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Opinnaytetyon tarkoituksena on vertailla pitopalveluyritys X:n kahden erilaisen menu-
vaihtoehdon hintoja, muiden alueella toimivien pitopalveluyritysten hintoihin optimihin-
noittelumenetelmaa kayttaen. Optimihinnoittelumenetelméssa lasketaan kilpailijoiden
vastaavien tuotteiden hintojen perusteella keskiarvo, jonka perusteella yrittdjan kannat-
taisi hinnoitella omat tuotteensa mahdollisimman lahelle keskiarvoa.

Tarkoituksena on siis selvittda, onko yritys hinnoitellut tuotteensa ja palvelunsa niin,
ettd ne ovat kilpailukykyiset muihin alueella toimiviin pitopalveluyrityksiin verrattuna.
Jos niin ei ole, onko hintoja mahdollista muuttaa, jotta toiminta olisi silti kannattavaa.

Tutkimuksessa kaytetaan kvalitatiivista eli laadullista tutkimusmenetelmaa. Tiedonke-
ruumenetelmina tutkimuksessa kaytetaan pitopalveluyritys X:n omistajalle tehtyja haas-
tatteluja. Tutkimuksessa kaytetaan myods havainnointi menetelmaa tietojen keraami-
sesséd, eli kaytetaan hyvaksi tietoja, joita on tahan mennessa jo havainnoitu yrityksesta.
Tutkimuksessa kaytetddn myds kyselymenetelmaa lahetettaessa tarjouspyyntéja muille
alueella toimiville yrityksille.

Tutkimuksesta selvida, etta pitopalveluyritys voisi laskea tuotteidensa ja palveluidensa
hintoja optimihinnoittelumenetelmalla saatuihin keskiarvo-hintoihin verrattuna, ja silti
yrittéjalle jaisi jokaisen tuotteen / palvelun myynnista yli 50 %:n kate. Tutkimuksen pe-
rusteella toisen menuvaihtoehdon myynti on yrittjalle kannattavinta. Yrittajalle on kan-
nattavampaa myyda koko palvelukokonaisuus kuin pelkkia tuotteita.
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Abstract

Purpose of this study was to compare the holding firm X's two different menu option
prices and prices of other catering companies operating in the region, by using an op-
timum pricing method. The optimum pricing method is based on the average of the
prices of competitors of similar products, the basis on which the entrepreneur should
price their products to be as close to the average as possible.

The aim was, therefore, to find out whether the company priced its products and ser-
vices so that they are competitive in comparison with other catering companies operat-
ing in the region. If not, the thesis examined whether it is possible to change the prices
and weather the company to would still be profitable.

In the study, a qualitative research method is used, by interviews of the catering ser-
vice X's owner. In this study an observation data collection method was also used i.e.
gathering information which has so far been observed in the company. The study used
guestionnaire method for sending tenders to other companies in the region.

The study shows that the catering service could calculate the prices of their products
and services derived from the optimum pricing method average prices, and the entre-
preneur would still sell each product / service for more than 50% coverage. Based on
the study of the second menu option, mere food sales are the most profitable for the
entrepreneurs. For an entrepreneur, it is more profitable to sell single products than
whole service packages.
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1 JOHDANTO

Tasséa opinnaytetydssa perehdytaén pitopalveluyritys X:n hinnoitteluun, kilpai-
lukykyyn ja kannattavuuteen. Tydssa vertaillaan muiden Kymenlaakson alu-
eella toimivien pitopalveluyritysten hintoja pitopalveluyritys X:n hintoihin opti-
mihinnoittelumenetelmaa kayttaden. Optimihinnoittelumenetelman kautta selvi-
tetaan yritysten valinen keskihinta, joka optimihinnoittelumenetelmén mukaan

on se, mihin yrittdjan kannattasi tahdata tuotetta hinnoitellessaan.

Valitsin aiheen, koska itse olen kokenut yritystoiminnan kannattavuuden
seurannan ja hinnoittelun mielenkiintoisena. Paatin tehda opinnaytetyoni
ravintola-alan yritykseen, koska olen itse opiskellut aiemmin ravintola-alaa ja
valmistunut tarjoilijaksi. Olen tehnyt ravintola-alan t6it& noin viisi vuotta, ennen
opiskelujani Kymenlaakson ammattikorkeakoulussa. Tunnen kyseisen
pitopalvelu yrityksen omistajan hyvin ja olen myds opiskelujeni ohessa
tyoskennellyt satunnaisesti kyseisessa yrityksessa. Olemme pitopalveluyritys
X:n yrittdjan kanssaan suunnitelleet yndessa opinnaytetyoni aiheen niin, etta

yrittéja voi jatkossa hyoddynt&aé opinnaytetydtani hinnoitellessaan tuotteita.

1.1 Tutkimusongelma

Ty0Ossa perehdytédén siihen, onko yrityksen hinnat kilpailukykyiset muihin alu-
eella toimiviin yrityksiin verrattuna. Taman my6ta pohditaan, onko yrityksen
mahdollista nostaa tai laskea hintoja, riippuen siitd, mihin kohtaa pitopalvelu-
yritys X:n hinnat sijoittuvat optimihinnoittelumenetelmaé kaytettdessa. Saadun
tuloksen mukaan pohditaan, onko yrityksen mahdollista muuttaa hintojaan, jot-

ta ne olisivat mahdollisimman kilpailukykyiset.

Tydssa vertaillaan myds pitopalveluyritys X:n kahden erilaisen menuvaihtoeh-
don kannattavuutta yritykselle. Jotta saadaan selville, onko yritykselle kannat-
tavampaa myyda pelkkia tuotteita vai koko palvelukokonaisuutta, eli selvite-

tdan kummasta yrittdja saa paremman katteen.



Tutkimusongelman selvittdmiseksi on laadittu tutkimuskysymys, johon opin-
naytetyossa pyritddn saamaan vastaus kvalitatiivista tutkimusmenetelmaa
kayttaen.

Tutkimuksessa vastataan seuraavaan kysymykseen:

Ovatko pitopalveluyritys X:n tuotteet ja palvelut hinnoiteltu niin, ettd ne ovat
muihin alueella toimiviin yrityksiin verrattuna kilpailukykyiset ja yrittajalle kan-

nattavat?

1.2 Tutkimuksen tavoite ja tarkoitus

Tutkimuksen tavoitteena on selvittaa, onko pitopalveluyritys X:n tuotteiden ja
palveluiden hinnat kilpailukykyiset muihin alueella toimiviin pitopalveluyrityksiin
verrattuna. Tutkimuksessa hyddynnetaan optimihinnoittelua, jonka avulla saa-
daan muiden pitopalveluyritysten hintojen kautta keskiarvo, jota yrityksen kan-
nattaisi kayttaa hinnoitellessaan tuotteitaan. Taman myota tutkimuksessa pe-
rehdytddn siihen, kannattaisiko yrityksen laskea tai nostaa hintojaan ja miten
se kannattaisi tehda, eli kannattaisiko yrittdjan nostaa tai laskea katetavoitet-
taan vai olisiko yrittdjan pyrittava pienentdmaan kustannuksiaan. Tarkoitukse-
na on myos vertailla yrityksen kahden erilaisen menu vaihtoehdon kannatta-

vuutta yritykselle.

Tarkoituksena on tehda yrittajélle yhteenveto, josta han nékee, ovatko hanen
tuotteet ja palvelut hinnoiteltu niin, etté& ne ovat kilpailukykyiset muihin alueella
toimiviin pitopalveluyrityksiin verrattuna. Jos tuotteiden hinnat eivét ole tar-
peeksi kilpailukykyiset, niin mita hinnoille pitaisi tehda, jotta ne saataisiin Kilpai-
lukykyisiksi muihin pitopalveluyrityksiin verrattuna. Tarkoituksena on myos
miettid, ovatko tuotteet hinnoiteltu niin ettéa ne ovat kannattavia yritykselle.
Tybssa selvitetaan myos, onko yritykselle kannattavampaa myyda pelkkia

tuotteita vai koko palvelukokonaisuuksia.



2 KUSTANNUKSET

Kustannusten maarittaminen on yritykselle tarkeda, ja se on osa yrityksen
laskentatointa. Sen avulla yrityksen johto tekee paatoksiaan, sen avulla
voidaan myos maaritella yrityksen tuloksellisuutta. Kustannusten perusteella
hinnoitellaan my6s yrityksen tuotteet/palvelut. Kustannusten laskennassa on
kolme vaihetta. Ensimmaiseen vaiheeseen kuuluu kustannusten
maarittaminen lajeittain, minka jalkeen kustannukset kohdistetaan
kustannuspaikoittain. Viimeisend maaritetaan suoritekohtaiset kustannukset.
(Alhola & Lauslahti 2000, 185 - 186; Jormakka & Koivusalo & Lappalainen &
Niskanen 2012, 193 - 194.)

Kustannuslajit
Vililliset kustannukset
Kustannus Kustannus Kustannus Vélittomat
Paikka 1 Paikka 2 Paikka 3
kustannukset

Kustannukset suoritteittain

Kuva 1. Perinteisen kustannuslaskennan kulku (Alhola & Lauslahti 2000, 186.)

Yrityksen kustannuksia jaetaan, jotta saadaan selville, paljonko jokin tuote,
palvelu tai jokin osa yrityksestéa aiheuttaa kustannuksia. Yrityksen
kannattavuutta mietittdessa kustannukset jaetaan sen mukaan, ovatko ne vain

johonkin tiettyyn tuotteeseen kuuluvia kustannuksia vai koko yrityksen



toimintaan liittyvid kustannuksia. Kustannuksia on jaettu muuttuviin ja
kiinteisiin kustannuksiin, valittdmiin ja valillisiin kustannuksiin seka erillis- ja
yhteiskustannuksiin. (Eklund & Kekkonen 2011, 42.)

Muuttuvia kustannuksia ovat mm. aines- ja tavarakustannukset seka
tuotannon alihankintakustannukset. Tuotantoon liittyvat palkkakustannukset
seka provisiopalkkakustannukset ja niihin liittyvat henkiléstosivukustannukset.
Myds valmistuksesta aiheutuvat energia- ja vesikustannukset ovat muuttuvia.
Tuotannon palkkakustannuksista kaikki eivat valttamatta ole muuttuvia
kustannuksia. Ne on voitu jakaa esimerkiksi niin, etta tyéntekijoiden
palkkakustannukset ovat muuttuvia kustannuksia ja tydénjohdon
palkkakustannukset ovat kiinteitd kustannuksia. Taméa jako on melko
normaalia, koska monesti tyontekijoilla on tuntipalkka ja tydnjohdolla on
kuukausipalkka, jolloin palkkakustannukset on loogisesti jaettu. Muuttuvat
kustannukset tunnistaa siita, ettd ne ovat sidoksissa tuotantomaariin. (Eklund
& Kekkonen 2011, 42 - 43.)

Kiinteat kustannukset tunnistaa siita, ettd ne pysyvat yleensa samoina, vaikka
tuotantomaarat muuttuisivatkin. Yrityksen toimitiloista aiheutuu koko ajan
kustannuksia, vaikka tuotantomaara laskisi. Kiinteitéa kustannuksia ovat myos
markkinoinnin, hallinnon ja toimiston aiheuttamat kustannukset. Myds
rahoituksen ja investointien poistokustannukset ovat kiinteitéa kustannuksia.
Sidosryhmien kanssa tehdyistd sopimuksista aiheutuvat kustannukset ovat
myds kiinteita kustannuksia. Esimerkiksi tilitoimiston kanssa on sovittu
kirjanpito ja palkanlaskenta summaksi jokin tietty summa, mika on joka
kuukausi sama. (Eklund & Kekkonen 2011, 43 - 44.)

Valittdmat kustannukset ovat yleensa aine- ja henkiléstokustannuksia, jotka
voidaan kohdistaa suoraan tuotteeseen tai palveluun. Taman vuoksi ne ovat
yleensa muuttuvia kustannuksia. Valillisia kustannuksia taas ei voida suoraan
kohdistaa tuotteeseen tai palveluun. Ne voivat olla esimerkiksi markkinoinnin
ja hallinnon kustannuksia tai toimitilojen vuokria ja kaluston hankinnasta
aiheutuvia kustannuksia. Valilliset kustannukset jaetaan yleensa eri osastoille,
eli jos kyseessa olisi esimerkiksi energiakustannukset, ne voitaisiin jakaa

tasan osastojen kesken tai kulutuksen mukaan, jos kulutus voidaan eritella



osastoittain. (Eklund & Kekkonen 2011, 51; Jyrkkid & Riistamaa 2008, 61 -
62.)

Yhteiskustannukset ovat kiinteitd kustannuksia, jotka voidaan kohdistaa koko
yritykseen, toiminnan laajuudesta riippumatta. Ne ovat yleensé hallinnon
kustannuksia. Erilliskustannukset ovat johonkin tiettyyn tuotteeseen tai
palveluun kohdistetut kustannukset, jotka pystytdan rajaamaan jonkun tietyn
esimerkiksi tuotteen aiheuttamiksi kustannuksiksi. Erilliskustannukset voivat
olla muuttuvia tai kiinteita erilliskustannuksia tai kiinteita yhteiskustannuksia.
(EKlund & Kekkonen 2011, 51 - 52.)

3 HINNOITTELU

Hinnoittelu on tuotteen tai palvelun hinnan maarittamista niin, etta se kattaa
tuotteesta/palvelusta aiheutuneet kustannukset ja yrittajan asettaman
voittotavoitteen. Tuotteiden oikein hinnoittelu on todella tarkeaa yrityksen
kilpailukyvyn sailyttamiseksi, kustannusten kattamiseksi seka tuotteen
menekin yllapitamiseksi. Tuotteen ylihinnoittelu vahentéé tuotteen menekkia,
kun taas tuotteen alihinnoittelu lisé& tuotteen menekkid, mutta ei valttamatta
jata yrittajalle minkaanlaista katetta tai pahimmassa tapauksessa ei kata
tuotteen valmistuksesta aiheutuneita kustannuksia ollenkaan. (Eklund &
Kekkonen 2011, 86 - 87; Alhola & Lauslahti 2000, 221 - 224.)

3.1 Hinnoitteluun vaikuttavat tekijat

Hinnoitteluun vaikuttavat tekijoitd ovat kuluttajat, kilpailu, kustannukset ja
yrittdjan oma paamaara. Hinnoittelu tulisi miettia kuluttajien nakdkulmasta,
mita kuluttaja on valmis tuotteesta/palvelusta maksamaan. Jos hinta on
kuluttajan mielesta lilan suuri, on todennékdista, ettd kuluttaja vaihtaa
halvempaan tuotteeseen. Jos hinta taas on liian pieni, monet kuluttajat ovat
valmiita maksamaan pyydetyn hinnan tuotteesta, mutta kattaako tuotteen
myynti enda tuotteen valmistamisesta aiheutuneita kustannuksia. (Alhola &
Lauslahti 2000, 221 - 223; Eklund & Kekkonen 2011, 86 - 87.)
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Kilpailijat maarittdvat myds monessa tilanteessa tuotteen hinnan, jos tarjolla
on sama tuote, joista toinen on selkedasti halvempi, paatyy kuluttaja usein
ostamaa halvemmalla saatavan tuotteen. Yritys voi esimerkiksi myyda tuotetta
aluksi vahan alhaisemmalla hinnalla, jotta saadaan ostajat kiinnostumaan
tuotteesta, mutta siinakin tapauksessa tuotteen on vahintaan katettava siita
aiheutuneet kustannukset. (Alhola & Lauslahti 2000, 221 - 223; Eklund &
Kekkonen 2011, 86 - 87.)

Tuotteen hinnoitteluun vaikuttaa tietysti myos se, minkalaista katetta yritys
haluaa tuotteelle, jotta toiminta olisi kannattavaa. Yrityksen paamaarana voi
olla my6s saada tuotteelle jonkin tietynlainen imago, eli jos yritys esimerkiksi
myy tuotetta kilpailijoihin nahden kalliimmalla, mutta tuotetta menee silti
kaupaksi, luo se kuluttajalle mielikuvan tuotteen paremmasta laadusta
kilpailijoiden tuotteisiin verrattuna. Kaikille kuluttajille laatu ei kuitenkaan ole
paaasia, vaan joillekin kuluttajille tuotteen hinta on suurin ostopaatokseen
vaikuttava tekija. (Sipila 2003, 25 - 26; Eklund & Kekkonen 2011, 86 - 87.)

3.2 Hinta kilpailukeinona

Hinta on yleensa yksi yrityksen tarkeimmista kilpailukeinoista. Hinta
muodostaa tuotteelle yleensa jonkinlaisen arvon, eli antaa kuluttajalle hinnan
suuruuden perusteella mielikuvan tuotteen laadusta ja imagosta. Esimerkkina
Lancéme valmistaa parfyymeja, joiden imago luo kuluttajalle kuvan
ylellisyydestd, tuotteiden hinnat ovat korkeat, mitka luovat kuluttajalle kuvaa
ylellisyydesta. Talla tavoin tuotteelle muodostuu tietynlainen imago tuotteen
hinnan perusteella. (Alhola & Lauslahti 2000, 222; Bergstrom & Leppanen
2013, 257.)

Hintaporrastusta kaytetddn myos kilpailukeinona. Silla tarkoitetaan yrityksen
myymaa tuotetta, joka on samanlainen kuin kilpailijoiden myymat tuotteet,
mutta yritykset myyvat tuotteita eri asiakasryhmille. Esimerkiksi yritys myy
tuotetta halvemmalla hinnalla kanta-asiakkaille, tai jos tuote tilataan
ennakkoon, siitd saadaan jonkinlainen alennus. (Alhola & Lauslahti 2000, 222;
Bergstrom & Leppénen 2013, 274.)
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Hinta vaikuttaa tuotteen kannattavuuteen, esimerkkina jos tuotteiden hintaa
nostetaan 5 %:lla, se nékyy yrityksen voitossa 5 % kasvuna. Tata kautta
yrityksen kannattavuus paranee, jos on kyse tuotteesta, mink& hinta on melko
pieni, mutta asiakkaan silmissa 5 % ei ole valttdmatta iso hinnan korotus,
mutta yrityksen tuloksessa hintojen korotus nakyy jo aivan eri tavalla. (Alhola
& Lauslahti 2000, 222.)

4 HINNOITTELUMENETELMAT

Tuotteiden hinnoitteluun voidaan kayttaa erilaisia hinnoittelumenetelmia. Yritys
VoI itse paattaa, mita hinnoittelumenetelmaé haluaa kayttaa.
Hinnoittelumenetelmaa valittaessa on tietysti mietittava, mité yritys haluaa,
esimerkiksi haluaako yritys ison voiton tuotteen myynnista vai onko yritykselle
tarkeampaa saada tuotteen markkina-arvo korkealle. Hinnoittelumenetelmat
voidaan jakaa periaatteessa kahteen tapaa: kustannusperusteiseen
hinnoitteluun ja markkinatilannehinnoitteluun. Kustannusperusteiseen
hinnoitteluun kuuluu omakustannus- ja katetuottohinnoittelu.
Markkinatilannehinnoittelu on kysynnan ja kilpailun arviointiin perustuvaa.
Kolmanneksi hinnoitteluryhmaksi on nhousemassa arvoperusteinen hinnoittelu,
joka perustuu asiakkaan kokemiin ja arvostamiin hyotyihin tuotetta kohtaan.
(Bergstrom & Leppanen 2013, 265 - 272.)

Kustannusperusteisia hinnoittelumenetelmi& ovat omakustannushinnoittelu ja
katetuottohinnoittelu. Perusperiaate tuotteiden hinnoittelussa on se, etta ensin
lasketaan kustannukset, minka jalkeen lisataan haluttu voiton suuruus.
Katetuottohinnoittelussa lasketaan tuotteen kustannuksiksi yleensa vain
muuttuvat kustannukset eli kustannukset, jotka ovat suoraan liitettavissa
tuotteeseen. Katetuottomenetelmaa kaytettdessa on riskina aina tuotteen yli
hinnoittelu, koska lasketaan vain muuttuvat kustannukset, tulee helposti
laitettua tuotteelle liian iso kate. T&ma johtuu siita, etta kustannuksiin ei
lasketa kaikkia tuotteesta aiheutuvia kuluja. (Bergstrom & Leppanen 2013,
266.)
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Omakustannushinnoittelu, mita kutsutaan myds voittolisahinnoitteluksi,
perustuu siihen, ettd sen on katettava kaikki valittomat kustannukset ja myos
osa vdlillisista kustannuksista. Sen jalkeen lisataan yrityksen toivoma voittolisa
ja verot, jolloin saadaan tuotteen myyntihinta. My6s tassakin tapauksessa on
olemassa se riski, ettei asiakas osta tuotetta silla hinnalla, eli yritys on valinnut

lian suuren katteen tuotteelle. (Bergstrom & Leppéanen 2013, 268 - 269.)

Markkinahinnoittelussa taas ei mietita niink&an yrityksen haluamaa katetta
vaan sita hintaa, minka asiakas on valmis tuotteesta maksamaan.
Markkinahinnoittelu jaetaan yleensa kahteen ryhmaan: kysyntaan perustuva
hinnoittelu ja kilpailuun perustuva hinnoittelu. Kustannukset on silti katettava,
kaytetddn mita hinnoittelumenetelméaa tahansa. Hinnan tarkastelussa on kaksi
eri kasitetta: absoluuttinen hinta ja suhteellinen hinta. Absoluuttinen hinta on
hinta, mita tuote on yrittajalle maksanut, eli siind on kaikki tuotteen aiheuttamat
kustannukset. Suhteellinen hinta on hinta, mika suhteuttaa tuotteen kilpaileviin
tuotteisiin, tatd kutsutaan myds nimella markkinahinta. (Bergstrom &
Leppanen 2013, 269 - 270.)

Kysyntaan perustuvassa hinnoittelussa hinta maaraytyy kysynndn mukaan.
Jos kysyntda on paljon, mutta tarjontaa on vahan, tuotteesta voidaan pyytaa
hieman korkeampaa hintaa, kun taas jos tarjontaa on enemman kuin
kysyntaa, kilpailutilanne pudottaa hintoja alaspéain. Talléin yritykset saattavat
saadella tuotantomaariaén, jotta saataisiin hintataso pysymaan yrittajalle
tuottavampana. Jos koko ajan olisi se tilanne, etta yritykset tekisivét niin paljon
tuotteita, kuin mita heilla on resursseja tuotteiden valmistamiseen, eli olisi niin
sanottua liikatarjontaa, yrityksien kateprosentit laskisivat, ja kaikkien yrityksien
padoma ei valttamatta enéa riittaisi kattamaan kakkia kustannuksia.
(Bergstrom & Leppanen 2013, 270.)

Kilpailutilanteeseen perustuvassa hinnoittelussa hinnan maaraytymiseen
vaikuttavat kilpailijoiden maara, asema ja toiminta. Se millainen kilpailutilanne
markkinoilla on, maaraa tuotteen hinnan. Jos markkinoilla on paljon kilpailua,
voi hintoja joutua laskemaa, jos oma tuote ei eroa muiden tuotteista

merkittavasti. Jos taas on tilanne, ettd yritys on markkinoiden johtavassa
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asemassa tai kilpailijoita ei ole ollenkaan tai niitd on todella vahén, voi yritys

nostaa tuotteiden hintoja. (Bergstrom & Leppéanen 2013, 271.)

Arvoon perustuva hinnoittelumenetelmé& on uusi tapa hinnoitella tuotteita. Siina
tuotteen hinta perustuu ostajan tuotteesta luomaa arvoon tai hyotyyn.
Tuotteen arvot on jaettu kolmeen ryhmaan: kayttéarvoon, vaihtoarvoon ja
symboliarvoon. Kayttbarvo tarkoittaa, etté ostajalle on tuotteesta taloudellista
hyotya tai se helpottaa muuten ostajan arkea. Vaihtoarvo tulee ilmi tuotetta
vaihdettaessa uuteen tuotteeseen ja symboliarvo nakyy muiden kuin itse
ostajan arvostuksena tuotteeseen. Arvostukseen perustuvassa hinnoittelussa
ostaja kokee saavansa tuotteen kaytdsta mahdollisimman suurta hyotya ja
tuotteen hinta maaraytyy sen mukaan. (Bergstrom & Leppanen 2013, 271 -
272.)

5 HINNOITTELU ELINTARVIKEALALLA

Nykypaivana yha useampi elintarvikkeiden jatkojalostusta tekeva yritys ostaa
raaka-aineita esikasiteltyind, esimerkiksi kala, kana ja liha ostetaan
esikasiteltyina, koska niiden kasitteleminen vie aikaa ja resursseja joita
valttamatta monilla varsinkin pienemmilla yrityksilla ei ole. Puolivalmisteidenkin
kayttd on huomattavasti lisdéantynyt resurssien puutteen vuoksi. (Virtuaali

ammattikorkeakoulu 2007.)

Elintarvikealalla tuotteita hinnoiteltaessa kustannukset on selvitettava
mahdollisimman tarkasti tuotetta kohden, mutta joidenkin kustannusten
selvittaminen voi olla aikaa vievaa tai jopa mahdotonta. Hinnoittelussa
kannattaa kayttaa verottomia kustannuksia, koska arvonlisaverot ovat
vahennyskelpoisia, talléin saadaan suoraan kustannusten todellinen hinta.

(Virtuaali ammattikorkeakoulu 2007.)

Elintarvikealalla tuotteiden hintoihin vaikuttavat kustannukset (paéosin raaka-
aineiden hinnat), kysyntd, tarjonta ja kilpailutilanne. Tuotteelle lisdarvoa tuovat
mm. tuotekehitys, markkinointi ja brandi, myds sijainnilla, kanta-

asiakasjarjestelmilla ja valikoimalla saadaan lisdarvoa. Elintarvikealalla kilpailu
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on kovaa, jolloin yritysten on keskityttava myos paljon tuotekehitykseen.
(Immonen 2014, 10.)

Elintarvikealalla kaytetaan optimihinnoittelumenetelmaa jokin verran, koska
siina mietitaan myos kilpalevien yritysten hinnat. Se on neljan
hinnoittelumenetelmén yhdistelma. Optimihinnoittelumenetelmassa tehdaan
taulukko, johon merkitdan kilpailijoiden vastaavien tuotteiden hinnat. Taman
jalkeen lasketaan kaikkien tuotteiden hintojen keskiarvo. Taman perusteella
yritys voi hinnoitella omat tuotteensa. Menetelman idea on, etta yritys
hinnoittelee taulukon perusteella omat tuotteensa niin, ettd ne ovat
keskivertaista hintatasoa. Kun asiakas vertailee samanlaisten tuotteiden
hintoja, han todennakdisemmin valitsee tuotteen, mika ei ole halvimmasta
paasta, koska asiakkaalle se antaa mielikuvan tuotteen huonosta laadusta.
Korkeimmin hinnoitellut tuotteet taas antavat asiakkaalle kuvan
ylihinnoittelusta, jolloin asiakas valitsee tuotteen, joka on keskivertaista

hintatasoa. (Immonen 2014, 10.)

Optimihinnoittelumenetelmalla selvitetddn voidaanko markkinahintoja
vertailemalla saada hinnoiteltua tuote niin, etta silla saadaan voittoa. Hinta
saadaan laskemalla muuttuvat kustannukset ja maarittamalla katetavoite
kayttamalla menetelman tuloksista saatua myyntihintaa. Tata menetelmaa
kayttamalla voidaan saada todella kilpailukykyinen tuote, mutta aina
menetelmaa kaytettdessa ei saada tuotteelle tarpeeksi suurta hintaa, etta
saataisiin voittoa. Optimihinnoittelumenetelmalla laskettua hintaa ei kannata

kayttaa tuotetta myytdessa. (Immonen 2014, 10.)

6 KANNATTAVUUS

Kannattavuus on yritystoiminnan lahtokohta; jos yrityksen toiminta ei ole
kannattavaa, ei toiminta yleensa ole pitkakestoista. Toki yrityksella voi olla
lyhyitd ajanjaksoja, jolloin toiminta ei ole kannattavaa tai jonkin osaston
toiminta ei valttamatta ole aina kannattavaa, mutta pidemmalla aikavalilla
toiminnan on oltava kannattavaa. Usein juuri aloittaneiden yritysten toiminta ei

ole kannattavaa. Yritys saattaa myds joutua pitkd&n toimittuaan niin sanottuun
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kriisitilaan, jonka syyna on usein uuden tuotteen lanseeraus, jolloin tuotteen
kehittaminen ja siihen liittyvien investointien tekeminen aiheuttavat
kustannuksia, eika tuotteen myynti viela kata kaikkia kustannuksia. (Viitala &
Jylh& 2013, 306 - 307.)

Kannattavuuteen vaikuttaa kustannusten maara ja toiminnasta saatava voitto.
Yrityksen kannattavuutta voidaan tarkastella monella eri tavalla yrityksen
kannattavuutta mittaavilla tunnusluvuilla. Haasteena on pitaé liiketoiminta
kokonaisuudessaan kannattavana; jos toiminta ei ole kannattavaa, on toiminta
tai jokin tuote, mika aiheuttaa kannattamattoman toiminnan osattava lopettaa.
(Viitala & Jylh&a 2013, 306 - 307.)

Yritystoiminnan kannattavuus:

Tuotot — kustannukset = voitto

Kuva 2. Liiketoiminnan kannattavuuden kaava (Viitala & Jylha 2013, 307.)

Liiketoiminnan kannattavuus perustuu tuottoihin ja kustannuksiin. Toiminta on
silloin kannattavaa, kun lilketoiminnasta syntyvat tuotot kattavan
liketoiminnasta aiheutuvat kustannukset. Yrityksen toiminta on tuottavaa, jos
yritys saa samoilla resursseilla kuin mita kilpailijalla on, enemman tuotteita tai
laadukkaampia tuotteita. Jotta tuottoja saadaan, se vaatii, etta tuotetta
mennee kaupaksi. Hyva liikeidea, strategia, tuotekehittely ja markkinointi
vaikuttavat tuotteen menekkiin, eli kun ndma kaikki ovat kunnossa, saadaan
tuote, joka on kannattava, ja sita kautta saadaan koko yritystoiminta
kannattavaksi. Kun toiminta saadaan kannattavaksi, eli toiminta on myo6s
tuottavaa, voidaan esimerkiksi kehittaa jo olemassa olevaa tuotetta tai
mahdollisesti kehittdd uutta tuotetta. Tai voidaan keskittya investointeihin,
parantaa tytolosuhteita, palkata lisaa tai kouluttaa henkilokuntaa, kehittda
tekniikkaa tai lisata tyontekijoiden viihtyvyytta. (Viitala & Jylha 2013, 306 -
314))
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Yritysten kannattavuutta mitataan usein erilaisilla tunnusluvuilla. Yleisimmat
kannattavuutta mittaavat tunnusluvut jaetaan yleensa kahteen ryhmaan:
likevaihtoa ja padomaa mittaaviin tunnuslukuihin. Liikevaihtoa mittaavia
tunnuslukuja ovat myyntikateprosentti, kayttokateprosentti, liketulosprosentti,
rahoitusprosentti, nettotulosprosentti ja kokonaistulosprosentti. Padomaa
mittaavia tunnuslukuja ovat oman padaoman tuottoprosentti, sijoitetunpddoman

tuottoprosentti ja kokonaispddoman tuottoprosentti. (Balance b consulting.)

Yritys joutuu tekem&an myaos investointeja, joiden tarkoituksena on tuotannon
aloittaminen tai lisddminen. Investoinneilla voidaan tehostaa tuotantoa,
helpottaa tydtekoa tai kehittaa toimintoja. Viranomaisten antamien saadosten
tiukentuessa voidaan joutua tekemé&an investointeja, jotta naitd saadoksia
pystytddn noudattamaan. Investoinneilla pyritaan esimerkiksi markkina-
aseman vahvistamiseen tai kustannusten alentamiseen. (Viitala & Jylha 2013,
314))

Mitd enemman voittoa yritystoiminta tuottaa, sitd paremmin yritys selviaa
juoksevista kustannuksista ja mahdollisista investoinneista ilman, etta yritys
joutuu ottamaan velkaa. Tallin yritys toimii oman paddomansa varassa, jolloin
sen omavaraisuus aste on hyva. Jos yritys joutuu ottamaan lainaa, siita
aiheutuu aina yritykselle lisaa kustannuksia korkojen kautta, ja laina on aina
my6s maksettava takaisin. Mitd kannattavampaa yrityksen toiminta on, sita
paremmin se pysyy myos maksamaan velkansa takaisin. (Viitala & Jylha
2013, 316 - 317.)

7 TUTKIMUSMENETELMA

Tama opinnaytetyd on tehty kvalitatiivista eli laadullista tutkimusmenetelméaa
kayttden. Laadulliselle tutkimukselle ominaista on tutkimuksen joustavuus, eli
tutkimuksen aikana voidaan joutua tarkentamaan tai muuttamaan tutkimuksen
aihetta. Laadullisessa tutkimuksessa on tarkoitus tutkia ja kuvata ilmiéta ja
tapahtumia, jolloin tutkimuksen kautta niista saadaan syvallisempi nakemys.
Kvalitatiivisessa tutkimuksessa analysoidaan mielipiteita ja niiden syita ja

seurauksia numeeristen arvojen sijaan. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa
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aineisto muodostuu paaasiassa havainnoinnista, haastatteluista ja
ryhmakeskustelusta. (Kananen 2014, 17 ja 143; Taloustutkimus Oy 2015.)

Laadullisessa tutkimuksessa ei ole merkitysta aineiston koolla, aineiston
kattavuus on tarkedmpaa. Ladullisessa tutkimuksessa aineisto saavuttaa
jossain vaiheessa pisteen, jolloin se ei endé tuota uutta tietoa, vaan alkaa
toistamaan samaa, tata kutsutaan saturaatiopisteeksi. Laadullisessa
tutkimuksessa aineistoa tiivistetdan, jotta voidaan tehda luotettavia
johtopaatoksia aineiston perusteella. (Eskola & Suoranta 1998, 62 - 64, 138.)

Laadullisten tutkimusten yleisimmat tunnusmerkit ovat kuvassa 3.

e Haastattelu

o Kysely

e Havainnointi

e Erilaisiin dokumentteihin pohjautu-
vat tiedot

e Tutkittavien nakdkulma

e Tulosten esitystapa

e Aineiston laadullisinduktiivinen
analyysi

e Tutkimuksen tyylilaji

Kuva 3. Tunnusmerkin laadulliseen tutkimukseen (Eskola & Suoranta 1998, 15)

Tutkimusprosessin alussa on valittava, milla tyylilla tutkimuksen aineistoa
analysoidaan. Laadullisessa tutkimuksessa aineistoa voidaan analysoida joko
induktiivisesti eli aineistolahtdisesti tai deduktiivisesti eli teorialdhtdisesti.
Aineistolahtdisessa tutkimuksessa paapaino on aineistossa, eli teoria
rakennetaan keratyn aineiston pohjalta. Teorialahtdisessa tutkimuksessa
aineisto analyysi perustuu jo olemassa olevaan teoriaan tai malliin.

Aineistolahtdisessa tutkimuksessa on rajattava tutkittava aihe tarkoin, koska
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tutkimus lahtee helposti menemaan yli tutkittavan asian.
(Yhteiskuntatieteellinen tietoarkisto 2009; Eskola & Suoranta 1998, 83.)

Kehittaminen on tutkimuksen peruslahtdkohta. Tutkimuksessa on
tarkoituksena saada aikaan jokin muutos, jotta liiketoimintaa saadaan
kehitettya. Seuraavassa (kuvassa 4) on malli tutkimustyon prosessista, jota on
hyodynnetty tassa tydssa. (Raute 2014, 9.)

Kuva 4. Tutkimuksellisen kehittamistydn prosessi (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti, 2009, 24)

Ensimmaisena prosessissa madritetdan kehittdmisen kohde ja asetetaan
tutkimukselle alustavat tavoitteet, joita on mahdollista muokata myéhemmin.
Sen jalkeen perehdytaan kehittamiskohteeseen liittyvaén teoriapohjaan. Jonka
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jalkeen maaritetaan kehittamistehtava ja asetetaan tutkimukselle rajat, jottei
tutkimus etene vaaraan suuntaan. Esimerkiksi tutkitaan jotain tiettyd osaa
yrityksesta, mutta tutkimus levida loppupeleissa koko yritykseen, jolloin
lopputuloksessa ei enaa vastata tutkimuskysymykseen. Sen jalkeen laaditaan
tietoperusta ja perehdytdén siihen, mita menetelmaa tutkimukseen kaytetaan,
ja miten menetelmaa on hyddynnetty. Seuraavaksi on kehittdmishankkeen
toteutusvaihe, jolloin analysoidaan kehittdmiskohteesta kerétyt tiedot ja
kootaan ne yhteen. Viimeisena arvioidaan kehittamisprosessi lopputulokset, eli
miten tyon lopputulos vaikuttaa liiketoimintaan, vai oliko tyon lopputuloksella
mink&anlaista vaikutusta liiketoimintaan. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti, 2009,
24)

7.1 Tiedonkeruumenetelmat

Tassa opinnaytetydssa on kaytetty primaarisia tiedonkeruumenetelmia, joita
ovat havainnointi, haastattelut ja kyselyt. Olen kayttanyt osallistuvaa
havainnointi-menetelméaa, eli olen itse tydskennellyt kyseisessa yrityksessa
satunnaisesti, jota kautta olen saanut paljon tietoa yrityksesta.
Teemahaastattelun kautta sain yrittajalta paljon lisatietoa yrityksesta ja sen
kustannuksista ja hinnoista. Haastatteluun oli tehty valmiiksi kysymykset, jotka
oli annettu yrittajalle jo etukateen, jotta han osasi valmistautua niihin. Sen
lisaksi kaytin kyselymenetelmaa, kun l&hetin muille alueella toimiville
pitopalveluyrityksille tarjouspyynnét. Olen ollut muutamaan otteeseen
yhteydessa muihin pitopalveluyrityksiin. Heidan yhteyshenkilénsa ovat
halunneet lisaa tietoa, mita kaikkea tilaukseen tulisi, seka milloin ja missa

juhlat olisi tarkoitus jarjestad, jotta he pystyvat tekemaan tarjouksensa.

7.2 Analysointimenetelmat

Tutkimuksen aineisto on analysoitu induktiivisesti eli aineistolahtdisesti.

Tutkimuksen teoria on rakennettu aineiston perusteella. Aineistolahtdisessa
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tutkimuksessa on tarkeaa pysya aiheessa, koska aineistolahtdista

menetelmaa kaytettdessa poiketaan helposti aiheesta.

Tassa tutkimuksessa vertaillaan muilta pitopalveluyrityksilta saatuja hintoja
pitopalveluyritys X:n hintoihin, jotta voidaan analysoida pitopalveluyritys X:n
tuotteiden ja palveluiden hintoja suhteessa muihin pitopalveluyrityksiin. Taman
jalkeen tehdaan yhteenveto siitd, onko yrityksen kannattavaa nostaa vai
laskea hintoja vai ovatko hinnat téalla hetkella kilpailukykyiset muihin
verrattuna. Tydssa analysoidaan myos onko kyseisen yrityksen edes
mahdollista laskea hintoja, eli minkalaiset kustannukset yrityksella on ja miten

ne saadaan katettua.

8 TUTKIMUKSEN TULOKSET

Tutkimuksen aineisto on keratty haastattelemalla Pitopalveluyritys X:n
omistajaa, jolta on saatu tiedot kustannuksista ja hinnoittelusta. Osa tiedoista
on omia kokemuksia yrityksesta, jotka ovat tulleet, kun olen itse tydskennellyt
yrityksessa. Tiedot muista alueella toimivista pitopalveluyrityksista on saatu
l&hettamalla tarjouspyynnot, jotta on paasty vertailemaan eri yritysten hintoja.

Vertailukohteena oli kaksi erityylistd menuvaihtoehtoa, jotka on suunniteltu 50
henkilolle. Tarjouspyynnéssa on pyydetty vertailtavilta yrityksiltd hinnat
molemmille menu vaihtoehdoille. Niissa on erikseen pyydetty hinnat koko
palvelukokonaisuudesta (tarjoilu, astiat, kuljetus, servietit yms.) seka hinta

pelkille ruoille. Samat tiedot on saatu myds pitopalveluyritys X:n omistajalta.
Menu vaihtoehdot ovat:

Menu 1 (suppea)

e Vihrea salaatti (tomaatti, kurkku, salaatti)
e Makaronisalaatti (kinkku)

¢ Kinkkukiusaus
Leivat, voi ja juomat (maito, vesi, mehu)

Taytekakku ja kahvit
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Menu 2 (laaja)

e Vihred salaatti (tomaatti, kurkku, salaatti)

e Makaronisalaatti (kinkku)

e Fetaa
e Oliiveja
e Sipulia
e Sillia

o Leikkeleet (ilmakuivattukinkku, paahtopaisti, kalkkuna, kinkku)
e Lohi (kylmasavu)

e Kanarullat (aurajuusto & pekoni)

e Perunat

e Riisi
Leivat, voi ja juomat (maito, vesi, mehu)

Taytekakku, kuivakakku, pullat, piparit ja kahvit

Molempien menuvaihtoehtojen hintoja vertaillaan muilta pitopalveluyrityksilta
saatuihin hintoihin. Molempien menu vaihtoehtojen kannattavuutta vertaillaan,
jotta saadaan selville, onko yritykselle kannattavampaa myyda pelkkia tuotteita

vai koko palvelukokonaisuutta.

8.1 Hinnoittelu ja kustannuslaskenta kohdeyrityksessa

Pitopalveluyritys X on hinnoitellut ensimmaisen (suppeamman) menu
vaihtoehdon niin, etté pelkat ruoat maksavat 17 €/ hl6 (sis. alv 14 %), jolloin
koko tilauksen hinnaksi tulisi 850 € (sis. alv 14 %). Asiakkaan halutessa koko
palvelukokonaisuuden hintaa lisdtdan astiavuokra 30 € (sis. alv 24 %) ja
tarjoilu, joka on 25 €/h/tarjoilija (sis. alv 24 %). Ensimmaiseen
menuvaihtoehtoon menee kahdelta tarjoilijalta noin 4 tuntia eli yhteensa 200 €.
Tassa tapauksessa palvelukokonaisuuden hinnaksi ruokineen tulisi 1080 €
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(sis. alv 24 %). Ensimmaisen menu vaihtoehdon raaka-aine kustannukset ovat
122 € (sis. alv 14 %).

Toinen (laajempi) menu vaihtoehto pelkilla ruoilla on 34 € / hl6 (sis. alv 14 %),
jolloin koko tilauksen hinnaksi tulisi 1700 € (sis. alv 14 %). Asiakkaan
halutessa koko palvelukokonaisuuden hintaan lisataan astiavuokra 40 € (sis.
alv 24 %) ja tarjoilu, joka on 25 €/h/tarjoilija (sis. alv 24 %). Toiseen menu
vaihtoehtoon menee kahdelta tarjoilijalta noin 7 tuntia, eli yhteensa 350 €.
Tassé tapauksessa palvelukokonaisuuden hinnaksi ruokineen tulisi 2090 €
(sis. alv 24 %). Toisen menu vaihtoehdon raaka-aine kustannukset ovat 466 €
(sis. alv 14 %).

Taulukko 1. Yrityksen kustannukset jaettuna kuukausi ja paiva kustannuksiin, ilman raaka-aine

kustannuksia

Kustannukset Vuodessa Kuukaudessa Paivassa
Vuokra 4200 € 350 € 11,50 €
Vakuutukset 1350 € 112,5 € 3,70 €
Markkinointi 600 € 50 € 1,64 €
Havikki 480 € 40 € 1,32 €
Netti + Puhelin 1080 € 90 € 2,96 €
Kirjanpito 1440 € 120 € 3,95 €
Muut kust. 1010 € 84,17 € 2,77 €
Yhteensé 10160 € 846,67€ 27,84 €

Taulukossa 1. mainitut yrityksen kustannukset on jaettu kuukausi- ja
paivatasolle. Kustannukset on laskettu paivakohtaisesti, koska yrittaja kertoi,
etté yhden tilauksen ruokien tekoon menee yksi paiva, minka mukaan
yrityksen kustannuslaskelma on myds tehty. Yrityksen vuokrakustannuksen on

jaettu kahteen, koska yrittgjalla on kahvio, jonka tiloissa hén tekee kaikki
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pitopalvelun tuotteet. Vuokrakuluja pitopalvelulle on laskettu siis 350 €

kuukaudessa. Vuokrakuluihin sisaltyy sahko, vesi ja jatehuolto.

Muut yrittdjan kustannukset on laskettu kokonaisuudessaan, koska yli puolet
yrityksen tuotoista tulee pitopalvelusta. Yrittaja maksaa kuussa 112,5 €
vakuutuksia. Markkinointiin menee vuodessa noin 600 €. Havikkia tulee
kuukaudessa noin 40 €, koska yrittaja pystyy vahentamaan havikkia
hyodyntamalla tuotteita kahviopuolella, jos jostain juhlista ja&a esimerkiksi
leivonnaisia yli, ne voidaan myyda seuraavana paivané kahviossa. Internet- ja
puhelinkuluja yrityksella on kuukaudessa noin 90 €, jotka jakautuvat
internetkuluihin (30 €) ja puhelinkuluihin (60 €), jossa on samalla myds
yrityksen kaytdssa olevan pankkikorttikoneen internetyhteys. Kirjanpitoon
yrityksella menee noin 120 € kuukaudessa. Muita kustannuksia (astia, servietit
yms.) yritykselle kertyy kuukaudessa noin 84,17 €. Kaikkiin edella mainittuihin

hintoihin sisaltyy arvonlisavero.

Taulukko 2. Kustannusten jakautuminen valillisiin ja valittdmiin kustannuksiin

Menu 1 Menu 2
Ruoat | Palvelupaketti Ruoat | Palvelupaketti
Valittomat
123,32 € 226,09 € 467,32 € 645,09 €
kustannukset
Valilliset
23,75 € 23,75 € 23,75 € 23,75 €
kustannukset
Kate 702,93 € 830,16 € | 1208,93 € 1421,16 €
Myyntihinta 850,00 € 1080,00 € | 1700,00 € 2090,00€

Taulukossa 2. yrityksen kustannukset on jaettu valillisiin ja valittdmiin
kustannuksiin. Valittdmiin kustannuksiin sisaltyvéat raaka-ainekustannukset ja
havikista aiheutuvat kustannukset. Asiakkaan tilatessa koko palvelupaketin
valittdmiin kustannuksiin lisataan tarjoilusta aiheutuneet kustannukset seka

muut kustannukset, joita ovat mm. servietit, astiat, tydvaatteet yms. Valillisiin
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kustannuksiin siséaltyy vuokramenot, vakuutukset, markkinointi, netti-, puhelin-

ja kirjanpidosta aiheutuvat kustannukset.

Talla hetkella yrittdja hinnoittelee tuotteensa voittolisahinnoittelumenetelméa
kayttaen, eli kaikki tuotteen kustannukset seka valilliset, etta valittomat laske-
taan mukaan tuotetta hinnoiteltaessa. Talla varmistetaan, etta tuotteen hinta
kattaa kaikki sen aiheuttamat kustannukset. Taman jalkeen yrittaja lisaa tuot-

teen hintaan haluamansa katteen.

Seuraavaksi on esitelty molempien menu vaihtoehtojen kustannusten ja
katteen jakautuminen suhteessa tuotteen / palvelu myyntihintaan. TAméan

my0ta on saatu kate prosentit tuotteille ja palveluille.

Ensimmaisessa eli suppeassa menu vaihtoehdossa raaka-ainekustannuksia
oli 122 € (sis. alv:n) ja muita kustannuksia yhteensa oli 25,07 € (sis. alv:n), eli
kustannukset yrittajalle jos asiakas ottaa pelkéat ruoat ovat yhteensa 147,07 €
(sis. alv:n). Myyntihinta on 850 € (sis. alv:n), jolloin katetta yrittajalle ja& 702,93
€ (sis. alv:n), eli kate on 83 % ja kustannukset ovat 17 % myyntihinnasta.

Myynti

M Kustanukset 147,07 €

kd Kate 702,93 €

Kuva 5. Menu 1 ruokien kustannusten ja katteen jakautuminen suhteessa palvelun hintaan
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Menu 1 koko palvelupaketti

H Kustannukset 294,84 €

ki Kate 830,16 €

Kuva 6. Menu 1 palvelupaketin kustannusten ja katteen jakautuminen suhteessa palvelun

hintaan

Asiakkaan halutessa koko palvelukokonaisuuden tulee yrittajalle 122 € (sis.
alv:n) raaka-aine kustannuksia ja 27,84 € (sis. alv:n) muita kustannuksia.
Liséksi tulevat tarjoilijan palkkakustannukset, eli yrittdja ostaa tarjoilupalveluita
muilta yrittdjilta, jolloin yrittdjaa laskutetaan 25 €/tunti (sis. alv:n). Ensimmaisen
menuvaihtoehdon tarjoiluun menee noin 4 tunti, jolloin tarjoilusta syntyy

kustannuksia 100 € (sis. alv:n).

Koko tilauksen kustannukset yhteensa ovat 249,84 € (sis. alv:n). Asiakkaan
ostaessa koko palvelukokonaisuuden myyntihinta on 1080 € (sis. alv:n), jolloin

kate on 74 % ja kustannukset 26 % myyntihinnasta.

Toisessa, eli laajassa menu vaihtoehdossa raaka-aine kustannuksia on 466 €
(sis. alv:n) ja muita kustannuksia 25,07 € (sis. alv:n) eli kustannukset yrittgjalle
asiakkaan ottaessa pelkat ruoat on 491,07 € (sis. alv:n). Myyntihinta on 1700 €
(sis. alv:n), jolloin katetta jaa yrittajalle 1208,93 € (sis. alv:n), eli kate on 71 %
ja kustannukset 29 % myyntihinnasta.
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Menu 2 pelkat ruoat

M Kustannukset 491,07 €

d Kate 1208,93 €

Kuva 7. Menu 2 ruokien kustannusten ja katteen jakautuminen suhteessa palvelun hintaan

Menu 2 koko palvelupaketti

H Kustannukset 668,84 €

i Kate 1421,16 €

Kuva 8. Menu 2 palvelupaketin kustannusten ja katteen jakautuminen suhteessa palvelun

hintaan

Asiakkaan halutessa koko palvelupaketin tulee yrittajalle 466 € (sis. alv:n)
raaka-ainekustannuksia ja muita kustannuksia 27,84 € (sis. alv:n). Lisaksi
tulevat tarjoilijan palkkakustannukset, eli yrittdja ostaa tarjoilupalveluita muilta
yrittajilta, jolloin yrittajaa laskutetaan 25 €/tunti (sis. alv:n). Toisen
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menuvaihtoehdon tarjoiluun menee noin 7 tuntia, jolloin tarjoilusta syntyy

kustannuksia 350 € (sis. alv:n).

Koko tilauksen kustannukset ovat yhteensa 668,84 € (sis. alv:n). Asiakkaan
ostaessa koko palvelupaketin myyntihinta on 2090 € (sis. alv:n), eli kate on 68

% ja kustannukset 32 % myyntihinnasta.

Toinen menuvaihtoehto on siis yrittajalle kannattavampi. Molempien
menuvaihtoehtojen kohdalla yrittdjalle on kannattavampaa myyda koko
palvelukokonaisuus kuin pelkat tuotteet. Tulokset kertovat sen, ettéa vaikka
raaka-aine kustannukset nousevat toisen menuvaihtoehdon kohdalla
huomattavasti suuremmiksi ja tarjoiluun menee enemman aikaa ja rahaa.
Yrittdja on hinnoitellut tuotteensa niin etta, silti yrittajalle jaa parempi kate kuin
ensimmaisessa menuvaihtoehdossa. Prosentuaalisesti ensimmainen
menuvaihtoehto olisi kannattavin yrittajalle, mutta euromaaraisesti tulokset
ovat painvastaiset, eli toinen menuvaihtoehto on yrittajélle kannattavampi.
Koska euromaarainen katteen suuruus on kuitenkin se, mika yrittajaa eniten

kiinnostaa.

Yrittdja haluaa tuotteilleen ja palveluilleen 50 % katteen, joka toteutuu kaikissa
menuvaihtoehdoissa talla hetkella. Joten yrittajalla olisi myds varaa laskea
hintoja ja silti kate pystyttaisiin pitamaéan yli 50 %. Jolloin olisi myds
oletettavaa, etta tuotteiden menekki kasvaisi ja sita kautta myds yrityksen

toiminta kasvaisi ja kannattavuus voisi myds mahdollisesti lisdantya.

8.2 Tutkimustulosten yhteenveto

Taulukossa 3 on listattu pitopalveluyritysten hinnat ja joukossa on myoés pito-
palveluyritys X:n hinnat, koska tarjouksia ei saatu kuin muilta kuin neljalta pi-
topalveluyritykselta. Taulukossa yritykset on jarjestetty hinnan perusteella eli
pienimmasta suurimpaan. Lopuksi on laskettu keskiarvot, joista ndkee optimi-
hinnoittelumenetelmaa kaytettdessa, minkd mukaan yrittdjan kannattaisi tuot-
teensa hinnoitella. Taulukossa on laskettu jokaisen yrityksen tilauksien hinnat

kokonaisuudessaan seka hinnat per henkilo.
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Taulukko 3. Palveluyritysten hintavertailu

Menu 1 Menu 1 Menu 2 Menu 2
Ruoat  Palvelupaketti Ruoat Palvelupaketti
Yritys 1
€/hlo 10 € 16 € 22 € 28 €
Yhteensa 500 € 800 € 1100 € 1400 €
Yritys 2
€/ hlo 13 € 20,20 € 24 € 31,20 €
Yhteensa 650 € 1010 € 1200 € 1560 €
Yritys 3
€/ hlo 11,30 € 15,80 € 32,70 € 36,40 €
Yhteensa 565 € 790 € 1635 € 1820 €
Yritys 4
€/hlo 14 € 19 € 30 € 351€
Yhteensa 700 € 950 € 1500 € 1750 €
Yritys X
€/ hlo 17 € 22 € 34 € 42 €
Yhteensa 850 € 1080 € 1700 € 2090 €
Keskiarvo / hlo 13,06 € 18,52 € 28,54 € 34,48 €
Keskiarvo /tilaus 653 € 926 € 1427 € 1724 €

Taulukossa 3 on muiden pitopalveluyritysten hinnat molemmista menuvaih-
toehdoista. Lopussa on laskettu keskiarvot €/henkild ja €/tilaus. Optimihinnoit-
telumenetelman mukaan yrittdjan kannattaa hinnoitella tuotteensa niin, etta ne
ovat mahdollisimman lahella keskiarvoa. Tassa tapauksessa myos pitopalve-
luyritys X:n tuotteiden hinnat on otettu huomioon keskiarvoa laskettaessa,
koska muilta alueella toimivilta pitopalveluyrityksilta saatiin niin vdhan vertail-
tavia hintoja. Pitopalveluyritys X:n hinnat ovat vertailtavista suurimmat, niiden
pois ottaminen laskisi keskiarvoa hieman. Jos tuotteita lahdettéisiin hinnoitte-

lemaan tdman taulukon perusteella, ensimmaisen menu vaihtoehdon pelkkien
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ruokien hinta per henkil tulisi olla noin 13 € ja koko palvelupaketin hinta per
henkilo tulisi olla noin 18,50 €. Toisen menuvaihtoehdon pelkkien ruokien hinta
per henkilo tulisi olla noin 28,50 € ja koko palvelupaketin hinta per henkild tulisi
olla noin 34,50 €.

Optimihinnoittelumenetelmé& perustuu siihen, kun asiakas vertailee tuotteiden
ja palveluiden hintoja, han ei valitse kalleinta eik& halvinta vaihtoehtoa, vaan
valitsee tuotteen, jonka hinta on keskiverto. Optimihinnoittelumenetelma on
yleinen juuri elintarvikealalla, jolloin se sopii hyvin pitopalveluyrityksen hinnoit-
telumenetelmaksi. Taulukon 3. perusteella pitopalveluyritys X:n kannattaisi
laskea hintojaan, jolloin menekin oletetaan kasvavan, ja sita kautta yrityksen
toiminta pysyisi edelleen kannattavana. Hinnat ovat tassa tydssa vertailtaviin
yrityksiin verrattuna kaikkein korkeimmat ja yrittajalla olisi varaa laskea hintoja
melko paljon. Silti yrittdja saisi tuotteiden ja palveluiden myynnisté katetta

enemman kuin hanen katetavoitteensa (50 %) on.

Yrittdjan kateprosentti on jokaisessa tilauksessa yli 60 % ja parhaimmillaan se
on yli 80 %. Suuri katetavoite nakyy myos hintavertailussa, eli pitopalveluyritys
X:n tuotteiden ja palveluiden hinnat ovat selvasti vertailtavista yrityksista suu-
rimmat. Haastatellessa yrittdjaa han sanoi haluavansa katetta vahintdan 50 %
jokaisesta tuotteesta / palvelusta, mutta varaa hintojen laskuun olisi varsinkin
ensimmaisen menuvaihtoehdon kohdalla. Toisessa menuvaihtoehdossa kate-
prosentti on hieman pienempi, koska raaka-aineisiin menee huomattavasti
enemman rahaa, kuin ensimmaisessa menuvaihtoehdossa. Toisen menuvaih-
toehdon tarjoiluun kuluu enemman aikaa, jolloin myos tarjoilu tulee maksa-

maan yrittajalle enemman kuin ensimmaisen menuvaihtoehdot toteutuksessa.

Vaikka kateprosenttien mukaan ensimmainen menuvaihtoehto olisi kannatta-
vampi, euromaaraisesti toinen menuvaihtoehto on kannattavampi. Katepro-
senttien mukaan pelkkien ruokien myynti olisi kannattavampaa, mutta euro-
maaraisesti koko palvelukokonaisuuden myynti on kannattavampaa. Todelli-
suudessa kannattavuus kuitenkin katsotaan saatujen eurojen mukaan, joten

toinen menuvaihtoehto on kannattavampi yrittgjalle.
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Taulukko 4. Pitopalveluyritys X:n kate optimihinnoittelumenetelmalla laskettujen keskihintojen

mukaan
Menu 1 Menu 1 Menu 2 Menu 2
Ruoat Palvelupaketti Ruoat Palvelupaketti
Kustannukset 147,07 € 249,84 € 491,07 € 668,84 €
Kate 502,93 € 975,16 € 993,93 € 1056,16 €
Myyntihinta/hlo 13 € 18,56 € 28,5 € 34,5 €
Myyntihinta/tilaus 650 € 925 € 1425 € 1725 €
Kate % 77,37 % 72,99 % 65,54 % 61,23 %

Taulukossa 4 on laskettu optimihinnoittelumenetelmasta saatujen keskihinto-
jen mukaan kuinka paljon pitopalveluyritys X:lle jaisi katetta, jos yritys ottaisi
kayttoon optimihinnoittelumenetelmalla saadut keskihinnat. Tassakin tapauk-
sessa yrittajalle jaisi kaikissa tilanteissa yli 50 %:n kate, jonka han haluaa kai-
kista myymistaan tuotteista ja palveluista. Yrittaja voisi siis laskea tuotteiden ja
palveluiden hintoja optimihinnoittelumenetelmalla saatuihin keskiarvoihin, ja
silti tuotteen / palvelun hinta kattaisi yrittajalle aiheutuneet kustannukset ja ka-
tetta jaisi viela yli yrittdjan toivoman vahimmaismaaran. Tata myota voitaisiin

my0s olettaa, etta tuotteiden ja palveluiden menekki kasvaisi.

Myds optimihinnoittelumenetelmalla laskettujen katteiden perusteella toinen
menuvaihtoehto on yrittijalle kannattavin vaihtoehto. Molemmissa menuvaih-
toehdoissa patee myds se, etté koko palvelukokonaisuuden myynti on yrittajal-
le kannattavamaa kuin pelkkien tuotteiden myynti.

8.3 Tutkimuksen luotettavuuden arviointi

Tutkimuksen tulokset ovat siind mielessa luotettavia, etta en usko yritysten
sanovan tuotteilleen ja palveluilleen hintoja, jotka eivat pitaisi paikkaansa. Jos

olisin tilaamassa tuotteita, yrityksen olisi myytava tuotteet / palvelut
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tarjouksessaan ilmoittamilla hinnoilla. Tosin kaantdpuolena on se, etta jos olisi
haluttu saada alueen todellinen keskiarvo, olisi pitanyt saada kaikilta alueen
pitopalveluyrityksiltd hinnat samoille tuotteille ja palveluille. Sita kautta
keskiarvo laskemalla olisi saatu hinta, joka on varmasti kilpailukykyinen.
Siindkin on aina omat kaantdpuolensa, koska kaikkien pitopalveluyrittajien
kustannukset eivat tietenkéaan ole samansuuruiset, esimerkiksi joillain voi olla
isommat tilat kaytossaan kuin toisilla. Talldin jo vuokrakustannuksissa voi olla
isoja eroja yritysten valilla. Joillakin yrittdjilla voi olla esimerkiksi myos
kotonaan tilat, jossa tehda ja sailyttaa ruokia, jolloin vuokrakuluja ei ole
ollenkaan. Koska kustannukset maarittavat osan myyntihinnasta, isot erot

yritysten kustannuksissa tekevat myos eroja eri yritysten myyntihintoihin.

Tutkimustulosten luotettavuuteen vaikuttaa my6s vahéainen vastausten saanti
tarjouspyyntdihin. Jotkut yrityksen eivat vastanneet tarjouspyyntéoni
ollenkaan, ja joidenkin yritysten kohdalla ei saatu hintoja, koska he halusivat
tietdd, mina paivana juhlat ovat. Kun heille ei kyseinen paivamaara kaynyt,
eivat he myoskaan kertoneet hintojaan tuotteille ja palveluille. TAman vuoksi
otin optimihinnoittelun laskuun myds pitopalveluyritys X:n hinnat. Ja koska
pitopalveluyritys X:n hinnat on laskettu keskihintaan mukaan, ja niilla ol
nostava vaikutus keskihintaan, jolloin keskihinta on todennakoisesti

todellisuudessa alhaisempi, kuin mita tutkimuksen tulokset kertovat.

Rajasin tutkimuksen aihepiirin niin, etta kaikki laskelmat ja vertailut liittyivat
vain kahteen menu vaihtoehtoon, jotta saadaan selkeasti samoista tuotteista
ja palveluista myos kilpailijoiden hinnat, jolloin niistda saadaan mahdollisimman

vertailukelpoisia keskenaan.

Tyon kautta yrittaja nakee selvan eron omien hintojensa ja muiden
pitopalveluyritysten hintojen valilla. Nain h&n voi paattaa, haluaako ottaa
kayttoon optimihinnoittelumenetelmalla lasketun keskihinnan vai pitaa hinnat
ennallaan. Jos yrittaja ottaisi kaytt6on keskiarvohinnat, olisi mielestani todella
mielenkiintoista saada sen jalkeen tietdaonko hintojen muutos vaikuttanut

tuotteiden ja palveluiden menekkiin.
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9 JOHTOPAATOKSET

Tassa tutkimuksessa tutkittiin, miten kahden erilaisen menuvaihtoehdon kus-
tannukset eroavat toisistaan ja ovatko niiden hinnat kilpailukykyiset muiden
alueella toimivien pitopalveluyritysten hintojen kanssa. Tutkimusmenetelmana
kaytin kvalitatiivista tutkimusmenetelmaa, joka parhaiten tuli esiin teemahaas-

tattelulla ja kyselymenetelmalla.

Teoriaosuuden kasaaminen ty6ssé oli hankalin osuus, koska aiheesta olisi
[0ytynyt tietoa melko paljon ja teoriaosuus olisi voinut helposti laajentua aiheen
ulkopuolelle. Pyrin siis pitamaan teoria-osuuden vain niissa aiheissa, jotka
ovat suoraan liitettavissa tutkimusongelmaan. Itse en myodskaan halunnut teo-
ria-osuudesta liilan pitk&&, koska tydssé kuitenkin se mielenkiintoisin osuus on
tyon lopputulokset ja niiden analysointi. Tyon aikana tyén rakenne muuttui
moneen kertaan ja alkuperdinen tyon idea muuttui myos hieman tyota tehdes-

sa.

Tietojen saaminen muilta pitopalveluyrityksiltéa osoittautui myds haasteellisek-
si, koska pitopalveluyrittgjat halusivat tietaa tarkemmin, milloin ja missa kuvit-
teelliset juhlat olisi tarkoitus jarjestaé. limoitettuani yrityksille ajankohdan, mil-
loin kuvitteelliset juhlat olisi tarkoitus jarjestaa, monet ilmoittivat, etteivat pysty
hoitamaan tilausta. Taten en mydskaan saanut heilta hintoja siita, mita tallaiset
tuotteet ja palvelut heilla maksaisivat. Jouduin lahettamaan tutkimuksen aika-
na lisaa tarjouspyyntoja, jotta saisin mahdollisimman monelta tarjouksen. Kos-
ka sain vain neljalta yritykselta tarjouksen, otin pitopalveluyritys X:n hinnat

mukaan optimihinnoittelumenetelméaan.

Tutkimuksen tulokset vastasivat suoraan tutkimuskysymykseen, ja tuloksia
analysoidessa tutkimus pysyi hyvin rajatun aihepiirin sisalla. Tutkimuksessa
selvisi, ettd optimihinnoittelumenetelmaé kaytettaessa pitopalveluyritys X:n
kannattaisi laskea hintojaan, jotta niisté tulisi kilpailukykyisemméat muihin alu-
eella toimiviin pitopalveluyrityksiin verrattuna. Kun vertailtiin molempien menu-
vaihtoehtojen hintoja pelkkien ruokien valilla ja koko palvelukokonaisuuden va-
lilla huomattiin, etta yrittajalle on kannattavampaa myyda koko palvelukoko-

naisuus kuin pelkat tuotteet. Jos vertaillaan taas menuvaihtoehtojen eroja, toi-
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nen menuvaihtoehto on molemmissa tapauksissa tuottavampi vaihtoehto yrit-

tajalle.

Itse koin tutkimuksen teon todella mielenkiintoiseksi, varsinkin kun tutkimuk-
sen tulokset olivat aivan muuta, mita olin itse veikannut niiden olevan ennen
tutkimustulosten valmistumista. Huomasin myds tutkimusta tehdessani, kuinka
paljon hyoétya tasta tutkimuksesta voi olla pitopalveluyritys X:n omistajalle. Ai-
nut asia, mika jai itseé&ni vahan harmittamaan, oli se, miten vahan tarjouksia

sain muilta yrittajilta.

Lopuksi haluan kiittéda pitopalveluyritys X:n omistajaa yhteisty6sta ja avoimuu-

desta ty6ta kohtaan.
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Olen suunnittelemassa valmistujaisia ja haluaisin tarjoukset kahdesta erityylisesta menu-
vaihtoehdosta. Vierasmé&aéara olisi noin 50 henkilda. Haluaisin tietd& hinnat molempiin vaih-
toehtoihin tarjoilun kanssa ja ilman tarjoilua.

Menu 1

e Vihrea salaatti
(tomaatti, kurkku, salaatti)
e Makaronisalaatti
(Kinkku)
e Kinkkukiusaus

Leivat, voit ja juomat (maito, vesi, mehu)
Taytekakku + kahvit

Menu 2
e Vihrea salaatti
(tomaatti, kurkku, salaatti)
Makaronisalaatti
(kinkku)
Fetaa
Sipulia
Oliiveja
Sillia
Leikkeleet
(ilmakuivattu kinkku, paahtopaisti, kalkkuna, kinkku)
Lohta (kylm&savu)
Kanarullat (aurajuusto + pekoni)
Perunat
Riisi

Leivat, voit ja juomat (maito, vesi, mehu)
Taytekakku, piparit, pullat, kuivakakku + kahvit

Toivon vastausta 26.11.2015 mennessa.

Terveisin Sini Niemi



