,9 2,1 2,4 2,2
Novelle Friss Persikka 0,51 21,14 0,9 2,1 2,4 2,2
Novelle Fruity 0,51 21,14 0,9 2,1 2,4 2,2
Novelle Lahdevesi 0,51 19,14 0,8 1,9 2,2 2,1
Novelle Lahdevesi sportti | 0,51 19,14 0,8 1,9 2,2 2,1
Novelle Lime sportti 0,51 19,14 0,8 1,9 2,2 2,1
Jaffa Appelsiini 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Jaffa Appelsiini Light 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Jaffa Ananas Light 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Jaffa Jaa Lime-Greippi
Light 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Jaffa Jaa Tangeriini Light [ 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Jaffa Valkoinen Greippi
Light 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Hartwall Limonadi Paary-
na 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Hartwall Limonadi Vadel-
ma 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Hartwall Limonadi Omena | 0,51 23,11 1 2,3 2,6 2,4
Pommac 0,51 23,11 1 2,3 2,6 2,4
Pepsi 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Pepsi Max 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Pepsi Max Chill 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
7Up 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
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Mountain Dew 0,51 21,26 0,9 2,2 2,4 2,4
Fenix Ananas 0,51 29,26 1,2 3 3,3 2,7
Fenix Karpalo 0,51 29,26 1,2 3 3,3 2,7
ED energiajuoma 0,51 29,26 1,2 3 3,3 2,7
ED Lemon Light 0,51 29,26 1,2 3 3,3 2,7
ED Redberry 0,51 29,26 1,2 3 3,3 2,7
Veroton hinta
Tuotenimike L (€) 1 plo (€) 50 % | 55 % | Pantillinen
12 plo myyntihinta
Gatorade Lemon 0,5 | 15,2 1,3 3,1 3,4 2,6
Gatorade Orange 0,51 15,2 1,3 3,1 3,4 2,6
Lipton Ice Tea Peach
Light 0,51 16,52 1,4 3,4 3,7 2,8
Lipton Ice Tea Lemon 0,51 16,52 1,4 3,4 3,7 2,8
Finn Aqua lahdevesi 0,51 5,07 0,4 1 1,1 1
65 %:n katteella
Veroton hin-
Postmix-tuotteet ta Litrahinta | Desihinta| 0,31 | 0,41 0,51
Pepsi 101 83,52 1,35 0,13 1,4] 19 2,3
Pepsi Max 51 41,76 1,35 0,14 1,4 19 2,3
7Up 51 43,4 1,40 0,14 14] 19 2,3
Jaffa Appelsiini 51 41,76 1,35 0,14 141 19 2,3




KAHVILA TYYRPUURIN RUOKALISTA

TYYRBURGER

100 g hampurilaispihvi, cheddar-juustoa, fomaattia, maustekurkkua,
punasipulia, chilimajoneesia, vihredd salaattia, tikkuperunoita

KANANLENTO
kananugetteja, currymajoneesia, vihredd salaattia, tikkuperunoita

KINKKU-JUUSTOTOAST
paahdettua leipdd, juustoa, kinkkua, punasipulia, vihredd salaattia,
tikkuperunoita

TONNIKALASALAATTI
salaattia, fomaattia, kurkkua, tonnikalaa, oliiveja, kananmunaa,
sitruunaa, salaatinkastiketta, patonkia

KREIKKALAINEN SALAATTI
salaattia, fomaattia, kurkkua, fetajuustoaq, oliiveja, punasipulia,
paprikaa, salaatinkastiketta, patonkia

KANASALAATTI
salaattia, tomaattia, kurkkua, maustettua broilerinfileetd, ananasta,
paprikaa, salaatinkastiketta, patonkia

LAPSILLE

NAKKINAPEROT
prinssinakkeja, vihredd salaattia, tikkuperunoita

PYORYKAISET
lihapullia, vihredd salaattia, tikkuperunoita

TIKKUPERUNAT
« Pienet
« Isot

LIITE 5

8,80 €

5,70 €

4,70 €

8,00 €

8,50 €

8,50 €

4,50 €

4,50 €

2,20 €
3,00 €



LIITE 6

Menu

TYYRBURGER 8,80 €
hamburger (100 % beef), cheddar cheese, fomatoes, pickles, red
onions, mayonnaise with chili, house salad, french fries

CHICKEN NUGGETS 5,70 €
chicken nuggets, mayonnaise with curry, house salad, french fries

GRILLED SANDWICH WITH HAM AND CHEESE 4,70 €
grilled sandwich with cheese, ham, red onions, house salad and
french fries

TUNA SALAD 8,00 €
lettuce, tomatoe, cucumber, tuna, olives, boiled egg, lemon slice,
salad dressing, french bread

GREEK SALAD 8,50 €
lettuce, fomatoe, cucumber, feta, olives, red onions, red peppers,
salad dressing, french bread

CHICKEN SALAD 8,50 €
lettuce, tomatoe, cucumber, chicken strips, pineapple, red peppers,
salad dressing, french bread

KIDS MENU

COCKTAIL SAUSAGES WITH FRIES 4,50 €
cocktail sausages with house salad and french fries

MEAT BALLS WITH FRIES 4, 50 €
meat balls with house salad and french fries

FRENCH FRIES
+ Small 2,20 €
* Large 3,00 €



ANNOSHINTALASKELMA

LIITE 7 1/8

TUOTE TYYRBURGER
Suunnitellut AK Paivays 19.5.2008 | Tuotenumero 1
Muuttuvat kulut
€ 2,32 Myyntikate € 4,92 | Myyntihinta € 8,80
Myyntikate % 68
OP, Yks. |PH% |KP, Raaka-aineet/ OH/ KH/ Annoksen
maara maara Komponentit yks. yks. r-aine-
hinta €
0,100| kg 20 0,080 | Well-tayslihapihvi 7,40 9,25 0,74
0,085| kpl 0 0,085 | Hampurilaissampyla 0,25 0,25 0,25
0,060| kg 0 0,060 | Salaattisuikaleita 2,91 2,91 0,17
0,030| kg 0 0,030 | Cheddar-juustoa 7,93 7,93 0,24
0,030| kg 0 0,030 | Punasipulirenkaita 1,12 1,12 0,03
0,020| kg 0 0,020 | Maustekurkkuviipaleita 2,30 2,30 0,05
0,050| kg 0 0,050 | Chilimajoneesia 4,50 4,50 0,23
0,070| kg 0 0,070 | Ketsuppia 2,50 2,50 0,18
0,070| kg 0 0,070 | Tomaattia 2,50 2,50 0,18
0,040| kg 0 0,040 | Kurkkua 1,53 1,53 0,06
0,200| kg 50 0,100 | Tikkuperunoita 0,96 1,93 0,19
Muuttuvat kulut yhteensa
Annospaino 0,635 |kg € 2,31
Ruokalistahinta € 8,80

VALMISTUSOHJE

1. Kypsenna hampurilaispihvid 2-3 minuuttia kummaltakin puolelta 170°C:lla parilalla

2. Paahda hampurilaissampylé leivnpaahtimessa 1 teholla

3. Levita chilimajoneesia sdmpylan ylaosaan ja lisdé salaattisuikaleita seka 2 siivua

tomaattia

4. Pisté pihvi sémpylén alaosan pédlle ja lisda 2 siivua cheddar-juustoa, 4 siivua suo-

lakurkkua, punasipulirenkaita seka lisaa lopuksi chilimajoneesia

5. Yhdista sampylan yla- ja alaosa

6. Paista 200 g tikkuperunoita n. 3-4 minuuttia 170-180 °C:ssa rasvakeittimessé

7. Kokoa annos hampurilaislautaselle ja lisda vihrea salaatti seka ketsuppi dippiki-

possa

Laskelman lyhenteet ja arvojen laskeminen (Miettinen & Santala 2003, 164-165):

» OP, méaird = Ostopaino eli annokseen tarvittavan raaka-aineen maérd ennen esikésittelyd. Lasketaan
kaavasta: KP : (100 — PH-%) x 100
* Yks. = Yksikko (kg, 1, kpl), jolla raaka-ainetta mitataan

* PH-% = Painohéaviéprosentti. PH = OP — KP ja PH% = PH : OP x 100

» KP, maira = Kéyttopaino eli annokseen kiytetty raaka-ainemaéra esikésiteltyna.

* OH/yks. = Esikasittelemittomén raaka-aineen kilo- tai litrahinta
» KH/yks. = Kéyttohinta eli esikésitellyn raaka-aineen kilo- tai litrahinta, joka on aina ostohintaa korke-
ampi, jos painohdviota esiintyy
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ANNOSHINTALASKELMA

TUOTE KANANLENTO
Suunnitellut AK Paivays 19.5.2008 | Tuotenumero 2
Muuttuvat kulut
€ 1,49 Myyntikate € 3,17 |Myyntihinta € 5,70
Myyntikate % 68
OP, Yks. |PH% |KP, Raaka-aineet/ OH/ KH/ Annoksen
maara maard | Komponentit yks. yks. r-aine-
hinta €
0,100 | kg 30 0,070 | Kananugetteja 9,86| 14,08 0,99
0,030| kg 0 0,030 | Currymajoneesia 2,19 2,19 0,07
0,030 | kg 0 0,030 | Salaattisuikaleita 2,91 2,91 0,09
0,040 | kg 0 0,040 | Tomaattia 2,50 2,50 0,10
0,040| kg 0 0,040 | Kurkkua 1,53 1,53 0,06
0,200| kg 50 0,100 | Tikkuperunoita 0,96 1,93 0,19
Annospaino kg Muuttuvat kulut yhteensa € 1,49
Ruokalistahinta € 5,70

VALMISTUSOHJE

1. Kypsenna 5 kpl jaisid kananugetteja rasvakeittimessa n. 3-4 minuuttia

2. Paista 200 g tikkuperunoita n. 3-4 minuuttia 170-180 °C:ssa rasvakeittimessa

3. Asettele tikkuperunat lautaselle ja liséé kananugetit tikkuperunoiden péaélle

4. Lisaa lautaselle vihred salaatti sekd currymajoneesi dippikipossa
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ANNOSHINTALASKELMA

TUOTE KINKKU-JUUSTOTOAST
Suunnitellut AK Paivays 19.5.2008 | Tuotenumero 3
Muuttuvat kulut
€ 0,80 Myyntikate € 3,02 |Myyntihinta € 4,70
Myyntikate % 79
OP, Yks. |PH% |KP, Raaka-aineet/ OH/ KH/ Annoksen
maara maard | Komponentit yks. yks. r-aine-
hinta €
0,040 | kg 0 0,040 | Paahtoleipda 2,7 2,7 0,11
0,015| kg 0 0,015 | Cheddar-juustoa 7,93 7,93 0,12
0,015| kg 0 0,015 | Kinkkua 6,63 6,63 0,10
0,030| kg 0 0,030 | Punasipulirenkaita 1,12 1,12 0,03
0,030 | kg 0 0,030 | Salaattisuikaleita 291 2,91 0,09
0,040 | kg 0 0,040 | Tomaattia 2,50 2,50 0,10
0,040| kg 0 0,040 | Kurkkua 1,53 1,53 0,06
0,200| kg 50 0,100 | Tikkuperunoita 0,96 1,93 0,19
Annospaino kg Muuttuvat kulut yhteensé € 0,80
Ruokalistahinta € 4,70

VALMISTUSOHJE

1. Paahda 2 siivua leipaa leivnpaahtimessa 1 teholla

2. Lis&é leivan valiin 1 siivu juustoa ja 1 siivu kinkkua seké punasipulia

3. Halkaise leipa kahtia

4. Paista 200 g tikkuperunoita n. 3-4 minuuttia 170-180 °C:ssa rasvakeittimessa

5. Asettele tikkuperunat ja valmis toast lautaselle ja lisdé vihred salaatti




ANNOSHINTALASKELMA
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TUOTE KREIKKALAINEN SALAATTI
Suunnitellut AK Paivays 19.5.2008 | Tuotenumero 4
Muuttuvat kulut
€ 2,17 Myyntikate € 4,82 |Myyntihinta € 8,50
Myyntikate % 69
OP, Yks. |PH% |KP, Raaka-aineet/ OH/ KH/ Annoksen
maara maard | Komponentit yks. yks. r-aine-
hinta €
0,120 | kg 0 0,120 | Salaattisuikaleita 2,91 2,91 0,35
0,040| kg 0 0,040 | Tomaattia 2,50 2,50 0,10
0,040| kg 0 0,040 | Kurkkua 1,53 1,53 0,06
0,040| kg 0 0,040 | Fetajuustoa 12,5 12,5 0,50
0,010| kg 0 0,010 | Oliiveja 3,92 3,92 0,04
0,035| kg 10 0,030 | Paprikaa 5,63 6,26 0,22
0,020| kg 0 0,020 | Punasipulia 1,12 1,12 0,02
0,005| kg 0 0,005 | Tuoretta basilikaa 83,60| 83,60 0,42
0,070| | 0 0,070 | Salaatinkastiketta 3,46 3,46 0,24
0,050 | kg 0 0,050 | Patongin pala 3,67 3,67 0,18
Annospaino kg Muuttuvat kulut yhteensé € 2,13
Ruokalistahinta € 8,50

VALMISTUSOHJE

1. Valmista salaattipohja salaattilautaselle (120 g salaattisuikaleita, 40 g tomaat-

tia ja 40 g kurkkua)

2. Punnitse salaattipohjan paalle 40 g fetaa, 10 g oliiveja, 30 g paprikaa ja 20 g

punasipulia

3. Asettele ainesosat natisti lautaselle ja lisaa koristeeksi tuoretta basilikaa

4. Levita servietti katelautasen paalle

5. Aseta salaattilautanen tarjolle katelautasen paalle

6. Lisda katelautaselle pala patonkia seka salaatinkastiketta dippikipossa




ANNOSHINTALASKELMA

LIITE 7 5/8

TUOTE TONNIKALASALAATTI
Suunnitellut AK Paivays 19.5.2008 |Tuotenumero 5
Muuttuvat kulut
€ 1,86 Myyntikate € 4,70 |Myyntihinta € 8,00
Myyntikate % 72
OP, Yks. |PH% |KP, Raaka-aineet/ OH/ KH/ Annoksen
maara maard | Komponentit yks. yks. r-aine-
hinta €
0,120| kg 0 0,120 | Salaattisuikaleita 2,91 291 0,35
0,040| kg 0 0,040 | Tomaattia 2,5 2,50 0,10
0,040| kg 0 0,040 | Kurkkua 1,53 1,53 0,06
0,050 kg 0 0,050 | Tonnikalaa 6,96 6,96 0,35
0,010| kg 0 0,010 | Oliiveja 3,92 3,92 0,04
0,030| kg 0 0,030 | Kanhanmunaa 2,25 2,25 0,07
0,020| kg 0 0,020 | Sitruunan viipale 2,68 2,68 0,05
0,005| kg 0 0,005 | Tuoretta basilikaa 83,60| 83,60 0,42
0,070| kg 0 0,070 | Salaatinkastiketta 3,46 3,46 0,24
0,050| kg 0 0,050 | Patongin pala 3,67 3,67 0,18
Annospaino kg Muuttuvat kulut yhteensa € 1,86
Ruokalistahinta € 8,00

VALMISTUSOHJE

1. Valmista salaattipohja salaattilautaselle (120 g salaattisuikaleita, 40 g tomaat-

tia ja 40 g kurkkua)

2. Punnitse salaattipohjan paalle 50 g tonnikalaa ja 10 g oliiveja

3. Lisdé puolikas keitetty kananmuna ja sitruunan viipale seké koristeeksi tuoretta

basilikaa

4. Levita servietti katelautasen paalle

5. Aseta salaattilautanen tarjolle katelautasen paalle

6. Lisda katelautaselle pala patonkia seka salaatinkastiketta dippikipossa




ANNOSHINTALASKELMA

LIITE 7 6/8

TUOTE KANASALAATTI
Suunnitellut AK Paivays 19.5.2008 | Tuotenumero 6
Muuttuvat kulut
€ 2,23 Myyntikate € 4,73 | Myyntihinta € 8,50
Myyntikate % 68
OP, Yks. |PH % KP, Raaka-aineet/ OH/ KH/ Annoksen
maara maard | Komponentit yks. yks. r-aine-
hinta €
0,120| kg 0 0,120 | Salaattisuikaleita 291| 291 0,35
0,040| kg 0 0,040 | Tomaattia 25| 250 0,10
0,040| kg 0 0,040 | Kurkkua 153| 1,53 0,06
0,080| kg 0 0,080 | Marinoitua broilerinfiletta 7,27 7,27 0,58
0,040| kg 0 0,040 | Ananasta 2,62 2,62 0,10
0,035| kg 10 0,030 | Paprikaa 5,63| 6,26 0,19
0,005| kg 0 0,005 | Tuoretta basilikaa 83,60 | 83,60 0,42
0,070| kg 0 0,070 | Salaatinkastiketta 3,46| 3,46 0,24
0,050| kg 0 0,050 | Patongin pala 3,67| 3,67 0,18
Annospaino kg Muuttuvat kulut yhteensé € 2,23
Ruokalistahinta € 8,50

VALMISTUSOHJE

1. Valmista salaattipohja salaattilautaselle (120 g salaattisuikaleita, 40 g tomaat-

tia ja 40 g kurkkua)

2. Punnitse salaattipohjan paalle 80 g marinoitua broilerinfilettd, 40 g ananasta

ja 30 g paprikaa

3. Asettele ainesosat natisti lautaselle ja lisaa koristeeksi tuoretta basilikaa

4. Levita servietti katelautasen paalle

5. Aseta salaattilautanen tarjolle katelautasen paalle

6. Lisda katelautaselle pala patonkia seka salaatinkastiketta dippikipossa




LIITE 7 7/8

ANNOSHINTALASKELMA

TUOTE NAKKINAPEROT
Suunnitellut AK Paivays 19.5.2008 Tuotenumero 7
Muuttuvat kulut € 0,82 Myyntikate € 2,90 Myyntihinta € 4,50
Myyntikate % 78
OP, Yks. |[PH % KP, Raaka-aineet/ OH/ KH/ Annoksen
maara maara | Komponentit yks. yks. r-aine-
hinta €
0,060| kg 0 0,060 | Prinssinakkeja 5,02 5,02 0,30
0,030| kg 0 0,030 | Salaattisuikaleita 2,91 2,91 0,09
0,040| kg 0 0,040 | Tomaattia 2,50 2,50 0,10
0,040| kg 0 0,040 | Kurkkua 1,53 1,53 0,06
0,070| kg 0 0,070 | Ketsuppia 2,50 2,50 0,18
0,100| kg 50 0,050 | Tikkuperunoita 0,96 1,92 0,10
Annospaino kg Muuttuvat kulut yhteensa € 0,82
Ruokalistahinta € 4,50

VALMISTUSOHJE

1. Paista 100 g tikkuperunoita n. 3-4 minuuttia 170-180 °C:ssa rasvakeittimessa

2. Paista 60 g (6 kpl) prinssinakkeja 1-2 minuuttia rasvakeittimessa

3. Asettele tikkuperunat lautaselle ja lisda prinssinakit tikkuperunoiden paalle

4. Lisaa lautaselle vihre&a salaattia seka ketsuppia dippikipossa




ANNOSHINTALASKELMA

LIITE 7 8/8

TUOTE PYORYKAISET
Suunnitellut AK Paivays 19.5.2008 | Tuotenumero 8
Muuttuvat kulut
€ 0,79 Myyntikate € 2,99 |Myyntihinta € 4,50
Myyntikate % 79
OP, Yks. |PH% |KP, Raaka-aineet/ OH/ KH/ Annoksen
maara maard | Komponentit yks. yks. r-aine-
hinta €
0,060 | kg 0 0,060 | Lihapullia 4,45 4,45 0,27
0,030 | kg 0 0,030 | Salaattisuikaleita 291 291 0,09
0,040| kg 0 0,040 | Tomaattia 2,5 2,5 0,10
0,040| kg 0 0,040 | Kurkkua 1,53 1,53 0,06
0,070 | kg 0 0,070 | Ketsuppia 25 2,5 0,18
0,100 | kg 50 0,050 | Tikkuperunoita 0,96 1,92 0,10
Annospaino kg Muuttuvat kulut yhteensé € 0,79
Ruokalistahinta € 4,50

VALMISTUSOHJE

1. Paista 100 g tikkuperunoita n. 3-4 minuuttia 170-180 °C:ssa rasvakeittimessa

2. Paista 60 g (5 kpl) lihapullia 1-2 minuuttia rasvakeittimessa

3. Asettele tikkuperunat lautaselle ja lisaa lihapullat tikkuperunoiden paalle

4. Lisaa lautaselle vihreda salaattia seka ketsuppia dippikipossa
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TYYRBURGER

KANANLENTO
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KINKKU-JUUSTOTOAST
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TONNIKALASALAATTI

KANASALAATTI




LIITE 8 4/4

NAKKINAPEROT

PYORYKAISET




Yrityksen kannattavuus ja ra-

hoitus
Mikko Kotro 2007
Tuloslaskelma

Myyntitulot
- Alv
Liikevaihto

- Muuttuvat kulut
Ostot

Myyntikate

- Kiinteat kustannukset
Palkat (brutto)

Palkan sivukulut

Yel-palkat (brutto)
Muut palkan sivukulut
yht

Muut vakuutusmaksut
Vuokrat

Matkakulut
Markkinointi ja edustus

Kalusto ja siivous
Vesi, séhko ja lampd

Posti ja puhelin

Toimistotarvikkeet
Kirjanpito

Tuotannon kiinteat kus-
tann.

Muut
Yhteensa
Kayttokate

- Korot

- Verot
Rahoitustulos

- Poistot
Rakennukset ja raken-
nelmat

Koneet ja kalusto
Nettotulos

+ Satunnaiset tuotot
- Satunnaiset kulut
Tilikauden tulos

Yritys:
Pvm:
1. vuosi
euroa
146 400
26 400 22,0 %
120 000
42 000
78 000 65 %
35 000
7 700 22,0 %
500
4 500
1 000
2 000
500
1 300
300
200
1 500
500
55 000
23 000 19,2 %
1300
3822 26,0 %
17 878 149 %
2 000
5 000
10 878 9,1 %
10 878 9,1 %

Kahvila Tyyr-
puuri

7.5.2008

2.vuosi
euroa

160 000
28 852
131 148

22,0%

45 800

85 348 65 %
37 000

8 140 22,0%

500
4 500
1 000
2500

600
1400

350

200
1600

600

58 390

26 958 20,6 %

700
5137
21121

26,0 %
16,1 %

2 000
4 500

14 621 111 %

14 621 11,1 %

LIITE 9

3. vuosi
euroa

168 000
30 295
137 705

22,0 %

48 200

89 505 65 %
39 000

8 580 22,0%

500
4 500
1 000
3 000

700
1500

400

200
1700

700

61 780

27725 20,1 %

200
5596
21928

26,0 %
159 %

2 000
4 000

15928 11,6 %

15928 11,6 %
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