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Hinnoittelutyokalun laatiminen ravintola-alan
yritykselle

- Case Brunnilan tila Oy

Kannattava liiketoiminta on yksi yrityksen tarkeimmista toimintaedellytyksista.
Kannattavuus edellyttaa sita, etta yrityksen tuotot ovat suuremmat kuin
liketoiminnan kustannukset. Yksi yritystoiminnan kannattavuuteen vaikuttavista
tekijoista on hinnoittelu. Kustannuslaskenta on vahvasti sidoksissa tuotteiden
hinnoitteluun. Tama toiminnallinen opinnaytetyo on tehty tydelamalahtodisena
toimeksiantona.

Opinnaytetyon tavoitteena oli laatia ravintola-alan yritykselle yksinkertainen ja
helppokayttdinen tyokalu, jota se voisi kayttaa juhlatilaisuuksien hinnoittelussa.
Aiemmin yrittaja koki hinnoittelun tydlaana ja aikaa vievana. Hinnoittelutyokalu
on rakennettu Microsoft Excel-taulukkolaskentaohjelmaa hyddyntaen. Tydkalu
kokoaa yhteen tilaisuuden jarjestamisesta aiheutuneet kustannukset ja
muodostaa myyntihinnan, jolla kulut saadaan katetuksi.

Opinnaytetyon johtopaatoksina voidaan todeta, etta tyokalun mydéta
tilaisuuksien hinnoittelu helpottuu ja siihen kaytettava aika vahenee. Myos
yritystoiminnan kannattavuuden uskotaan paranevan. Opinnaytetydlle asetetut
tavoitteet saavutettiin rakentamalla toimeksiantajan tarpeita vastaava tydkalu.
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Implementing a pricing tool for a restaurant business

- Case Brunnilan tila Oy

Profitability is essential for a business’s success. A company is making profit
when the total revenue exceeds the total expenses. Pricing has a significant
effect on the business’s profitability. Cost accounting is an important part of
product pricing. This functional, working life-oriented thesis was produced as a
commission.

The aim of this thesis was to create a tool which the company could use for
pricing events held in the restaurant. The requirements for the tool were
simplicity and ease of use. The owner of the business saw the previous pricing
process arduous and time-consuming. The pricing tool is built by using the
Microsoft Excel Spreadsheet. The tool sums up all the expenses caused by the
event and forms the selling price which covers the expenses.

The conclusions of the thesis were that by using the tool event pricing will be
easier and the time spent on pricing will decrease. Also, it is believed that the
profitability of the business will get better. The aims of the thesis were
accomplished by creating a tool that met the client company’s expectations.
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1 Johdanto

Jokaisen yrittgjan tavoitteena on kannattava yritystoiminta. Yritystoiminta on
silloin kannattavaa, kun toiminnan kustannukset ovat pienemmat kuin siita
kertyneet tuotot. Yksi kannattavuuden kulmakivista on tuotteiden oikeanlainen
hinnoittelu. Yrityksen on saatava tuottoja niin paljon, etta kiinteat ja muuttuvat
kustannukset tulevat katetuksi. Kustannusperusteinen hinnoittelu on yksi yleisin
tapa hinnoitella yrityksen palveluita ja tuotteita. Hinta vaikuttaa usein myos

yrityksen imagoon ja markkinatilanteeseen.

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii kesakahvilana ja tilausravintolana
toimiva Brunnilan tila Oy. Kuluva tilikausi on yhtion ensimmainen, eika yrittajalla
ole aiempaa kokemusta sisaisesta laskentatoimesta. Kirjanpito on ulkoistettu
paikalliselle tilitoimistolle. Yritys vuokraa ravintolaa juhla- ja kokouskayttoon,
seka valmistaa asiakkaan pyynnosta tarjottavat tilaisuuksiin. Heilla ei
kuitenkaan ole valmista tyokalua juhlien hinnoittelulle ja kannattavuuden
seurannalle. Tamanhetkinen hinnoittelu pohjautuu yrittdjan omiin laskelmiin ja

kokemukseen.

Opinnaytetyon tavoitteena on laatia Brunnilan tilalle helppokayttdinen ja selkea
tyokalu erilaisten tilaisuuksien hinnoitteluun. TyOkalu rakennetaan Excel-
taulukkolaskentaohjelmalla, jotta sen kayttoonotto olisi mahdollisimman
vaivatonta yrittajalle. Tyokalun onnistuminen vaatii muuttuvien ja vaihtuvien
kustannusten tarkkaa selvittamista. Laskentatyokalun kayttdonottamisen
jalkeen voidaan olettaa, etta yrityksen kannattavuus paranee. Helppokayttdinen
tyokalu vahentaa myos hinnoitteluun kaytettavaa aikaa, eli tydaikaa vapautuu

enemman yrityksen ydintoimintaan.

Ty0 koskee ravintolassa jarjestettavien tilaisuuksien ja juhlien kustannuksia
seka hinnoittelua. Opinnaytety0ssa ei siis kasitella kesakahvilan toimintaa.
Opinnaytetyon aihe on rajattu tilausravintolan hinnoittelutydkalun ideointiin ja
hinnoitteluun vaikuttavien tekijoiden selvittamiseen. Tarkoituksena on selvittaa
ravintolatoiminnan kustannukset, joiden perusteella voidaan selvittaa palveluista

veloitettava hinta, jotta yritystoiminnan kustannukset saadaan katettua.
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Tama opinnaytety6 on toiminnallinen tutkimus ja se perustuu
tyoelamalahtdiseen toimeksiantoon. Toiminnallisessa opinnaytetyossa laaditaan
tuotos, joka voi esimerkiksi olla tuote, palvelu, opas tai ohje. Tyon
tiedonkeruussa on kaytetty aineistona alan kirjallisuutta, yrityksen sisaisia

dokumentteja ja vuorovaikutustilanteita yrittajan kanssa.

Opinnaytety6 voidaan jakaa eri osioihin. Tyd alkaa teoriaosuudella, jossa
kasitellaan kustannuslaskentaa ja sen kayton hyodyllisyytta yrityksissa. Tyossa
kaydaan lapi ravintola-alan kustannusrakennetta, kustannusten ryhmittelya ja
katetuottolaskentaa. Teoriaosiossa perehdytaan myos hinnoittelumenetelmiin ja

-strategioihin, seka tarkastellaan arvonlisaveroa osana hinnoitteluprosessia.

Empiirisessa osiossa esitellaan tarkemmin toimeksiantaja. Tutkimusaineiston
perusteella laaditaan Excel-taulukkolaskentaohjelmalla konkreettinen tyokalu
ravintolan juhlatilaisuuksien hinnoitteluun. Lopuksi kdydaan lapi opinnaytetyon
johtopaatokset ja tarkastellaan valmiin tydkalun toimivuutta

toimeksiantajayrityksen kaytossa.
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2 Kustannuslaskenta osana yrityksen laskentatoimea

Taloushallinnon tarkoitus on toimia yrityksen johtamisen tukena, seka tuottaa
erilaisia raportteja ja laskelmia paatoksenteon tueksi. Laskentatoimen tehtava
on kerata ja kasitella yritystoiminnasta syntynytta tietoa erilaisten
laskentajarjestelmien ja tietotekniikan avulla. Yrityksen laskentatoimi voidaan
jakaa ulkoiseen- ja sisaiseen laskentatoimeen. Ulkoisen laskentatoimen
tarkoitus on tuottaa tietoa yrityksen ulkopuolisille sidosryhmille ja se perustuu
tilinpaatdokseen. Sisainen laskentatoimi eli johdon laskentatoimi tuottaa
informaatiota nimensa mukaisesti yrityksen johdolle. Laskelmat auttavat
yritystoiminnan suunnittelussa ja paatoksenteossa. (Neilimo & Uusi-Rauva
2012, 12-14.)

Yritystoiminnan kustannusten tunnistaminen on tarkea osa johdon
laskentatoimea, jotta toiminnan kannattavuus voidaan selvittaa. Yrityksen
toiminnan pyorittamiseen kulutettua rahaa kutsutaan kustannuksiksi. Yleisimpia
kustannuksia ovat henkildsto-, aine- ja tavarakustannukset. Jotta yrityksen
kannattavuutta ja toimintaa voidaan edistaa, tarvitsee johto tietoa
kustannusrakenteesta. (Eklund & Kekkonen 2014, 26.)

2.1 Kustannusten ryhmittely

Kustannukset tulee jakaa aiheuttamisperiaatteen mukaisesti, jotta saadaan
mahdollisimman tarkkaa tietoa yrityksen toiminnasta aiheutuneista kuluista.
Ryhmittelyn tarkoitus on saada selville paljonko esimerkiksi yksittainen tuote
aiheuttaa yritykselle kuluja. Yrityksen kustannukset on myds mahdollista
luokitella sen perusteella, muuttuvatko ne tuotantomaaran muuttuessa vai
pysyvatkd ne samana, vaikka tuotantomaara muuttuisi. (Eklund & Kekkonen
2014, 50.)
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Yritykset ostavat tuotannontekijamarkkinoilta erilaisia tuotannontekijoita, kuten
raaka-aineita, koneita ja laitteita. Kustannus on siis tuotannontekijan rahassa
mitattu kayttd. Kokonaiskustannusten maara saadaan selville kertomalla
tuotannontekijoiden maara yksikkokustannuksilla ja laskemalla yhteen nain
saadut tuotannontekijakohtaiset kustannukset. (Neilimo & Uusi-Rauva 2012,
48.)

2.1.1 Muuttuvat ja kiinteat kustannukset

Yrityksen kaikki kustannukset voidaan jakaa muuttuviin ja kiinteisiin
kustannuksiin. Jako on tarkea esimerkiksi silloin, kun laaditaan laskelmia eri
kokoisille asiakasryhmille. Kustannusten jakaminen kiinteisiin ja muuttuviin
kustannuksiin on usein yrityskohtaista, silla esimerkiksi ravintola-alalla
henkilostokustannukset ovat mahdollisesti vain puoliksi kiinteita palkkojen
ollessa suoraan verrannollisia asiakasmaaraan. (Selander & Valli 2007, 44.)
Kustannusten jaottelu ei kuitenkaan aina ole yksiselitteista. Jakoon vaikuttaa
tarkasteltavan jakson pituus. Esimerkiksi pitkalla aikavalilla kaikki
yritystoiminnan kulut ovat muuttuvia, silla yrityksen johdolla on mahdollisuus
vaikuttaa niihin. (Neilimo & Uusi-Rauva 2012, 57.)

Euroa

Kokonaiskustannukset

Muuttuvat kustannukset

/ Kiintedt kustannukset

L

Tuotantomdara (kpl)

Kuva 1. Yritystoiminnan kustannukset (Pellinen 2019, 50).
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Kuva 1 hahmottaa kustannusten kayttaytymista yritystoiminnassa. Muuttuvat
kustannukset kasvavat ja pienenevat toiminnan volyymin mukaan. Mita
enemman yrityksessa valmistetaan ja myydaan tuotteita, sitd enemman
muuttuvat kustannukset nousevat. Muuttuviksi kustannuksiksi voidaan luokitella
esimerkiksi tuotteiden raaka-aineet, rahtikustannukset seka

energiankulutuksesta aiheutuneet kustannukset. (Tenhunen 2013.)

Yritystoiminnan kiinteat kustannukset pysyvat usein samana, vaikka
myyntimaara kasvaisikin. Muun muassa tilavuokrat, markkinointikustannukset,
seka kirjanpito- ja hallintokustannukset. Kiinteat kustannukset pohjautuvat usein
sopimuksiin, eli myyjan kanssa on sovittu ennakkoon jokin tietty hinta, mita
palvelusta tai tuotteesta maksetaan. (Eklund & Kekkonen 2014, 52-53.)

2.1.2 Valittomat ja valilliset kustannukset

Kustannuslaskennan paatavoitteena on selvittaa suoritekohtaiset kustannukset.
Usein yritys valmistaa montaa eri tuotetta. Tallaisessa tilanteessa halutaan
selvittaa yksittaisen tuotteen aiheuttamat kustannukset. Taman myoéta
muuttuvat ja kiinteat kustannukset jaetaan edelleen valittomiin ja valillisiin
kustannuksiin. (Jyrkkié & Riistama 2008, 61.)

Valittomat kustannukset, esimerkiksi raaka-ainekustannukset, on mahdollista
kohdistaa suoraan yksittaiselle laskentakohteelle eli tuotteelle. Ne ovat usein
myos muuttuvia. Jotta valittdmien kustannusten seuranta toimii oikealla tavalla,
on esimerkiksi yrityksen inventointimenettelyn oltava oikeellinen. (Suomala,

Manninen & Lyly-Yrjanainen 2011, 94)

Vilillisia kustannuksia nimetaan myds yleiskustannuksiksi ja ne voivat olla seka
kiinteita, etta muuttuvia kustannuksia. Valillisia kustannuksia ei voida
aiheuttamisperusteen mukaan kohdistaa suoraan tuotteelle. Kohdistaminen
tapahtuu tiettyja valivaiheita ja jakoperusteita kayttamalla. (Jyrkkido & Riistama
2008, 62.) Toimitilojen hankinta-, yllapito- ja energiakustannukset ovat
esimerkki yritystoiminnan valillisista kustannuksista (Eklund & Kekkonen 2014,
61).
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2.2 Kustannusrakenne ravintola-alalla

Ravintola-alalla kustannukset koostuvat yleensa raaka-aine-, tydvoima- ja
vuokrakuluista. Muita kuluja ovat muun muassa kiinteistokulut, korkokulut,
poistot ja valittomat verot. Raaka-ainekulut vaikuttavat huomattavasti ravintola-
alan yrityksen tulosrakenteeseen. Raaka-aineiden valinnalla on myds vaikutus
yrityksen imagoon halutun laatutason toteuttamiseen. (Heikkila & Saranpaa
2008, 43.)

Henkildstokustannukset ovat yksi ravintola-alan suurimmista kuluerista.
Tyoévoimakuluihin sisaltyy tyontekijoille maksetut palkat henkilosivukuluineen ja
henkiloston vuokrauksesta syntyneet kulut. Palkkakulut koostuvat tyoajan
palkoista, seka muista kuin tydajan palkoista. Muita kuin tydajan palkkoja ovat
esimerkiksi sairaus- ja loma-ajalta maksettavat korvaukset. Henkildsivukulut
syntyvat lakisaateisista tyonantajan sosiaaliturvamaksuista, seka pakollisista
tyoelake-, tapaturma ja tyottomyysvakuutusmaksuista. Vapaaehtoisiin
henkildsivukuluihin sisaltyy esimerkiksi tyoterveyshuollosta, virkistystoiminnasta
ja tybasuista aiheutuvat menot. Myds vuokratydvoiman kaytosta aiheutuu kuluja
yritykselle. Palveluntarjoaja veloittaa palvelutuotannon jarjestamisesta. (Heikkila
& Saranpaa 2008, 43.)

Heikkilan ja Saranpaan mukaan (2008, 46) yritystoiminnan muihin kuluihin
sisaltyy muun muassa markkinointikulut, korjaus- ja kunnossapitokulut,
puhtaanapitokulut seka musiikki- ja viihdekulut. Myds kayttotarvikekulut, kuten
astiat, ruuanvalmistusvalineet ja erilaiset tekstiilit seka somisteet aiheuttavat
merkittavan kulueran ravintola-alalla. Yrityksen on myds huolehdittava

viranomaismaksuista, kuten anniskelulupaan liittyvasta lupamaksusta.

Vallitsevan tilanteen myo6ta, ravintola-alalla eletaan talla hetkella kriisiajassa.
Ensimmaisena iski koronapandemia, jonka mydta oli ryhdyttava rajoitustoimiin
my0s ravintola-alalla. Taman jalkeen inflaatio lahti nousuun, minka takia raaka-
aineiden ja energian kustannukset ovat poikkeuksellisen korkeita. Hintojen
nousu pakottaa myos ravintoloita nostamaan hintojaan. Elinkustannusten

nousun myota kuluttajilla ei ehka ole jatkossa yhta paljon laittaa rahaa
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ravintoloissa syomiseen. Vaikeassa tilanteessa ruuan ja juoman
veronkevennykset voisivat toimia helpotuksena ravintola-alan yrityksille.
(Juutilainen 2022.)

2.3 Yritystoiminnan kannattavuuden mittaaminen

Laskentatoimen yksi tarkeimmista tehtavista on selvittaa yrityksen
kannattavuus. Kannattavuutta on mahdollista mitata erilaisten tunnuslukujen
avulla, jotka saadaan selville yrityksen tuloslaskelman avulla. Yleisimpia
tunnuslukuja ovat myyntikate, kayttokate, liiketulos ja tilikauden tulos. (Siikavuo
2016, 117)

Tilikauden tulos eli kokonaistulos kertoo toiminnan tuotot sen jalkeen, kun niista
on vahennetty kaikki yritystoimintaan liittyvat kustannukset. Liiketulos kuvaa
kuinka paljon liiketoiminnan tuotoista on jaanyt jaljelle ennen veroja ja
rahoituskuluja. Myyntikatteella halutaan mitata jonkin tietyn tuotteen
kannattavuutta, kun taas kayttokate kertoo yrityksen kannattavuuden ottamatta
huomioon yrityksen investointeja, korkokustannuksia ja verotusta. (Eklund &
Kekkonen 2014, 72-73.)

2.3.1 Ravintola-alan kannattavuuteen vaikuttavat tekijat

Ravintola-alalla esiintyy tiettyja liiketoimen erityispiirteita, joiden ymmartaminen
on tarkeaa yritystoiminnan kannattavuuden hallinnan osalta. Alan yritysten
kannattavuuteen vaikuttaa erityisesti intensiivinen kilpailu, alhainen
nettotulosprosentti, suhdanneherkkyys seka jatkuva investointi- ja
uudistumistarve. (Heikkila & Saranpaa 2008,149-153.)

Heikkilan ja Saranpaan (2008, 149-150) mukaan kilpailu ravintola-alalla on
kovaa, silla tarjontaa on paljon. Syyna on helppo markkinoille paasy. Jotta yritys
pystyy hinnoittelemaan tuotteensa korkeammilla hinnoilla kuin kilpailija, on
laatuimagon oltava oikealla tasolla. Ravintola-alan yrityksilla tuotteiden

nettotulosprosentti jaa usein alhaiseksi, koska hintakilpailu alalla on kovaa.
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Pienikin virhe, kuten tyotuntien vaarinmitoitus, voi olla alhaisen keskikatteen

vuoksi yritykselle tappiollinen.

Ravintola-alan korkea suhdanneherkkyys vaikuttaa yritystoiminnan
kannattavuuteen. Kysynta vahenee laskusuhdanteen aikana, silla ravintoloiden
palveluita ei pideta valttamattdomyyshyoddykkeina. Investointitarve ja
investointien kunnossapito on alalla jatkuvaa. Naista syntyvat kulut ovat tarkeaa
osata kohdistaa ajallisesti optimaaliseen hetkeen, jotta korjauskulut eivat nouse
korkeiksi tulevaisuudessa. Myos uudistumisen tarve luo tietynlaisen paineen
ravintola-alan yrityksille. Trendit vaihtuvat nopeaan tahtiin, joten asiakkaat
odottavat jatkuvasti uutta. Uusien ideoiden tuottaminen on siis yritystoiminnan
kannattavuuden nakokulmasta tarkeaa. Tuotteita ei kuitenkaan saa olla tarjolla
likaa, eika uudistuminen saa tapahtua lilan nopealla aikataululla. (Heikkila &
Saranpaa 2008, 151-153.)

2.3.2 Katetuottolaskenta

Katetuottolaskentaa hydodynnetaan lyhyen aikavalin paatdksenteossa. Se on
my0s toimiva tydkalu yrityksen kannattavuuden arvioinnissa.
Katetuottolaskennan yksi keskeisimmista tunnusluvuista on katetuotto, josta
kaytetaan myos termia myyntikate. Katetuottoajattelun lahtokohtana on jakaa
yrityksen kustannukset muuttuviin ja kiinteisiin kustannuksiin. Muuttuvien
kustannusten oletetaan kuitenkin olevan lineaariset, eli muutokset myynnissa
muuttavat myos kustannuksia taysin samassa suhteessa. Kiinteat kustannukset
eivat muutu, vaikka hyddykkeiden myynti kasvaisi. (Heikkilda & Saranpaa 2008,
53-54.)

Myyntituotot
-Muuttuvat kustannukset

=Katetuotto
-Kiinteat kustannukset

=Tulos

Kuva 2. Katetuottolaskennan kulku (Neilimo & Uusi-Rauva 2012, 67).
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Kuvassa 2 esitetaan katetuottolaskennan peruskaava. Katetuotto saadaan
selville vahentamalla myyntituotoista muuttuvat kustannukset. Kun katetuotosta
vahennetaan viela kiinteat kustannukset, jaa jaljelle yrityksen tulos. Jos kiinteat
kustannukset ovat pienemmat kuin katetuotto, on yrityksen tulos voitollinen.
(EKlund & Kekkonen 2014, 77.)

Katetuottolaskennan myota on mahdollista selvittaa erilaisia tunnuslukuja,
joiden avulla voidaan seurata yrityksen taloutta. Katetuottoprosentti kertoo,
montako prosenttia katetuotto on tuotteen myyntituotoista. Se on hyva
tunnusluku, mikali halutaan verrata yrityksen kannattavuutta esimerkiksi eri
tilikausien valilla. (Eklund & Kekkonen 2014, 79-81.)

Tulos (euroa) &

Kriittinen piste
\ Voitto

Tappio Toiminta-aste (kpl)

\

Katetuottosuora

Kuva 3. Katetuottokuvio (Neilimo & Uusi-Rauva 2012, 70).

Kriittinen piste (KRP) kertoo sen liikevaihdon maaran, jolla yritystoiminnan tulos
on nolla. Kriittisen pisteen kohdalla kaikki kulut tulevat katetuksi, mutta voittoa ei
synny. Kuvassa 3 on esitetty pelkistetty katetuottokuvio, jonka pystyaskel kuvaa
tuottojen ja kustannusten erotusta. Tulos on nolla, kun katetuottosuora leikkaa
vaaka-akselin kriittisessa pisteessa. Kriittisen pisteen vasemmalla puolella
yritykselle syntyy tappiota ja oikealla puolella voittoa. (Neilimo & Uusi-Rauva
2012, 69.)
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Ravintola-alalla kriittisen pisteen maarittaminen ei aina ole helppoa, silla
puolikiinteita kuluja on hankalaa ennustaa. Esimerkiksi tilapaisen henkiloston
aiheuttama tyovoimakulujen osuus kokonaistydvoimakuluista vaikuttaa
merkittavasti kriittisen pisteen liikevaihdon tasoon. (Heikkila & Saranpaa 2008,
56.)

Varmuusmarginaali kuvaa toteutuneiden myyntituottojen ja kriittisen pisteen
valista erotusta. Luku kertoo paljonko yrityksen myyntituotot voivat laskea,
ennen kuin tulos kaantyy tappiolliseksi. Varmuusmarginaali on mahdollista
laskea seka euromaaraisena lukuna, etta prosentuaalisesti. (Pellinen 2019,
103.)
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3 Hinnoittelu

Kannattavan lilkketoiminnan yksi perusedellytyksista on oikeanlainen hinnoittelu.
Liian alhaiset hinnat kuihduttavat yritystoiminnan, kun taas liilan korkeat hinnat
karkottavat asiakkaat. On tarkeaa, etta hinnat ovat heti yritystoiminnan alusta

asti oikeat, silla niiden nostaminen voi olla hyvinkin vaikeaa. (Siikavuo 2016,35.)

Yksi tarkea tuotteen hintaan vaikuttavista tekijoista on yritystoiminnan
kustannukset. Jotta yritys onnistuu hinnoittelussa, on kustannuslaskennan
oltava toimivaa ja tehokasta. (Laitinen 2007, 101.) Kun yrityksen
kustannusrakenne on selvilla, on helpompaa varmistua siita, etta kunkin
tuotteen kulut tulevat katetuksi. Alhaiset liiketoiminnan kustannukset

mahdollistavat hinnalla kilpailemisen kannattavasti. (Myllymaki 2019, 66.)

Hinnoitteluun vaikuttaa my0s yrityksen markkina-asema. Mikali tuote eroaa
selkeasti kilpailijoiden tarjonnasta, on hinnan maarittely vapaampaa.
Myyntihintaan vaikuttaa myos myyntimaara. Pienella tuotekohtaisella katteella
on mahdollista saavuttaa suuri euromaarainen kokonaiskate, kunhan tuotteiden
myyntimaara on iso. (Eklund & Kekkonen 2014, 102.)

3.1 Hinnoittelustrategiat

Kun yritys hinnoittelee tuotteita, on sen otettava huomioon
valmistuskustannusten lisaksi markkinahintataso. On myds tarkeaa pohtia,
millaisiin tavoitteisiin hinnoittelulla pyritdan. Onko tavoitteena kattaa tuotteen
valmistuskustannukset vai halutaanko hinnoittelulla saavuttaa mahdollisimman
suuri markkinaosuus? Tavoitteena voi olla poistaa uudet kilpailijat markkinoilta

tai parantaa yrityksen rahoitusasemaa. (Neilimo & Uusi-Rauva 2012, 185-189.)

Sipila (2003, 68) kertoo, etta yrityksen markkinoinnin tavoitteena on myyda
tuotteitta etukateen suunnitellulla hinnalla. Hinnoittelustrategian voidaan siis
katsoa olevan osa yrityksen markkinointistrategiaa. Hinnoittelustrategia
muodostuu johdon, markkinoinnin, tuotekehityksen ja tuotannon yhteistyosta.
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Kuva 4. Hinnoittelustrategian paakomponentit (Sipila 2003, 71).

Hinnoittelustrategian sisaltd muodostuu hinnoittelun lahtokohdista seka
tavoitteista. Taman jalkeen edetaan hintatason ja hinnoittelumenetelmien
valintaan, seka paatetaan periaatteesta, miten hinnalla tullaan operoimaan
(kuva 4). Hinnoittelustrategian tarkoitus on kertoa, miten yritys tavoittelee

hinnoittelun avulla liiketoiminnan kasvua. (Sipila 2003, 71.)

Sipilan (2003, 253—-254) mukaan hinnoittelustrategian suunnittelu on luovaa
tyota ja on mahdollista, etta yritys menestyy parhaiten strategialla, jota ei ole
koskaan aikaisemmin kaytetty. Kun hinnoittelustrategia on valittu, voi yritys
toteuttaa sita selkeasti ja kaavamaisesti. Yritykset haluavat usein antaa
itsestaan luotettavan kuvan pitamalla hintansa vakaina. Hinnoittelustrategiaa on
mahdollista toteuttaa myos joustavasti. Kyseista linjaa toteuttavat yritykset
saattavat houkutella uusia asiakkaita esimerkiksi halvoilla opiskelijahinnoilla.
Muuttuvien hintojen strategiaa noudattavat yritykset muuttavat hintojaan

aktiivisesti markkinatilanteen mukaan.

3.2 Hinnoittelumenetelmat

Ravintola-alalla yritykset saavat hinnoitella tuotteensa ilman saannoksia, mutta
alkoholia ei saa myyda alle hankintahinnan. Hinnoittelumenetelmia on olemassa
useita. Yksi niistd on kustannusperusteinen hinnoittelu, jonka avulla
varmistetaan, etta yritystoiminnan kulut saadaan katettua. Markkinalahtoisella

hinnoittelulla otetaan huomioon markkinoiden hintataso. Ravintola-alalla kilpailu
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on kovaa, joten lahempien kilpailijoiden hinnat ovat tarkeaa huomioida.
(Miettinen & Santala 2003, 139-140.)

Hinnoittelulaskelman avulla varmistetaan, etta jokaisesta tuotteesta saadaan
myyntikatetta. Vaikka hintapaatds pohjautuu hinnoittelulaskelmaan, tulee
huomioon ottaa myos yrityksen hinnoittelupolitiikka. Hinnoittelupolitiikka sisaltaa
esimerkiksi paatoksen siita, mita lahestymistapaa yrityksen hinnoittelussa
noudatetaan. Ravintola-alan yrityksissa hintadifferointi eli hintojen
porrastaminen on yleinen keino houkutella asiakkaita. Tama tarkoittaa
esimerkiksi sita, etta tuotteita myydaan kanta-asiakkaille tai tiettyina ajankohtina
alennettuun hintaan. (Miettinen & Santala 2003, 140-141.)

3.2.1 Kustannusperusteinen hinnoittelu

Kustannusperusteisen hinnoittelun lahtdkohtana on se, etta kaikki
yritystoiminnan kustannukset saadaan katetuksi ja tulos olisi voitollinen. Jotta
kustannusperusteisen hinnoittelun kayttaminen on mahdollista, vaaditaan
yritykselta tarkkaa tuotekohtaista kustannuslaskentaa. Myos tuotteen kysynta ja

kilpailu vaikuttavat hinnoittelupaatokseen. (Laitinen 2007, 157.)

Omakustannuslaskentaperusteinen (OKA) -hinnoittelu ja katehinnoittelu ovat
kaksi yleisintd hinnan maarittelytapaa. OKA-hinnoittelussa hinnan tulee kattaa
kaikki tuotteen erillis- ja yleiskustannukset. Kustannusten paalle lisataan haluttu
voitto. Katetuottohinnoittelussa muuttuvien kustannusten paalle lisataan haluttu
myyntikate. Myyntikatteen suuruuteen vaikuttaa esimerkiksi se, haluaako
yrittaja nostaa yrityksestaan itselleen palkkaa. Mikali yritys myy useita erilaisia
tuotteita, on katetuotto maariteltava keskimaaraisen katetuottoprosentin avulla.
Katetuottohinnoittelussa ei ole tarvetta selvittaa yksittaisen tuotteen
yleiskustannuksia, joten kyseinen hinnoittelutapa omaksutaan usein
helpompana. (Sipila 2003, 181-182.)

Turun AMK:n opinnaytetyd | Aada Hirvonen



19

Hinnoittelulaskelma

Muuttuvat kulut ialv. £ | 40%, jos myyntikatetavoite 60% — asiakas saa

+ Myyntikate tavoite ¢ | 60% = myyntikate-% x muuttuvat | — j33 kiinteiden
kulut / (100-myyntikate-%) katteeksi

Veroton hinta € | 100% — yritys saa

+ Arvonlisdvero € | 24% =24 x veroton hinta / 100 — valtio saa

Verollinen tavoitehinta € | 124% —* asiakas maksaa

Kuva 5. Hinnoittelulaskelma (Miettinen & Santala 2003, 144).

Kuva 5. esittaa hinnoittelulaskelmaa, joka pohjautuu katetuottohinnoitteluun.
Ylla esitettya laskelmaa voidaan hyddyntaa ravintola-alan tuotteiden
hinnoittelussa, silla katetuottohinnoittelu on yksi alan vakiintuneista
hinnoittelumenetelmista. Ruokatuotteen muuttuvia kustannuksia ovat
esimerkiksi valmistukseen kaytetyt raaka-aineet, sekd mahdollinen vuokrattu
ulkopuolinen tydévoima. Tavoitemyyntikate on mahdollista lisata muuttuviin
kustannuksiin rahamaaraisena myyntikatteena tai tavoitemyyntikateprosentin
avulla. Ravintola-alalla tavoitemyyntihinnan selvittamiseksi muuttuviin kuluihin ja
tavoitemyyntikatteeseen lisataan myds arvonlisavero, jotta saadaan selville
verollinen tavoitehinta. (Miettinen & Santala 2003, 142.) Ravintola- ja
ateriapalveluista suoritetaan 14% suuruinen arvonlisavero valtiolle.

Alkoholijuomia verotetaan 24% verran. (Veronmaksajain Keskusliitto ry 2022.)

Kustannuslahtoisen hinnoittelumalli voi helposti johtaa yli- tai alihinnoitteluun.
Taman myota yritys saattaa menettaa tarkeita tuottoja. Kustannusnakdkulmasta
tuotteen hinta saattaa olla oikea, mutta kauppa kavisi korkeammallakin hinnalla.
Markkinahintojen seuraaminen on siis tarkeaa oikeanlaisen hinnoittelun
kannalta. (Sipila 2003, 182.)
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3.2.2 Markkinalahtoinen hinnoittelu

Markkinalahtoisessa hinnoittelussa hinta maaraytyy kilpailutilanteen pohjalta.
Hinta on mahdollista asettaa kilpailijoiden hinnan alle, korkeammalle tai samalle
tasolle. (Myllymaki 2019,33.) Markkinalahtdinen hinnoittelu sopii tuotteille, joilla
on jo olemassa samanlaisia tuotteita markkinoilla. Tallaisiin tuotteisiin liittyy
usein suuret myynti- ja valmistusmaarat. Mikali tuote on hyvin uniikki, eika sille
|0ydy selvia kilpailijoita, voi markkinaperusteinen hinnoittelu olla vaikeaa.
(Neilimo & Uusi-Rauva 2012, 190-191.)

Kilpailusuuntautunut hinnoittelu vaatii kilpailijoiden hinnoittelun jatkuvaa
reagointia. Yritykset voivat kuitenkin valita itselleen sopivan linjan hinnoitteluun.
Laatuhinnoittelulla tarkoitetaan kalliin hinnoittelun linjaa, eli tuotteen imagon
avulla hinta voidaan nostaa korkeammaksi. Halvan hinnan linjan eli
penetraatiohinnoittelun tarkoituksena on saavuttaa suuret myyntimaarat.
Kysyntasuuntautuneessa hinnoittelussa hintataso maaraytyy kysynnan mukaan.
Tuotteen hintaa maarittdessa on otettava huomioon se, kuinka paljon asiakas

on valmis tuotteesta maksamaan. (Heikkila & Saranpaa 2008, 94.)

3.3 Ravintolatuotteiden hinnoittelu

Ravintola-alalla ruoka- ja juomatuotteiden hinnoittelun perusteena toimivat
annoslaskelmat. Annoskortit toimivat hinnoittelun lisaksi ruokatuotteiden
valmistusohjeiden kirjoittamisessa. Raaka-ainekustannusten selvittaminen on
kuitenkin annoskortin tarkein tehtava. Hinnoittelu- ja kannattavuuslaskelmat on

helppo tehda annoskortteja hyddyntaen. (Selander & Valli 2007, 85.)

Annoskortit tehdaan usein tietokoneohjelmilla, kuten Excel-
taulukkolaskentaohjelmaa hyodyntaen, jotta hintojen ja annosmaarien
muuttaminen olisi mahdollisimman yksinkertaista ja helppoa. Huolellisesti
laaditut annoslaskelmat toimivat esimerkiksi raaka-aineiden ostomaarien
suunnittelussa ja talouden tarkkailun valineina. (Miettinen & Santala 2003, 163—
171.)
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"lson tuotteen™ hinnoittelulaskelma

Muuttuvat kulut ialv. € | Esim. 30%, jos
+Tavoitemyyntikate tavoitemyyntikate on 70%
70%

100%

ity

Veroton hinta ilman erilliskuluja
+Erilliskulut ialv.

+Arvonlisdvero 22%
122%

£

£
Veroton tavoitehinta erilliskuluineen € | 100%

£

£

Verollinen tavoitemyyntihinta

Kuva 6. "Ison tuotteen" hinnoittelulaskelma (Miettinen & Santala 2003, 145).

Juhlatilaisuuksiin katetaan usein noutopoyta, jonka sisallosta sovitaan
asiakkaan kanssa. On tarkeaa, etta noutopoyta tuotteistetaan tarkasti kulujen
tarkkailemiseksi. Apuna voidaan kayttaa "ison tuotteen” hinnoittelulaskelmaa
(Kuva 6). Juhlatilaisuuksien hinnoittelulaskelmassa muuttuvat kulut syntyvat
annoslaskelmien mukaan. Muuttuvien kustannusten lisaksi on otettava
huomioon myos erilliskustannukset, joita ovat esimerkiksi lisatydvoima ja
sisustustarvikkeet. (Miettinen & Santala 2003, 146.)

Juhlapalveluita tarjoavan yrityksen kannattavuuden hallinnassa tarkeassa
asemassa ovat tilaisuuteen kohdistuvat tyotunnit. Ruoka- ja juomatuotteiden
hinnoittelu sujuu helposti raaka-ainekustannusten avulla, mutta tydpanoksen
hinnoittelu vaatii enemman tyota. Tilaisuuteen kaytettavat tyotunnit olisivat
tarkeaa eritella tarjousta tehdessa asiakkaalle, jotta mahdollisista muutoksista
aiheutuvat lisatunnit voidaan lisata myyntihintaan ilman epaselvyyksia.
(Selander & Valli 2007, 145.)
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4 Case: Brunnilan tila Oy

Opinnaytetyon tavoitteena on kartoittaa toimeksiantajayrityksen
kustannusrakennetta ja luoda helppokayttoinen tyokalu hinnoittelun avuksi.
Tutkimuksen aineistona kaytettiin yrityksen tulos- ja taselaskelmia vuodelta
2022. Myos yrittajan kanssa kaydyt keskustelut ovat yksi tyon tietolahteista.
Keskusteluista kavi ilmi esimerkiksi yrityksen nykytilanne ja tydkalulta halutut

asiat.

Yrityksen kirjanpito on ulkoistettu tilitoimistolle, silla yrittajalla ei ole kokemusta
ulkoisesta tai sisaisesta laskentatoimesta. Taman vuoksi hinnoittelutyokalusta
pyrittiin tekemaan mahdollisimman yksinkertainen ja helposti kaytettava.
TyOkalun luvut ovat nopeasti muutettavissa uusien tietojen perusteella.
Katsoimme yrittajan kanssa parhaaksi, etta tyokalu rakennetaan Excel-

taulukkolaskentaohjelmaa hyodyntaen.

4.1 Brunnilan tilan nykytilanne

Toimeksiantaja on vuonna 2022 toimintansa aloittanut sakylalainen osakeyhtio.
Yritys toimii kesakahvilana seka tilausravintola. Ravintolan tiloja on mahdollista
vuokrata ilman tarjoiluja esimerkiksi kokouskayttoon. Anniskeluoikeudet
omaavassa ravintolassa jarjestetdan myos musiikki-iltoja. Yritystoiminnan tulot
kertyvat kesakautena paaasiassa kesakahvilatoiminnasta ja muulloin erilaisista
juhlatilaisuuksista ja edella mainituista musiikki-illoista. Ravintolalla on
asiakaspaikkoja sisatiloissa 54 henkildlle ja ulkoterasseilla yhteensa 32

henkilolle.

Yrittaja harjoittaa ravintolatoimintaa oman paivatyonsa ohella, eli liketoiminta ei
ole jokapaivaista. Kuluva tilikausi on osakeyhtion ensimmainen. Kahvilatoiminta
tyollisti kesalla yrittajan lisaksi 3 tyontekijaa. Yrittaja palkkaa ravintolassa

jarjestettaviin tilaisuuksiin tydvoimaa tarvittaessa.
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Talla hetkella hinnoittelu perustuu yrittajan omiin laskelmiin raaka-
ainekustannuksista ja haluttuun voittoon. Tarjousten laatimisessa on myos
hyodynnetty markkinoilla vallitsevaa hintatasoa. Yrittaja kokee tamanhetkisen
toimintatavan tyolaaksi ja aikaa vievaksi. Hinnoittelussa ei olla otettu huomioon
esimerkiksi ravintolan kaluston hankinnasta ja yllapidosta aiheutuneita
kustannuksia. Jarjestettyjen tilaisuuksien taloudellisesta menestyksesta ei ole

tarkkaa tietoa.

4.2 Hinnoittelutyokalun rakentaminen

Hinnoittelutydkalu on rakennettu Excel-taulukkolaskentaohjelmalla. Tyokalu
rakentuu kuudesta eri valilehdesta eli aputaulukosta. Ensimmainen aputaulukko
koostuu ruoka-annosten annoskorteista ja toinen valilehti juomien
annoskorteista. Kahteen ensimmaiseen valilehteen on koottu tietoja
tilaisuuksissa usein tarjotuista annoksista. Kolmannella valilehdella on laskuri
henkilostokustannuksia varten. Kaksi seuraavaa sivua koostuvat tilaisuuden
muista kustannuksista seka yrityksen kiinteista kustannuksista. Viimeisella
valilehdella sijaitsee varsinainen tarjous-tyokalu, joka kokoaa yhteen

kustannuksia kaikilta aiemmilta valilehdilta.

Hinnoittelutydkalun luvut on lisattava taulukkoihin manuaalisesti, silla raaka-
aineiden kustannukset, annoskoot seka asiakasmaarat vaihtelevat
tilaisuuskohtaisesti. Oranssi vari tyOkalun sarakkeissa tarkoittaa sita, etta
sarakkeen lukua on mahdollista muuttaa. Kyseisella variohjauksella on tarkoitus
helpottaa ja selkeyttaa tyokalun kayttoa.
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Tyokalua kaytetaan niin, etta henkilomaarat ja annoskoot paivitetaan
annoskorteille. Tilaisuudessa kaytettavien ruoka-annosten kustannukset
viedaan tarjous-valilehdelle manuaalisesti, mutta juoma-, henkil6sto-, kiinteat ja
muut kustannukset paivittyvat aputaulukoista tarjous-sivulle automaattisesti.

Tyokalu laskee tilaisuudelle verottoman myyntihinnan.

Hinnoittelutyokalu perustuu katetuottohinnoitteluun. Lahtokohtana on tuotteen
muuttuvat kustannukset, eli raaka-ainekustannukset ja muut valmistukseen
liittyvat oheiskustannukset. Katetuottohinnoittelussa muuttuviin kustannuksiin
lisataan haluttu myyntikate. Myyntikatteen suuruuteen vaikuttaa se, paljonko
yrittdja haluaa tuotteelta voittoa. Talla hetkella ravintola-alalla

myyntikateprosentti on 60-80 prosenttia.

Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry:n (2020) mukaan ravintoloiden
liikevoittoprosentti on normaalina talousaikana hyvin pieni, vain 1-4 prosenttia.
Pienen likkevoiton vuoksi on tarkeaa, etta yritystoiminnan kustannukset
selvitetdan tarkasti, jotta ravintola ei myy tuotetta tappiollisesti. Tilaisuuksien
jarjestamisessa tulee eteen hyvin usein tilanteita ja kustannuksia, joihin on
mahdotonta varautua etukateen. Taman vuoksi on tarkeaa ottaa huomioon, etta
asiakkaalle annettu tarjous voi erota lopullisesta laskutettavasta hinnasta.
Lopullinen hinta saadaan usein selville vasta tilaisuuden jalkeen, kun saadaan

tietoon esimerkiksi lopulliset tyotunnit.

Hinnoittelutydkalun rakentaminen alkoi ravintola-alalla kaytettya annoslaskentaa
hyodyntaen. Tyodkalussa on talla hetkella kuuden eri ruoka-annoksen
annoskortit. Annoskortit kertovat paljonko kutakin raaka-aineitta tarvitaan tietyn
annoksen valmistamiseen. Korteista nahdaan myds paljonko annoksen raaka-
aineet tulevat kustantamaan. Uusien annoskorttien lisaaminen tyokaluun on

helppoa.
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Tuote: Kinkkukiusaus
Asiakasmaara: 0
Annoskoko 0,000|kg
Hinta/ hld 0,001€
Masra/ tilaisuus 0,00(kg
Hinta/tilaisuus 0,00(€

Ostohinta € /kg |Raaka—aineosuus% Maara kg/hlo |Méér§kg{tilaisuus| Hinta/hlg |Hinta;"ti|aisuus|

Peruna 0,0 49 % 0,00 0,00 0,00 0,00
Kinkkusuikale 0,0 26 % 0,00 0,00 0,00 0,00
Sipuli 0,0 3% 0,00 0,00 0,00 0,00
Kerma 0,0 13 % 0,00 0,00 0,00 0,00
Kananmuna 0,0 8% 0,00 0,00 0,00 0,00
Suola 0,0 0,5% 0,00 0,00 0,00 0,00
Mustapippuri 0,0 0,5 % 0,00 0,00 0,00 0,00

Kuva 7. Annoskortit-aputaulukko.

Annoskortit (Kuva 7) on rakennettu siten, ettd ensimmaisista sarakkeista
saadaan selville annoksen tarkeimmat tiedot. Kahta ensimmaista saraketta,
asiakasmaaraa ja annoskokoa, on mahdollista muokata. Seuraava sarake
kertoo annoslaskelman perusteella hinnan yksittaiselle asiakkaalle. Taman
sarakkeen reunat ovat vahvistettu, silla kyseinen luku on tarkoitus siirtaa
manuaalisesti tarjous-valilehdelle. Ruuan maara ja hinta tilisuudelle muodostuu

sarakkeisiin annoskoon, asiakasmaaran ja raaka-ainekustannusten perusteella.

Annoskoko-sarake kertoo keskimaaraisen kulutuksen tuotteelle noutopoydassa.
Mikali tuotteita on tarjolla keskimaaraista enemman, on yhden tuotteen menekki
keskimaaraista pienempi. Jos tuotteita on taas vahemman, nousee yhden
tuotteen menekki huomattavasti. Yksi henkild syo noutopdydasta arvion

mukaan noin 600-650 grammaa ruokaa. Arvio sisaltaa myos jalkiruuan.

Ruokamaaran arviointi voi olla haastavaa, silla kokonaismenekki vaihtelee
asiakkaiden ruokatottumusten perusteella. Se, mita ruokalajia menee missakin
suhteessa, on vaikeaa ennustaa. Annoskorttien avulla yrittdjan on helpompi
arvioida tilaisuuteen tarvittava ruokamaara. Tama edesauttaa sita, etta
ruokahavikin maara vahenee. Annoslaskennassa annoskoot suositellaan

laskemaan hieman ylakanttiin, silla ruuan loppuminen kesken tilaisuuden
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saattaa luoda huonon imagon yrityksesta. Useat ravintoloitsijat kokevat liian

vahaisen ruokamaaran pahemmaksi asiaksi kuin ruokahavikin.

Raaka-aineiden ostohinnat tulee syéttaa taulukkoon manuaalisesti. Ostohinta

tulee kasitella ilman arvonlisaveroa, silla maksettu vero on yritykselle
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vahennyskelpoista. Raaka-aine osuus kertoo kaytettavan raaka-aineen maaran

suhteessa muihin raaka-aineisiin. Esimerkiksi kinkkusuikaleen maara on 26 %

kaikista kiusauksen raaka-aineista. Tarvittava raaka-ainemaara yhdelle

henkildlle muodostuu kertomalla raaka-aine osuus annoskoolla. Raaka-

ainemaarat on ilmoitettu taulukossa kilogrammoina, jotta vertailu eri tuotteiden

valilla olisi mahdollisimman selkeaa.

(ilman alv.)

Tuote Alkumalja {alkoholi)
Maara 0
Annoskoko 0,12]1
Ostohinta €1 0|€
nEErE/ tilaisuus o|l

Hinta,/ annos 0,00|€
Hinta/ tilaisuus 0,00|£

Tuote Viini {puna-fvalkoviini)
Maara 0

Annoskoko 0,24(l

Ostohinta €/1 0|€

MEarE/ tilaisuus o|l

Hinta/ annos 0,00|€

Hinta/ tilaisuus 0,00|£

Tuote Kivennidisvesi
Maara 0

Annoskoko 0,24(1
Ostohinta €/ | 0|€
mMEara/ tilaisuus oll
Hinta,/ annos 0,00|€
Hinta/ tilaisuus 0,00|€

Tuote Virvoitusjuoma
MaEEra 0
Annoskoko 0,241
Ostohinta €/ 1 0|€
MaEars/ tilaisuus oll
Hinta/ annos 0,00|€
Hinta/ tilaisuus 0,00|€

Kuva 8. Juomien annoskortit.

Juomat-aputaulukot (Kuva 8) toimivat samalla periaatteella, kuin

annoslaskelmat ruoka-valilehdella. Syéttamalla taulukkoon annosten maaran,

annoskoon ja ostohinnan litroissa ilman arvonlisaveroa, saadaan selville

juoman kokonaismaara, seka hinnat annokselle seka koko tilaisuudelle.

Juomien annoskorttien tiedot siirtyvat suoraan tarjous-valilehdelle.
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Juomien annoskokojen maarittelyssa on kaytetty ravintola-alalla vallitsevia
kaytantoja. Alkoholilliset juomat laskutetaan yleensa todellisen menekin
mukaan. Hinnoittelutydkalun avulla pystytaan kuitenkin antamaan asiakkaalle

suuntaa antava hinta jo tarjousta tehdessa.

Tyontekija: 1 Tunnit kpl Hinta/tunti|Yht.
Tyotunnit 11,79 0
lltalis3 18-24 1.3 0
Yolisd 24-06 2,21 0
Pyhatyolisd 100% 11,79 0
Ylityd 50% 5,90 0
Ylityd 100% 11,79 0
Yht. 0
Maard % |Yhi.
|anakc|wau5 (tySsuhde alle 1v.) 9 % 0,00
TAI
|anakc|wau5 (tySsuhde yli 1v.) 11,50 % 0,00
Sairausvakuutusmaksu 1,34% 0,00
TyEl-maksu 25,85 % 0,00
Muut lakis&3teiset tydnantajavakuutukset 1,20 % 0,00

Yhteensi: | ﬂ,ﬂﬂl
(Huom. Lisda oikea lomakorvauksen maard)

Kuva 9. Henkildstokustannukset- aputaulukko.

Henkildstokulut muodostavat usein ison osan tilaisuuksien kustannuksista.
Kustannuksia aiheutuu seka tilaisuuden hoitamisesta, etta sen valmisteluista.
Kuvan 9 taulukkoon merkitaan tyontekijan tyotunnit, seka mahdolliset lisat.
Taulukko huomio myds lomakorvauksen seka muut palkan sivukulut, joista
tydnantajalle aiheutuu kustannuksia. Taulukon yhteensa-sarakkeeseen on
lisattdva manuaalisesti lomakorvauksen maara sen perusteella, onko tyontekija
ollut tydsuhteessa alle vai yli vuoden. Yhteensa-sarakkeen tiedot siirtyvat

kuitenkin automaattisesti tarjous-valilehdelle.
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Tilaisuuteen liittyvat tyontekijakustannukset laskutetaan lopullisen tuntimaaran
perusteella, mutta tarjousta tehdessa on asiakkaalle hyva ilmoittaa arvio
tyontekijakustannuksista. Yrittaja ei kayta tilaisuuksissa vuokatyovoimaa
valittavien yritysten palveluita, joten kyseisesta toiminnasta aiheutuneita
sivukuluja ei ole huomioitu laskelmissa. Yrittaja kayttaa omia kontaktejaan

tyontekijoiden hankkimiseen.

Yritykselle aiheutuu juhlatilaisuuksien jarjestamisesta kayttotarvikekuluja.
Taman lisaksi yrittajalle aiheutuu polttoainekuluja raaka-aineiden ja tarvikkeiden
hankkimisesta. Yrittgja hankkii raaka-aineet seka tarvikkeet lahiseudun

kaupoista.

km Hinta € km |Yht.
Ruckien ja juomien hankinta: 0,46 1]

Tilaisuuden muut kustannukset:
(ilman alv.)

Maara Hinta € Yht.
Kahvitarjoilu: 1,2 0

Yht.

Servetit
Poytaliinat
Kynttilat
Kukat
Muut

Muut kustannukset yhteensi: I:l

|Ti|avunkra | {]|

Kuva 10. Muut kustannukset.

Kuvassa 10 on esitelty tydokalun muut kustannukset-aputaulukko. Taulukon
kustannukset siirtyvat automaattisesti tarjous- valilehdelle. Kilometrikorvauksen
perussumma on maaritelty verohallinnon vuosittaisen paatoksen perusteella.
Tilaisuuksissa tarjoiltavan kahvin kiinteaksi hinnaksi on asetettu 1,20 euroa.

Useimmissa tilaisuuksissa yritys huolehtii somisteiden ja tekstiileiden
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hankinnasta, mutta on myds asiakkaita, jotka haluavat itse osallistua

juhlapaikan koristeluun.

Valilla yrittaja tilaa osan tilaisuudessa tarjottavista tuotteista valmiina alan
ammattilaisilta. Esimerkiksi taytekakut yrittaja tilaa usein paikalliselta leipurilta,
silla niiden valmistaminen vaatii ammattitaitoa ja aikaa. Ravintolan tilavuokran
suuruus vaihtelee viikonpaivan mukaan. Usein juhlatilaisuudet jarjestetaan
viikonloppuna. Viikonloppuisin tilavuokran suuruus on 200 euroa vuorokaudelta.
Tilavuokraan sisaltyy astioiden kaytto. Erillisella tilavuokralla halutaan kattaa

muun muassa astioiden ja kaluston hankinnasta aiheutuneita kustannuksia.

Tilikausi: 26.2 - 30.9.2022

Liikevaihto 2239183 €

Kiintedt kustannukset Osuus liikevaihdosta
Markkinointi 43,00 € 0,19 %
Tybvaatteet 351,54 € 1,57 %
Viranomaismaksut 1202,00€ 5,37%
Rahaliikenteen kulut 127,98 € 0,57 %
Taloushallinto 700,88 € 3,13 %
Yht. 242540 € 10,83 %

Kuva 11. Kiinteat kustannukset.

Kiinteiden kustannusten huomioiminen tilaisuuden hinnoittelussa on tarkeaa
kannattavan liiketoiminnan kannalta. Kiinteat kustannukset- aputaulukko (Kuva
11) kertoo yrityksen kiinteiden kustannusten osuuden liikevaihdosta
prosentteina. Prosenttiosuus saadaan selville jakamalla kulu liikkevaihdolla.
Kustannusten yhteenlaskettu prosentuaalinen osuus siirtyy automaattisesti
tarjous-valilehdelle.

Taulukon kustannukset on laskettu viimeisimmasta tuloslaskelmasta. Kiinteat
kustannukset- aputaulukkoa on hyva paivittda vahintaan vuosittain, aina
uusimman tilinpaatdksen valmistuttua. Tamanhetkinen kiinteiden kustannusten

aputaulukko on suuntaa antava, silla ensimmainen tilikausi ei ole viela
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paattynyt. Kiinteiden kustannusten laskeminen erikseen jokaiselle tilaisuudelle

olisi aikaa vievaa ja tyokalun kayttdo muuttuisi hankalaksi.

Ruokatarjoilu: hli a-hinta +hyyntikate 60% [yht.
0,00 0,00

Juomatarjoilu: Kustannukset | +Myyntikate 40% |yht.
0,00 0,00 0,00

Henkilostokustannukset: yht.
0,00

Tilavuokra: vht.
0,00

Muut kustannukset: vht.
0,00
Muuttuvat kustannukset yhteensa: 0,00

% vht.
Osuus kiinteistd kustannuksista: 10,83 % 0,00
YHTEENSA 0,00

(weroton myyntihinta) 1

Kuva 12. Tarjous- valilehti.

TyOkalun viimeiselta valilehdelta I10ytyy varsinainen tarjous- taulukko (kuva 12),
joka kokoaa yhteen kaikki aiemmin esiteltyjen aputaulukoiden tiedot. Oranssilla
merkityille sarakkeille tiedot tulee tayttda manuaalisesti. Sinisille sarakkeille
tiedot siirtyvat aputaulukoista automaattisesti. Yhteensa- rivi antaa tilaisuudelle
verottoman myyntihinnan. Tilaisuutta ei siis kannata myyda alle tyokalun

ilmoittaman hinnan.

Ruokatarjoilun myyntikatteeksi on valittu tydkaluun 60 %. Myyntikateprosentti
maaraytyi ravintola-alalla yleisesti kaytetyn katteen perusteella. Juomien
myyntikatteeksi on asetettu 40 %, eli se on asetettu hieman alhaisemmaksi kuin
ruokien myyntikate. Katteiden tarkoituksena on tuottaa yritystoiminnalle voittoa.

llman haluttua katetta kustannukset tulisivat katetuksi, mutta voittoa ei kertyisi.
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Hinnoittelutyokalu on rakennettu olettaen, etta tilaisuuden jarjestamisessa ei

synny yllattavia kustannuksia. Kustannuksia voi syntya esimerkiksi ruuan

valmistuksessa tapahtuvan virheen takia.

4.3 Hinnoitteluesimerkki

Esimerkkitilaisuutena on lauantaipaivana jarjestettavat syntymapaivajuhlat.

Asiakkaita on 22 aikuista, seka kolme 7—12-vuotiasta lasta. Lapsille

ruokatarjoilun hinta on puolet aikuisten hinnasta. Yrittaja hoitaa ruuan

valmistamisen, tarjoilun seka juhlatilan koristelun asiakkaan toiveesta.

Tuote Lohikeitto
Asiakasmaara 25
Annoskoko 0,4ke
Hinta/ hla 4,12|€
Maard/ tilaisuus 10,00 |kg
Hinta/tilaisuus 102,99|€

Ostohinta £ /kg

|Raaka—aine 05UUS %|Mééré kg/hl&

[Mazra kg/tilaisuus|  Hinta/hlo

|Hinta,”ti|aisuus

Lohi 19,95 0% 0,160 4,00 3,19 79,80
Peruna 2 20% 0,080 2,00 0,16 4,00
Porkkana 1,59 20% 0,080 2,00 0,13 3,18
Kerma 5,45 16 % 0,064 1,60 0,35 8,72
Tilli 45,8 1% 0,004 0,10 0,18 4,58
Sipuli 1,6 2% 0,008 0,20 0,01 0,32
Suola 1,82 0,5% 0,002 0,05 0,00 0,09
Mustapippuri 46,00 0,5% 0,002 0,05 0,09 2,30

Kuva 13. Esimerkki, lohikeitto.

Asiakas on valinnut ruokatarjoiluksi Lohikeiton (kuva 12). Annoslaskelman

mukaan raaka-aineiden kustannukset yhdelle annokselle on 4,12 euroa,

annoskoon ollessa 400 grammaa. Lohikeiton raaka-aineiden ostohintojen

maarittelyssa on kaytetty paikallisen marketin verkkokaupan hintoja. Raaka-

aineiden osuudet on laskettu reseptien avulla. Ruokatarjoiluun sisaltyy

pienimuotoinen leipapoyta.
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Tuote Alkumalja {alkoholi)
Maara 22
Annoskoko 0,12(1
Ostohinta €/ | 17.7|€

MaEra/ tilaisuus 2,64(1

Hinta/ annos 2,12|£
Hinta/tilaisuus 46,73|€

Kuva 14. Esimerkki, alkumalja.

Asiakas haluaa tarjota vieraille juhlan alussa alkoholillisen alkumaljan.
Alkoholillisia alkumaljoja varataan kaikille aikuisille, eli 22 kappaletta. Lapsille
varataan alkoholiton vaihtoehto. Myds aikuinen juhlavieras saa halutessaan
alkoholittoman alkumaljan. Muutamasta alkoholittomasta alkumaljasta ei
laskuteta erikseen. Alkoholilliset alkumaljat laskutetaan lopullisen lukumaaran

mukaan.

Ruokatarjoiluun sisaltyy alkoholiton ruokajuoma. Ruokajuomina ovat vesi, maito
ja mehu. Asiakas ei ole tilannut muuta juomatarjoilua. Leivat ja alkoholittomat
ruokajuomat on jatetty annoslaskelmien ulkopuolelle, silla niiden kulut ovat
pienet asiakasmaarien ollessa alhaiset. Niiden mukaan ottaminen laskelmiin

lisaisi huomattavasti tyokalun paivittamiseen liittyvaa tyota.

Tyontekijd: 1 Tunnit kpl Hinta/tunti|Yht. Tyontekija: 2 Tunnit kpl Hinta/tunti |Yht.
Tyodtunnit 7,00 11,79 82,53 Tyotunnit 8,00 11,79 94,32
Iltalisd 18-24 1,3 0 Iltalisd 18-24 1,3 0
Yalisd 24-06 2,21 0 Yolisd 24-06 2,21 0
Pyhatyclisa 100% 11,79 0 Pyhatydlisd 100% 11,79 0
Ylityd 50% 5,90 0 Ylityd 50% 5,90 0
Ylityd 100% 11,79 0 Ylity& 100% 11,79 0
Yht. 82,53 Yht. 94,32
Maard %  |Yht MEErs % Yht.
|L0mak0rvaus (tydsuhde alle 1v.) 9% 7,43 |L0mak0waus (tydsuhde alle 1v.) 0,00
TAI TAI
|L0mak0rvaus (tydsuhde yli 1v.) 0,00 |L0mak0waus (tydsuhde yli 1v.) 11,50 % 10,85
Sairausvakuutusmaksu 1,34% 1,11 Sairausvakuutusmaksu 1,34% 1,26
TyEl-maksu 25,85 % 21,33 TyEl-maksu 25,85 % 24,38
Muut lakisdsteiset tydnantajavakuutukset 1,20% 0,99 Muut lakisggteiset tybnantajavakuutukset| 1,20% 1,13
(Huom. Lis33 oikea lomakorvauksen ma3ara) (Huom. Lis&3 oikealomakorvauksen ma3ard)

Kuva 15. Esimerkki, henkilostokustannukset.
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Juhlien aloitusaika on kello 13 ja arvioitu paattymisaika kello 17. Kuvassa 15 on
esitetty tilaisuudesta aiheutuneet henkilostokustannukset. Tyontekija 1 aloittaa
tyot kello 11 ja lopettaa tyot arvion mukaan kello 18. Tyontekija 2 aloittaa tyot
tuntia aiemmin, eli kello 10 ja lopettaa tyopaivansa samaan aikaan toisen
tyontekijan kanssa. TyOaikaa kuluu juhlapaikan siistimiseen ja koristeluun,
astioiden esillepanoon seka ruoan valmistamiseen. Tyontekija 1 on ollut
tydsuhteessa alle vuoden ja tyontekija 2 yli vuoden. Tydsuhteen pituus

vaikuttaa maksettavan lomakorvauksen maaraan.

km Hinta € km [Yht.
Ruokien ja juomien hankinta: 15 0,46 6,9
Tilaisuuden muut kustannukset:
(ilman alv.)
Maara Hinta € ¥ht.
Kahvitarjoilu: 22 1,2 26,4
Yhit.
Servetit 8,2
Poytaliinat
Kynttilat 15
Kukat
Muut 75
Muut kustannukset yhteensa: 131,5
|Tilavunkra | 200|

Kuva 16. Esimerkki, muut kustannukset.

Kuvassa 16 nakyvat tilaisuudesta aiheutuneet muut kustannukset. Yrittajalle
aiheutuu polttoainekustannuksia raaka-aineiden seka muiden tarpeiden
hankkimisesta. Kahvitarjoilusta aiheutuu kustannuksia 22 asiakkaan osalta
26,40 euroa. Yrittdja on hankkinut juhlia varten kynttildita, seka servietteja.
Muut- sarakkeen summa muodostuu valmiina tilatun taytekakun kustannuksista.

Tilavuokra lauantaisin on 200 euroa.
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Ruokatarjoilu: hla a-hinta +Myyntikate 60% [vht.
25 412 10,20 257,48

Juomatarjoilu: Kustannukset | +Myyntikate 40% |yht.
46,73 77,88 77,88

Henkildstokustannukset: vht.
245,33

Tilavuokra: vht.
200,00

Muut kustannukset: vht.
131,50
Muuttuvat kustannukset yhteensa: 912,19

% vht.
Osuus kiinteistd kustannuksista: 10,83 % 98,81

YHTEENSA

1010,99

[weroton myyntihinta)

Kuva 17. Esimerkki, tilaisuuden veroton myyntihinta.

Hinnoittelutydkalun tarjous-valilehden taulukko (kuva 17) kertoo yrittajalle

verottoman myyntihinnan, jolla kaikki kustannukset tulevat katetuksi. Taulukosta

on helppo tarkkailla kustannusten suuruutta ja niiden jakautumista. Hinta

sisaltda myods ruoka- ja juomatarjoiluista halutun myyntikatteen. Tilaisuuden

verottomaksi myyntihinnaksi saatiin 1010,99 euroa.

Tuote Maara |&-hinta (sis. alv) alv yht.
Ruckailu/ aikuinen, alv 14% 22 22,24 € 60,09 £ 489,34 €
Ruokailu/ lapsi 7-12v. alv 14% 3 11,12 € 410€ 3336€
Alkumalja,alkoholi, alv 24% 22 439€ 1869 € 96,57 €
Tarjoiluhenkildkunta 2 hlg, alv 14% 15 2500€ 45,05 £ 375,00€
Tilavuokra, alv 0% 1 200,00 € 000£ 200,00 €
|¥hteensa (sis. alv) |119a28¢

Kuva 18. Esimerkki, verollinen myyntihinta.
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Jotta tarjouksen antaminen asiakkaalle olisi helppoa, 10ytyy tyokalun viimeiselta
valilehdelta taulukko, jossa myyntihinta on eritelty arvonlisaveroineen (kuva 18).
Ruokailun a-hinta muodostuu ruokatarjoilun kustannuksista, muista
kustannuksista ja kiinteista kustannuksista. Nain kaikki tilaisuuteen kohdistuvat
kustannukset tulevat katetuksi ja asiakkaalle esitettava tarjous on

ymmarrettavassa muodossa.

Tarjoiluhenkildokunnan tuntiveloitus on asiakkaalle annettavassa tarjouksessa 25
euroa. Tama vastaa markkinoiden keskimaaraista hintaa, joka on 20-35 euroa
tunnilta. Hintahaarukka on saatu selvittamalla viiden ravintola-alan yrityksen
tarjoiluhenkildokunnan tuntiveloitus. Tarjoiluhenkildkunnan tuntiveloitus on
asiakkaalle yhteensa 375 euroa. Verojen jalkeen yritykselle jaa myos tasta

hieman voittoa.
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5 Johtopaatokset

Toimiva hinnoittelu on yksi yrityksen kannattavuuteen vaikuttavista tekijoista.
Yritystoiminnan kustannusten selvittdaminen on hinnoittelun kannalta tarkeaa.
Yrityksen kannattavuus muodostuu useista eri osatekijoista. Ravintola-alalla
toimivien yritysten kannattavuuteen vaikuttaa muun muassa kova kilpailu,
alhainen nettotulosprosentti, suhdanneherkkyys seka jatkuva investointi- ja

uudistumistarve. Kilpailu on intensiivista, silla tarjontaa on paljon.

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli laatia toimeksiantajayritykselle
hinnoittelutyokalu juhlatilaisuuksien jarjestamista varten. Tyokalu rakennettiin
Excel-taulukkolaskentaohjelmaa hyodyntaen, jotta sen kayttaminen olisi
yrittajalle mahdollisimman helppoa. TyOkalu antaa yrittajalle konkreettisen

myyntihinnan, jolla tilaisuuden myyminen on taloudellisesti kannattavaa.

TyoOkalu on laadittu yrityksen tulos- ja taselaskelmaa hyddyntaen seka
toimeksiantajan kanssa kaytyjen keskustelujen pohjalta. Ennen tyokalun
kayttoonottoa tilaisuuksien hinnoittelu pohjautui yrittajan omiin laskelmiin ja
markkinoiden hintatasoa mukaillen. Yrittaja koki aiemmin hinnoittelun
hankalaksi ja aikaa vievasi, eika kannattavuudesta ollut varmuutta. Tyokalua
rakentaessa tuli ottaa huomioon se, etta kyseessa on nuori yritys, eika kaikista

mahdollisista kuluista ole viela selvyytta.

Opinnaytetyon valmis tydkalu vastaa toimeksiantajan tarpeita. Tydkalun
kayttaminen on helppoa, silla se on hyvin pitkalle automatisoitu. Aputaulukot on
rakennettu mahdollisimman selkeiksi. Sarakkeiden varikoodit helpottavat
taulukoiden lukemista. Yrittaja pystyy selvittdmaan tilaisuudesta aiheutuvat kulut
nopeasti tyokalun tehokkuuden myota. Nyt yrittajalla on enemman aikaa
keskittya ydinliiketoimintaan. Tydkalu avaa myos toimeksiantajalle kuvan

yritystoiminnan kulurakenteesta.
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Hinnoittelutyokalu on helposti muokattavissa. Esimerkiksi uusien annoskorttien
lisaaminen tai vanhojen poistaminen on yksinkertaista. Tyokalun paivittaminen
ja pitaminen ajan tasalla on tarkeaa, jotta yritystoiminta pysyy kannattavana.
Yrityksen kulut, jotka ei ole viela tiedossa, on tarkeaa lisata myohemmin
tyokaluun. Tyokalun paivittaminen olisi hyva tehda aina uuden tilinpaatoksen

valmistuessa.

Tyokalua testattiin kuvitteellisen asiakkaan kanssa. Tyokalulla saatu hinta
kuvitteelliselle juhlatilaisuudelle vastasi melko hyvin ravintolassa jo jarjestettyjen
juhlien hintatasoa. Voidaan siis todeta, etta Brunnilan tila tulee hyotymaan
tydkalusta, mikali sita tullaan kayttamaan tulevaisuudessa tilaisuuksien

hinnoitteluun.
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