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T:mi Ruokala Margit on henkildstéruokala ja pitopalvelu Kyyjarvella. Yritys on toimi-
nut yli 20 vuotta. Ruokala Margit toimii betonifirma Betset Oy:n tiloissa yksityisena
yrityksend. Ruokala Margit tuottaa maukasta, itsetehtya ja laadukasta lounasta ja
kahvilapalveluita paasaantoisesti Betsetin tyontekijoille. Lounaalla kdy noin 80 asia-
kasta paivassa. Kahvilapalveluja ostaa paivittain noin 100 asiakasta.

Tyon tavoitteena oli tehda T:mi Ruokala Margitille kuuden viikon kiertava ruokalista
ravintoarvolaskelmineen ja laskea keskiméarainen annoksen hinta. Tarkoituksena
oli parantaa kustannustehokkuutta ja helpottaa Ruokala Margitin hankintoja.

Kiertdvan ruokalistan myo6ta helpotettiin jokaviikkoista tyotd Ruokala Margitissa.
Ruokalista my6s helpottaa hankintoja. Annoskortteihin merkittiin reaaliaikaiset hin-
nat, joiden kautta pystyttiin laskemaan kustannustehokkuutta.

Ruokalistasuunnittelu toteutettiin systemaattisella suunnittelutavalla. Systemaatti-
sessa suunnittelussa kaytettiin apuna taulukoita, joista koottiin yksi vaihe kerrallaan
kuuden viikon ruokalista. (Mauno & Lipre 2008, 25-26.)

Ruokala Margitin jo olemassa oleviin annoskortteihin lisattiin ravintoarvolaskelmat
kayttaen Jamix-ohjelmaa. Annoskorttien hinnoittelun perusteeksi selvitettiin reaali-
aikaiset kulut ja maariteltin Ruokala Margitin katetavoite, jolla pystyttin saamaan
Ruokala Margitin muut kustannukset peittoon. Ravintolan kulurakenne selvittiin hin-
noittelua varten.
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T:mi Ruokala Margit is a canteen and catering company located in Kyyjarvi for over
20 years. Ruokala Margit operates in the facilities of the concrete company Betset
Oy. Ruokala Margit offers delicious, self-made high-quality lunches and cafeteria
services mostly to the staff of Betset Oy. The number of lunch customers is approx-
imately 80 per day, cafeteria customers roughly 100 per day.

The objective of the thesis was to plan a six-week cycle menu with the calculation
of nutritional values for T:mi Ruokala Margit and to figure an average price of the
dishes. The aim was to improve the cost-effectiveness and procurement of raw ma-
terials.

The menu was planned systematically with the help of scales. With those scales the
menu was put together stagewise. (Mauno & Lipre 2008, 25-26.) Calculations of
nutritional values were added with Jamix software to the portion cards that Ruokala
Margit already had. Costs of Ruokala Margit were figured out and the target mar-
ginal profit was outlined.
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetydn tarkoituksena on kehittdd T:mi Ruokala Margitin toimintaa
suunnittelemalla Ruokala Margitille kuuden viikon kiertdva ruokalista. Ruokalistan
lisaksi tydssa on laskettu keskimaéarainen annoksen hinta ja otettu huomioon ruoan

ravintoarvot.

Tama opinnaytety6 on case-tutkimus, jossa on sekad maarallisen ettd laadullisen tut-
kimuksen piirteita. Tutkimuksessa on kaytetty erilaisia haastatteluja, aikaisempia

dokumentteja ja havaintoja.

1.1 Tavoitteet

Tyon tavoitteena oli tehda T:mi Ruokala Margitille kuudenviikon kiertava ruokalista
ravintoarvolaskelmineen ja laskea keskimaarainen annoksen hinta. Tarkoituksena

oli parantaa kustannustehokkuutta ja helpottaa Ruokala Margitin hankintoja.

Kiertdvan ruokalistan myo6ta helpotetaan jokaviikkoista tyota Ruokala Margitissa.
Ruokalista my6s helpottaa hankintoja. Annoskortteihin merkittiin reaaliaikaiset hin-

nat, joiden kautta pystyttiin laskemaan kustannustehokkuutta.

Annoskorttien hinnoittelun perusteeksi selvittiin reaaliaikaiset kulut ja maariteltiin
Ruokala Margitin katetavoite, jolla pystyttin saamaan Ruokala Margitin muut kus-
tannukset peittoon. Ravintolan kulurakenne selvitettiin hinnoittelua varten. Kulura-
kenne koostuu raaka-aine- ja palkkakuluista, veroista, tydnantajamaksuista, kiin-

teistbkuluista ja muista mahdollisista kuluista..

1.2 Tyon rajaus ja sisallon esittely

Tama kehittdmistyo aloitettiin kartoittamalla nykytilanne. Tilanne kartoitettiin haas-
tattelemalla Ruokala Margitin nykyista yrittajaa. Perehdyttiin myds Ruokala Margitin
kirjanpitoon, jotta saatiin selville Ruokala Margitin tulot ja menot. Tulojen ja menojen
avulla pystyttiin maarittdma&an Ruokala Margitin lounaan kate.



Kehittamistydon myotd Ruokala Margitille muodostui kulurakenne ja kate lounaan
myynnista. Ruokala Margitin kulurakenne selviytyi kiertdvan ruokalistan myota.
Ruokalistaan merkittiin kuitenkin vain yksi ruoka paivaa kohden. Taman avulla pys-

tyttiin tehostamaan varastonkiertoa ja selkeyttamaan hankintoja.

Tyon lopputuloksena syntyi kuudenviikon kiertava ruokalista, joka toimii runkoruo-
kalistana. Valmiiseen reseptiikkaan paivitettiin raaka-aineiden hinnat. Ruokalistan
resepteistd muodostettiin annoskortit, joihin laskettiin annoskohtaiset hinnat ja mer-
Kittiin ravintoarvosisallot. Annoskortit ja reseptiikka tulostettiin ja mapitettiin Ruokala

Margitin henkilokunnan kaytettavaksi.

Tassa tyobssa ei otettu huomioon kiinteistokuluja, koska Ruokala Margitilla ei niitéa
ole. Ruokala Margit ei maksa vuokraa, vetta eika sahkoa kiinteistésta vaan toimii
iimaiseksi Betsetin tiloissa. Ruokala Margitin erittéin halpa lounas perustuu kiinteis-

tokulujen puutteeseen.

1.3 TyoOn merkityksen arviointi

Ruokala Margitilla ei ole aikaisemmin ollut kiertavaa ruokalistaa, joten tydbn merkitys
oli suuri tulevaisuudessa. Tyolla voidaan vaikuttaa tulevaisuudessa Ruokala Margi-
tin toimintaan suuresti tydmaaran kuin kustannustenkin osalta. Ruokala Margitin
resptiikka oli kuitenkin vakioitunut yrityksen pitk&n elinkaaren myotéa. Yritykselle oli
tehty 2016 opiskelijatyona (Honkola 2016) reseptiikka ja annoskortit Ruokala Mar-
gitin nykyisesta lounas tarjonnasta. Ruokala Margitin asiakkaat ovat olleet erittéain
tyytyvaisia Ruokala Margitin tuotteisiin ja palveluihin, joka selvisi 2015 vuonna teh-
dyn asiakastyytyvaisyyskyselyn kautta. (Honkola 2015). Ruokala Margitille on tu-
lossa lahitulevaisuudessa yrittdjan vaihdos. Tuleva yrittaja haluaa pitaa asiakkaiden
tyytyvaisyyden samalla tasolla ja valmistaa tulevaisuudessa nykyisen yrittajan jo hy-
vaksi havaittuja resepteja. Kiertavan ruokalistan myota pystytaan paremmin laske-

maan raaka-aine kustannuksia seka vakioimaan ne.



1.4 Tyb6paikkaruokailu

TyOpaikkaruokailua on kokeiltu ensimmaisia kertoja 1930-luvulla hankkeen mer-
keissa. Taman kokeen jarjestivat erdat suuret teollisuuslaitokset, jotka jarjestivat
myo6s kursseja kokkien kouluttamiseksi. 1940-luvulla tydmaamuonituksen kansan-
taloudellinen ja sosiaalinen merkitys tunnustettiin ja tavoitteeksi toivottiin etta tyo-
maalla olisi jokaiselle tarjolla kunnollista ja terveellista ruokaa. Kansainvélisen tyo-
jarjeston otettua kantaa alkoi tydpaikkaruokailu kehittyd Suomessa. (Hasunen 1994,
73).

Monipuolinen ja uudistunut elintarvikevalikoima on osana ruokailutottumusten muu-
tosta. Valmisruokateollisuuden kasvu on vaikuttanut asiaan. Tydmaaruokailu on ke-
hittynyt toimipaikkaruokailuksi kevyempaa tyota tekeville. Joka kolmas tyoikaisesta
vaestosta syo lounaan tyopaikkaruokalassa tai ravintolassa. TyOpaikkaruoka on
tyossakayville yksi paivan tarkeimmista aterioista ja sen merkitys on ravinnonsaan-
nin kannalta keskeinen. Jokaisella toissa kayvalla tulisi olla mahdollisuus nauttia
kohtuuhintainen ja ravitseva ateria tydvuoron aikana. Ravitsevan aterian nauttimi-
nen viihtyisassa ymparistossa edistaa tyontekijan tydtehoa ja terveytta seka virkis-
taa tyontekija. (Hasunen 1994, 74).

Hasusen (1994) mukaan kolmannes paivittaisesté energiansaannista tulee tyopaik-
karuokailusta. Tyopaikka-aterian energiasisaltda tulisi olla 650 - 1000 kcal, riippuen

sukupuolesta ja tyon raskaudesta.

Ruokala Margitin asiakkaat ovat paasaantoisesti fyysisesti raskasta tyota tekevia
miehi&, joten Ruokalan lounaalla on erittain suuri painoarvo paivittaisesta energian-
saannista. Ruokala Margitissa kdy lounaalla my6s toimistotydntekijoita, joiden an-

nokset ovat huomattavasti kevyempia kuin nailla raskasta tyota tekevilla miehilla.
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2 T:MI RUOKALA MARGIT

T:mi Ruokala Margit on yli 20 vuotta vanha yritys, joka tuottaa lounas- ja kahvilapal-
veluita arkisin Betset Oy:n tiloissa Kyyjarvella seké viikonloppuisin juhla- ja pitopal-
veluita asiakkaan toivomassa paikassa.

Ruokala Margitilla on paivittain noin 80 ruokailijaa ja 100 kahvittelijaa. Yrityksella on
Betsetin tiloissa noin 180 asiakaspaikkaa. Ruokala Margitilla on paasaantoisesti
kaksi tyontekijaa: yrittaja itse ja yksi ulkopuolinen tydntekija. Tarvittaessa yritys pyy-

taa niin sanottuja ekstratyontekijoita.

2.1 Liikeidea

T:mi Ruokala Margitin liikeideana on tuottaa edullisesti niin sanottua kotiruokaa,
joka on laadukasta, maukasta, ravitsevaa, ja ennen kaikkea itsetehtya Betset Oy:n
tyontekijoille seka Kyyjarven kuntalaisille. Pitopalvelu palvelee kuntalaisia mauk-
kailla ruoilla haista hautajaisiin ympari vuoden.

Ruokala Margit haluaa valttdd mahdollisimman paljon valmisruokia ja pyrkii teke-
maan mahdollisimman paljon tuotteitaan itse, puhtaista raaka-aineista. Ruokala
Margit pyrkii tekem&én tuotteensa asiakaslahtoisesti. Lounaalla henkilokunta an-
nostelee lampiman ruoan asiakkaan lautaselle; salaatin, leivat, juomat ja jalkiruoan

asiakas ottaa itse linjastosta.

Ruokala Margitin kahvilatoiminta perustuu myos Betsetin toimintaan. Betsetin tyon-
tekijat kayvat kahvitunnillaan kahvilla Ruokala Margitissa. Ruokala Margit myy kah-
vilatuotteissaan paasaantoisesti raaka-pakastepullia seka itsetehtyja makeita piira-
koita ja leivonnaisia. Pullia ja leivonnaisia paivassa menee noin 60 kpl paivassa.

Suurin osa Ruokala Margitin kahvittelijoista juo pelkastaan kahvin.
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2.2 Tavarantoimittajat

Ruokala Margitin tavaran toimittajina toimii Atria Oy ja Elintarviketukku A. Piipponen
QY. Atria Suomi Oy on suuri suomalainen yritys, jonka toimintoja ovat lihaliiketoi-
minta, lihavalmisteliiketoiminta, siipikarjaliiketoiminta ja valmisruokaliiketoiminta.
(Atria Suomi [Viitattu 3.3.2016].) Atria toimittaa Ruokala Margitille lihat ja valmissa-
laatit. Elintarviketukku A. Piipponen Oy on soinilainen keskusliikenteesta riippuma-
ton elintarviketukku. A. Piipponen toimittaa ravintoloilleen hedelmia, juureksia, vi-
hanneksia, suurtaloustuotteita, pakasteita, sailykkeita ja mausteita. (Piipponen. A.
2005 [Viitattu 3.3.2016].) A. Piipponen toimittaa Ruokala Margitille kaikista heid&an
tuoteryhmistaan tuotteita. Lisdksi Ruokala Margitin henkilokunta kay saannollisesti

itse hakemassa tukusta tuotteita ja raaka-aineita.

2.3 Tuotteiden ja palvelun laatu

Ruokala Margitin liikeideaan kuuluvat laadukkaat ja puhtaat tuotteet seka asiakas-
l&ahtdinen myynti. Ruokala Margit pyrkii ostamaan mahdollisimman puhtaita ja laa-
dukkaita tuotteita budjetin rajoissa. Laadukkaaseen ja asiakaslahtdiseen myyntiin
kuuluu myds puhtaanapito toimipaikassa. Puhtaanapidossa on erityisen hyvin otet-
tava huomioon Ruokala Margitin sijainti, samassa rakennuksessa betonifirman
kanssa. Jotta voitaisiin saada mahdollisimman tyytyvaisia asiakkaita ja laadukkaita

tuotteita on pidettava huoli omavalvonnasta.

Ruokala Margitin omavalvontasuunnitelma on paivitetty viimeisimpaan muotoon
2015 kevaalla. Omavalvontasuunnitelman paivitys tapahtui Seindjoen ammattikor-

keakoulun opiskelijatyona.
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3 RUOKALISTASUUNNITTELUUN VAIKUTTAVAT TEKIJAT

Ruokalistasuunnittelussa taytyy ottaa kaikki osapuolet huomioon. Ruokalistasuun-
nitteluun lahdet&dé&n aina ravintolan liikeidean pohjalta ja se kohdistetaan ravintolaan
kohdistuvaan asiakassegmenttiin.

3.1 Liikeidea ja asiakkaiden tarpeet

Miettisen ja Santalan mukaan (2003, 70) liikeidea on se toimintamalli, jolla yritys
saadaan kannattavaksi. Yrityksen toimintamallia maarittelee asiakkaiden tarpeet ja
oletukset. Yrityksen kaikkien tyontekijoiden taytyy olla perilla liikeideasta, jotta sita

pystytaan toteuttamaan kaytannossa.

Yrityksen toiminnan perusedellytys on asiakkaat. Tuotteille ja palveluille taytyy olla
ostaja, jotta niitd kannattaa tuottaa. Yritys saa myyntitulonsa myymistaan tuotteista,
nailla tuloilla maksetaan muille sidosryhmille esimerkiksi tyontekijoiden palkat ja ta-
varantoimittajien laskut. (Miettinen & Santala 2003, 70)

Asiakkaat voivat olla yksityisia henkil6ita, yrityksia tai yhteiséja. Tuottavan yrityksen
haasteena on toteuttaa asiakkaiden tarpeiden mukaisia tuotteita ja palveluita. Kil-
pailu on kovaa ja asiakasta taytyy osata palvella oikealla tavalla. Yritys ei kuitenkaan
voi palvella kaikkia vaan sen taytyy l0ytaa oikea asiakassegmentti, jolle tuottaa tuot-
teitaan ja palveluja. Asiakkaan tyytyvaisyydella saadaan myyntia nostettua (Mietti-
nen & Santala 2003, 70.)

3.2 Henkilokunta

Yrityksen henkiléstomaara perustuu yrityksen aukioloaikoihin ja liikeideaan. Vuotui-
nen henkilostomaara voidaan budjetoida myyntituottojen maaraan. Myyntituottojen
maara vaikuttaa siis, kuinka monta tyontekijad on kannattavaa ottaa t6ihin. (Mietti-
nen & Santala 2003, 209)
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Henkildkunnan taytyy olla hyvin perehtyneité yrityksen liiketoimintaan, jotta toimin-
taa pystytaan toteuttamaan liikeidean mukaisesti ja kannattavasti. Yritys jonka kes-
keisenéd osana on asiakaspalvelu, on henkilékunnan rooli tarkedna osana yrityksen
menestysta. Henkildkunnalta odotetaan ammattitaitoa, ahkeruutta, joustavuutta ja
luotettavuutta. Menestyva yritys pystyy tarjoamaan pysyvia tyopaikkoja ja viihty-
vyytta. (Miettinen & Santala 2003, 70)

Henkilostomaaralla pystytaan varmistamaan kilpailukyky. Kilpailukyvyn varmista-
miseksi on arvioitava oman yksikén asema vastaavien yksikdiden tuottavuuslukui-
hin verraten. Arvioinnissa on otettava huomioon tulon tuottavuus, on vain yksi ko-
konaistuottavuuden osatekija. Henkilostotarpeen arvioinnissa on kuitenkin otettava
huomioon keittididen erilaiset valmistustavat ja niiden vaatimat resurssit. (Maattala
2010, 347-348.)

Henkildstolla on suuri vaikutus ammattikeittion kannattavuuteen. Henkiloéston on tar-
kedd ymmartad oman tyon ja koko keittion toiminnan merkitys ammattikeittion me-
nestymiseen. Tieto kannattavuudesta kannustaa henkilostdd kehittamaan omaa

tyota ja tydymparistda. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 14-15)

Lampisen, Laurilan ja Pekkalan mukaan yrityksen menestykseen tarvitaan ammat-
titaitoista henkilokuntaa, jotka ovat luovia ja omistautuneita ty6lleen. Henkilokunnan

ja yrityksen arvot tulisi perustua samaan, jotta liikeidea voisi toteutua.

3.3 Vuodenajat, sesongit ja tarjoukset

Ravitsemuksellisesti tdyspainoisen ruokaan kuuluu tuoreita raaka-aineita. Vuoden-
ajoista riippuen tuoreiden raaka-aineiden, kuten kasvisten ja vihannesten saanti ra-
joittuu. Raaka-aineiden hinta ja saatavuus menevat kasi kadessa sesongin mukaan.
Eri raaka-aineiden sesongit kannattaa ottaa huomioon ruokalistasuunnittelussa.
(Suominen & Vainio 2000, 24.)

Sesongin tuoreet raaka-aineet kannattaa hankkia l&hituottajilta, silloin tuoreus on
taattu. On kuitenkin osattava kasitella raaka-aineita oikein, jottei raaka-aineiden ra-
vitsemuksellisuus kéarsisi. Henkilokunnan ammatillinen osaaminen varmistaa raaka-

aineiden oikeanlaisen kasittelyn ja valmistuksen. (Suominen & Vainio 2000, 24.)
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3.4 Koneet ja laitteet

Vaihtelevan ja monipuolisen ruokalistan suunnittelua voi rajoittaa tai antaa mahdol-
lisuuksia kaytettavissa olevat koneet, tilat ja laitteet. Ruokalistasuunnittelu ja keitti6-
suunnittelu kulkevat kési kadessa liikkeideaa maariteltdessa. Koneet ja laitteet tuovat
keittibhenkilokunnalle paljon haastetta. Koneiden ja laitteiden kdytbn osaaminen
mahdollistaa ruokalistasuunnittelussa monipuoliset valmistus menetelmat. Ruoka-
listasuunnittelussa on otettava olennaisena osana huomioon myos laitekuormitus.
Laitekuormituksessa taytyy ottaa huomioon, ettei kaikkia ruokia tehda samalla lait-
teella samana paivana, jotta ruoka saataisiin ajoissa valmiiksi ja etta ruoka olisi val-

mistusmenetelmiltdéan vaihtelevaa. (Lampi ym. 2009, 27.)

Annoskortteihin ja resepteihin on hyva merkita laite jolla ruoka valmistetaan. Niissa
olisi my6s hyva lukea ruoanvalmistusastioiden mitoitus eli tayttomaara. Ruokalista-
suunnittelussa on siis hyvéa ottaa huomioon keittion laitteisto ettei se aiheuta esteité
ruoan valmistukseen. (Lampi ym. 2009, 27 — 28.)

3.5 Omavalvonta ja Oiva-raportti

Kaikille elintarvikealan toimijoille tuli vuonna 1995 pakolliseksi omavalvonnan suun-
nittelu ja toteuttaminen. Voimaan tulosta asti elintarvikelainsaadantd on vaatinut
elintarvikealanyrityksiltd omavalvontasuunnitelmaa kirjallisena. Elintarvikelains&a-
danté edellyttdéd myds omavalvontasuunnitelman noudattamista ja toteuttamista.
(Elintarvikevirasto, Evira 2016.) Kyyjarvella Ruokala Margitin omavalvontasuunni-
telman noudattamista ja toteuttamista valvoo tarkastuskaynneilladn Pohjoisen
Keski-Suomen ympaéristdtoimi (Viisari, [Viitattu 3.3.2016]).

Kuluttajia ei saa johtaa harhaan elintarvikkeiden myynnissa, valmistustavoissa ja
tarjoilussa, tasta vastaa elintarvikealan toimija. Elintarvikealan toimijalta vaaditaan
ammattitaitoa ja osaamista koskien elintarvikkeiden kasittelyyn liittyviin riskeihin, toi-
mintaan kohdistuvaan valvontaan, toimijan on myos hallittava elintarvikkeiden lain-
saadannon vaatimukset ja osattava tayttdd ne oikein. (Elintarvikevirasto, Evira
2016).
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Omavalvontasuunnitelma on kuvatta kirjallisesti, suunnitelmaa tulee toteuttaa ja
siitd tulee pitaé kirjaa. Omavalvonnalla tulee olla vastuuhenkil®, jonka tyotehtavana
on yllapitaa ja kehittdd omavalvontasuunnitelmaa tarpeen mukaan. Vastuuhenkilo
perehdyttdd myds uudet henkilét omavalvontasuunnitelmaan, han pitdd myos huo-
len ettd omavalvontasuunnitelmaa toteutetaan paivittain, kirjaukset tehdaan oikein,
jarjestelman toimivuutta arvioidaan maaraajoin ja siihen tehdaan muutoksia tarvit-
taessa.(Elintarvikevirasto, Evira 2016). Ruokala Margitin omavalvonnan vastuuhen-
kilona toimii yrittaja Margit Mantynen. Omavalvontasuunnitelman paivityksen yhtey-
dessa kevaalla 2015, opiskelijat tekivat Ruokalalle myos uudet helposti taydennet-

tavat ja luettavat omavalvontasuunnitelma lomakkeet.

Vuoden 2013 toukokuusta asti on ravintoloiden ja elintarvikemyymaldiden tulokset
julkaistu Oiva-raportilla. Oivaraportti on elintarvikevalvonnan tarkastustietojen julkis-
tamisjarjestelma, jota koordinoi Elintarviketurvallisuusvirasto Evira. (Elintarviketur-
vallisuusvirasto, Evira, 2016). Ruokala Margitin Oiva-raportti on luettavassa Ruoka-

lan ilmoitustaululla.

Valvontatiedot julkaistiin ensin internetissa ja myéhemmin ne tulivat myds ravinto-
loiden seinille, asiakkaiden nahtaville. Valvontatietojen julkaisemisella lisataan val-
vonnan lapinakyvyytté ja annetaan kuluttajille lisatietoa valintojen tueksi. Oivalla py-
ritaan myos lisaamaan elintarvikevalvonnan tunnettavuutta. Oivan kautta elintarvi-
ketuottajat pystyvat kertomaan kuluttajilleen kaiken olevan kunnossa. (Elintarvikevi-
rasto, Evira,2016).

Elintarviketoimijoiden Oiva tulokset julkaistaan sitd mukaan kun kuntien elintarvike-
valvojat ovat kayneet tarkistamassa kohteen. Oivassa arvioidaan yrityksen elintar-
vike turvallisuutta hymynaamoin. Oivahymyt ovat jaettu neljaan eri hymyyn ja ne
ovat oivallinen, hyva, korjattavaa ja huono. Mita leveampi hymy on sitd paremmin
asiat ovat. Oivalliseen hymyyn vaaditaan kaikkien toimintojen olevan vaatimusten
mukaisia. Hyvassa hymyssa on yrityksen toiminnassa pieniéa epékohtia, jotka eivat
ole riskeja kuluttajille. Korjattavaa hymy viestii hieman suuremmista epakohdista,
nama epakohdat vaikuttavat jo elintarviketurvallisuuteen ja johtavat kuluttajaa har-
haan. Epakohdat ovat korjattava talloin méaraajassa. Huonossa hymyssa on epa-
kohdat korjattava valittomasti. (Elintarviketurvallisuusvirasto, Evira, 2016). Oiva hy-

myt kuviossa 1 havainnollistamassa hymy asteikkoa.
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Ruokala Margitin Oiva hymy on talla hetkella oivallinen. Ruokala Margitin henkil6-
kunta pyrkii sailyttamaan oivallisen hymyn jatkossakin. Ruokala Margitille opiskeli-
jatyona tehty omavalvontasuunnitelman paivitys auttaa Ruokala Margittia pitamaan

oivallisen hymyn.

Oivaraportoinnilla on tarkoitus saada koko Suomeen yhdenmukaiset tarkastuk-

set.(Elintarviketurvallisuusvirasto, Evira, 2016).

Kuvio 1. Oiva — arviointiasteikko (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2016).

3.6 Budjetti

Raaka-aine kayton maara lasketaan myyntibudjetista, joka on laadittu myyntiryhmit-
tain. Koska raaka-aineita on satoja on niiden laskeminen erittain tyolasta, taman
vuoksi raaka-aineiden kulutus voidaan laskea myyntiryhmien keskimaaraisista liike-
vaihdosta lasketuista ainekayttoprosenteista. Ainekayttoprosentit perustuvat aikai-
sempien vuosien toteutuneeseen myyntiprosentteihin. (Miettinen & Santala 2003,
203).
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4 KIERTAVAN RUOKALISTAN SUUNNITTELU JA OHJEIDEN
VAKIOINTI

Tassa tydssa on otettu huomioon toimeksiantajan asiakassegmentti ja heidan tar-
peensa kiertavan ruokalista suunnitteluun. Ruoka ohjeiden vakiointi takaa pysyvan

laadun ja asiakkaiden tyytyvaisyyden valmistettaviin tuotteisiin.

4.1 Ruokalista ja ateriasuunnittelu

Ruokalistasuunnittelu on keittion tyon lahtokohta. Ruokalista suunnittelu keittiossa
perustuu toiminta ajatukseen, liikeideaan sekéa asiakkaiden tarpeisiin ja toiveisiin.
Suunnittelussa on otettava huomioon monta tekijaa. Siind on otettava huomioon
mm. tybvoima, laitevarustus ja kustannustekijat. Ruoan maittavuus, ravitsemus ja
ulkon&ko ovat erittéin tarkeita gastronomian ja ravitsemuksen kannalta. (Lampi ym.
2009, 22.)

Ruokalistat suurkeittidissa laaditaan useiksi viikoiksi kerrallaan. Ruokalista kootaan
runkoruokalistan ymparille josta nahdaan mm ruokalajien ja paaraaka-aineiden
vaihtelevuus. Runkolistaa pystytd&n helposti muokkaamaan esimerkiksi raaka-aine
vaihtelevuuden vuoksi. Viikoittaiset ruoat voidaan tarkentaa runkolistan pohjalta.
Ruokalistan koostaminen muodostetaan tyon ymparille. Ruokalistaa suunnitelta-
essa huomioidaan tyon jakautuminen eli keittiohenkiloston tyd, ajankaytto seka lait-
teiston monipuolinen hyddyntadminen. (Lampi ym. 2009, 22-23.)

4.2 Ruokaohjeiden vakiointi

Valttamatodn ateriasuunnittelun apuvaline on vakioruokaohjeet. Ohjeiden perusteella
huomioidaan tydmé&ara ja laitteiston tarve. Asiakkaita saatu palaute on tarkeda ottaa
huomioon vaihtelevuuden ja monipuolisuuden liséksi ruokalistasuunnittelussa. Tuo-
tekehitys on yksi olennainen osa ruokalistasuunnittelua. Tuotekehityksen kautta
pystytaan laatimaan ravintolalle annoskortit, jotka ovat vakioruokaohjeita. An-

noskortit ovat suunniteltu liikeidean mukaan. Annoskorteista saa selville mm raaka-
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ainehinnan ja myyntihinnan, seké& tydvoimakustannukset peittavan myyntikatteen.
Annoskortissa on ilmoitettu myos arvolisavero. (Lampi, ym. 2009, 22.)

4.3 Suunnittelun lahtokohdat ja kohteet

Kaikissa ammattikeittidissa otetaan huomioon samoja seikkoja, jotka vaikuttavat
ruoan laatuun ja tekemiseen. Asiakkaiden tarpeet ja toiveet ovat hyvin erilaisia eri
ravintoloissa. Asiakkaiden tarpeen myoéta myods palvelutilanne on eri konsepteissa
erilainen, esimerkiksi juhlatilaisuus ja henkiléstdlounas, asettaa ruoalle ja palvelulle
omanlaisiaan vaatimuksia. Aterioiden tarjoiluaika ja lukumaara vaihtelevat suuresti

ammattikeittidissa. (Lampi, ym. 2009, 24 — 25.)

Ateriat koostuvat keittiosta ja tilaisuudesta rippumatta yleensa samoista osista.
Asiakas voi kuitenkin itse vaikuttaa siihen mitd han haluaa lautaselleen. Aterioiden
runsaus maaraytyy yleensa tilanteen mukaan, juhlalounaalla on yleensa runsaampi

valikoima, kuin tavallisella henkildstéravintolan lounaalla. (Lampi, ym. 2009, 24-25.)

Hyvaan palveluun kuuluu ruokailijoiden tarpeiden ja toiveiden huomioon ottaminen.
Ruokalistaa suunniteltaessa olisi hyva saavuttaa monipuolisuus ja vaihtelevuus, se
pystytddn saavuttamaan parhaiten pitkan aikavalin suunnittelulla. Vakioidut ruoka-
ohjeet helpottaa ruoan kustannusten ja ravintosisallon laskentaa. (Hasunen 1994,
76.)

Hyva tapa ruokalista suunnitteluun on kayttaa systemaattista suunnittelua. Taman
suunnittelu tavan avulla ruokalista rakentuu nopeammin ja helpommin. Systemaat-
tisen suunnittelun avulla voidaan helpottaa my6s kustannussuunnittelua ja henkil6-
kunnan tyoskentelyd. Systemaattisella suunnittelulla pyritddn suunnittelemaan jo-

kaiselle viikonpéaivalle ateriat, kuuden viikon ajaksi. (Mauno & Lipre 2008, 20-25.)

Ruoan kulutuksen ja laadun seuranta on osa hyvaa ruokahuoltoa. Asiakastyytyvai-
syyskyselyilla ja erilaisilla laskureilla voidaan saada tietoa ruoan laadusta, ruokai-

luun suhtautumisesta ja sen jarjestamisesta. (Hasunen 1994, 76.).
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Ruokalista suunnittelussa on otettava huomioon henkildston maara. Kuinka paljon
ruoan valmistamiseen tarvitaan henkilokuntaa, ottaen huomioon esivalmistuksen ja

valmistusprosessin. (Lampi ym. 28).

Henkilokunnan ammattitaito ja maara on otettava huomioon ruokalistasuunnitte-
lussa. Henkilokunnan maara vaihtelee keittion liikeidean mukaan. Keittio jossa tar-
joillaan vain yksi ateria paivassa, tarvitaan vahemman henkilékuntaa kun esimer-
kiksi hotellissa jossa voidaan tarjota kolme ateriaa paivassa. Henkilokunnan maa-
raan vaikuttaa myos raaka-aine valinnat. Tehdaanko keittiossa kaikki alusta alkaen
itse vai otetaanko tuotteet tai osa niista puolivalmisteina. Puolivalmisteiden kayttoon
voi olla syy myds henkilobkunnan ammattitaidossa. (Lampi ym. 2009, 28).

4.4 Ravitsemussuositukset, erityisruokavaliot ja gastronomiset tekijat

Ruoan aistein havaittavat ominaisuudet ovat gastronomisia tekijoita. Niita ovat esi-
merkiksi, haju, maku, rakenne, ulkon&ko ja lampdtila. Ruoan véri voi olla jo ratkai-
seva tekija ruokahalun heraamiseksi. Usein myds ruoan gastronomiset tekijat ovat
suorassa yhteydessa ruoan ravitsemukseen. Ruokaan saadaan vareja kasvisten
monipuolisella kaytdlla ja tama vaikuttaa ruoan ravitsemukselliseen laatuun. Ruoan
valmistuksessa on otettava huomioon valmistusmenetelmat ja ruoan rakenteet sekéa
raaka-aineet, silla ndiden kolmen seikan tulisi olla nakyvilla komponenteissa lauta-
sella. (Lampi, ym. 2009, 26).

Suomalaisista noin joka kolmas sy6 paivittain erilaisten ruokapalvelujen tarjoamia
aterioita. Osalle tama ateria voi olla paivan ainoa lammin ateria, joten on erittain
tarkeda ettd ruoan ravintosiséaltd on kunnossa. Ruoan ravintosisaltd vaikuttaa hen-
kilon terveyteen, tydhyvinvointiin ja yleiseen hyvinvointiin. Ruokapalvelujen tulisi oh-
jata ruoan esille laitolla ruoan valintaan ja vaikuttaa ruoan mieltymyksiin, joka voi
vaikuttaa ohjaamaan terveellisiin ruokatottumuksiin. Ruoan terveydellisista vaiku-
tuksissa ruokapalveluissa on vahan tietoa, koska kulutusta ruokapalveluissa ei seu-
rata systemaattisesti. TAma viittaa siihen etta ruoan ravitsemus sisalléssa olisi kor-
jattavaa. Ruoan rasvojen maarada ja laatua tulisi parantaa, vahentaa tyydyttynytta
rasvaa ja lisata tyydyttymattomien rasvojen osuutta. Suolan maaraa tulisi vahentaa

ja sen tulisi olla jodioitua. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 38).
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Valtion ravitsemuslautakunta (2014) on méaarannyt kriteerit ruokapalveluissa tarjot-
tavien aterioiden ravitsemus laadulle p&aruoalle, energialisékkeelle ja muille aterian
osille. Naissa kriteereissa on kiinnitetty erityisesti huomiota rasvan laatuun ja saan-
tiin, suolan ja kuidun maaraan. Kriteerit on tarkoitettu kaytettaviksi suunnittelussa ja
toteutuksessa henkilosto- opiskelija ja kouluravintoloissa. Linjastoon ruoat tulisi si-
joittaa siten, etta terveelliset vaihtoehdot ovat helppo ottaa lautaselle.

Suomen ravitsemusneuvottelukunnan tekema lautasmalli on hyva lahtékohta ate-
riasuunnittelulle. Julkisissa ruokapalveluissa pidattaydytdan ravitsemussuosituk-
sissa. Ammattikeittiot pystyvat laskemaan ruokiensa ravitsemuksellisen laadun eri-
laisilla tietokone ohjelmilla. Ammattikeittiot voivat kayttdd myds ravitsemussuunnit-
telijoiden seka ravitsemusterapeuttien apua ateria suunnittelussa. Ateriasuunnitte-
lussa on otettava huomioon myds erityisruokavaliot. Erityisruokavaliot ovat kaikissa
keittidissa osa asiakaspalvelua ja ateriasuunnittelua. Ammattikeittiot pyrkivat muun-
tamaan listan ruokalajit eritysruokavalioon sopiviksi. (Lampi, ym. 2009, 26 — 27.)

Osalle erityisruokavalioita on erilliset ohjeet ravitsemussuosituksissa.

4.5 Tuotetestaus

Ruokalista suunnittelussa on tarkeda pyrkia pysymaan niin sanotusti ajan hermoilla.
Ruoka trendit muuttuvat kokoajan ja asiakkaat ovat entistd enemman tietoisia ruo-
asta ja sen vaikutuksista. Asiakkaiden tietoisuus antaa haasteita keittichenkilokun-
nalle ja ruokalistan suunnittelijoille. Asiakkaiden mielenkiinto tulisi sailyttaa ja sita
taytyisi ruokkia saanndllisesti. Asiakkaat eivat saa kyllastya tuotteisiin, joten sdan-
ndllinen ruokalistan uusiminen takaa asiakkaiden mielenkiinnon. (McVety , Ware &
Ware 2009, 114 — 115.)

Hyvan tuotteen saamiseksi vaaditaan paljon testaamista. Testauksen ensimmainen
kohderyhma olisi hyva olla henkilokunta. Ammattitaitoisella henkildkunnalla on pal-
jon hyvia ideoita, kuinka tuotetta voisi kehittaa viela lisda. Henkilokunnan testauksen
ja tuotteen muokkaamisen jalkeen taytyy tuote testauttaa henkilékunnalla uudes-
taan. Toisen testauksen jalkeen voidaan pyytad muutamaa asiakasta testaamaan

tuotetta ja otetaan heidan mielipiteensa huomioon, tuotteen muokkaamisessa.
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Vasta kun tuote on testattu tarpeeksi monta kertaa ja todettu hyvéaksi, se voidaan
lisata ruokalistalle. (McVety, Ware,& Ware 2009, 114 — 115.)

Esimerkiksi Ruokala Margit testaa uusia tuotteitaan pienissa erissa aina lounaan
yhteydessa. Ruokala Margitin henkilokunta annostelee lounaan asiakkailleen. An-
nostelun yhteydessa kysytaan haluavatko asiakkaat maistaa uutta tuotetta. Palaut-
teen Ruokala Margit saa uudesta tuotteestaan asiakkailta suoraan kysymalla. (Man-
tynen, 2016.)
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5 HINNOITTELU JA KUSTANNUSTEN MAARITTELEMINEN

Yrityksen liiketoiminnan kannalta on erittédin tarkeaa, etta yrityksen tulos on positii-
vinen. Jotta yrityksen tulos saataisiin positiiviseksi joka vuosi on tarke&a osata hin-
noitella tuotteet ja palvelut, sekd maaritellda kustannukset mahdollisimman realisti-

sesti.

5.1 Kannattavuuden tekijat

Lampisen, Laurilan ja Pekkalan mukaan tuloksellisuudella tarkoitetaan tuottavaa ja
taloudellista toimintaa. Tuottavaa keittion toiminta on silloin, kun ateriat ja palvelut
ovat oikeassa suhteessa niiden tuottamiseen vaatimaan tydhon, raaka-aineisiin ja

muihin ruokapalvelun vaatimiin panoksiin kuten energiaan ja paaomaan.

Kannattava yritystoiminta on jokaisen yrityksen tavoitteena. Yritys toiminta on silloin
kannattavaa kun toiminnan tuotot ovat suuremmat, kuin kulut joita toiminnasta ai-
heutuu. Toiminnantuotoilla tarkoitetaan myynti tuottoja seka liiketoiminnan muita
tuottoja. Tuottorakenne eli tuottojakauma on erilaisten tuottojen osuutta kokonais-
tuotoista. (Miettinen & Santala 2003, 123.)

Ravintola-alalla ei ole maaréatty hinnoitteluun mink&énlaisia saannoksia, vaan ravin-
tolat voivat hinnoitella tuotteensa vapaasti, lukuun ottamatta alkoholijuomia joita ei
saa myyda ostohinnalla. Yrityksen kannattaa pyytaa palveluista ja tuotteista joita he
tarjoavat mahdollisimman korkeita hintoja, jotta myyntikate olisi mahdollisimman
suuri. Hintaa laatiessa on kuitenkin otettava huomioon asiakas segmentti, ettei hinta
nouse lilan korkeaksi. Jotta pystytddn reagoimaan mahdollisimman nopeasti ravin-
tolan tuottoihin ja kuluihin taytyy myds henkilokunnan olla perilla taloudellisesta toi-
minnasta. (Miettinen & Santala 2003, 123.)

Miettisen ja Santalan mukaan (2003) hinnoittelussa voidaan lahte& kolmesta eri l&h-
tokohdasta liikkeelle, ensimmainen mahdollinen I&ahtokohta on yrityksen omat kulut
eli kululahtotisesti. Toinen vaihtoehto on kilpailusuuntautuneesti eli kilpailijoiden hin-
tataso huomioon ottaen. Kolmas lahtokohta vaihtoehto on kysynnén mukaan eli ky-

syntasuuntaisesti.
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5.2 Raaka-ainehankinnat ja — kustannukset

Tuotteista joita tarjolle laitetaan, on hyva laatia tietynlaista kiertoa noudattava laji-
telma ja valikoima raaka-aineista. Naista raaka-aineista lasketaan annoslaskelmat,
jotka auttavat raaka-aineiden seké lounastuotteiden hinnoittelussa. Nailla kahdella,
raaka-aineilla ja lounastuotteiden hinnoittelulla pystytddn laskemaan kannatta-
vuutta. (Miettinen & Santala 2003,179.)

Raaka- aineiden ja tarvikkeiden ostomaara maaraytyy pitkalti myyntiennusteen mu-
kaan. Mita tarkemmin myyntiennuste on tehty, sita helpompi on raaka-aine ja muut
ostot suunnitella oikein ajoitetuksi. Raaka-aineiden ostoja kannattaa kilpailuttaa eri-
laisten tuottajien ja kuljettajien mukaan saanndllisesti, jotta hankinnat pystytaan te-

kemé&an mahdollisimman halvalla. (Miettinen & Santala 2003,179.)

Raaka-aineiden hankinnassa on hyva tuntea raaka-aine ja tarvikemyymalat ja nii-
den painoarvo kokonaisostoissa, jotta ostot olisivat tasapainossa budjetin kanssa.
Osa raaka-aineista ja hankinnoista ovat vuositasolla suuremmat kuin muilla tuot-
teilla. Tata varten voidaan tehda niin sanottu ABC-analyysi. Taman analyysin avulla
voidaan ryhmitella ostettavat tuotteet tarkeysjarjestykseen. (Miettinen & Santala
2003, 179.)

Ostotoiminnan tulisi olla todella kurinalaista varsinkin pitkalla aikavalilla, mutta myos
erittdin joustavaa tarpeen vaatiessa. Ostotoiminta on yritysten valista palvelutoimin-
taa. Ostot ovat hyvé laskea tarkasti jotta pystytaan laskemaan siséainen tulos. (Miet-
tinen & Santala 2003, 179.)

Raaka-aineiden varastoinnissa on otettava huomioon suunniteltu kiertava lista. Va-
rastossa olisi hyva olla tarpeeksi tuotteita, myos yllattavia tilanteita varten, mutta
varasto ei saisi olla liian iso. Henkilokunnan on osattava kayttaa varastoa oikein,
ettei havikkia eli kuluja syntysi liikaa tuottoon nahden. Henkildstén on myds osattava
ottaa huomioon varastonkierto. Henkilston on osattava katsoa ja maaritella kuinka

paljon ja mita raaka-aineita tulisi hankkia lisda. (Miettinen & Santala 2003, 180.)



24

5.3 Henkilostokulut

Henkilostokulut ovat palkkauksesta johtuvia kuluja ja ne ovat yksi suurimmista ku-
luerista ravintola-alalla. Henkildstokulut lasketaan kiinteiksi kustannuksiksi tuloslas-
kennassa. Ulkopuoliselta ostetut henkildstokulut eli vuokratyévoimakulut lasketaan
ulkopuolisina kuluina ja ne ovat muuttuvia kuluja, jos yritys ei laske niité palkkaku-
luiksi. (Miettinen & Santala 2003, 190.)

Henkilostokuluiksi lasketaan palkkiot, palkat ja henkilostokulut. Palkat ja palkkiot
voidaan laskea kahteen eri rynmaan. Ne ovat tyosta saatua palkkaa tai esimerkiksi
vuosiloma palkkoja. Palkkiot ja palkat ovat ennakonpidéatyksen alaisia ja ne makse-
taan muun toimeksiannon tai tydsuhteen perusteella. Palkat maaraytyvat liittojen
tydehtosopimuksen ja tydnantajan seka tyontekijan valisessa tydsopimuksessa. En-
nakkopidatys maaraytyy tyontekijan palkan mukaan. Palkkakirjanpito ja ennakkopi-

datykset maaraytyva lain mukaan. (Miettinen & Santala 2003, 190-191.)

Henkilostokulut joita yritys maksaa ovat lakisédéteisia ja ne ovat prosenttimuodossa
maksetussa palkassa. Nama kyseiset henkilostokulut ovat sosiaalivakuutus-mak-
suja. Sosiaalivakuutusmaksut koostuvat tyontekijan elakemaksuista (TEL-maksut)
ja ne maaraytyvat yrityksen henkiléstomaaran mukaan. Sosiaalivakuutusmaksuihin-
kuuluu myds tapaturmavakuutusmaksu, ty6ttémyysvakuutusmaksu, ryhmahenkiva-
kuutusmaksu, tydnantajan sosiaaliturvamaksu eli kansanelake ja sairasvakuutus-
maksu. Tybnantajan sosiaaliturvamaksu jakautuvat maksu-luokkiin joita on kolme.
Maksuluokka riippuu yrityksen palkkojen ja poistojen maarasta. Maksujen prosentti
muuttuvat vuosittain. Nama kulut ovat noin 20 % maksetuista, ennakonpidatyksen
alaista palkoista. (Miettinen & Santala 2003, 191.)

Yritys voi myds ottaa henkildstolleen vapaaehtoisia vakuutuksia, jotka nostavat ku-
lujen maaraa. Yritys voi myds maksaa henkildston tydvaatekustannukset ja jarjes-
taa erilaista virkistaytymistoimintaa, seka koulutuksia, myos ateria edut voivat kuu-
lua henkilostolle. Nama kaikki ovat yritykselle vapaaehtoisia henkilostokuluja. (Miet-
tinen & Santala 192.) Ruokala Margit kustantaa henkildston ty6vaatekustannukset
ja tarjoaa tyopaivina aterian henkilokunnalle. Nama edella mainitut kulut lasketaan
liketoiminnan muihin kuluihin, joihin my6s lasketaan tyoterveys-huolto seka tydsuo-
jelu. (Mantynen, 2016.)
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Henkilostokulut ovat ravintola-alalla toiseksi suurin kuluera. Suurimpana kuluerana
ravintola-alalla on raaka-aine ja tarvikekayttd. Palkkojen laskeminen vaatii palkan-
laskentatoimintoa, jonka avuksi on kehitelty palkanlaskentajarjestelmia. Nyrkkisaan-
téna on etta isot yritykset laskevat palkat itse ja pienet yritykset ostavat palvelun
tilitoimistoista. Oli yritys pieni tai iso on sen pidettava palkkakirjan-pitoa palkoista,
palkkioista, sek& maksetuista ennakonpidatyksistéa ja muita tyon-antajasuorituk-
sista. Yrityksen on myds tilitettdva ennakonpidatykset ja tydnantajansuoritukset

niille asetettujen erapaiviin mennessa. (Miettinen & Santala 2003, 192.)

5.4 Muut kustannukset ja verot

Yrityksen muihin kustannuksiin voidaan laskea esimerkiksi yrityksen poistot, mark-
kinointi ja mainosmateriaalit. Hinnoittelussa on otettava erityisesti huomioon etta
suurimmat kustannuslajit tydvoimakustannukset ja elintarvikekustannukset kohden-

netaan oikein. (Hoykinpuro, 2016.)

Ennakkoverossa verottaja maaraa yrittajalle ennakkoon maksettavan vero maaran.
Ennakkovero perustuu elinkeinotoiminnan verotettavaan tulokseen. Tuloverotus ve-

loitetaan kokonaan omistajayrittajan tulona. (Vero, 2016a.)

5.5 Katelaskenta ja annoksen hinta

Kustannukset maaraéavat annoksen hinnalle alarajan kustannusperusteisessa kate-
hinnoittelussa. Kustannusten oikein laskeminen on tarkeaa talla periaatteella. Kus-
tannukset tulee jakaa ensin muuttuviin ja Kiinteisiin kustannuksiin, seka valillisiin etta
valittomiin kustannuksiin. Kustannusten jakamisen jalkeen on paatettava otetaanko
laskelmiin mukaan myos valilliset ja kiinteat kustannukset. Paatoksen jalkeen paa-
tetaan valillisen kustannusten kohdentamisperiaatteet tuotteille. Taytyy myos paat-
taa kiinteat kustannukset. Ennen tuotteen myyntihinnan maarittelemista taytyy ottaa
selvaa tuotekohtaisista kustannuksista, seka paattaa tavoitevoitto. (Jarvenpaa ym.
2010, 187-188.)
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Markkinointilahtoisessa hinnoittelussa etsitadn markkinoiden kallein hinta. Asiakkai-
den maksuhalun ja kilpailijoiden hinnan perusteella yritys pystyy hinnoittelemaan
reaaliaikaisesti tuotteensa. Usein kaytdnnon hinnoitteluun kuuluu niin kustannuspe-

rusteet kuin markkinointihinnoittelu. (Raudasoja & Johansson 2009, 157.)

Muuttuvien kustannusten osuus ravintolamaailmassa on erittéain suuri, joten luotet-
tava tapa maarittd&d annoksen hinta on katetuottohinnoittelu. Siin&a lasketaan kate-
lis& muuttuvien kustannusten lisaksi. Katelisalla katetaan kiinteat kustannukset seka

voitto tavoite. (Jarvenpaa ym. 2010, 187-190.)

Katetuottoprosentin tarkoituksena on maaritella, kuinka paljon jaa jaljelle hinnasta
muuttuvien kustannusten vahennyksen jalkeen. Jos tuotot ja kustannukset ovat sa-
man suuruisia on yritys kriittisessa pisteessa. Kriittisen pisteen ohittamisen jalkeen
yrityksen toiminta alkaa tuottamaan voittoa. Kannattavuuden merkiksi voidaan aset-

taa korkeaa katetuottoprosenttia. (Eskola & Mantysaari 2006, 22-24.)

Katetuottohinnoittelun kaavat

Katetuotto = Tulot — muuttuvat kustannukset

Tuotot — muuttuvat kulut = katetuotto

Katetuotto — kiinteat kulut = Tulos

Taulukko 1. Katetuottohinnoittelu (Seingjoen ammattikorkeakoulu)

Matkailu- ja Ravintolapalvelut Ry julkaisee verkkosivuillaan vuosittain tilastoja ja tut-
kimuksia matkailu- ja ravintolapalveluja koskien. MARA Ry kertoo verkkosivuillaan
taloudellisesta vastuusta ja on kuvannut 100 euron illallisen kustannukset. Matkailu
ja Ravintolapalvelujen mukaan kustannukset jakautuvat seuraavan laisesti annosta
kohden:

- palkat 25 %
- vuokrat 10 %

- raaka-aineet 29 %
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- verot ja tydnantajamaksut 27 %
- muut kustannukset 5 %

- kayttokate 5 %

muutkustannukset | kdyttokate
5% 5%

verot ja
tyonantajamaksut
27 %

vuokrat
10%

raaka-aineet
28 %

= palkat = vuokrat = raaka-aineet m verot ja tydnantajamaksut = muutkustannukset = kayttokate

Kuvio 2 MARA Ry:n annoksen hinnan muodostuminen. (Matkailu ja ravintolapalvelut 2016.)

Mara Ry:n mukaan annoksen hinta muodostuu veroista ja tydOnantajamaksuista,
muista kustannuksista, kayttokatteesta, palkoista, vuokrista ja raaka-aineista. Ve-
roihin kuuluu ennakonpidatys ja tydnantajan sosiaaliturvamaksu (Verohallinto,
2016b). Tybnantajamaksuihin, kuuluu ryhmé&henkivakuutus, tapaturmavakuutus,
tyottdmyysvakuutus, sosiaaliturvamaksu ja tyoelakemaksu. (Yrittdjat, [Viitattu
16.5.2016]). Muut kustannukset koostuu mm. markkinoinnista ja materiaalikustan-
nuksista. Palkkoihin on laskettu tehty tydaika, vélilliset palkat ja muut tydvoimakus-
tannukset. (Yritys-suomi, 2016). Vuokriin kuuluvat kiinteiston vuokrat. Raaka-aine
kuluihin on laskettu raaka-aineiden veroton hinta. Kayttokate koostuu siitd mita an-

noksesta jaa nettotulona yritykselle.



6 TYON MENETELMAT JA TOTEUTUS

Tybssad on kaytetty apuna systemaattista suunnittelua ruokalista suunnitteluun.
Ruoan keskimaaraisen annoksen hinnan laskeminen on tehty Ruokala Margitin
vuoden 2015 tasetta ja raaka-ainehintoja hyddyntaen.

6.1

Ruokala Margitin kiertavan ruokalista suunnittelun apuna kaytettiin systemaattista
suunnittelua. Systemaattinen suunnittelu toteutettiin taulukon avulla. Suunnittelun
ensimmaisend vaiheena tehtiin tyhja taulukko, jossa ylalaidassa on viikonpaivat
maanantaista perjantaihin, seka vasemmassa laidassa viikot 1 — 6. (Mauno & Lipre

2008, 26.)

Ruokalistasuunnittelu

Taulukko 2. Tyhja ruokalista (Mauno & Lipre 2008,26.)

vk

Maanantai

Tiistai

Keskiviikko

Torstai

Perjantai

Vi

Tyhjaan ruokalistaan lisattiin tunnistevareja. Jokaiselle tunnistevarille on oma ruo-
kalaji. Tunnistevarien avulla laitetaan ruokalistapohjalle eri paaraaka-aineista val-
mistetut ruokalajit. Varien avulla pystytddn estamaan, ettei sama raaka-aine toistu

ruokalistalla liian usein. Raaka-aineiden tunnistevaérit on luetteloitu tekstin alle. Sa-
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malla tunnistevarilla voi olla useampi raaka-aine. Tunnistevarit asetetaan tauluk-
koon kulmasta kulmaan. Tunnistevaritaulukko on esitelty taulukossa 3. (Mauno &
Lipre 2008, 27.)

Naudan ja sianliha, punainen

kananliha, keltainen

- jauheliha, vihrea

- kala, sininen

- kappaleena tarjottavat, violetti

- riista ja kasvis, valkoinen

Taulukko 3. Tunnistevaritetty ruokalista (Mauno & Lipre 2008, 27.)

vk Maanantai Tiistai Keskiviikko | Torstai Perjantai

Tunnistevaritettyyn taulukkoon merkitdan ruokalajiryhmat numeroin viikonpaiva
kohtaisesti ylhaalta alhaalle. Ruokalajiryhmat ovat alla olevassa numeroluettelossa
ja numerotaulukointi on esitelty taulukossa 4. (Mauno & Lipre 2008, 27.)

1. Kastike
Keitto
Laatikkoruoat

Mureke ja pastaruoat

a M DN

Kappalemaarana tarjoiltavat ruoat
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Taulukko 4. Numeroitu ruokalajiryhmé kohtainen ruokalista. (Mauno & Lipre 2008,
27.)
vk Maanantai Tiistai Keskiviikko | Torstai Perjantai

Ruokalajikohtaisesti numeroituun ruokalistaan lisatdan raaka-aine ja ruokalaji, joista
syntyy kyseisen paivan ruoka. Raaka-aineen ja ruokalajin yhdistamisella pystytaan
suunnittelemaan monipuolinen ruokalista, jossa sama raaka-aine ei esiinny samalla
viikolla useasti. Raaka-aineen esiintyessakin samalla viikolla toisen kerran on niiden

esiintymispaivien valissa monta paivad. Tama vaihe on esitelty taulukossa 5.
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Taulukko 5 Valmis ruokalista. (Mauno & Lipre 2008, 28.)

vk | Maanantai Tiistali Keskiviikko Torstali Perjantai

Herne-
keitto

Riistakaris-

Kaalilaatikko

Pinaattipasta

Kaalikaa-

ryle

Ravintola joka ottaa uuden ruokalistan kayttoon tulee huomioida muutama seikka.
Asiakkaille kannattaa markkinoida uutta ruokalistaa, joka nostaa ravintolan tuotteen
uutuusarvoa ja voi nain lisata asiakasvirtaa ja myyntid. Uutta ruokalistaa kaytt6on
ottaessa kannattaa huomioida, etteivat samat ruoat toistu uuden listan ensimmai-
sella viikolla ja vanhan listan edellisella viikolla eli vanhan ruokalistan viimeinen
viikko kannattaa suunnitella uuden ruokalistan ensimmaisen viikon mukaan.
(Mauno & Lipre 2008, 30.)

6.2 T:mi Ruokala Margitin annoskulurakenne

Verot. Ruokala Margitin verot annoskulurakenteesta muodostuivat ennakkoveroista
ja tuloveroista. Ruokala Margitin verot vuonna 2015 koostui ennakkoveroista ja tu-
loveroista. Verojen prosentti osuus liikevaihdosta 2015 oli 5,34 %. Veroja lasketta-
essa on otettu huomioon kaksi eri veroprosenttia: 14 % eli alennettu verokanta, jo-
hon kuuluvat elintarvikkeet, ja yleinen verokanta 24 % johon kuuluvat muut Ruoka-
lan verotukset.
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Raaka-ainekulut. Raaka-ainekustannukset ovat olennaisesti suuri kuluera ravinto-
latoiminnan lilkkevaihdosta. Ruokala Margitin raaka-aine hankinnat ja — kustannukset
ovat noin 47 % liikevaihdosta. Tassa tydssa on otettu huomioon vain Ruokalan lou-

naan raaka-ainekulut.

Kiinteistokustannukset. Ruokala Margitilla ei ole kiinteistokuluja lainkaan. Ruo-
kala Margit on tehnyt sopimuksen Betsetin kanssa, joten yritys saa harjoittaa toimin-
taa Betsetin tiloissa ilmaiseksi. Sopimukseen kuuluu, ettd Ruokala Margit on auki

aina silloin, kun Betset on.

Henkilostokulut. Ruokala Margitin henkiléstokulut olivat 20,8 % Ruokalan liike-
vaihdosta vuonna 2015. Ruokala Margitin palkat lasketaan Oiva-tilin tilitoimistossa
Soinissa. Oiva-tili on toiminut Ruokalan tilitoimistona vuodesta 2014 [&htien. Henki-
|6stdkuluihin kuuluu palkat, Tyel, Yel, Sosiaaliturva-, tapaturma-, tyottomyys-, ja ryh-

méahenkivakuutus sekd muut henkilostokulut.

Muut kustannukset. Ruokala Margitin muihin kustannuksiin kuuluvat tytvaatteet,
vapaaehtoiset henkildstokulut, toimitilakulut, irtaimistokulut, matka- ja kuljetuskulut,
mainos ja edustuskulut, sekd muut liiketoiminnan kulut. Vuonna 2015 Ruokalan

muut kustannukset olivat 8,1 % liikevaihdosta.

T:mi Ruokala Margitin annoksen hinta on 5 € ja se koostuu kokonaisuudessaan

seuraavasti:
- raaka-aineet 2,55 €
- verot 0,20 €
- henkilostokustannukset 0,83 €
- muut kustannukset 0,95€
- kayttokate 0,47 €

Ruokala Margitin annoksen hinnan prosenttuaalinen jakautuminen on kuvattu kuvi-

ossa 3.



T:mi Ruckala Margitin annoksen hinta

Verot
4%

m Verot  w Raaka-aineet = Henkilostokulut = Muut kustannukset

Kuvio 3. T:mi Ruokala Margitin annoksen hinnan jakautuminen.

= Kate
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7 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Ruokalista suunnittelun osalta haastetta toi Ruokala Margitin asiakaskunta ja jo va-
kioituneet ruoat. Vuonna 2015 asiakastyytyvaisyyskyselyn pohjalta Ruokala Margi-
tin asiakkaat olivat erittain tyytyvaisia Ruokala Margitin lounastarjontaan, joten yritys
haluaa pitaa jo tutuiksi tulleet ruoat listalla. Kuten Lampi, Laurila ja Pekkala totesivat
teoksessaan (2008) ruokalista suunnittelu keittiossa perustuu toiminta ajatukseen,
likeideaan seka asiakkaiden tarpeisiin ja toiveisiin. Asiakkailta saatu palaute on tar-
ke&é ottaa huomioon vaihtelevuuden ja monipuolisuuden liséksi ruokalistasuunnit-
telussa. Nain myds Ruokala Margit haluaa pitaa kiinni toimintamallistaan ja asiak-

kaiden toivomuksista.

Lampi, Laurila & Pekkala (2009) korostavat teoksessaan, ettad valttamaton ateria-
suunnittelun apuvaline on vakioruokaohjeet. Ohjeiden perusteella huomioidaan tyo-
maara ja laitteiston tarve. Tuotekehitys on yksi olennainen osa ruokalistasuunnitte-
lua. Tuotekehityksen kautta pystytaan laatimaan ravintolalle liikeidean mukaan

suunnitellut annoskortit, jotka ovat vakioruokaohijeita.

Mauno & Lipre (2008) toteavat tydssaan, etta systemaattisen suunnittelun avulla
pystytddn helpottamaan ruokalistasuunnittelua, koska suunnittelun kautta samat

raaka-aineet eivat toistu useita kertoja samalla viikolla.

Vaikka Maunon ja Lipren (2008) teoksessa kerrotaan systemaattisen suunnittelun
avulla helpottamaan ruokalistasuunnittelua, koska samat raaka-aineet eivat toistu
useita kertoja viikossa tuotti Ruokala Margitille systemaattisesti suunniteltu ruoka-
lista haasteita. Silla jo olemassa olevat ruoat ovat hyvin paljon samanlaisia raaka-
aineiltaan ja ruoan valmistus muodolta, esimerkiksi Ruokala Margitin listalla on pal-
jon lihakastikkeita. Myds ravintoarvot toivat suunnitteluun haasteita. Ruokala Margi-
tin ruoat eivat olleet ruoan ravitsemukselliselta laadulta joukkoruokailun kriteerien

mukaisia. Vaikka

Annoksen keskimaaréainen katelaskenta toi mukanaan myods haasteita. Jamix- oh-
jelma jolla reseptit olivat tehty, eivéat raaka-aineiden hinnat olleet ajan tasalla, joten
raaka-aineiden hinnat taytyi laskea itse Microsoft Wordin Excel- ohjelmaa hyddyn-

taen. Raaka-aineiden hinnat etsittiin Ruokala Margitin kuiteista ja laskettiin Excel-
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ohjelmalla. Haasteita muiden kulujen, palkkojen ja verojen osalta toi Ruokala Mar-
gitin muu toiminta, kuten kahvilapalvelut ja pitopalvelu. Jarvenpdan ym. (2010) mu-
kaan kustannuslaskeminen tarkasti on erittain tarkeaa, jotta voidaan saada realisti-
nen laskelma annoksen kulurakenteesta. Annoksen keskimaaraisen katteen laske-
miseen tarvittiin tieto kaytetysta ajasta ja tuotteista naihin palveluihin, jotta saatiin

reaalinen tieto mit& ja minka verran kaytetaan lounastoimintaan.

Annoksen keskimaarainen kate oli hieman alhainen, joka oli oletettavissa, silla Ruo-
kala Margit on nostanut myynti hintoja viimeksi vuonna 2012. Ruokala Margitin olisi
hyva nostaa lounaan hintaa, jotta lounaan annoksen kate nousisi ja ndin myos yri-
tyksen tuotto nousisi hieman. Hinnan nostaminen vaikuttaisi myos ruoan laatuun,
koska Ruokala Margit pystyisi ostamaan entista laadukkaampia raaka-aineita. Yri-
tyksen omistajan haastattelussa selvisi myds Ruokala Margitin lounaskavijamaaran
nousu lahiaikoina ja laitekapasiteetin kdyminen pieneksi. Lounaan hinnan nostami-
sella Ruokala Margitilla olisi myos varaa ostaa uusia hieman isompia laitteita, jolla

tuotantoteho ja kilpailukyky varmistettaisiin.

Kehittamistydn kannalta tyon tavoitteet tayttyivat hyvin. Ruokala Margit sai kuuden-
viikon kiertavan ruokalistan. Ruokalistan resepteissa on laskettu ruoan ravintoarvot
ja raaka-aine kustannukset. Ruokalistan myo6ta pystyttiin laskemaan annoksen kes-
kimaarainen hinta, jolla Ruokala Margit voi laskea kulurakennetta ja katetta liiketoi-
minnalleen. Valmiin ruokalistan olemassa olo tulee helpottamaan my6s Ruokala
Margitin hankintoja ja joka viikkoista ty6ta. Ruokalistan kayttdonoton jalkeen ja sen
muutaman kerran kierrettya ympari olisi hyva tutkia miten toiminta on muuttunut
Ruokala Margitissa. Onko hankinnat ja tyd helpottuneet ja onko raaka-aine hankin-

tojen kulut pienentyneet kiertdvan ruokalistan myo6ta.
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LIITE 1. Kuuden viikon kiertava ruokalista
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Liite 2. Uunikala

Annoskortin nimi
Uunikala

Nimi

Uunikala

|- Sei annospala

[- Tilli, kuivattu

|- Suola

|- Sitruunapippuri

|- Juusto Arla edam 17%

Keitettyt perunat
|- Perunakuorittu
|- Suola

|- Vesi

Vesimeloni kuutio
|- Vesimeloni kuorineen

Vihrea salaatti

|- Jdavuorisalaatti
|- Tomaatti

|- Kurkku tuore

|- Purjosipuli

Porkkanaraaste
|- Porkkana

Italiansalaatti
|- Italiansalaatti

Tillikastike

|- Voi, laktoositon

|- Vesi

|- Vehndjauho

|- Tilli, kuivattu

|- Suola

|- Kalaliemijauhe

|- Sitruunapippuri jauhettu

|- Kerma kevyt kerma laktoositon valio

Vaalea leipa

Rasvaton maito
Annoksen yhteishinta

Kayttopaino, kg Kilohinta Hinta

0,118
0,008
0,004
0,004
0,016

0,149
0,001
0,000

0,048

0,060
0,020
0,014
0,004

0,100

0,050

0,010
0,030
0,015
0,003
0,001
0,002
0,001
0,020

0,200

0,200

7,16 €
24,46 €
0,80€
14,27 €
504€

0,90€
0,80€
- £

1,95€

2,80€
11,50€
3,65€
3,80€

1,50€

3,40€

4,68 €

0,65€
24,46 €
0,80€
27,32€
14,27 €
1,80€

4,18€

0,85€

0,84€
0,20€
0,00 €
0,06 €
0,08€

0,13€
0,00€
- £

0,09€

0,17 €
0,23€
0,05€
0,02€

0,15€

0,17 €

0,05€

0,01€
0,07€
0,00 €
0,05€
0,01€
0,04€

0,84 €

0,17€
3,44 €
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Uunikala 150 g 10
ruoka-aineen nimi vetomitta kayttdpaino
1 Seiannospala 1,184 kg
Tilli, kuivattu 7 ¥adl 0,079 kg
Suola 1%kl 0,039 kg
Sitruunapippuri 3 rki 0,039 kg
Juusto Arla edam 17 % 0,158 kg
valmistusohje
1 Uunikala
Raasta juusto vihannesleikkurilla.
Levita sulatetut kalapalat voideltuun GN-astiaan.
Mausta mausteilla.
Lisaa juustoraaste tasaisesti kalapalojen péaalle.
Paista uunissa 150 asteessa noin 20 min.
Ravintosisalto Arvot Arvot RI*
/annos /100 g /annos
Energia 615 kJ 410 kJ 7%
147 kcal 98 kcal
Rasva 3,79 259 5%
- josta tyydyttynytta 1,79 119 8 %
Hiilihydraatit 2749 189 1%
- josta sokereita 0,1g 0,09 0%
Ravintokuitu 1,29 0,89
Proteiini 26,39 1759 53 %
Suola 4,29 289 70 %
* Aikuisen keskivertokayttéjan saannin vertailuarvo (8400
kJ/2000 kcal)
Laktoosia 0,0 g/100 g.
Rajoittavat aineet:
82 g 10

Tillikastike

ruokalajiryhmét

ruoka-aineen nimi vetomitta kayttdpaino
1 Voi, laktoositon 0,100 kg
Vesi 3dl 0,300 kg
Vehngjauho 2Y,dl 0,150 kg
Tilli, kuivattu 3dl 0,030 kg
Suola 1Y%tl 0,010 kg
Kalaliemijauhe 1% rki 0,020 kg
Sitruunapippuri jauhettu 1%kl 0,010 kg
Kerma kevyt kerma laktoositon valio 0,200 kg
Ravintosisaltoé Arvot Arvot RI*
/annos /100 g /annos
Energia 632 kJ 770 kJ 8 %
151 kcal 184 kcal
Rasva 10,2 g 1259 15 %
- josta tyydyttynytta 5649 6,9¢g 28 %
Hiilihydraatit 12,29 1499 5%
- josta sokereita 109 139 1%
Ravintokuitu 09¢ 109
Proteiini 259 319 5%
Suola 1,19 1,39 18 %

* Aikuisen keskivertokayttéjan saannin vertailuarvo (8400

kJ/2000 kcal)



Keitetyt perunat

ruokalajiryhmat
ruoka-aineen nimi
1 Peruna kuorittu
Suola
Vesi

valmistusohje

1 Keitetyt perunat

Keitd perunat hoyrykattilassa liedelld

Ravintosisaltd Arvot
/annos

Energia 475 kJ
113 kcal

Rasva 0,39
- josta tyydyttynytta 0,1lg
Hiilihydraatit 23,19
- josta sokereita 09g
Ravintokuitu 15¢g
Proteiini 2,89
Suola 109

Arvot
/100 g
316 kJ
76 kcal

0,29
0,09
15,49
0,69
109
1949
0,79

/an

1

RI*
nos
6 %

0%
0%
9%
1%

6 %
6 %

* Aikuisen keskivertokayttéjan saannin vertailuarvo (8400

kJ/2000 kcal)
Laktoosia 0,0 g/100 g.

ltaliansalaatti

ruoka-aineen nimi
1 Italiansalaatti

Ravintosisalto Arvot Arvot
Jannos /100 g
Energia 429 kJ 858 kJ
103 kcal 205 kcal
Rasva 9,39 18,6 g
- josta tyydytty- 1,29 25¢9
nytta
Hiilihydraatit 3,3¢g 6,59
- josta sokereita 15¢9 299
Ravintokuitu 0649 119
Proteiini 15¢g 29g
Suola 0,49 0,9¢

RI*
/annos
5%

13 %
6%

1%
2%

3%
7%

* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo

(8400 kJ/2000 kcal)
Laktoosia 0,0 g/100 g.
Rajoittavat aineet:
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150 g 10
vetomitta kayttopaino
1,490 kg
0,010 kg
0,000 kg

50 g 10
vetomitta kayttopaino
0,500 kg



Vihrea salaatti

ruoka-aineen nimi
1 Jaavuorisalaatti

Tomaatti
Kurkku tuore
Purjosipuli
Ravintosisaltod Arvot
/annos
Energia 62 kJ
15 kceal
Rasva 0,29
- josta tyydyttynytta 0,09
Hiilihydraatit 169
- josta sokereita 169
Ravintokuitu 1,29
Proteiini 09g
Suola 0,0g

Arvot
/100 g
63 kJ
15 kcal
0,29
0,09
169
1,649
1,29
109
0,09

RI*
/lannos
1%

0%
0%
1%
2%

2%
1%

* Aikuisen keskivertokayttdjan saannin vertailuarvo (8400

kJ/2000 kcal)
Laktoosia 0,0 g/100 g.
Rajoittavat aineet:

Porkkanaraaste

ruokalajiryhmét

ruoka-aineen nimi

1 Porkkana

valmistusohje

1 Porkkanaraaste
Raasta porkkanat.
Laita tarjoilukulhoon.

Vesimeloni kuutio

Energia

Rasva

- josta tyydyttynytta
Hiilihydraatit

- josta sokereita
Ravintokuitu
Proteiini

Suola

* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo (8400 kJ/2000 kcal)

Laktoosia 0,0 g/100 g.
Rajoittavat aineet:

ruoka-aineen nimi
1 Vesimeloni kuorineen

98¢
vetomitta
2,41
8,0 kpl
100 g
vetomitta
15,4 kpl
48 g
137 kJ
33 kcal
0,29
00g
5649
549
269
0,69
0,19
vetomitta
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10

kayttdpaino
0,600 kg
0,200 kg
0,143 kg
0,042 kg

10

kayttopaino

1,000 kg

10

137 kJ
33 kcal
0,29
0,0g
5649
549
2649
0,69
0,19

kayttopaino
0,480 kg



valmistusohje
1 Vesimeloni kuutiot

Kuori ja kuutioi vesimeloni.

Laita tarjoiluastiaan.

Ravintosisaltod Arvot

/annos
Energia 41 kJ

10 kceal
Rasva 0,09
- josta tyydyttynytta 0,0g
Hiilihydraatit 199
- josta sokereita 199
Ravintokuitu 0,3¢g
Proteiini 0,2¢g
Suola 0,0g

Arvot
/100 g
85 kJ
20 kcal
0,19
0,09
399
399
0,69
0,59
0,09

RI*
/annos
0%

0%
0%
1%
2%

0%
0%

* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo (8400

kJ/2000 kcal)
Laktoosia 0,0 g/100 g.
Rajoittavat aineet:
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Liite 3. Makkara-pekonikastike

Annoskortin nimi
Makkkara-pekonikastike

Nimi Kayttopaino, kg Kilohinta A- hinta
Makkara-pekoni kastike

| - Makkarakuutio 0,009 2,90€ 0,03€
|- Voi normaalisuolainen 0,001 4,68 € 0,00 €
|- Vesi 0,122 - £ - £
|- Pekoni 0,004 2,04€ 0,01€
|- Grillaus-yleismauste 0,000 5,40 € - £
|- Pippurisekoitus 0,000 17,80 € - £
|- Lihaliemi 0,000 6,00 € - £
|- Sipuli 0,014 1,80€ 0,03€

Keitettyt perunat

|- Peruna kuorittu 0,149 0,90 € 0,13 €
|- Suola 0,001 0,80 € 0,00 €
|- Vesi 0,000 - £ - £

Vihre& salaatti

|- Jddvuorisalaatti 0,060 2,80€ 0,17 €
|- Tomaatti 0,020 11,50€ 0,23€
|- Kurkku tuore 0,014 3,65€ 0,05 €
|- Purjosipuli 0,004 3,80€ 0,02 €
Porkkanaraaste

|- Porkkana 0,100 1,50€ 0,15€

Vesimeloni kuutio
|- Vesimeloni kuorineen 0,048 1,95 € 0,09 €

Italiansalaatti

| - Italiansalaatti 0,050 3,40€ 0,17 €
Vaalea leipd 0,200 4,18 € 0,84 €
Rasvaton maito 0,200 0,85€ 0,17 €

Annoksen yhteishinta 2,08 €



Makkara-pekonikastike

ruoka-aineen nimi

1 Makkarakuutio
Voi, normaalisuolainen
Vesi
Pekoni
Grillaus-yleismauste
Pippurisekoitus
Lihaliemi
Sipuli

valmistusohje
1 makkara-pekonikastike

Ruskista pannulla pekoni ja sipuli.

Lisaa pannulle makkarat ruskista hieman.

Tee ruskea kastike.

Lisaad makkarat, pekoni ja sipuli sekoitus kastikkeeseen.

Mausta.

Ravintosisaltd Arvot

/annos
Energia 177 kJ

42 kcal
Rasva 3449
- josta tyydyttynytta 169
Hiilihydraatit 099
- josta sokereita 0,79
Ravintokuitu 0,2g
Proteiini 1949
Suola 0,3¢g

Arvot
/100 g
118 kJ
28 kcal

2,39
1,19
0,69
0,59
0,29
1,39
0,29

RI*
/annos
2%

5%
8 %
0%
1%

4%
5%

* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo (8400

kJ/2000 kcal)
Laktoosia < 0,1 g/100 g.
Rajoittavat aineet:

Keitetyt perunat

ruokalajiryhmét
ruoka-aineen nimi
1 Peruna kuorittu
Suola
Vesi

valmistusohje

1 Keitetyt perunat

Keita perunat hoyrykattilassa liedella

Ravintosisalto Arvot
lannos

Energia 475 kJ
113 kceal

Rasva 0,39
- josta tyydyttynytté 0,1g
Hiilihydraatit 23,19
- josta sokereita 09¢g
Ravintokuitu 159

Proteiini 2,849

Arvot
/100 g
316 kJ
76 kcal

0,29
0,09
15,49
0,69
109
199

RI*
/lannos
6 %

0%
0%
9%
1%

6 %

150 g 10
vetomitta kayttdpaino
0,095 kg
2%l 0,014 kg
1,21 1,215 kg
0,041 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
1,5 kpl 0,136 kg
150 g 10
vetomitta kayttopaino
1,490 kg
0,010 kg
0,000 kg



Suola 109 0,79
* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo (8400

kJ/2000 kcal)
Laktoosia 0,0 g/100 g.

Italiansalaatti

ruoka-aineen nimi
1 Italiansalaatti

Ravintosisaltd Arvot
/annos
Energia 429 kJ
103 kcal
Rasva 9,39
- josta tyydytty- 129
nytta
Hiilihydraatit 339
- josta sokereita 15¢g
Ravintokuitu 0,69
Proteiini 1,59
Suola 0449

Arvot
/100 g
858 kJ
205 kcal
18,6 g
259

6,59
29¢
1,19
2949
09¢

1

RI*
/annos
5%

13 %
6 %

1%
2%

3%
7%

* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo

(8400 kJ/2000 kcal)
Laktoosia 0,0 g/100 g.
Rajoittavat aineet:

Vihreda salaatti

ruoka-aineen nimi
1 Jaavuorisalaatti

Tomaatti
Kurkku tuore
Purjosipuli
Ravintosisaltoé Arvot Arvot
/annos /100 g
Energia 62 kJ 63 kJ
15 kceal 15 kceal
Rasva 0,29 0,29
- josta tyydyttynytté 0,09 0,09
Hiilihydraatit 1649 169
- josta sokereita 169 169
Ravintokuitu 1,29 1,29
Proteiini 0,9¢g 109
Suola 0,09 0,09

/an

6 %

RI*
nos
1%

0%
0%
1%
2%

2%
1%

* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo (8400

kJ/2000 kcal)
Laktoosia 0,0 g/100 g.
Rajoittavat aineet:

509

vetomitta

98¢

vetomitta

2,41
8,0 kpl

10

kayttdpaino

0,500 kg

10

kayttdpaino
0,600 kg
0,200 kg
0,143 kg
0,042 kg



Porkkanaraaste 100 g 10

ruokalajiryhmét

ruoka-aineen nimi vetomitta kayttopaino

1 Porkkana 15,4 kpl 1,000 kg

valmistusohje

1 Porkkanaraaste
Raasta porkkanat.
Laita tarjoilukulhoon.

Vesimeloni kuutio 48 g 10
Energia 137 kJ 137 kJ

33 kcal 33 kcal
Rasva 0,29 0,29
- josta tyydyttynytta 0,0g 0,049
Hiilihydraatit 560 5609
- josta sokereita 5449 549
Ravintokuitu 264g 264g
Proteiini 0,69 0,69
Suola 01g 0,1g

* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo (8400 kJ/2000 kcal)
Laktoosia 0,0 g/100 g.
Rajoittavat aineet:

ruoka-aineen nimi vetomitta kayttdpaino
1 Vesimeloni kuorineen 0,480 kg

valmistusohje

1 Vesimeloni kuutiot
Kuori ja kuutioi vesimeloni.
Laita tarjoiluastiaan.

Ravintosisalto Arvot Arvot RI*
/annos /100 g /annos

Energia 41 kJ 85 kJ 0%
10 kcal 20 kcal

Rasva 0,09 0,1g 0%

- josta tyydyttynytta 0,0g 0,09 0%

Hiilihydraatit 19g 399 1%

- josta sokereita 199 399 2%

Ravintokuitu 0,3¢g 0,69

Proteiini 0,2¢g 0,59 0%

Suola 0,09 0,0g 0%

* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo (8400
kJ/2000 kcal)

Laktoosia 0,0 g/100 g.

Rajoittavat aineet:



